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Resumo

A analise sensorial € a ciéncia relativa ao exame das -caracteristicas
organoléticas de um produto, através dos sentidos do ser humano. Desta forma,
revela-se muito importante, pois permite as empresas obter informacdes relevantes
em relagcdo aos seus produtos, com vista a aceitagcdo dos mesmos pelo consumidor,
que esta cada vez mais informado, e, por conseguinte, mais exigente. Torna-se
também essencial no controlo do processamento dos produtos alimentares,
garantindo que todas as caracteristicas organoléticas de um produto sdo mantidas
ao longo do mesmo. Uma vez que existem inUmeras empresas do setor alimentar, €
importante que as mesmas utilizem a analise sensorial, auxiliando-as no
desenvolvimento, melhoramento e reformulacdo dos seus produtos, de forma a
conseguirem competir com a concorréncia.

O objetivo desta dissertacdo foi reunir informacéo, de forma a elaborar um
manual de boas praticas em andlise sensorial, que seja de facil leitura e
compreensao, para que possa servir de guia a quem queira obter informacdes sobre
0 tema.

Assim, foi reunida informacéo sobre alguns temas que se consideraram mais
relevantes, tais como: a explicacdo do termo “analise sensorial’, bem como a sua
importancia na atualidade, o mecanismo de funcionamento dos sentidos humanos,
os fatores que podem afetar as reacdes sensoriais, as caracteristicas de uma sala
de prova, as regras basicas para a preparacdo e apresentacdo de amostras, 0
processo de selecdo, recrutamento e treino de provadores, o0s tipos de provadores e
de testes sensoriais existentes, e, por fim, a relacdo que existe entre estes mesmos
testes sensoriais e as metodologias estatisticas, permitindo a compreensao da forma

como 0s mesmos sao aplicados em situagdes reais.

Palavras-chave: Anadlise sensorial, provador, tipos de provas, analise estatistica,

salas de prova, preparacdo de amostras.
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Abstract

Sensorial analysis studies products’ organoleptic attributes, relating them to
human’s senses. In this way it is very important because it allows companies to
obtain relevant information about their products. Considering that the current
costumer is increasingly more informed and consequently more demanding,
advantages like sensorial analysis allow a better product reception. It becomes
essential in the control of food product processing, guaranteeing that the product’s
characteristics are preserved. Sensorial analysis can also be used to outweigh
competitors through improvement, development and reformulation of products.

The main objective of this dissertation was to elaborate a highly informative
yet easily comprehendible manual of good practices in sensorial analysis that could
be used as a guide for anyone looking for information on this topic.

Information was gathered about topics considered the most relevant. These
include: explanation of the term “sensorial analysis” and its importance in the present
time; the functional mechanism of human senses; factors that can affect the sensory
reactions; characteristics of the test room; basic rules for the preparation and
presentation of samples; the selection process; recruitment and training of tasters;
types of tasters and tests available and the relationship between these tests and the

statistical methods in how they are applied in real situations.

Keywords: sensorial analysis, taster, types of tests, statistical analysis,

testing rooms, preparation of samples.
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Introducao

O objetivo principal desta dissertacdo foi reunir um conjunto de informacao
relevante acerca do tema “analise sensorial”’, que se mostre de facil interpretagao e
leitura, de forma a criar um documento de utilidade préatica e de facil compreenséo
para o utilizador.

Atualmente, a analise sensorial € um instrumento essencial para o controlo de
toda a producdo da industria alimentar. No entanto, até ganhar esta importancia
passou por diversas fases, de forma a conseguir criar uma harmonia perfeita entre
os atributos sensoriais humanos e a qualidade sensorial dos alimentos. A andlise
sensorial, utilizando os sentidos como ferramenta de trabalho, atribui uma
importancia significativa ao conceito de qualidade alimentar, trabalhando para que o
resultado final seja sempre a obtencdo de produtos alimentares agradaveis ao seu
consumidor, ou seja, que satisfacam as suas necessidades.

Desta forma, entende-se que algumas das aplicacdes mais importantes da
analise sensorial sdo no desenvolvimento de novos produtos, na sua comparacao
com produtos concorrentes no mercado, permitindo as empresas fazer melhorias
nos seus produtos, de forma a obter uma posicdo destacavel no mercado, no
controlo e estabelecimento de padrbes da qualidade de matérias-primas e produtos,
bem como na obtencdo de conhecimentos sobre o armazenamento e vida-de-
prateleira dos alimentos.

Reconhecendo toda a relevancia da analise sensorial para a sociedade, tém
sido desenvolvidos estudos e pesquisas, de forma a melhorar todo o seu modo de
funcionamento, por exemplo, através da criacdo de novos materiais e métodos, que
visam o aperfeicoamento das técnicas utilizadas, de forma a realizar um trabalho
cada vez mais completo e eficaz.

Uma vez que a andlise sensorial utiliza o ser humano como principal
ferramenta de trabalho, € importante perceber que os sentidos da visdo, olfato,
paladar, tacto e audicdo sdo os grandes instrumentos que permitem reconhecer as
propriedades dos alimentos. E importante também conhecer os fatores (psicolégicos
e fisiologicos) que afetam os sentidos e as reagbes sensoriais, de forma a obter
resultados fidedignos. Assim, esta dissertacao debrucar-se-a sobre estes temas, de
forma a fornecer informagao relevante para o correto funcionamento das provas

sensoriais.
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As salas de prova, bem como todo o meio envolvente, deverdo obedecer a
um conjunto de normas, que permitam o bom funcionamento dos testes, como o
ajuste da temperatura, o fornecimento dos instrumentos necessarios as provas, e
até mesmo a cor das paredes ou a intensidade da luz, e que sdo de extrema
importancia. Também o modo como as amostras sdo preparadas e apresentadas
aos provadores tem uma influéncia crucial para a obtencdo dos melhores resultados
possiveis.

De forma a satisfazer todas as necessidades dos consumidores, bem como
dos clientes (empresas), € apresentado e descrito um conjunto de diferentes testes
sensoriais, que variam de acordo com o0s objetivos dos clientes e os produtos a
analisar.

Todos estes temas irdo ser abordados ao longo desta dissertacédo, permitindo
a obtencdo de informacao acerca da andlise sensorial, servindo de ferramenta para
a realizacdo de boas praticas na mesma.
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1. Analise sensorial

Apesar de atualmente a analise sensorial ser uma ferramenta muito
utilizada na industria alimentar, sabe-se que nem sempre foi assim. Segundo varios
autores, existem quatro fazes na metodologia de avaliacdo da qualidade sensorial,
sendo estas (Teixeira, 2009; Guaglianoni, 2009; Stone and Sidel, 2004; Lawless e
Heymann, 2010):

1. Periodo anterior a 1940 - Nesta fase, a analise sensorial estava
habitualmente centrada numa sO pessoa ("arbitro da qualidade"), e era
apenas dirigida aos vinhos, existindo provadores individuais, que, apds as
provas, definiam um precgo justo para 0 mesmo, consoante a sua qualidade.
Esta, era também estabelecida pelos provadores, sendo determinada pela

opinido pessoal dos mesmos;

2. Periodo entre 1940 e 1950 - Nesta fase surgiram novos conceitos de
qualidade, compreendendo-se a importancia do acompanhamento de todo o
processo de fabrico e do produto final. A avaliacdo sensorial passou a ter uma
maior importancia, através do US Quartermaster Food and Container Institute,
que apoiou a investigacao em aceitagcdo de alimentos para as forcas
armadas, uma vez que se compreendeu que, para os militares, a nutricao
adequada, medida pela andlise de dietas especificas para eles, ndo garantia
a aceitacdo dos alimentos pelos mesmos. Tornou-se, assim, evidente a
importancia do sabor e do grau de aceitabilidade dos produtos, avaliados

através da analise sensorial;

Periodo entre 1950 e 1970 — Neste periodo, a industria alimentar comecou a
compreender a importancia do desenvolvimento de testes, que auxiliassem
na avaliacio dos produtos e também na sua melhoria. Esta
consciencializagdo levou a que fossem realizados estudos acerca dos
atributos primarios, responsaveis pela qualidade sensorial dos alimentos,
assim como acerca dos 6rgaos sensoriais humanos, de forma a poder utiliza-
los corretamente na avaliagdo sensorial dos produtos. Foram também

definidas normas para a analise sensorial e condi¢cdes para a sua realizagéo,
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incluindo o uso de procedimentos estatisticos adequados para a analise dos

dados obtidos nas provas realizadas;

3. Por fim, no periodo posterior a 1970, passaram a ser utilizados painéis
sensoriais, constituidos por provadores treinados ou ndo treinados
(consumidores), bem como métodos de avaliacdo sensorial, por exemplo
através da realizacao de diferentes testes, consoante o objetivo. Introduziu-se
também o conceito de qualidade sensorial de um alimento, como o resultado
da interagéo entre este e o homem. Este conceito permanece até aos dias de
hoje.

Segundo a ISO 5492:2008, a analise sensorial é a “ciéncia que esta relacionada
com a avaliag&o dos atributos organoléticos de um produto, mediante os sentidos”. E
realizada através das respostas transmitidas por avaliadores as sensacgfes
originadas por reacdes fisioldgicas, que resultam de estimulos, dando origem a
interpretacdo das caracteristicas intrinsecas dos produtos avaliados (Zenebon et al.,
2008). E uma ciéncia de natureza multidisciplinar, que engloba areas como, por
exemplo, a psicologia experimental, social, comportamental e fisiolégica, a
estatistica e o marketing (Stone Rebecca e Heather, 2012). Para a realizacdo desta
avaliacdo sdo utilizados provadores, especializados ou ndo especializados (por
exemplo consumidores), que, consoante um conjunto de normas e regras, realizam
provas sensoriais de alimentos.

A andlise sensorial utiliza a estatistica, com o intuito de compreender se as
respostas obtidas nas provas realizadas sao suficientemente semelhantes, de forma
a poder tomar uma decisao fiavel sobre os produtos que estéo a ser testados (Stone
e Sidel, 2004). Segundo Kemp et al, (2009), a analise estatistica dos dados obtidos
em andlise sensorial é realizada por um campo especifico da area, a sensometria.
Devido a complexidade que a mesma muitas vezes apresenta, € recorrente o auxilio
de um especialista estatistico para a interpretacdo dos resultados obtidos. Ao
proceder-se a escolha da analise estatistica, deve ter-se em atencdo que a mesma
devera ir ao encontro dos objetivos do teste a realizar, permitindo o cumprimento
dos objetivos que foram propostos. E importante que toda a analise estatistica seja
realizada com o maximo de rigor possivel, uma vez que, se o padrao sensorial

(obtido através dos dados recolhidos, que seréo utilizados para dar resposta ao que
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inicialmente foi proposto com a realizacdo dos testes) for verdadeiramente
representativo da opinido do consumidor e da sua percecdo de qualidade, ir4
reforcar a confianca entre o produtor e os consumidores, o que fara com que o
produto seja bem aceite no mercado (Kilcast et al., 2010).

Na atualidade, o consumidor é bastante exigente e informado sobre os alimentos,
tendo uma preocupacao constante com a seguranca alimentar (Stone et al., 2012).
Esta preocupacéo, faz com que a avaliacdo sensorial tenha uma importancia muito
significativa, para que os produtos comercializados sejam do agrado dos seus
consumidores, e, consequentemente, sejam aceites pelos mesmos. Da mesma
forma, esta analise tem um papel fundamental na investigacdo de novas tecnologias,
auxiliando no desenvolvimento de novos produtos e na identificacdo de atributos
sensoriais importantes para a aceitabilidade de um produto (Kemp et al., 2009).

Assim sendo, a analise ou avaliacdo sensorial pode ser uma ferramenta de
auxilio, de forma direta ou indireta, para as empresas do setor alimentar,
nomeadamente na monitorizacdo da concorréncia, desenvolvimento, melhoramento
e reformulacdo de produtos, controlo da qualidade e compreensao da aceitabilidade
pelos consumidores. Torna-se, assim, claro que a informagdo sensorial de um
produto € uma ferramenta essencial para a estratégia de negécio do mesmo, bem

como da empresa que o comercializa (Silva, 2015).
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2. Importancia da analise sensorial no desenvolvimento de novos
produtos

A exigéncia cada vez maior dos consumidores relativamente aos produtos
alimentares disponiveis, nomeadamente com as suas caracteristicas nutricionais e
organoléticas, leva a que as empresas do setor alimentar tenham uma constante
preocupacao, quando pretendem lancar novos produtos no mercado (Deliza et al.,
2003).

Existem inumeros fatores que determinam a escolha de um produto alimentar
pelo consumidor, no entanto, 0 mais importante € sem ddvida a sua percecéo pelos
sentidos humanos (Pontes, 2008). A juntar a todas estas exigéncias, 0
desenvolvimento tecnolégico, o crescimento da concorréncia externa, o0
licenciamento de marcas importadas e a competitividade do setor, levam a que
sejam constantemente desenvolvidos e lancados novos produtos (Barboza et al.,
2003). Segundo Morrinson (1997), devido a todos estes fatores, existe uma
preocupagao constante com a garantia da qualidade, sendo uma exigéncia em todas
as etapas do processo de desenvolvimento de um produto. A meta idealizada neste
processo € a total satisfacdo do consumidor, envolvendo fatores como a qualidade
intrinseca do produto, o preco (pois se ndo for do agrado do consumidor pode levar
ao insucesso do novo produto), a seguranca, a facilidade de uso, entre outros.

O desenvolvimento de produtos inovadores, que surpreendam e antecipem as
necessidades do consumidor, tem uma importancia significativa para a maioria das
empresas do setor alimentar (Barboza et al., 2003), pois é deste modo que ocupam
uma posi¢do importante no mercado, uma vez que é uma atividade que, quando
bem-sucedida, contribui para o crescimento e visibilidade das mesmas. Infelizmente,
no lancamento de novos produtos existe um elevado indice de falhas, sendo a
principal a ndo aceitacdo do produto pelo mercado. Deste modo, € necessario
adequar os conhecimentos dos profissionais da industria alimentar, para que, ao
desenvolverem produtos inovadores, estes tenham a melhor aceitagdo possivel
(Filho e Nantes, 2004). Para a industria, a verdadeira inovacgéo tecnologica assenta,
contrariamente ao que se pensa, na diminuicdo de perdas, em conjunto com a
melhoria das condicbes de industrializacdo (das proprias industrias e da
produtividade), e ndo no aumento da producédo (Baruffaldi e Oliveira, 1998). Isto

porque, aumentar a producdo ao mesmo tempo que se verifica um namero elevado
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de perdas, devido a ndo aceitacdo do produto pelo consumidor, € um elevado risco
para a empresa.

Assim, a analise sensorial trabalha em conjunto com o Processo de
Desenvolvimento de Produtos (PDP) na industria alimentar, fornecendo informacdes
decisivas, que definem o quanto a qualidade de um produto pode variar, sem que a
sua imagem seja prejudicada no mercado (Martins, 2002). E importante também
para auxiliar na compreensdo de quais as caracteristicas sensoriais que agradam
mais ou menos ao consumidor num determinado alimento, de forma a dar a
entender as empresas do setor alimentar quais as caracteristicas sensoriais que
devem incluir nos seus novos produtos. De entre varias finalidades, a andlise
sensorial pode ser imprescindivel nos seguintes aspetos (Pontes, 2008):

e Desenvolvimento de novos produtos e processos de fabrico;

e Otimizacao de formulagcdes e processos;

e Comparagédo do produto com 0s seus respetivos concorrentes no mercado;

e Controlo e estabelecimento de padrées da qualidade de matérias-primas e
produtos;

e Estudos sobre o armazenamento e vida-de-prateleira dos produtos
pretendidos;

e Estudos de consumidor.

Segundo vérios autores, o desenvolvimento de novos produtos requer a
execucdo de um planeamento antecipado, bem como pesquisas intensivas e
utilizacdo de métodos capazes de fazer com que o produto corresponda as
espectativas. Para isso, € necessario conhecer bem todo o processo e perceber o
tipo de desenvolvimento que o produto ira sofrer. O desenvolvimento de produtos
pode dividir-se em trés grupos (Oliveira e Rodrigues, 2011 e Martins, 2002):

- Desenvolvimento de novos produtos baseados numa nova tecnologia:
sdo produtos inovadores, ndo existindo produtos similares para referéncia.

- Desenvolvimento de novos produtos criados por sistemas integrados:
sdo produtos novos, sem que existam produtos semelhantes no mercado,
mas que utilizam tecnologias ou sistemas ja existentes.

- Desenvolvimento de produtos criados através da melhoria de um
produto existente: s&o produtos lancados no mercado e que,

constantemente sdo sujeitos a melhorias.
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Na analise sensorial existem trés tipos de métodos que permitem assegurar
que as caracteristicas do produto vao ao encontro do esperado pelo consumidor,
efetuar comparac¢des com outras marcas existentes no mercado ou confirmar se as
caracteristicas do produto permanecem inalteradas, quando produzidos em grande
escala. Estes métodos classificam-se em afetivos, discriminativos e descritivos. Os
testes afetivos aplicam-se a consumidores, de forma a conhecer a aceitacdo dos
mesmos em relacdo a novos produtos e/ou a sua preferéncia, ao analisarem
diferentes amostras (Meilgaard et al., 2007). Por sua vez os testes discriminativos
sao utilizados para testar se os avaliadores sensoriais, neste caso treinados, tém a
capacidade de detetar pequenas diferengas entre os produtos a serem testados. Os
testes descritivos sdo igualmente realizados por provadores treinados, e tém como
principais objetivos descrever produtos, identificar diferencas entre produtos e
avaliar a intensidade de atributos sensoriais especificos (Naes et al., 2010 e Alarcon,
2005). Os métodos de avaliagdo sensorial, nomeadamente os testes descritivos,
discriminativos e afetivos tém algumas aplicacées no processo de desenvolvimento
de um produto alimentar, nomeadamente na otimizacdo de produtos, na criacao de
produtos inovadores e na correlacdo com a preferéncia dos provadores (Bech et al.,
1994).

Conclui-se, assim, que a analise sensorial tem um papel fundamental no
desenvolvimento de novos produtos, através da utilizacdo de metodologias que
auxiliam na previsdo do comportamento do consumidor face a um novo alimento.
Nestas metodologias estdo incluidos os projetos de desenvolvimento de novos
produtos, que dao importancia ndo s6 a variaveis fisicas importantes no produto,
como a forma, o tamanho ou a facilidade de uso, mas também a variaveis
sensoriais, baseadas em testes de avaliagdo sensorial, de forma a agradar o
consumidor em todos os aspetos (Bech et al., 1994 e Viaene e Januszewska, 1999).
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3. Tecnologias aplicadas na Analise Sensorial

Devido & importadncia que a andlise sensorial apresenta, tém sido realizadas
pesquisas de forma a melhorar os métodos utilizados e também a criar instrumentos
que facilitem, de forma eficaz, todo o processo de analise.

Um exemplo sdo as linguas eletronicas, utilizadas para auxiliar nos testes de
andlise sensorial. As linguas eletronicas reproduzem artificialmente a sensacgéo de
sabor obtida nas linguas humanas, onde as células sensoriais das papilas
gustativas, responsaveis pelo reconhecimento das substancias que identificam o
sabor, convertem essa informacdo num sinal elétrico, que € transmitido pelos
neurénios e interpretado pelo cérebro, possibilitando o reconhecimento das
sensacdes basicas do sabor. As linguas eletrénicas sdo baseadas neste processo,
possuindo um sistema de sensores artificiais que agem como recetores das
substancias, transmitindo sinais através de um transmissor, para um programa de
computador, que processara e interpretara os dados recebidos (Arca, 2016). Num
estudo realizado por Marx et al. (2002) foram utilizados este tipo de instrumentos
para avaliacdo sensorial de azeitonas de mesa. O trabalho realizado teve como
objetivos identificar e discriminar os atributos negativos mais comuns das azeitonas
de mesa, e classificar as azeitonas de mesa de acordo com a sua classificacéo
comercial de qualidade, utilizando uma lingua eletronica. Desta forma, foi testada,
em primeiro lugar, a capacidade da lingua eletronica para avaliar atributos
organoléticos negativos comuns, devido a fermentacédo anormal, utilizando solucdes
padrdo nas faixas de concentracdo recomendadas pelo COI (Conselho Oleicola
Internacional). Em seguida, foi testada a capacidade do dispositivo para distinguir,
separadamente, amostras selecionadas de azeitonas de mesa. Por dltimo, foi
testada a possibilidade de aplicar a lingua eletrénica na avaliacdo da categoria de
qualidade comercial de azeitonas de mesa. Com este estudo, concluiu-se que, uma
vez que se obtiveram bons resultados, este tipo de dispositivo poderia ser usado
como um sensor de sabor para a classificacio organolética de azeitonas de mesa. E
um aparelho que permite uma avaliacdo preliminar da qualidade, o que poderia
facilitar, no futuro, o trabalho dos provadores. Para além disto, considera-se também
uma boa solugéo, porque, contrariamente aos avaliadores, que nao podem avaliar
um grande namero de amostras por dia, as linguas eletronicas ndo apresentam este

tipo de entrave, permitindo um nimero mais vasto de avaliagGes diarias.
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Considerando as necessidades reais da industria da oliveira, este equipamento
facilita todo o processo, tornando-se numa vantagem.

Um outro exemplo de um instrumento que podera auxiliar a analise sensorial € o
nariz eletronico. O odor é constituido por moléculas que sdo percebidas por
recetores, no nariz do ser humano. Ao receber uma molécula, o recetor envia sinais
ao cérebro, que identifica o odor que Ihe corresponde. Os narizes eletronicos sé@o
baseados neste processo, utilizando-se para substituir os recetores do nariz
humano, sensores eletrénicos que transmitem sinais a um programa, que oS ira
processar e simular a interpretacdo cerebral destes. O odor € percebido por um
conjunto de sensores que convertem as varidveis quimicas em sinais elétricos,
sendo transmitidas a um computador, que as processa e interpreta (Lisboa et al.,
2009 e Pioggia, 2007). Panagou et al. (2008) desenvolveram um estudo em que
testaram o potencial de um nariz eletrénico para diferenciar a qualidade das
azeitonas verdes de mesa fermentadas, com base no seu perfil volatil, tendo sido
inicialmente classificadas em trés classes principais: aceitavel, inaceitavel e
marginal, com base num painel sensorial. Os resultados mostraram que este
instrumento foi capaz de fazer uma boa discriminagdo entre a classe de amostras
inaceitaveis e a classe de amostras aceitdveis e marginais, apesar de nas duas
tltimas classes se ter demonstrado menos clareza nas diferenciacdes efetuadas.
Ainda assim, os resultados mostraram um bom desempenho do nariz eletrénico,
uma vez que apenas duas amostras foram classificadas erradamente, num conjunto
de sessenta e seis. Com este estudo foi possivel compreender que, tal como as
linguas eletronicas, os narizes eletrénicos poderdo ser uma boa opc¢ao para auxiliar
nos testes sensoriais, uma vez que sao instrumentos de baixo custo e rapidos a
executar tarefas.

Por sua vez, Lesdéma et al. (2016) testaram a utilizacdo de escalas
analdgicas visuais para avaliar sentimentos de saciedade. Segundo Flint et al.
(2000) e Stubbs et al. (2000) estas escalas sdo normalmente utilizadas e validadas
para medir sensagfes de apetite. Sdo também uma ferramenta que apresenta uma
boa confiabilidade de resultados, uma vez que, quando utilizada na analise sensorial
dos mesmos produtos, em grupos diferentes, geralmente sdo obtidos os mesmos
resultados (Blundell et al., 2010; Flint et al., 2000; Merrill et al., 2002; Stratton et al.,
1998 e Stubs et al., 2000).

10
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Os objetivos fundamentais do estudo de Lesdéma et al. (2016) foram:

e Selecionar provadores, para avaliar sensacdoes de apetite relativamente a
alguns alimentos;

e Fornecer-lhes treino especifico em relacdo aos mesmos;

e Compreender se este treino aumentaria 0 desempenho e homogeneidade do
painel, de modo a obter melhores resultados e, consequentemente, levar a
que fosse possivel utilizar painéis com um nimero menor de provadores.

De forma a ser possivel efetuar uma comparacdo em relagdo a um produto
alimentar especifico, neste caso o0s biscoitos, foram selecionados quatro tipos
diferentes de biscoitos, utilizando-se para realizar a avaliacdo provadores sensoriais
selecionados e também consumidores néo treinados. O objetivo foi calcular uma
pontuacdo média para o apetite, recorrendo as escalas analdgicas visuais. Concluiu-
se que nao se verificaram diferencas no indice de apetite entre as repeticbes deste
método, mostrando valores de apetite muito similares. No entanto, este estudo
demonstrou também que os provadores treinados apresentavam uma capacidade
discriminatoria mais forte do poder de saciedade do que os consumidores nao
treinados. Para confirmar as conclusbes deste estudo, foi aplicada a mesma
metodologia a um segundo painel, que foi denominado de “painel de confirmagéao”,
gue obteve resultados igualmente satisfatérios. As escalas analdgicas visuais seréao
um bom método para o treino de provadores e consequentemente, permitem

diminuir o nimero de provadores utilizados em cada teste sensorial.

11
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4. Mecanismo de funcionamento dos sentidos

Segundo Mason e Nottingham (2002) as propriedades sensoriais dos alimentos
sdo percebidas através dos sentidos da visdo, olfato, paladar, tacto e audi¢do e
ativadas através de estimulos (ativadores quimicos ou fisicos, que provocam uma
resposta num recetor). Por sua vez, a interpretacdo psicolégica das sensacbes é
designada de percecéo e é feita por comparacdo com experiéncias passadas. Os
cinco sentidos acima referidos subdividem-se em quimicos (olfato e paladar) e
fisicos (viséo, tacto e audicao) (Alarcon, 2005).

4.1.Visao

Segundo a ISO 5492:2008, a visdo € o sentido que descrimina as diferencas no
mundo exterior pelas impressfes sensoriais, devido as radiacfes visiveis. Para
Saladin (2004) “a visdo é a percecdo de objetos no ambiente, por meio da luz que
eles emitem ou refletem”.

Alarcon (2005) afirma que a visdo é realizada através dos olhos, que estédo
localizados nas cavidades orbitais do rosto e que possuem células fotorrecetoras,
(designadas de cones), sensiveis a luz, que sdo responsaveis pela visdo das cores e
que, quando sao estimuladas pela luz, enviam impulsos para o cérebro, para que
este os interprete. Segundo Mason e Nottingham (2002) um estimulo, neste caso de
luz de uma fonte externa, interage com o objeto e é trazido para focalizar na retina
do olho, que € o recetor da viséao.

A aparéncia de um alimento € um aspeto importante, pois é a primeira avaliacdo
subjetiva da qualidade do mesmo, avaliada através da visdo. Geralmente, o
consumidor avalia visualmente o produto, antes de verificar outros parametros, como
0 gosto e a textura. Como exemplos de propriedades Oticas avaliadas, temos o
seguinte (Martins, 1990 e Mason e Nottingham, 2002):

e A cor, que vai depender de vérios fatores, como a composicéo do espectro da
fonte de luz, das caracteristicas fisicas e quimicas do alimento, a natureza do
fundo de iluminacao e também, a sensibilidade do olho do observador;

e O brilho e a translucidez;

e O modo de apresentacdo dos produtos.

12
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Deste modo, a cor, bem como a aparéncia de um alimento sdo importantes na

apreciacéo dos alimentos, influenciando a preferéncia alimentar (Martins, 1990).

4.2.0lfato

O Olfato é a ‘“resposta a odores que estimulam os recetores sensoriais
localizados na regidao mais superior da cavidade nasal, designada por regiao olfativa”
(Seeley et al., 2008).

O nariz humano € capaz de detetar milhares de odores de diferentes
substancias. O olfacto € detetado antes e durante a mastigacéo, pela via retro nasal.
Apenas 5% a 10% do ar inspirado passa sobre o0s recetores olfactivos; ainda assim,
esta quantidade pode ser aumentada se se cheirar mais profundamente, o que se
revela importante pois quanto maior for a quantidade de ar que passa sobre os
recetores, melhor sera a resposta (Mason e Nottingham, 2002).

Ainda que, comparado a maior parte dos animais, o ser humano tenha o olfato
pouco desenvolvido, este € muito importante, pois participa no reconhecimento de
odores e completa o paladar, uma vez que as papilas gustativas apenas conseguem
identificar as sensacdes acucaradas, salgadas, acidas e amargas, sendo que todas
as outras sao reconhecidas pelo olfato, ja que durante a mastigacao e a degluticdo
dos alimentos se libertam substancias volateis, dando a sensacdo que s&o
percebidas através do paladar (Perlemuter et al., 2001).

Segundo Ramé e Thérond (2012) “os odores sao transportados por moléculas
volateis, levadas pelo orificio das narinas e/ou pelo orificio dos coanos até células
especializadas, as células de Schultze. Quando as moléculas odorantes chegam a
uma concentracdo suficiente, o influxo nervoso é desencadeado e transmitido aos
centros superiores por intermédio do nervo olfativo”. O olfato é assim a Unica
sensacao que é transmitida diretamente ao cortex cerebral.

Existem trés &reas olfativas: externa, interna e intermédia. A area olfativa
externa € a responsavel pela percecédo consciente do olfacto. A area olfativa interna
€ responsavel pelas respostas viscerais e emocionais, aos odores. Por sua vez, a
area olfativa intermédia é responsavel pela rece¢do das informacbes da éarea

externa e da area interna (Figura 1) (Seeley et al., 2008).

13
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| Area olfativa intermédia |

ol Area olfativa interna |

Osso frontal

Fita olfativa

Bulbo olfativo

Fibras do nervo olfativo |

0Osso nasal

1

Cavidade nasal

Area olfativa externa

Figura 1- Vias Olfativas e Cdrtex Olfativo

(Fonte: Seeley, Stephens e Tate, 2008)

4.3.Paladar

O sabor é uma sensacgéo que resulta da agédo de produtos quimicos nas papilas
gustativas (Saladin, 2004), que séo os recetores especificos do paladar. Alarcon
(2005) defende que as papilas gustativas apresentam uma forma ovoide e sao
constituidas por cinco a vinte células sensoriais (constituidas por neurénios que
transmitem as percecdes gustativas ao cérebro), células de apoio, cilios gustativos e
um pequeno poro, que se abre para a superficie mucosa da lingua. Durante a
mastigacdo, o alimento dissolve-se na saliva e entra em contacto com 0S gomos
gustativos, localizados nas papilas gustativas. As substancias presentes no alimento
sdo transmitidas ao cérebro pelas terminacdes nervosas presentes nos gomos
gustativos, através de impulsos elétricos, que séo interpretados, pelo cérebro, dando
a sensacdo do paladar. As papilas gustativas sdo capazes de perceber quatro

sabores fundamentais: doce, salgado, amargo e acido.
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Segundo Ramé e Thérond (2012) o acido e o doce sdao melhor percebidos
quando a temperatura dos alimentos é elevada, enquanto que o salgado e o amargo
sao melhor percebidos com temperaturas mais baixas.

Muito embora a generalidade dos autores refira a existéncia de quatro sabores
fundamentais, também ha alguns casos em que se citam cinco sensac¢fes primarias
do sabor (Saladin, 2004):

e Salgado, que € produzida por i6es metélicos, como o sédio ou 0 potassio;

e Doce, que € produzida por diversos compostos organicos, principalmente

acucares;

e Acido, presente em alguns alimentos, como por exemplo, &cido citrico;

e Amargo, associado a alimentos alterados e alimentos que contém alcaloides,

como por exemplo a cafeina.

e Umami, produzida por aminoacidos, como &cidos asparticos e glutamicos.

Para além dos sabores basicos, existem alguns efeitos trisgeminais relacionados
com o gosto, como por exemplo a adstringéncia (quando um alimento transmite uma
sensacao de aspereza, secura ou rugosidade) ou o picante (quando um alimento
provoca uma sensacao de ardor e por vezes, irritacdo e efeitos lacrimejantes).

Ainda que, através do paladar, o ser humano seja capaz de detetar os
sabores bésicos, como se referiu no ponto 4.2. muitas das sensacgfes do paladar,
sdo percebidas e fortemente influenciadas por sensacdes olfativas (Seeley et al.,
2008).

Para que exista a sensacédo de gosto, as moléculas do alimento devem dissolver-
se na saliva, de forma a penetrar o poro gustativo (Alarcon, 2005) ou seja, “a
concentracdo da substancia dissolvida na saliva devera ser suficiente para
desencadear uma sensacdo”, sendo que a sensacao € maxima para temperaturas
entre os 20°C e os 30°C.

O paladar tem como principais funcdes informar sobre a qualidade dos
alimentos introduzidos na boca, intervir na producao da secrec¢éao salivar e influenciar
no tempo de mastigacdo, devendo, durante a mastigacdo, fazer deslocagbes do
alimento no interior da cavidade bocal, a fim de estimular os recetores (Perlemuter et
al., 2001).

15
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4.4. Tacto

Segundo Perlemuter et al. (2001) “o tacto € um sentido veiculado pelos recetores
nervosos da pele”, sendo esta o 6rgdo humano que apresenta um maior peso e
extensdo. Por sua vez, a pele esta dividida em trés camadas, sendo estas a
epiderme, a derme e a hipoderme. A epiderme é composta por duas camadas
(Ramé e Thérond, 2012):

e A camada cdrnea, onde se encontram as células mais superficiais (libertadas
com regularidade através da descamacdo da pele), que contém uma
substancia quimica designada de queratina, responsavel pelas caracteristicas
isolantes e protetoras da pele;

e A camada mucosa de Malpighi, onde se encontram a melanina (pigmentos
gue fornecem a colocacédo a pele), e as células mais profundas da epiderme,
gue se multiplicam regularmente, de forma a regenerar a epiderme e reparar
as feridas superficiais da pele.

Segundo 0s mesmos autores, a derme € um tecido conjuntivo, composta por
vasos linfaticos e terminacdes nervosas, bem como colagénio e elastina, que séao as
fibras responsaveis pela elasticidade e flexibilidade da pele (Ramé e Thérond, 2012).

A hipoderme é caraterizada como “a camada mais profunda da pele, composta
por I6bolos de tecido adiposo cercados por ceptos de tecido conjuntivo que contém
nervos e vasos” (Perlemuter et al.,2001).

Segundo varios autores, a pele apresenta um conjunto de funcdes
importantissimas, para o bem-estar do ser humano. De entre estas funcgdes,
destaca-se 0 seu papel sensorial e tatil, uma vez que contém diversos nervos
sensitivos, pelo que € um 6rgdo que detém muita sensibilidade. As sensacfes
entendidas pela pele podem ser tateis, quando tocam nos objetos, dolorosas,
quando existe uma sensacao de dor, bem como térmicas (Perlemuter et al., 2001 e
Ramé e Thérond, 2012).
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4.5. Audicéao

Segundo Saladin (2004) o som define-se como qualquer vibracdo de moléculas,
que seja audivel, e que pode ser transmitido através da &gua, ar, ou substancias
sélidas, e que é percebido através da audic&o, no ouvido.

Ramé e Thérond (2012) referem que os oOrgaos auditivos dividem-se em trés
partes: ouvido externo, ouvido médio e ouvido interno (Figura 2). Assim, as ondas
sonoras sdo transportadas pelo ouvido externo e médio até ao ouvido interno, onde
sdo transformadas em fluxos nervosos, que seguem as vias auditivas até ao
cérebro, de forma a serem interpretadas. O pavilhdo (situado sobre o cranio, atras
do ramo ascendente do maxilar inferior) capta os sons e orienta-os para o interior do
canal auditivo externo até ao timpano, que, devido as vibra¢des sonoras, vibra
também. Por sua vez, as vibra¢des timpanicas sao transmitidas pelo ouvido médio
até ao ouvido interno, amplificando o som. “As vibragdes provenientes da janela oval
sao transmitidas ao liquido perilinfatico, que vibra. Estas vibracdes sdo veiculadas
até a janela redonda, que se deforma. As células auditivas curvam-se sob o efeito da
deslocacéo e produzem um influxo nervoso que se propaga ao longo dos axoénios do
nervo coclear, que se reune ao nervo vestibular para formar o nervo auditivo” (Ramé
e Thérond, 2012).

Ossiculos

Estribo
Osso temporal

Bigorna Dutos semicirculares

A

Auricula

Celre rde

fF e
feed’sfele

Timpano

‘ Canal auditivo .
Lébulo "’_'\SV Cavidade 1\ o ditiva
da orelha ’\ timpanica
-
Ouvido externo Ouvido médio Ouvido interno

Figura 2- Ouvido externo, ouvido médio e ouvido interno
(Fonte: http://www.aparelhoauditivo.com/ruido-perda-auditiva-sensorio-neural/ - consultado a
18/04/18)
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Sendo o som resultante da vibracdo de moléculas audiveis, ndo é possivel que
este se propague no vazio. A velocidade de propagacdo do som é de 340 m/s no ar,
de 1500 m/s na agua e 3000 m/s no ferro fundido. Por sua vez, a frequéncia de
vibracdo das ondas sonoras mede-se em hertz (Hz), sendo que o som agudo
apresenta uma frequéncia elevada (2000 Hz), tornando-se incomodo ao ouvido,
enquanto o som grave apresenta uma frequéncia baixa (500 Hz) (Perlemuter et al.,
2001).
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5. Fatores que podem afetar as reacdes sensoriais

Existem diversos fatores que podem influenciar a percecdo sensorial, e que
podem ser classificados em fatores psicolédgicos e fatores fisiologicos. Assim sendo,
€ muito importante que se conhecam bem 0s mesmos, para que possam ser
evitados erros durante as provas realizadas.

Os fatores dependentes do individuo podem subdividir-se em capacidades inatas
e adquiridas (Oliveira, 2012). As capacidades inatas séao, por exemplo:

e a atitude (relacionada com a personalidade);

e a motivacao (relacionada essencialmente com o interesse pessoal);

e a capacidade de adaptacao;

e 0s “erros psicologicos” (de habituagcdo, de expectativa, de estimulo, de
l6gica, de tendéncia central, de contraste, de proximidade e de
associacao);

e a memoéria, a experiéncia, a concentracdo, a atencdo e a capacidade
fisica/ fisiologica de cada um, entre outras.

As capacidades adquiridas estdo relacionadas com instrucfes especificas da

andalise sensorial e o treino.

5.1. Fatores fisioldgicos

Os fatores fisiologicos limitantes da avaliagdo sensorial estdo directamente
relacionados com capacidades ou incapacidades fisiologicas de avaliacdo. A NP
4263:1994 refere como exemplos de fatores fisiol6gicos a adaptacao sensorial, que
se traduz numa modificacdo temporaria da acuidade de um 6rgéao sensorial, devido
a estimulacdo continua ou repetida, e a ageusia, que se traduz na falta de
sensibilidade a um estimulo gustativo. Outro exemplo € o daltonismo, que é uma
deficiéncia na visdo e que dificulta a perce¢do das cores. Por outro lado, existem
também perturbacgdes fisicas, designadas por anosmia e hiposmia, que se traduzem
na perda total e na perda parcial das capacidades olfativas, respetivamente
(Gregorio et al.,, 2014). Problemas fisicos, nhomeadamente de saude, poderao
também influenciar na avaliacdo. Sdo exemplos disto:

e Problemas na cavidade oral,

e Problemas de pele, que podem levar a uma incorreta avaliacao;
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e Febre, gripe ou constipacdes, os quais podem afetar os sentidos do gosto e

do olfato, na avaliacao sensorial de um alimento.

5.2.Fatores psicoldgicos

Os fatores psicologicos limitantes da avaliagdo sensorial existem em maior
namero do que os fisiolégicos e, segundo Kemp et al. (2009), podem classificar-se
em: erro de expectativa, erro de habituagéo, erro de estimulo, erro logico e falta de
motivacao.

O erro de expectativa esta relacionado com informacdes que por vezes séo
fornecidas aos provadores, como por exemplo a origem ou algumas caracteristicas
das amostras, que podem criar expectativas e induzir os provadores em erro. Isto
deve-se ao facto de que, ao fornecerem-se algumas informacgdes, os provadores ja
possam estar a espera de encontrar certas caracteristicas no produto, que por vezes
nao sejam as que correspondem a realidade, devendo por este motivo, evitar-se
este tipo de situacgoes.

O erro de habituacdo resulta da tendéncia para continuar a dar a mesma
resposta quando uma seérie de estimulos, lentamente decrescentes ou crescentes,
sdo apresentados.

Por sua vez, o erro de estimulo é ocasionado, quando caracteristicas
irrelevantes, nomeadamente a cor ou o formato do contentor da amostra,
influenciam o provador. Por exemplo, se estas caracteristicas sugerirem diferencas,
o provador ira sugerir que estas existem, mesmo que nao seja verdade. Ou seja, 0
erro de estimulo ocorre quando os provadores usam informagdes adicionais para
fazer um julgamento sobre as amostras em avaliacao.

Os erros légicos acontecem quando duas ou mais caracteristicas do produto
estdo associadas na mente dos provadores. Por exemplo, quando os provadores
tém tendéncia a associar a tonalidade da cor com o aroma, isto fara com que, ao
analisar a cor, o provador a associe a um aroma esperado, mesmo que nao seja o0
que se verifica na realidade. Esta situagdo acontece frequentemente quando os
produtos de uma cor mais profunda ou tamanho maior sdo considerados mais
intensos ou, até, quando a utilizacdo de recipientes mais luxuosos leva o0s

avaliadores a pensar que os produtos sdo de maior qualidade.
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A falta de motivacao é outro fator que deve ser controlado, para que ndo ocorram
efeitos indesejados. A motivagcdo dos provadores € muito importante para a
obtencdo de bons resultados. Um provador motivado realizara as provas de uma
forma muito mais segura, permitindo obter mais confianca nos resultados, ja que, se
ndo houver motivacao suficiente, a avaliacdo das amostras podera ser influenciada
pela forma como estes se sentem.

Segundo Alvelos (2002) e MacNeil e Hollender (1990) existe ainda o erro de
associacdo, que acontece quando varios atributos estdo a ser testados
simultaneamente, pois a avaliagdo de cada um, individualmente, tende a influenciar
a dos restantes. Este erro ocorre frequentemente quando, ao serem analisadas mais
do gque uma caracteristica num determinado produto, a avaliacdo de uma influencia
a avaliacdo das outras, sendo exemplo disto, a associacédo de determinados sabores
as caracteristicas visuais dos produtos.

Stone et al. (2012) defendem ainda que existe também um erro, designado de
erro de tendéncia central, que esta relacionado com a posicdo das amostras. Ou
seja, amostras que sdo colocadas no centro de um grupo, sédo frequentemente mais
selecionadas do que as amostras que se encontram nos extremos. Também esta
relacionado com o facto de alguns provadores evitarem a atribuicdo de pontuagdes
situadas nos extremos das escalas de classificacdo, tendo tendéncia para atribuir
pontuacdes situadas no centro das escalas.

Os mesmos autores defendem também a existéncia de outro erro, designado de
efeito de contraste. Este relaciona-se com a qualidade das amostras, mas, ao
contrario do efeito de grupo (onde as amostras sdo apresentadas em grupo), estas
sdo apresentadas isoladamente. Este efeito ocorre, se uma amostra de boa
qualidade for apresentada imediatamente apds se ter apresentado uma de ma
qualidade, pois esta podera obter classificacfes inferiores as que obteria caso esta
situacdo ndo acontecesse. O contrario também pode ocorrer, ou seja, se uma
amostra de qualidade inferior for apresentada ap6s uma de qualidade superior, pode
obter classificagbes mais altas do que o esperado (Stone et al., 2012).

Para Alvelos (2002) outro erro existente dentro dos fatores psicolégicos é o
chamado efeito de grupo, que esta relacionado com a qualidade das amostras, ou
seja, se uma amostra de boa qualidade estiver incluida num grupo de amostras de
ma qualidade, pode obter uma classificacdo inferior a que obteria se fosse

apresentada isoladamente.
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Para o mesmo autor, a resposta dos provadores podera ser influenciada pelos
outros provadores, nomeadamente através de gestos ou expressodes, sendo por isso
importante a utilizacdo de cabines individuais. A este efeito, da-se o0 nome de
sugestdo mutua, que pode considerar-se outro fator psicolégico que podera afetar as
reacoes sensoriais (Alvelos, 2002).

Ao longo de uma série de provas, o comportamento/ atitude dos provadores sofre
modificacdes subtis, e € a este fator que se da o nome de efeito temporal. Este
efeito pode originar reagcdes como uma grande expectativa em relacdo a primeira
amostra apresentada, bem como indiferenca, fadiga ou ndusea em relacédo a ultima.
Geralmente, acontece também quando, em provas de curta duracdo, a primeira
amostra tem maior tendéncia para ser a preferida, enquanto que em provas de longa
duracéo, a ultima amostra tem tendéncia para ser a preferida.

Um dos fatores que podera induzir a diversos efeitos indesejaveis é a incorreta
ordem de apresentacdo das amostras, pois, caso esta situacdo ocorra, poderdo
verificar-se efeitos como o erro de contraste, o erro de grupo, o erro de tendéncia
central ou o erro temporal (ja explicados anteriormente).

Existe também um fator designado de extravagancia ou timidez, que esta
diretamente relacionado com as cotagBes atribuidas as amostras. Alguns
provadores tém tendéncia para utilizar extremos de cotacfes, o que pode influenciar
o resultado final. Outros, tém tendéncia a utilizar mais a zona média da escala para
a classificacado, minimizando as diferencas apercebidas entre as amostras. Para que
este fator seja controlado, é necessario avaliar o desempenho dos provadores, antes

dos mesmos realizarem provas.
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6. Caracteristicas das salas de prova e dos locais de preparacao de
amostras

Os ensaios sensoriais devem ser realizados num local apropriado, especialmente
construido ou adaptado para o efeito (sala de provas ou laboratério de analise
sensorial). Segundo a NP 4258:1993, o local de realizacdo de provas deve ter os
seguintes requisitos minimos:

e Local de ensaio, que permita o trabalho individual e/ou em grupo;
e Local para a preparagdo das amostras;

e Gabinete administrativo;

e Vestiario;

e Local de relaxamento ou descompressao;

¢ Instalacdes sanitéarias.

Lawless e Heymann (2010) referem que podera existir também uma sala de
espera, que deve apresentar condicdes de conforto para os seus utilizadores, bem
como estar bem iluminada, organizada e limpa. Esta €, geralmente, a primeira area
das instalacbes com que o provador tem contacto, pelo que € importante que Ihe
cause o maior conforto possivel, de forma a este perceber que todo o processo sera
profissional e bem organizado.

A Norma Portuguesa 4258:1993 refere que, além destas areas, € necessaria a
existéncia de um local proprio, e separado da zona de preparacdo das amostras,
para a rececdo e codificacdo de amostras, no caso de ser necessario garantir a
confidencialidade de marcas. Podera também ser necesséario um local préprio para o
armazenamento das amostras, quando a quantidade das mesmas néo permitir o seu
armazenamento na zona de preparacao. A ISO 8589:2007 apresenta um conjunto
de quatro exemplos de laboratérios de analise sensorial, representados nas Figuras
3,4,5e6.

No caso de ndo ser possivel a realizacdo dos testes em salas de analise
sensorial preparadas para o efeito, sdo utilizadas cabines temporarias. Estas, sédo
normalmente aplicadas em salas que contém mesas separadas, do género sala de
aula, para que os testes sejam realizados individualmente, de forma aos provadores

nao se influenciarem mutuamente. Este tipo de situacédo tem a vantagem de, ao se
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utilizar cabines portateis, permitir a realizacdo de testes sensoriais em diversos

locais, ndo sendo obrigatoriamente realizados em instalagbes proprias para o efeito.

Deste modo, nos testes sensoriais realizados em salas do tipo sala de aula, a

informacéo fornecida verbalmente aos provadores, podera ser dada a todos em

simultaneo, devido a disposi¢cao das mesas, 0 que permite poupar tempo (Lawless e
Heymann, 2010).
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Escritério

Area destinada ao
trabalho em grupo
Cabines de teste
Area de distribuicéo
Area de preparacéo

Dispensa/arrecadacéo

Figura 3- Laboratério de andlise sensorial-exemplo 1.

(Fonte: ISO 8589:2007. Sensory analysis - General guidance for the design of test rooms.)
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3- Area de distribuigéo

4- Area de preparacgio

5- Sala de reunides e
area destinada ao

trabalho em grupo

Figura 4- Laboratério de analise sensorial- exemplo 2.

(Fonte: ISO 8589:2007. Sensory analysis - General guidance for the design of test rooms.)
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Figura 5- Laboratério de andlise sensorial- exemplo 3.

Legenda:
Escritério
Cabines de teste
Area de distribuic&o
Area de preparacgéo
Sala de reunibes e
area destinada ao

trabalho em grupo

(Fonte: ISO 8589:2007. Sensory analysis - General guidance for the design of test rooms.)

Figura 6- Laboratério de andlise sensorial- exemplo 4.
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(Fonte: ISO 8589:2007. Sensory analysis - General guidance for the design of test rooms.)
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6.1. Caracteristicas gerais

Relativamente as caracteristicas gerais dos locais de prova, estas devem
obedecer a alguns requisitos, de modo a ndo proporcionar distracdes ou quaisquer
outras influéncias nos resultados. O objetivo é reduzir os efeitos que as condi¢cdes
fisicas e os fatores psicologicos terdo na avaliagdo sensorial, nomeadamente ao
nivel da localizagdo, cabines de prova, ruido, iluminacdo geral, temperatura e
humidade, odores e cor (ISO 8589:2007).

As salas de prova devem ser de facil acesso para os provadores e ndo devem
estar situados num local de passagem. Assim, € importante que se encontrem nas
proximidades da sala de preparacdo das amostras, mas sem terem acesso direto as
mesmas (ISO 8589:2007).

A temperatura e a humidade devem ser controladas, de forma a serem
confortveis para os avaliadores, salvo se o produto em avaliacdo exigir condi¢cdes
fora do comum (ISO 8589:2007). Assim, é recomendada uma temperatura entre os
20°C e os 22 °C e uma humidade relativa entre 50% e 55% (Sassetti, 2014; Lawless
e Heymann, 2010). Deste modo, as condi¢cdes tornam-se agradaveis para 0s
provadores e evitam possiveis distracdes, provocadas pelo desconforto em relacédo
ao ambiente da sala.

Relativamente ao som, € desejavel que a sala de provas seja isenta de ruidos
externos, ou seja, que o local seja bem isolado, de forma a que ndo surjam ruidos
indesejaveis durante as provas (ISO 8589:2007). Lawless e Heymann (2010)
referem a este respeito que o ruido deve ser minimizado, e isto inclui maquinas
como por exemplo arcas congeladoras, frigorificos ou aparelhos de ar condicionado.
O mesmo se passa com o ruido humano, provocado, por exemplo por conversas
nos corredores (que pode ser minimizado, por exemplo, com sinais de siléncio
colocados nestas areas).

O local deve ser revestido de material de facil limpeza, isento de odores e que
nao absorva olfactos. Deve ser bem ventilado, pelo que podera ser utilizado ar
condicionado, equipado com filtros de carvao ativado, para auxiliar no efeito (ISO
8589:2007). Para favorecer ainda a manutencdo destes requisitos, recomenda-se

gue os equipamentos e os produtos de limpeza utilizados sejam inodoros.
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Por sua vez, a cor das paredes do local, bem como dos equipamentos utilizados
na sala de prova, deve ser neutra, como por exemplo branca, de modo a nao
influenciar a avaliacdo do produto.

Quanto a iluminacdo, esta deve ser uniforme, livie de sombras fortes, e
controlavel. Sdo recomendadas lampadas que tenham uma temperatura de cor
aproximada de 6500 K. No caso de ensaios realizados com consumidores, a
iluminacdo deve ser o mais aproximada possivel da iluminacdo natural (ISO
8589:2007).

6.2. Provas individuais

No caso das provas individuais, deverdo existir na sala de prova cabines de
teste individuais, uma para cada provador, de modo a evitar distracdes. Quanto ao
namero, este é variavel, ndo existindo um numero fixo de cabines obrigatérias. O
namero de cabines de prova depende do espaco existente e do niUmero de testes a
realizar; no entanto, o mais usual é existirem entre cinco a dez cabines, por cada
sala de prova. Deste modo, quanto maior for o nimero de cabines mais rapido se
obterdo resultados, pois um ndmero reduzido de cabines provoca muitas vezes
atrasos, por nao ser possivel a realizacdo de um niamero mais elevado de testes em
simultaneo, sendo estes realizados por diversas vezes, até se ter obtido o nimero
esperado de respostas (ISO 8589:2007).

A medida ideal das cabines € de um metro de altura por um metro de largura, de
modo a que os avaliadores ndo se sintam desconfortaveis com a falta de espago. Na
maioria dos casos, sdo utilizados sistemas informaticos como veiculos de respostas
do provador; no entanto, existem casos em que ainda se utiliza o papel, em
substituicdo destes sistemas (Lawless e Heymann, 2010). Da mesma forma, na
maior parte dos casos, 0s estabelecimentos de analise sensorial possuem uma base
de dados, que contém os dados pessoais relevantes dos provadores. Assim, ndo se
torna necessario recolher estas informacdes em todas as provas realizadas. As
cabines devem ainda conter tomadas elétricas para 0 uso de sistemas
informatizados de entrada de dados, nomeadamente computadores, bem como para
utilizacdo de aparelhos elétricos, que podem ser necesséarios na avaliacdo de um

produto especifico (Lawless e Heymann, 2010).
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E recomendavel que as cabines de prova sejam fixas, no entanto, caso seja
necessario, poderdo ser amoviveis e devem estar devidamente identificadas. No
caso de as cabines estarem situadas ao longo da parede que separa o local de
ensaio do local de preparacdo das amostras, estas devem possuir aberturas para a
passagem das amostras (Figuras 7 e 8). As aberturas devem estar situadas ao nivel
da bancada de servico e ser munidas de portas corredicas ou postigos verticais de
fecho facil, que ndo permitam ao provador ver a amostra que esta a ser preparada.
Deve também existir um dispositivo que permita ao provador avisar que esta pronto
para comecar a prova ou que ja a terminou, bem como tinas providas de agua
potavel corrente. Os assentos devem ser regulaveis e o seu ajustamento ndo devera
originar ruido (ISO 8589:2007).
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Figura 7- Cabines individuais

(Fonte: http://www.cataa.pt/pt/laboratorios/analise-sensorial.aspx, consultado a 1/11/2017.)

Figura 8- Cabines individuais

(Fonte: https://www.uaeh.edu.mx/scige/boletin/icea/n5/e3.html, consultado a 1/11/2017).
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6.3. Provas em grupo

No caso do trabalho em grupo, o espaco destinado a este efeito deve permitir
aos participantes e ao organizador discutir 0s ensaios, e ser suficientemente
espacoso para colocar uma mesa e assentos para cinco a dez participantes. E
aconselhavel a existéncia de um quadro ou outro meio que permita fazer anotacdes
durante o trabalho, bem como materiais de escrita, como papel e canetas, e, caso se
mostre necesséario, computadores. A iluminacdo e cor das instalacbes devem

obedecer as caracteristicas mencionadas anteriormente (ISO 8589:2007).

6.4. Area de preparacéo das amostras

Relativamente a area de preparacdo das amostras (Figuras 9 e 10), como foi
referido anteriormente, esta deverd estar localizada nas imediacbes da area de
testes, ndo devendo existir ligagcdo entre as duas para evitar a entrada dos
provadores na area reservada a preparacdo. Esta zona deve ser bem ventilada, de
modo a que seja possivel eliminar rapidamente os odores estranhos bem como os
resultantes da preparacdo das amostras. Os pavimentos, paredes, tetos e mobiliario
devem ser de facil limpeza, isentos de odores e ndo devem absorver os cheiros (ISO
8589:2007).

Os locais de preparacdo das amostras devem conter um espaco amplo para o
armazenamento de alimentos, como sejam armarios, para o caso dos alimentos que
ndo necessitam de refrigeracdo, e ainda locais e equipamentos proprios para
alimentos que exijam condicdes de arrumacdo especial, como é o caso dos
frigorificos e arcas congeladoras. E importante também que exista espaco de
armazenamento para utensilios de cozinha, como pratos, travessas de servir,
talheres, copos, entre outros, de forma a garantir uma correta preparacdo dos
alimentos, quando necessaria, de modo a estarem reunidas todas as condi¢cfes para

a realizagéo das provas (Lawless e Heymann, 2010).
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Figura 9- Local de preparagcédo de amostras.
(Fonte: http://www.fzea.usp.br/?page_id=4060, consultado a 1/11/2017.)

Figura 10- Local de preparagdo de amostras.

(Fonte: http://www.puratos.es/es/innovation/sensory-analysis/sensobus/, consultado a 1/11/2017.)

Os mesmos autores referem que a area de preparacdo das amostras também
podera conter fornos, fogbes e outros equipamentos necessarios para confecionar
os alimentos e ainda maquinas para lavagem da louga. Deve existir também um
abastecimento adequado de &agua potavel tanto para fins de limpeza como para
abastecimento de agua insipida e inodora para utilizacao, por parte dos provadores,
durante as provas, nomeadamente para enxaguamento da boca entre provas de
diferentes amostras (Lawless e Heymann, 2010).
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Apesar de todas estas indica¢cdes, cada estabelecimento adequa o seu material
as necessidades que tem e ao tipo de provas que realiza, bem como ao tipo de

alimentos que utiliza para as provas.

6.5. Gabinete administrativo

O gabinete administrativo, deve ser um espaco destinado a planificacdo dos
ensaios, conce¢do de formulérios, tratamento de dados resultantes dos testes
realizados, elaboracao de relatorios, e, caso seja hecessario, podera ter também um
espaco para rececdo dos clientes ou dos provadores. O local devera ser equipado
com material de escritério, arquivo, biblioteca, comunicacbes e equipamento
informéatico (ISO 8589:2007).
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7. Preparacao e apresentacao das amostras

Os produtos a serem testados devem ser apresentados aos provadores sem
referéncia a marcas ou qualquer identificacdo do cliente, tendo apenas como
identificacdo um cddigo (namero) aleatério, constituido por trés digitos, atribuido

pelo responsavel de rececao das amostras (Figura 11).
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Figura 11- Apresentac@o das amostras.
(Fonte: adaptado de  http://blog.cachacagabriela.com.br/2008/05/anlise-sensorial-da-cachaa-

segundo.php, consultado a 1/11/2017.)

A preparagdo das amostras deve ser feita de acordo com as indicacdes do
fabricante, como sendo as mais adequadas para cada produto especificamente. E
importante apresentar-se uma amostra que seja representativa do todo, ou seja, que
consiga transmitir aos provadores todas as caracteristicas do produto. Deste modo,
em testes heddnicos (de consumidor) as condi¢cdes de preparacdo e apresentacao
das amostras devem ser o mais aproximadas possivel das condic6es habituais de
utilizacado e consumo (ISO 11136:2014). No entanto, noutros tipos de testes, como
por exemplo testes de controlo de qualidade, realizados por paineis treinados, as
condi¢cbes de apresentacdo das amostras podem né&o coincidir com as de consumo,
uma vez que o objectivo podera ser perceber a presenca de possiveis defeitos ou
desvios no produto.

Todas as amostras devem ser preparadas da mesma forma, estimando-se

tempos minimos e maximos de espera até a sua apresentacao para que nao percam
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as caracteristicas desejadas. Em todas as unidades de amostragem € importante
qgue a porcao, a quantidade, o formato e o tamanho sejam controlados segundo as
caracteristicas do produto, de forma a ndo existirem diferencas entre elas. Estas
devem ser servidas em recipientes proprios ou em recipientes utilizados
habitualmente em refeicbes, nomeadamente de vidro, porcelana ou plastico
descartavel. E importante também um grande controlo da temperatura das amostras,
pois este € um importante fator de variacdo na percecao do odor e do sabor, sendo
aconselhavel a avaliacdo das mesmas a temperatura em que sdo geralmente

consumidas (Zenebon et al., 2008).

7.1. Quantidade de produto

Relativamente a quantidade de produto apresentado a um avaliador, esta deve
corresponder a uma porgcédo que normalmente é a por¢cdo necessaria, para que seja
toda consumida. Deste modo, ndo deve ser muito pequena, pois pode levar a uma
impressao incorreta, ndo permitindo ao provador identificar todas as caracteristicas
do mesmo; e nem demasiado grande, pois pode levar a fadiga sensorial. De
salientar que a quantidade de produto podera ser ajustada para ser menor do que a
habitualmente consumida se estiverem a ser testados varios produtos da mesma
familia (por exemplo bolos), pois uma porcdo normal de cada produto podera levar o
avaliador a ficar com aversao aos produtos, ndo realizando uma correta avaliagao
dos mesmos (ISO 11136:2014).

7.2.Recipientes utilizados

Quanto aos recipientes em que as amostras devem ser servidas, tal como
referido anteriormente, estes devem ser préprios para o efeito, habitualmente os que
sao utilizados quando se consome o alimento (Zenebon, Pascuet e Tiglea, 2008).
Especificando um pouco mais, quando forem servidos liquidos, € recomendada a
utilizacao de recipientes de inox, vidro ou plastico, sendo que para bebidas quentes
poderdo ser utilizados recipientes de ceramica, e para bebidas muito frias
recipientes de vidro. Por sua vez, para alimentos solidos podem ser utilizados pratos
ou pires de papel, plastico ou vidro, além de folha de aluminio, sendo os talheres

preferencialmente de ac¢o inox (Chaves, 1980; Monteiro, 1984; Teixeira et al, 1987,
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Moraes, 1988); no entanto, estes ultimos também poderado ser descartaveis, como é
0 caso dos talheres de plastico. De realcar ainda que todos os recipientes devem
estar bem limpos, secos e livres de odores estranhos (Zenebon, Pascuet e Tiglea,
2008).

7.3.Algumas situacgdes especificas

E essencial “limpar” a boca com alguns alimentos, como maca, biscoitos sem sal
ou tostas entre provas de diferentes produtos, de modo a ndo confundir as suas
caracteristicas sensoriais. A pratica de enxaguar a boca com agua entre as provas
pode ou ndo ser adotada, mas, caso seja, deve ser realizada do inicio ao fim das
provas (Monteiro, 1984; Teixeira et al, 1987; Moraes, 1988; Anzaldaua-Morales,
1994).

7.4. Temperatura

As amostras devem ser servidas a temperatura normal de consumo, variando
consoante o alimento. A Tabela 1 apresenta as temperaturas recomendadas para
alguns tipos de alimentos.
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Tabela 1- Temperaturas a que algumas amostras de alimentos devem ser servidas.

Produto

Temperatura

Frutas, doces, produtos de pastelaria
e panificacao

Temperatura ambiente

Verduras e carnes cozidas, assadas
ou fritas

Aquecidas a cerca de 80°C e depois
colocadas em banho-maria a uma
temperatura constante, proxima dos
60 °C

Bebidas quentes e sopas 60 °C a 66 °C
Bebidas que normalmente se tomam | 4 °C a 10 °C
frescas

Gelados e sobremesas geladas -14 °C

Agua 20°C a 22 °C
Alimentos preparados quentes 35°Ca45°C
Café 68°Ca7l°C
Manteiga e Margarina 20°Ca22°C
Vinho tinto 20°Ca?z22°C

Fonte: Adaptado de Zenebon, Pascuet e Tiglea, 2008.

7.5.Horéarios

Relativamente ao horario a que as provas devem ser realizadas, 0 mesmo varia
de provador para provador, sendo que devera ser aquele em que o provador esta
mais desperto e as suas capacidades mentais estdo no maximo. No entanto,
qualquer que seja o horério escolhido, a avaliacdo sensorial ndo deve ser realizada

quando o provador apresenta sinais de fome,

recentemente, uma vez que estas situacdes poderao influenciar as respostas.
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8. Tipos de provadores

Segundo varios autores, existem essencialmente trés tipos de provadores: o0s
especialistas, os provadores treinados e os provadores consumidores (Chaves,
1980; Monteiro, 1984; Pedrero e Pangborn, 1989; Anzalddua-Morales, 1994).

Os especialistas sdo aqueles que possuem uma grande experiéncia na prova de
produtos especificos, proveniente de um treino intensivo e realizacdo de varias
provas, e que possuem sensibilidade elevada para perceber a diferenca entre as
amostras e as suas caracteristicas, sendo que a analise de um especialista por si s6
ja se revela suficiente, ndo sendo necessaria a participacado de outros provadores.
Por sua vez, os provadores treinados sdo aqueles que possuem uma boa habilidade
para perceber algumas propriedades sensoriais, devendo realizar provas sensoriais
com certa periodicidade. Neste caso a avaliacao ja ndo € realizada apenas por um
provador mas por um grupo, que devera conter entre sete a quinze elementos.
Habitualmente, este grupo realiza testes descritivos ou discriminativos complexos.
Os provadores consumidores sédo pessoas selecionadas aleatoriamente; no entanto
deverdo ser consumidores habituais ou potenciais do produto testado, que realizam
somente provas afetivas. Neste caso é necessario um grupo maior do que no caso
anterior, recomendando-se no minimo trinta pessoas (Chaves, 1980; Monteiro, 1984,
Pedrero e Pangborn, 1989; Anzalddua-Morales, 1994).

Por outro lado, as normas NP 4263:1994, NP ISO 8586-1:2001 e 1SO 8586-
2:1994 referem a existéncia de diferentes tipos de provadores, sendo eles:

e Os participantes ou provadores candidatos: todas as pessoas que, ainda que
sejam candidatas, nunca tenham participado num ensaio sensorial;

e Os participantes ou provadores iniciados: todas as pessoas que ja tenham
participado num ensaio sensorial;

e Os provadores: participantes perspicazes, treinados para avaliar, através dos
orgaos dos sentidos, as caracteristicas organoléticas de um produto;

e Os provadores qualificados: provadores escolhidos pela sua capacidade,
para efetuar um determinado ensaio sensorial;

e Os provadores peritos: provadores qualificados que, devido a sua experiéncia
elevada, estdo aptos para efetuar, individualmente ou em jari, a avaliacao

sensorial de um produto.
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A norma ISO 8586-2:1994 refere ainda a existéncia de dois tipos de
provadores peritos:

e Os provadores peritos: provadores qualificados, com elevada sensibilidade
sensorial e experiéncia em analise sensorial, capazes de realizar ensaios
consistentes e repetiveis em varios produtos;

e Os provadores peritos especializados: provadores peritos, com elevada
experiéncia como especialistas nos produtos pretendidos e/ou processo e/ou
marketing efetuado, que apresentam capacidade para efetuar ensaios
sensoriais ao produto e avaliar os efeitos de modificacbes nas matérias-
primas, receitas, processamento, armazenamento, envelhecimento, entre

outras modificacGes possiveis de acontecerem.
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9. Processo de selecao, recrutamento e treino de provadores

No processo de selecéo e recrutamento de provadores, bem como no seu treino,

terd que se atender ao tipo de painel que se pretende formar. Segundo varios

autores, existem dois tipos possiveis de painéis sensoriais, sendo estes (Choi et al.,
2014, Singham et al., 2015 e Naes et al., 2010):

O painel treinado para conseguir detetar semelhancas e/ou diferengas entre
amostras de alimentos relativamente a um conjunto de atributos sensoriais,
gue realiza maioritariamente testes descritivos e discriminativos (explicados
nos capitulos 10.1 e 10.2), e é geralmente constituido por dez a quinze
elementos. A formacdo deste painel e todo o processo que envolve sera
detalhado no &mbito deste capitulo, uma vez que € o tipo de painel mais
utilizado.

O painel de consumidores, que é selecionado a partir do publico, de acordo
com as necessidades sentidas, de forma a efetuarem-se provas sensoriais
em determinados produtos. Sdo realizados maioritariamente pelo painel de
consumidores os testes afetivos (explicados no capitulo 10.3), utilizados para
investigar essencialmente o grau de preferéncia e a aceitabilidade dos
produtos. Este tipo de painel deve ser formado por um numero
consideravelmente maior de elementos, comparativamente ao painel
descritivo (entre 100 a 150 elementos), de forma a obter resultados
confiaveis. Os participantes devem ser voluntarios, no entanto, caso se

justifique, poderao ser recompensados monetariamente.

9.1.Selecao

by

Ao proceder-se a selecdo de provadores que formardo equipas de analise

sensorial, devem-se respeitar alguns critérios especificos. Segundo Zenebon et al.

(2008) alguns destes requisitos sao 0s seguintes:

e O individuo deve estar ciente de que a sua participagdo nos testes €
espontanea e voluntaria;

e Deve ter interesse, disponibilidade, pontualidade, tranquilidade e vontade
de avaliar grande parte das categorias de produtos, nos dias marcados

para teste, selecao e treinamento previamente agendados;
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e Deve revelar uma boa forma de expresséao e vocabulario proprio, de forma
a conseguir definir e descrever adequadamente os atributos sensoriais;

e Deve ter consciéncia de que, durante os testes, a comunicagdo com 0S
colegas deve ser evitada, pois a resposta de cada um é propria,
independente e de responsabilidade exclusiva;

e Deve apresentar boas condi¢des de saude, auséncia de gripes e alergias e
saber que devera comunicar, caso venha a sofrer de outras doencas;

e Caso utilize proteses dentarias devera informar os recrutadores, uma vez
que esta particularidade podera influenciar em provas, por exemplo de
textura;

e Deverd indicar, caso a sua religido impeca de ingerir algum tipo de
alimento ou bebidas;

e Se possivel, os provadores ndo deverdo ser fumadores, pois, caso
contrario, poderdo ndo ter percecdes corretas do sabor dos alimentos.
Caso esta situacdo ndo possa ser evitada, o provador devera ser alertado
para nao fumar, pelo menos uma hora antes dos testes;

e Deveréa ter um bom poder de discriminagdo para cores, textura e odores;

e De forma a nao influenciar a sua percecdo nas provas, devera ter
consciéncia de que nao devera utilizar perfumes fortes nem consumir
alimentos demasiado picantes em dias de testes;

e Deve ter interesse pelo programa/plano de trabalho, disponibilidade para
participar em pelo menos 80% das provas e nao ter repulsdo pelos
produtos em teste.

De um modo geral, a faixa etaria recomendavel para os candidatos situa-se entre
18 a 50 anos, pois apos esta idade o individuo pode revelar certa dessensibilizacédo
dos 6rgaos dos sentidos (Zenebon et al., 2008). No entanto, a idade dos candidatos
podera variar, atendendo a especificidade do alimento a analisar, bem como do
objetivo pretendido (por exemplo, no caso de a prova ser dirigida a criangas, a idade

sera obrigatoriamente inferior a 18 anos).
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9.2.Recrutamento

O objetivo do recrutamento de provadores é selecionar os candidatos mais aptos,
para posteriormente serem treinados como provadores qualificados, ou seja,
provadores que s&o escolhidos pelas suas capacidades para efetuarem um
determinado ensaio sensorial.

Dependendo dos objetivos da organizacdo em questdo, segundo a NP ISO 8586-
1 de 2001, o recrutamento podera ser interno ou externo. No recrutamento interno, a
recruta é feita com funcionarios da empresa em questdo, que irdo ser candidatos a
provadores. Este tipo de recrutamento apresenta as seguintes vantagens:

e Os candidatos j& se encontram no local;

e NA&o € necessaria uma remuneracao extra visto que as provas poderdo ser

realizadas durante o horario normal de trabalho;

e E assegurada uma maior confidencialidade dos resultados, o que é uma
vantagem caso se trate de um trabalho de investigacéo;

e O painel serd mais estavel ao longo do tempo.

Apesar de todas estas vantagens, este recrutamento também apresenta algumas

desvantagens, sendo estas:

e Podera existir uma influéncia nas avaliacbes dos candidatos, uma vez que
apresentam um conhecimento prévio do seu produto por serem funcionarios
da propria empresa,;

e Podera existir falta de disponibilidade para a realizacdo das provas, uma vez
que os provadores terdo outras fun¢des dentro da empresa.

Por outro lado, no recrutamento externo, as pessoas Sa0 exteriores a
organizacdo (ISO 8586:2012), recorrendo-se, por exemplo, a andncios ou outro tipo
de publicacdes.

As vantagens do recrutamento externo sao:

e Possibilidade de uma escolha mais alargada de pessoas;

e Menos preocupacdes com eventuais problemas com as chefias, por
eventuais atrasos em trabalhos da empresa em prol das atividades
relacionadas com as provas

e Selecao posterior mais facil, sem o risco de criar atritos com as pessoas
gue nédo sao adequadas para o efeito.
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No entanto, este recrutamento também apresenta desvantagens, sendo estas:

e E mais dispendioso (por exemplo, devido as remuneragdes atribuidas);

e E mais adequado para zonas urbanas, onde o nimero de habitantes é
mais elevado;

¢ Os candidatos poderao ser em maior nimero e com ocupacoes variadas,
por exemplo, desempregados, reformados ou estudantes, uma vez que
sera necessario que os candidatos estejam disponiveis. Por este motivo, €
mais dificil o recrutamento de pessoas pertencentes a populacdo ativa, o
que limitara o futuro painel;

e Apdés o pagamento referente a fase de selecéo e treino, existe um maior
risco de abandono do painel.

De forma a minimizar algumas das dificuldades apontadas anteriormente, a
organizagdo poderd ainda constituir um painel misto, envolvendo tanto
colaboradores da organizacdo como pessoas exteriores a mesma (ISO 8586:2012).

A norma ISO 8586:2012 refere ainda que, relativamente ao nimero de pessoas
a recrutar, ndo existe um numero fixo, dependendo dos meios financeiros
disponiveis, exigéncias da organizacao, tipo e frequéncia dos ensaios a realizar e
necessidade (ou ndo) da interpretacao estatistica dos resultados. Ainda assim, ndo
se recomenda que um painel funcione com menos de dez provadores selecionados,
pelo que deverdo ser recrutados para provas, pelo menos o dobro do numero
necessario, uma vez que, geralmente, pelas mais diversas razfes, sdo eliminadas
aproximadamente metade das pessoas candidatas. Para se obterem informacdes
pertinentes relativamente aos candidatos, poderao ser realizados questionarios que
0S mesmos deverdo preencher ou ainda entrevistas (realizadas por pessoas com
experiéncia em analise sensorial).

Os candidatos que durante o recrutamento e selecdo possuam uma boa
classificacdo, assim como aqueles cujos resultados melhoram a medida que o0s
ensaios sdo repetidos, sdo aqueles que revelam maior aptiddo e aqueles que
poderdo passar para a fase seguinte, o treino.

Existem sensibilidades mais apuradas que levardo a indicacdo de determinados
provadores para fungbes especificas, por exemplo, um candidato que revele possuir
uma visao acima do normal pode ser indicado para a realizagcdo de tarefas que

abranjam a avaliagcéo de cores e a sua comparacao.
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E também recomendavel submeter os candidatos a um teste que determine a
sua sensibilidade as substancias presentes em baixas concentracdes, de modo a
ser possivel detetar possiveis disfungdes, que resultam na perda total da gustacdo
ou diminuicdo ou perda total do olfato.

Relativamente aos testes olfativos, sdo apresentados aos candidatos entre 5 a
10 estimulos olfativos, um de cada vez. Os candidatos deverao realizar inspiracoes,
de forma a tentar reconhecer e descrever os estimulos percebidos. O desempenho
dos candidatos é avaliado numa escala de 0 a 3, sendo apenas considerados aptos
os candidatos que tenham obtido, no minimo, 65% da pontuacdo maxima. Na
avaliacdo do odor os provadores devem efetuar poucas e curtas inspiracfes, de
forma a conseguirem um melhor reconhecimento. Devem evitar-se inspiracoes
longas, uma vez que as mesmas poderédo provocar confuséo e fadiga ao provador.
Em relacdo aos testes de textura, sdo apresentadas aos candidatos uma série de
amostras, aleatoriamente, sendo-lhes solicitado que descrevam as suas
carateristicas texturais. (ISO 8586:2012).

Relativamente ao gosto, poderdo ser realizados testes através de solucdes
quimicas representativas dos quatro gostos basicos (doce, salgado, éacido e
amargo), determinando-se os limites minimos de detecdo ou realizar testes de
reconhecimento, ou seja, usando-se 0 proprio produto a ser estudado (Monteiro,
1984; Moraes, 1988; Anzaldua-Morales, 1994).

Para determinar as capacidades dos candidatos para discriminar e descrever as
diferencas entre diversos estimulos podem utilizar-se ensaios de emparelhamento.
Deste modo, sdo apresentadas amostras de substancias sapidas e/ou odoriferas,
que se situem acima dos limiares de reconhecimento, levando o provador a
familiarizar-se com estas substancias. Em seguida, € apresentada uma sucessao
dos mesmos produtos (com cerca de duas vezes mais amostras) e é solicitado que
emparelnem cada um deles com um dos produtos iniciais e que descrevam a
sensacao que experimentaram. SO deverdo ser escolhidos para provadores
qualificados os candidatos que facam, pelo menos, 80% de associacfes corretas
(Meilgaard et al., 1999).

De forma a realizar-se uma avaliacdo da capacidade de detecdo de um estimulo
aconselha-se a utilizag&o do teste triangular (ISO 4120:2004).

Para determinar a capacidade de discriminagdo entre niveis de intensidade de

um estimulo, é aconselhavel utilizar os testes de classificacdo ordinal, ordenando-se
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de forma crescente ou decrescente, consoante a intensidade do estimulo em
questao (ISO 8587:2006).

9.3. Treino

Apés a fase de recrutamento passa-se ao treino dos provadores, onde se
pretende fornecer aos mesmos conhecimentos basicos sobre as técnicas utilizadas
em analise sensorial, bem como desenvolver a sua capacidade para detetar,
reconhecer e descrever os estimulos sensoriais. O treino tem como objetivo principal
levar os provadores a adquirirem conhecimentos, de forma a tornarem-se
competentes na aplicacdo das referidas técnicas em produtos especificos (ISO
8586:2001). A maioria dos programas de treino de um painel sensorial para
descricdo de produtos requer entre 40 a 120 h de treino (Meilgaard et al., 2007).
Segundo Martins (1990), o treino tem como principais objetivos:

e Familiarizar o provador com a metodologia sensorial especifica;

e Aumentar a capacidade individual de reconhecimento;

¢ |dentificar e quantificar os diferentes atributos sensoriais;

e Aumentar a sensibilidade e capacidade de memorizacéo, relativamente a
atributos distintos, a fim de se obterem apreciacbes precisas e
consistentes.

Segundo a ISO 6658:2005 devem ser fornecidas aos provadores as seguintes
informacdes:

e Caracteristicas principais dos produtos em teste;

e Instrucdes antes de cada tarefa, com a excec¢ao de avaliacdes sobre uma
propriedade particular, a ordem de avaliacdo das amostras deve ser a
seguinte: cor e aspeto, odor, texturam, flavour (aroma e sabor), e gosto
residual.

e Caracteristicas da toma de ensaio para avaliagdo na boca (por exemplo o
numero de mastigacdes), bem como o intervalo de tempo entre avaliacbes
e 0s procedimentos para a lavagem da boca entre as avaliacbes de
diferentes produtos.

A mesma norma refere ainda que para a explicagdo dos sabores com

concentracbes fracas ou fortes e treino dos provadores para 0S reconhecer e
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descrever corretamente, deverdo ser utilizados testes de emparelhamento, de
reconhecimento, de comparacao por pares, triangular e duo-trio.

Apos a realizagdo de um treino base, os provadores poderdo ser sujeitos a um
treino com um produto especifico, que dependera do modo como se tenciona utilizar
o painel (ISO 8586:2012).

De realcar ainda que a escolha final dos painéis para métodos especificos tera
em conta a selecdo dos provadores mais aptos para a realizacdo de um
determinado método, de forma a ser possivel a formacdo de grupos, a partir dos
quais se podera constituir um painel de provadores para ensaios especificos (ISO
8586:2012).

ApOs a realizacdo de provas de treino, os resultados séo discutidos e deve dar-
se aos provadores a possibilidade de reexaminar as amostras e verificar os pontos
em que ndo concordam. A selecdo definitiva do painel deve fazer-se com base em
avaliacdes repetidas de amostras, de forma a perceber quais os candidatos que dao
um maior numero de respostas corretas. No entanto, os candidatos que ndo forem
considerados como habilitados para um objetivo poderdo ser considerados aptos
para outro, existindo deste modo a possibilidade de utilizar grande parte dos

candidatos mesmo que para outras avaliacdes.
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10. Tipos de testes sensoriais

Os testes sensoriais dividem-se em trés grupos: testes discriminativos, testes
descritivos e testes afetivos (Bech et al.,1994).

Os testes discriminativos séao utilizados para testar se existem, ou se sao
percebidas, diferencas entre os produtos testados.

Os testes descritivos s&o utilizados para descrever produtos, identificar
diferencas entre produtos, bem como fazer avaliagbes de intensidade de atributos
sensoriais especificos. Este tipo de testes s6 devera ser efetuado com recurso a
provadores treinados.

Os testes afetivos, realizados por consumidores (ndo treinados) séo utilizados
para se efetuarem estudos de preferéncia em relacdo a determinados produtos, bem
como para testar a aceitabilidade de produtos pelo consumidor. Por exemplo, no
caso de um produto novo que ainda ndo se encontra no mercado, € importante
perceber a aceitabilidade do mesmo, de forma a entender-se se existem melhorias a
fazer, para que seja aceite pelo publico (Naes et al., 2010 e Alarcon, 2005). A Tabela

2 apresenta 0s objetivos principais de cada um destes tipos de testes.

Tabela 2- Classificacao dos métodos de avaliacéo sensorial, em funcdo dos seus objetivos.

Método de analise Objetivo Global

- Determinam se a diferenga entre dois produtos é
significativa.

- S&o avaliadas as diferencas sensoriais entre dois
ou mais produtos.

Testes discriminativos
(Testes de diferenca)

- Fornecem uma descri¢cdo detalhada das
caracteristicas sensoriais dos produtos.

- Permitem avaliar a intensidade dos atributos
sensoriais de um produto.

- Determinam se existem diferengas significativas
entre dois produtos, e, caso a resposta seja
positiva, determinam em que consistem estas
diferencas.

Testes descritivos

- Avaliam a aceitacdo e preferéncia dos

Testes Afetivos . - :
consumidores em relagdo a um ou mais produtos.

(Testes de preferéncia)

Fonte: Adaptado de Bech et al (1994).

45




“Manual de Boas Praticas em Anaélise Sensorial”

10.1. Testes discriminativos

Os testes discriminativos subdividem-se em testes de diferenca global e testes de
diferenca de atributos. Serdo apresentados em seguida alguns exemplos de testes
pertencentes a estas duas subcategorias.

Dentro dos testes de diferenca global, existem os seguintes testes:

e Teste triangular;
e Teste duo-trio;
e Teste de diferencas simples;

e Teste “A” e “ndo A”.

Por sua vez, os testes de diferenca de atributos englobam as seguintes
provas:

e Teste de comparacao multipla;

e Teste de ordenacéao;

e Teste pareado.

Em seguida, serd apresentada informacédo acerca de cada um destes testes,
nomeadamente o seu objetivo principal, um exemplo de uma ficha de prova que
podera ser utilizada na aplicacdo destas provas, bem como um exemplo de uma

possivel analise estatistica, aplicada a cada um deles.
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10.1.1. Teste triangular

O teste triangular é o teste de diferencas mais utilizado. O seu objetivo é
determinar se existem diferencas sensoriais ou semelhangas sensoriais entre dois
produtos. Assim, sdo apresentadas ao provador trés amostras codificadas,
indicando-lhe que uma delas é diferente das outras duas e solicitando a identificacéo
da mesma. Este € um teste de escolha forgada, pelo que ndo existe a opgao “nao
existem diferengas entre as amostras”. A aparéncia das amostras devera ser igual,
por exemplo em relacdo a quantidade ou temperatura, de modo a néo influenciar as
respostas. O numero de provadores é determinado pela sensibilidade desejada para
cada teste. No entanto, para que o numero de provadores seja o suficiente para
cada teste, utiliza-se a tabela disponibilizada no Anexo Il. Todos os provadores
devem ter o mesmo nivel de qualificacdo, ter o mesmo nivel de experiéncia e estar
familiarizados com o produto, pois, desta forma, havera uma maior probabilidade de
cumprirem os objetivos do teste (ISO 4120:2004) (Figura 12).

Caso pratico:

Exemplo: Uma empresa de sumo de laranja natural desenvolveu um novo processo
para a producdo do seu produto, para aumentar a docura do mesmo. Antes de
comercializar o novo produto, a empresa pretende confirmar que as diferencas entre
os dois sumos sao percetiveis aos consumidores. Assim, contrata uma empresa de
analise sensorial, para proceder ao teste necessario para o efeito, neste caso o teste
triangular. De forma a evitarem-se conclusdes erradas acerca da existéncia dessa
diferenca entre os produtos, € proposto que a = 0,05, pois garante-se que exista
95% de probabilidade [100 (1 — B) %] de se concluir que 50% dos avaliadores sao
capazes de detetar uma diferenca entre as amostras. De forma a fazer-se uma
correta escolha do niumero de provadores, atendendo ao Anexo Il, conclui-se que
para a = 0,05, 3 = 0,05 e pd = 50% é n = 23, ou seja, o numero de provadores

deverd ser 23.
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Realizacdo do teste: As amostras (“A”, que corresponde ao sumo atual e “B”, que
corresponde ao novo sumo) sao codificadas com numeros aleatorios. S&o
apresentadas a cada provador, as seis sequéncias possiveis dos produtos a
analisar, ou seja, ABB, BAA, AAB, BBA, ABA e BAB, pedindo-se que em cada uma

delas, identifique a amostra “diferente”.

Nome: Data:

Ser-lhe-do apresentadas seis sequéncias de amostras de sumo de laranja
natural, codificadas com nameros. Em cada uma dessas sequéncias, duas
amostras sdo iguais, e uma diferente. Apos efetuar a prova das mesmas,
identifique, para cada uma delas, o numero da amostra que considerou
diferente das outras.

Sequéncia 1:
Sequéncia 2:
Sequéncia 3:
Sequéncia 4:
Sequéncia 5:

Sequéncia 6:

Comentarios:

Figura 12- Exemplo de uma ficha de prova do teste triangular.
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Resultados do teste: A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos.

Tabela 3- Resultados do teste triangular ao sumo de laranja.

Provador Respostal Provador Respostal
1 Acertou 13 Acertou
2 Acertou 14 Acertou
3 Errou 15 Acertou
4 Acertou 16 Acertou
5 Errou 17 Acertou
6 Errou 18 Errou
7 Acertou 19 Acertou
8 Acertou 20 Errou
9 Acertou 21 Errou
10 Errou 22 Errou
11 Errou 23 Acertou
12 Acertou

1Acertou = conseguiu identificar a diferente; Errou = Nao conseguiu identificar a diferente

Conclusédo: 14 avaliadores identificaram corretamente a amostra “diferente”.
Observando-se a tabela do Anexo lll, na linha correspondente a n = 23 e a coluna
correspondente a a = 0,05, conclui-se que 12 respostas corretas sédo suficientes para
concluir que efetivamente existem diferencas entre os dois produtos. Assim, conclui-
se que o0 novo sumo de laranja pode efetivamente ser distinguido do atual, por um

painel de 23 provadores, com um nivel de significancia de 5%.
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10.1.2. Teste duo-trio

Segundo Zenebon et al. (2008) o teste duo-trio tem como objetivo principal,
detetar se existem diferencas sensoriais entre uma amostra e um padréo,
apresentando-se simultaneamente o padrdo e duas amostras codificadas, sendo
uma delas idéntica ao padrdo e cabendo ao provador identifica-la. Todos os
provadores devem ter o mesmo nivel de qualificacdo, ter o mesmo nivel de
experiéncia e estar familiarizados com o produto, pois, desta forma, haverd uma
maior probabilidade de cumprirem os objetivos do teste.

E recomendado a utilizagio de um grande niimero de provadores, de forma a
obterem-se respostas fidedignas. No entanto, para testes em que o0 objetivo é
detetar diferencas sensoriais, 0 nimero correto de provadores sera entre trinta e
dois e trinta e seis. Por sua vez, para testes em que o objetivo é detetar
semelhancas, deverdo ser utilizados aproximadamente o dobro dos provadores,
pois, sendo mais dificil detetarem-se semelhancas, € necessario um maior nimero
(aproximadamente 72), de forma a ser possivel realizarem-se avaliacdes corretas

(ISO 10399:2004).

Caso pratico:

Exemplo: Uma empresa desenvolveu um novo iogurte sem lactose e pretende saber

se é diferente do iogurte que produz normalmente com lactose.

Realizacdo do teste: Sdo dadas a provar 3 amostras, sendo que uma € identificada

como referéncia e as outras duas ndo séo identificadas, das quais uma ¢€ igual a
referéncia (A) e outra diferente (B). O provador deve dizer qual considera mais

diferente da referéncia, usando para tal uma ficha de resposta como a da Figura 13.

HO: N&o existem diferencas significativas entre as amostras.
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Mome:

Data:

padrdo.

Comentarios:

634

A

Ser-lhe-&o0 apresentadas trés amostras de iogurte. Uma & a amostra padrdo
(A) e as duas restantes sdo amostras codificadas, sendo uma igual 4 amostra
padrdo e a outra, diferente. Identifique, circulando, a amostra igual a amostra

987

Figura 13- Exemplo de uma Ficha de Prova do teste duo-trio.

Resultados do teste: A Tabela 4 mostra os resultados obtidos na prova.

Tabela 4- Resultados do teste duo-trio ao iogurte.

Provador Ampstra mais Provador Ampstra mais
diferentel! diferentel
1 A 17 A
2 A 18 B
3 B 19 A
4 B 20 A
S B 21 B
6 A 22 B
7 B 23 A
8 A 24 B
9 A 25 A
10 B 26 A
13 B 29 B

1A = resposta errada, B = Resposta certa
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Método estatistico: testa-se a hipotese HO

HO: N&o ha diferencas significativas entre o iogurte sem lactose e com lactose.

Resultado do teste (5% nivel de significAncia):

N° de provadores = 32
N° respostas certas = 14
N° minimo de respostas certas para rejeitar HO = 22 (Anexo V)

Assim aceita-se HO

Concluséo: Considerando um nivel de significancia de 5%, os resultados do teste

manual mostram que ndo ha diferencas significativas entre os dois tipos de iogurte.
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10.1.3. Teste de diferencas simples (teste igual-diferente)

Segundo a ISO 5495:2005, os objetivos deste teste sao:

Determinar se existe diferenca sensorial entre duas amostras, nomeadamente
qgquando ndo for possivel a apresentacdo de trés ou mais amostras em
simultaneo, por exemplo quando a prova triangular ou duo-trio ndo puderem
ser aplicadas.

Determinar se ndo existem diferencas percetiveis entre duas amostras. Por
exemplo, quando sao feitas modificagbes em ingredientes, no
processamento, na embalagem, ou no armazenamento de um determinado

produto.

Assim, séo apresentadas duas amostras ao provador, sendo-lhe solicitado que

indique se estas s&o iguais ou diferentes.

Este tipo de teste € utilizado, por exemplo, na comparacdo de amostras de sabor

intenso ou prolongado. A mesma norma refere ainda que todos os provadores

devem ter o mesmo nivel de qualificacdo, ter o mesmo nivel de experiéncia e estar

familiarizados com o produto, pois, desta forma, havera uma maior probabilidade de

cumprirem os objetivos do teste. Devera estar presente um grande numero de

provadores, no entanto, para testes com diferencas sensoriais significativas, o

namero correto de provadores sera entre vinte e quatro e trinta. Por sua vez, para

testes em que ndo existam diferencas significativas, deverdo ser utilizados

aproximadamente o dobro dos provadores, pois, sendo mais dificil detetarem-se

diferencas, é necessario um maior niamero (aproximadamente 60) (ISO 5495:2005).

Caso pratico

Exemplo: Uma empresa pretende perceber se os consumidores distinguem uma
versao de sopa sem sal da sopa que normalmente comercializam.

Realizacdo do teste: S&o apresentadas aos provadores 2 amostras, e este deve

indicar se elas sao iguais ou diferentes na ficha de resposta (Figura 14).

53




“Manual de Boas Praticas em Anaélise Sensorial”

Mome: Data:

Ser-lne-do apresentadas duas amostras de sopa. Apos efetuar a sua prova,
assinale com um X se existem ou ndo, diferencas entre elas.

Amostra Existem diferencas Nao existem diferengas

Observagdes:

Figura 14- Exemplo de uma Ficha de Prova, para o teste de diferencas simples.

Resultados do teste: Os resultados sdo apresentados na Tabela 5.
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Tabela 5- Resultados do teste de diferencas simples a sopa.

Amostras
Provador Amostras lguais Provador diferentes
Resposta Resposta
1 Diz Igual 15 Diz diferente
2 Diz diferente 16 Diz Igual
3 Diz Igual 17 Diz diferente
4 Diz Igual 18 Diz Igual
5 Diz diferente 19 Diz diferente
6 Diz Igual 20 Diz diferente
7 Diz Igual 21 Diz diferente
8 Diz Igual 22 Diz diferente
9 Diz diferente 23 Diz Igual
10 Diz Igual 24 Diz diferente
11 Diz Igual 25 Diz diferente
12 Diz diferente 26 Diz Igual
13 Diz Igual 27 Diz diferente
14 Diz diferente 28 Diz diferente

Método estatistico: Este problema pode ser resolvido utilizando o teste do y? (qui-
quadrado).

HO: N&o héa diferencas significativas entre as duas sopas.

Resultado obtido: Os resultados encontra-se expressos nas Tabelas 6 e 7.

Tabela 6- Simula dos resultados obtidos no teste de diferencas simples a sopa.

Diz igual Diz diferente Total

Sao iguais 9 5 14
Teste lguais/Diferentes g
Pares apresentados: iguais
(AA ou BB) ou diferentes Sao 4 10 14
(AB ou (BA). diferentes

13 15 28

Total
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Tabela 7- Resultado estatistico do teste Qui quadrado ao problema da sopa, realizado com o
programa SPSS V24,

Valor Graus de | Significancia | Sig. exata | Sig. exata
liberdade (2 lados) (2 lados) (1 lado)
Qui quadrado 3.5902 1 0.058
de Pearson
Corregcao de 2.297 1 0.130
continuidadeP
Razao de 3.673 1 0.055
Likelihood
Teste exato 0.128 0.064
de Fisher
Associacao 3.462 1 0.063
linear-linear
N casos 28
validos

a. 0 células (0.0%) tém contagem espectavel inferior a 5. A contagem espectavel minima é de 6.50.
b. Calculado apenas para a tabela 2x2.

Concluséo: Considerando um nivel de significancia de 5%, os resultados do teste do
x? mostram que ndo ha diferencas significativas entre as sopas (p = 0.058 > 0.05).

Neste caso a conclusédo € marginal.

Nota: Se na nota de rodapé (a) do teste o valor da % for > 20%, ndo se pode usar 0

x?, tendo de se usar o teste exato de Ficher, mas este s6 pode ser para tabelas 2x2.
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10.1.4. Teste “A” e “ndo A”

Segundo a ISO 8588:2017, este teste € utilizado:

e Como teste de diferenca, para avaliar amostras que apresentam variacoes,
por exemplo, na aparéncia ou em retrogosto (gosto que se mantém na boca
apos a ingestdo de um alimento ou bebida);

e Como teste de reconhecimento, de forma a determinar se os provadores
identificam um novo estimulo em relacdo a um estimulo ja conhecido.

e Como teste de percecdo, de forma a determinar a capacidade de um

avaliador para discriminar estimulos.

A mesma norma refere que todos os provadores devem ter o0 mesmo nivel de
qualificacdo, ter o mesmo nivel de experiéncia e estar familiarizados com o produto,
pois desta forma havera uma maior probabilidade de cumprirem os objetivos do
teste. No entanto, € recomendada a presenca de, no minimo, vinte a trinta
avaliadores, que deveréo ser qualificados (treinados).

Antes da realizacdo do teste é apresentada uma amostra “A”, de forma a que o
provador memorize as suas caracteristicas. Em seguida sédo-lhe apresentadas uma
série de amostras, algumas que sdo compostos da Amostra "A", e outras que sao
diferentes da mesma. Para cada amostra, o avaliador deve determinar se € ou ndo
idéntico a "A". Este é um tipo de teste utilizado em amostras com variacdes de

aparéncia ou gue deixam um sabor residual intenso.

Caso pratico:

Exemplo: Uma pastelaria mudou o fornecedor do recheio de ovos que usa nos seus
doces e pretende saber se os consumidores aceitam a nova versao do produto

como sendo a anterior.

Realizacdo do teste: Os provadores primeiro conhecem as amostras A e Nao A que

Ihe sdo apresentadas identificadas. Posteriormente elas séo retiradas e ao provador
sdo apresentadas amostras nao identificadas, que ele tem de dizer se sdo A ou se
sédo Néo A (Figura 15).
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Mome:

Data:

Apbs lhe ser apresentada a amostra “A’, e de se ter familiarizado e
memorizado as carateristicas da mesma, identifique, de entre as amostras
que lhe serfo apresentadas, as que sdo semelhantes 4 amostra “A” e as que

nao sao.

ap

132
156
435
143
597
354

Comentarios:

Prova “A" e “Nao A™

“MNao A

Figura 15- Exemplo de uma Ficha de Prova para o teste "A" e "N&o A".

Tabela 8- Resultados do teste "A" e "Ndo A" ao recheio de ovos.

Resultados do teste: Os resultados da prova sdo apresentados na Tabela 8.

Amostra A Amostra Nao A

Provador Resposta Resposta

1 Diz Nao A Diz Nao A

2 Diz A Diz Nao A

3 Diz A Diz A

4 Diz A Diz A

5 Diz A Diz Nao A

6 Diz A Diz Nao A

7 Diz Nao A Diz A

8 Diz A Diz Nao A

9 Diz A Diz Nao A

10 Diz A Diz Nao A
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Método estatistico: Este problema pode ser resolvido utilizando o teste do y?

HO: Nao hé diferencas significativas entre novo recheio e o anterior.

Resultado obtido: Os resultados encontram-se nas Tabelas 9 e 10.

Tabela 9- Simula dos resultados do teste "A" e "Nao A" ao recheio de ovos.

Diz A Diz Nao A Total
Teste A/Nao A 8 2 10
A- Amostras
“A” e “Nao A” N&o A 3 7 10
Total 11 9 20

Tabela 10- Resultado estatistico do teste "A" e "N&@o A" ao recheio de ovos, realizado com o programa
SPSS Vv24.

Valor Graus de | SignificAncia | Sig. exata | Sig. exata
liberdade (2 lados) (2 lados) (1 lado)
Qui quadrado 5.0512 1 0.025
de Pearson
Correcao de 3.232 1 0.072
continuidadeP
Razéo de 5.300 1 0.021
Likelihood
Teste exato 0.070 0.035
de Fisher
Associagao 4.798 1 0.028
Linear-linear
N de casos 20
validos

a. 2 células (50.0%) tém contagem espectavel inferior a 5. A contagem espectavel minima é de 4.50.
b. b. Calculado apenas para tabela 2x2.

Conclusdo: Uma vez que ha 50% das células com valor inferior a 5, ndo se pode
usar o teste de 2, tendo de se usar o teste exato de Ficher, que é valido para
tabelas 2x2, como no presente caso. Considerando um nivel de significancia de 5%,
os resultados do teste de Fisher mostram que nao ha diferencas significativas entre
os recheios (p = 0.070 > 0.05).
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10.1.5. Teste de comparacdes multiplas

O objetivo deste teste é determinar se existem diferencas entre uma ou mais
amostras e uma amostra de controlo. O teste de comparacbes mudultiplas avalia,
simultaneamente, uma ou mais amostras quanto a um atributo especifico,
determinando a diferenca e o grau da diferenca, em relacdo a uma amostra
especifica (amostra de controlo), cabendo ao avaliador avaliar e dar valores as
amostras, em comparacdo com a amostra de controlo, através de uma escala de

grau de diferenca, que poderé ser verbal, numérica ou mista (Zenebon et al., 2008).

Caso pratico:

Exemplo: Uma empresa resolveu criar duas novas versoes do pastel de nata, uma
com massa sem gluten (A) e outra com recheio com teor reduzido de acucar (B), e

pretende perceber se sado diferentes do pastel de nata tradicional.

Realizacdo do teste: O provador conhece o controlo. S&o-lhe apresentadas 3

amostras, sendo que uma € o controlo e duas sdo amostras de teste, e deve indicar
se existem diferencas para o controlo e qual a sua magnitude numa escala definida
(Figura 16).
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Nome: Data:

Ser-lhe-&o entregues uma Amostra de Controlo e duas amostras codificadas. Faca
uma comparacio de cada uma das amostras com a Amostra de Controlo,
expressando o valor dessa diferenca através da escala apresentada.

1- Nenhuma
2- Ligeira
3- Moderada Valor atribuido:
4- Muita
5- Extrema
Amostra 287:
Amostra 654:
Comentarios:

Figura 16- Exemplo de Ficha de Prova utilizada nos testes de comparag¢des multiplas.

Resultados do teste: A Tabela 11 mostra os resultados obtidos para o teste de

comparacdes multiplas.

Tabela 11- Resultados obtidos no teste de compara¢des mdltiplas ao pastel de nata.

Provador Resgusial
Controlo Amostra A Amostra B
1 1 4 3
2 2 2 5
3 1 3 5
4 3 4 4
5 1 4 5
6 1 2 3
7 2 4 4
8 2 5 5
9 1 2 5
10 1 3 4

11= Sem diferencga, 2 = Ligeira diferenc¢a, 3 = Diferenca moderada, 4 = Diferenga grande,
5 = Diferenga muito grande
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Método estatistico: Para comparacédo de 3 ou mais amostras usam-se dois tipos de

teste: ANOVA (analise de variancia a um factor) ou teste de Friedman, dependendo
se os dados obedecem ou ndo a distribuicdo normal, respetivamente. Assim, antes

de fazer a analise é necessario verificar se a distribuicdo € normal.

Teste de normalidade: Como N > 30 usa-se o teste de Kolmogorov-Smirnov (se
fosse n < 30 usava-se o teste de Shapiro-Wilk). Os resultados do teste de

normalidade sdo apresentados na Tabela 12.

Tabela 12- Resultados do teste de normalidade, obtidos através do programa SPSS V24.

Kolmogorov-Smirnov2 Shapiro-Wilk
Estatistica | Graus de | Significancia | Estatistica | Graus de | SignificAncia
liberdade liberdade
ANOVA-
Classificar as 0.181 30 0.014 0.886 30 0.004

diferencas numa
escala (de 1 a 5
neste exemplo)

a. Correcdo de significancia de Lilliefors

7

Uma vez que p < 5% entdo a distribuicdo n&o é normal, e usa-se o teste de
Friedman, cujos resultados sao apresentados na Tabela 13.

HO: Nao ha diferencas significativas entre os pastéis de nata.

Tabela 13- Resultados obtidos para o teste de Fridman, através do programa SPSS V24.

ORDENS Ordem média
Comparagcbes  Mdltiplas- FRIEDMAN- 1.05
Pontos Controlo (escala 1-5)

Comparacbes Mdltiplas- FRIEDMAN- 2.20
Pontos Amostra A (escala 1-5)

Comparacbes Mdltiplas- FRIEDMAN- 2.75
Pontos Amostra B (escala 1-5)

ESTATISTICAS

N 10
Qui-quadrado 16.722
Graus de liberdade 2
Significancia 0.000
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Concluséo: Considerando um nivel de significancia de 5%, os resultados do teste de
Friedman mostram que ha diferencas significativas entre os pastéis de nata (p <
0.000 € inferior a 0.05).

Apresenta-se outro exemplo do mesmo tipo de problema, mas com resultados

diferentes (por exemplo, outro painel), como mostrado na Tabela 14.

Tabela 14- Resultados obtidos no teste de comparages multiplas.

Provador Resposta’
Controlo Amostra A Amostra B
1 1 2 3
2 2 1 3
3 1 3 4
4 2 2 4

11= Sem diferenca, 2 = Ligeira diferencga, 3 = Diferenca moderada, 4 = Grande diferencga, 5
= Muito grande diferencga

Método estatistico: Antes de fazer a analise € necessario verificar se a distribuicdo é

normal. Como N = 12 < 30 usa-se o teste de Shapiro-Wilk, cujos resultados sao

apresentados na Tabela 15.
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Tabela 15- Resultados obtidos com o programa SPSS V24 para o teste de normalidade aos dados.

Kolmogorov- Smirnov?@ Shapiro-Wilk
Estatistica | Graus de | Significanci | Estatistica | Graus de | Significancia
liberdade a liberdade
Classificar as 0.205 12 0.174 0.891 0.123

diferencas
(escala 1-5) -
outro ex.

a. Correcao de significancia de Lilliefors

Uma vez que p > 5% entdo a distribuicdo é normal, e pode-se usar ANOVA, cujos

resultados séo apresentados na Tabela 16.

HO: Nao ha diferencas significativas entre os pastéis de nata.

Tabela 16- Resultados obtidos com o programa SPSS V24 para ANOVA.

Classificar as Soma dos | Graus de | Quadrado Valor da | Significancia
diferencas quadrados | liberdade meédio | estatistica:

(escala 1-5) f

Entre grupos 8.667 2 4.333 9.750 0.006
Dentro dos 4.000 9 0.444

grupos

Total 12.667 11

Concluséo: Considerando um nivel de significancia de 5%, os resultados do teste

ANOVA mostram que ha diferencas significativas entre os pastéis de nata (p = 0.006

é inferior a 0.05).
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10.1.6. Teste de ordenacao

O objetivo deste teste é determinar se existem diferencas entre duas ou mais
amostras no que respeita a um atributo especifico. O teste de ordenacdo avalia trés
ou mais amostras, simultaneamente, ordenando-as em relacéo a intensidade de um
atributo especifico ou da preferéncia do provador (Zenebon et al, 2008). Segundo a

ISO 8587:2006, esta prova podera ser utilizada nos seguintes casos:

e Avaliacdo do desempenho dos avaliadores, por exemplo, no caso de se
pretender determinar os limiares de perce¢do dos mesmos;

e Avaliagdo de um critério descritivo, determinando a influéncia dos niveis de
intensidade de um ou mais parametros nos produtos a testar;

e Determinacdo da ordem de preferéncia, em relagdo a um conjunto de

amostras.

Assim, sdo apresentadas ao provador um conjunto de amostras, ordenadas
aleatoriamente, solicitando-se que as ordene, de acordo com um determinado
atributo ou com a sua preferéncia, dependendo do que se pretende. O provador
devera efetuar a prova de todas as amostras antes de dar a resposta final. Todos os
avaliadores devem ter o mesmo nivel de qualificacdo, sendo este nivel escolhido de
acordo com o objetivo do teste em questdo. O numero de avaliadores depende
entdo do objetivo do teste. Por exemplo, no caso de se pretender testar o
desempenho dos avaliadores, ou determinar limiares de perce¢cdo dos mesmaos, nao
existe numero minimo ou maximo de provadores. Por outro lado, para a avaliacao
descritiva de um produto, 0 numero minimo de avaliadores, devera ser entre 12 e
15. No caso de o objetivo ser determinar a ordem de preferéncia em relacédo a varios

produtos, o0 nimero minimo de avaliadores € de 60 (ISO 8587:2006).

Caso pratico:

Exemplo: Uma empresa que produz saquetas para infusdes pretende verificar se a
intensidade do aroma da infusdo de camomila é diferente consoante o fornecedor

das plantas.
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Realizacdo do teste: Sdo dadas a provar 4 amostras néo identificadas. E pedido ao

provador que ordene as amostras da menos aromatica para a mais aromatica
(Figura 17).

Mome: Data:

Ser-lhe-ao apresentadas quatro amostras codificadas. Avalie cada uma,
colocando-as por ordem crescente, em relacado a intensidade do aroma que
contém utilizando os nimeros de 1 a 3, sendo que o 1 corresponde ao nivel
mais baixo e o 3 ao nivel mais alto.

Amostra 265:
Amostra 476:
Amostra 142:
Amostra 856:

Comentarios;

Figura 17- Exemplo de uma ficha de prova utilizada nos testes de ordenacéo.
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Resultados do teste: Os resultados obtidos no teste sdo apresentados na Tabela 17.

Tabela 17- Resultados obtidos no teste de ordenagéo.

Provador Resjposie.
Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D
1 2 1 1 1
2 1 1 1 3
3 2 2 2 2
4 1 1 1 1
5 1 3 3 3
6 3 3 2 3
7 1 1 1 3
8 2 3 3 3
9 1 1 2 1
10 3 3 3 3
11 2 3 3 3
12 2 2 2 2
13 3 3 3 1
14 3 3 3 3
15 2 2 2 2
16 1 1 2 1
17 3 3 3 3
18 1 3 2 3
19 2 3 3 3
20 3 3 3 3
21 1 2 2 1
22 3 3 1 1
23 3 3 3 3
24 2 1 1 1

11= Pouco aromética, 2 = Medianamente aromatica, 3 = Muito aromatica

Método estatistico: Para a resolucao deste problema usa-se o teste de Friedman,

cujos resultados séo apresentados na Tabela 18.

HO: N&o ha diferencas significativas entre a intensidade do aroma dos chas.
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Tabela 18- Resultados obtidos para o teste de Friedman, com o programa SPSS V24,

ORDENS Ordem média
Ordem: Amostra A- Classificagoes dos provadores 2.15
Ordem: Amostra B- Classificagoes dos provadores 2.69
Ordem: Amostra C- Classificacdes dos provadores 2.56
Ordem: Amostra D- Classificagdes dos provadores 2.60
ESTATISTICAS

N 24
Qui-quadrado 6.060
Graus de liberdade 3
Significancia 0.109

Concluséo: Considerando um nivel de significancia de 5%, os resultados do teste de
Friedman mostram que ndo h& diferencas significativas entre os quatro tipos de
infusdo (p = 0.1092 > 0.05).
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10.1.7. Teste pareado

Segundo Zenebon et al. (2008) o objetivo deste teste é determinar se existem
diferencas entre duas amostras no que respeita a intensidade de um atributo, ou
determinar a preferéncia em relacdo a uma das amostras. No teste pareado s&o
apresentadas duas amostras ao provador, que deve determinar se existem
diferencas entre elas, em relagcdo a num dado atributo, ou qual é a sua preferida, de
entre as que sdo apresentadas. Dada a simplicidade da prova, poderédo ser
utilizados provadores com pouco treino, bastando que os provadores estejam bem

familiarizados com o atributo que se deseja testar.

Caso pratico:

Exemplo: Um Chef de restaurante pretende confirmar se o método de cozinhar a
carne a baixa temperatura (“sous vide”) torna a carne mais macia em comparagao

com o método de confecéo tradicional.

Realizacdo do teste: Aos provadores sdo apresentadas duas amostras nao

identificadas, e devem determinar qual a que apresenta maior intensidade em

relacdo a um atributo dando a sua resposta numa ficha como indicado na Figura 18.
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Mome:

Data:

Ser-lhe-8o apresentadas duas amostras de came, a amosira A e a amostra
B. Assinale com um “X” se existem ou ndo, diferencas em relacdo a maciez.

Existem diferencas:
Sim

Nio

Caso considere gue existem diferencas, indigue a amostra que considera
mais macia e a gue considera menos macia.

Mais macia

hMenos macia

Observages:

Figura 18- Exemplo de uma ficha de prova para uma prova de diferenca direcional.

Resultados do teste: A Tabela 19 apresenta os resultados obtidos no teste pareado.

Tabela 19- Resultados obtidos para o teste pareado a carne.

Cozedura a Cozedura a
Provador Cozedura baixa Provador Cozedura baixa
tradicional temperatura tradicional temperatura
1 Mais macia 16 Mais macia
2 Mais macia 17 Mais macia
3 Mais macia 18 Mais macia
4 Mais macia 19 Mais macia
5 Mais macia 20 Mais macia
6 Mais macia 21 Mais macia
7 Mais macia 22 Mais macia
8 Mais macia 23 Mais macia
9 Mais macia 24 Mais macia
10 Mais macia 25 Mais macia
11 Mais macia 26 Mais macia
12 Mais macia 27 Mais macia
13 Mais macia 28 Mais macia
14 Mais macia 29 Mais macia
15 Mais macia 30 Mais macia
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Método estatistico: testa-se a hipotese HO

HO: Nao ha diferengas significativas entre a macieza da carne cozinhada a baixa
temperatura e método normal.

Resultado do teste (5% nivel de significaAncia):

N° de provadores = 30
NC° respostas certas = 20
N° minimo de respostas certas para rejeitar HO = 21 (Anexo V)

Assim aceita-se HO

Concluséo: Considerando um nivel de significancia de 5%, os resultados do teste
mostram que ndo ha diferencas significativas entre os dois métodos de confecao da

carne no que respeita a macieza.
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10.2. Testes descritivos

Os testes descritivos sao utilizados sempre que haja interesse numa grandeza

sensorial complexa, que ndo possa ser determinada por métodos instrumentais,

como o0 aroma, sabor ou textura de um dado produto alimentar.

Segundo Chambers e Wolf (1996) a informacao obtida nos testes descritivos

pode ser utilizada para diversos fins:

Conhecer as carateristicas de um dado produto, para posterior
comparacdo com outros lotes do produto ou com outros produtos
semelhantes;

A informacao quantificada de caracteristicas sensoriais importantes pode
ser utilizada para a construcdo de Cartas de Controlo, que é um método
grafico utilizado no Controlo da Qualidade, com o objetivo de verificar se
um dado processo esta sob controlo ao longo do tempo;

Pode ser utilizada para determinacdo das diferencas entre familias de
produtos existentes no mercado;

Pode ser relacionada, utilizando varias técnicas estatisticas com
informacao relativa a aceitacao/preferéncia do produto pelo consumidor;

A informacdo obtida através destes testes poderd ser utilizada em
campanhas de marketing, de forma a dar destaque as caracteristicas
sensoriais distintivas do produto em questédo, de forma a obter vantagens

competitivas no mercado.

Na andlise descritiva, o provador avalia, através de uma escala, o grau de

intensidade com que cada atributo esta presente (Figura 19).
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Muito
Fraco

Fraco

Médio

Forte

Muito
Forte

Muito
Fraco

Fraco

Médio

Forte

Muito
Forte

Cor

Sabor

Citrino

Iacio

Palha

Queimante

Dourado

Persisténcia

Topazio

Corpo

Esverdeado

Adstringente

Aroma

Doce

IMadeira

Amargo

Baunilha

Untuosidade

Caramelo

Aspero

Frutado

Outros

Ranco

Herbaceo

Adocicado

Fumo

Especiarias

Alcool

Frutos secos

Torrado

Borracha

Café

Outros

Apreciagio
Geral (de 03 20)

Figura 19- Exemplo de uma Ficha de Prova, utilizada em Provas Descritivas, neste caso, de

aguardentes.
(Fonte: Caldeira et al. (1999).

Para os testes descritivos, podem ser utilizados diferentes metodologias,

dependendo do que se pretende. Existem métodos cujos dados obtidos ndo podem

ser analisados estatisticamente, bem como métodos cujos dados obtidos podem ser

analisados estatisticamente. Dentro destes ultimos, segundo Kemp et al. (2009),

dois dos principais métodos séo 0s seguintes:

Andélise Descritiva Quantitativa (QDA) - Os provadores (entre 8 a 15), sao
treinados e familiarizados com os produtos em teste e trabalham de forma
individual na classificacdo dos atributos em estudo, através de listas de
descritores pré-existente. As avaliagcbes sdo feitas através de repeticbes
(entre 2 a 6 por produto) e os avaliadores fazem uma descricdo e
guantificacdo de todos os atributos sensoriais dos produtos em teste. Os
dados s&o analisados estatisticamente através da ANOVA, sendo os
resultados apresentados através de graficos aranha.

Método Spectrum- Neste caso, os atributos sensoriais sdo avaliados
utilizando um conjunto de termos especificos pré-existentes para os produtos
em questdo. Os provadores (entre 12 a 15), séo treinados aprofundadamente
(este treino podera demorar varios meses) para o0s atributos e referéncias de

intensidade pretendidos. Na avaliagcdo (individual) dos produtos em teste,
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utilizam uma escala de intensidade numerada de 0 a 15. Estas escalas foram
desenvolvidas de modo a ser possivel estimarem-se intensidades absolutas,
sendo assim possivel comparar as intensidades de diferentes descritores, Por
exemplo, se num dado produto o descritor “morango” obtém uma
classificacdo de 6 e o descritor “chocolate” obtém uma classificacao de 3, o
descritor “morango” é o considerado predominante no produto em questao.
Da mesma forma que no método anterior, os dados s&o analisados
estatisticamente através da ANOVA.

A Tabela 20 apresenta alguns dos parametros mais utilizados em testes
descritivos.
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Tabela 20- Parametros sensoriais avaliados em analise descritiva.

Aparéncia

Tamanho e forma: dimenséo, geometria.

Textura superficial: maciez, aspereza.

Interacdo entre particulas e fragmentos: viscosidade, aglomerado,
particulas soltas.

Cor: matiz, croma, uniformidade, profundidade, brilho.

Odor e aroma

Sensacdes olfativas: floral, frutado, patrido, baunilha.
Sensacdes nasais: frescura, sensacao de calor, pungente.

Textura manual

Mecénicos - de reacdo a forca e pressédo: dureza e firmeza; forca
de compressao, extensdo ou tensdo; elasticidade, volta a posicédo ou
forma original ap6s compressao.

Geométricos elou de tamanho, forma e orientacdo das
particulas: aspero, arenoso, floculoso, frisado, com nervuras ou com
listas.

Presenca e absorcdo de humidade: seco, desidratado, oleoso,
gorduroso.

Textura oral

Mecanicos - de reacdo a forca e pressao: firmeza; viscosidade;
deformacéo; fraturabilidade.

Geométricos _e/lou de tamanho, forma e orientacdo das
particulas: arenoso; granuloso, fibroso, floculoso.

Humidade e gordura e/ou presenca e absorcao de agua, 6leo e
gordura: aguado ou humido, suculento, ensopado, gorduroso ou
besuntado.

Sensacdes tateis e
superficiais

Mecénicos - de reacdo aforca e pressdo: densidade, espessura ou
grossura, lisa ou escorregadica, elasticidade ou expanséo,
distendida, estendida.

Humidade, gordura e/ou presenca e absorcdo de agua, 6leo ou
gordura: aguado ou humedecido, ensopado, oleoso, seco ou
desidratado.

Geometria e/ou de tamanho, forma e orientacdo das particulas
tateis apds contato: arenoso, floculoso, espumoso ou escumoso.

Aparéncia, mudancas visuais durante 0 uso do produto: polido
ou lustroso, brancura ou palido, pontiagudo.

Sabor e gosto

Sensacdes olfativas: floral, frutado, cacau ou chocolate, putrido,
rangoso.

Sensac8es gustativas: doce, salgado, a&cido, amargo, umami.
Sensac@es orais: frio, quente, adstringente, metalico, queimado.

Fonte: Meilgaard et al. 1991.
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10.3. Testes afetivos

Segundo Zenebon et al. (2008) os testes afetivos, podem ser divididos em duas
categorias: de preferéncia e de aceitacao.

Nos testes de preferéncia, o provador deve manifestar sua preferéncia em
relacdo a um produto. As escalas mais utilizadas para este tipo de testes sao de
ordenacéao-preferéncia e comparacédo pareada. No teste de ordenacao-preferéncia,
sdo apresentadas algumas amostras, pedindo-se que o avaliador as ordene de
acordo com a sua preferéncia (Figura 20). Na comparagdo pareada sao
apresentados pares de amostras, que o provador deve comparar em relacdo a sua
preferéncia.

As provas de aceitacdo dividem-se em testes de aceitacdo por escala hedonica
e testes de aceitacao por escala ideal. Nos testes de aceitacao por escala hedonica,
0 objetivo é o individuo expressar o seu gosto por um determinado produto, de forma
globalizada ou em relacdo a um atributo especifico. S&o utilizadas escalas, que
contém termos definidos, por exemplo entre “gostei muitissimo” e “desgostei
muitissimo” contendo sempre um ponto intermediario como por exemplo o termo
‘nem gostei nem desgostei”. A figura 21 é um exemplo de uma ficha de prova
utilizada com criangas, neste tipo de testes. Por sua vez, nos testes de aceitacao por
escala do ideal, o provador expressa 0 quao ideal o produto estd em relacdo a
intensidade de um atributo especifico. Geralmente a escala possui 9 pontos,
podendo conter termos opostos, por exemplo de “muito fraco” a “muito forte” e no
centro da escala o termo “ideal”, de tal forma que tenha numero igual de categorias
de ambos os lados (Zenebon et al., 2008).

Nos testes afetivos os provadores devem ser consumidores nao treinados, que
poderdo ou ndo ser recompensados monetariamente pela sua prestacdo. E
desaconselhado que sejam recrutados provadores da propria empresa que fabrica o
produto em teste, uma vez que, caso isto aconteca, existe um grande risco de os
produtos em teste serem reconhecidos e consequentemente existir um julgamento a
favor dos mesmos (ISO 11136:2014).

Relativamente a area de realizacdo dos testes, segundo a ISO 11136:2014,

podem existir trés tipos:
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e Um laboratorio permanente, com equipamentos e condi¢cdes especificos de
avaliacdo sensorial e que possui as melhores condi¢cfes possiveis, tanto para
a preparacgdo, como apresentacdo dos produtos.

e Um laboratorio movel, instalado num veiculo, equipado especificamente para
a realizacdo de testes sensoriais. Neste caso, geralmente 0s espacos sao
muito mais limitados em relacdo ao tamanho, do que no laboratorio
permanente.

e Uma sala equipada temporariamente para a realizacdo de um determinado
teste sensorial. Neste caso é mais usual quando os produtos em teste nao
exigem muita preparacdo. Contrariamente aos laboratérios permanentes e
moveis, a forma de preparacdo dos produtos € redefinida sempre que a sala
seja adaptada para diferentes testes ou produtos.

As amostras apresentadas ndo deve ter qualquer referéncia a marca a que
pertencem, devendo estar identificadas apenas por um numero arbitrario composto
por trés digitos, atribuido pelo laboratorio, exceto se for impossivel a né&o
identificacdo da marca ou se o objetivo for compreender o impacto da mesma no
mercado. As amostras devem ser preparadas de acordo com indicacdo do
fabricante, ou no caso de ndo existirem indicacdes, devem ser preparadas de forma
a ficarem o mais proximo possivel das condigcbes normais de consumo. A
quantidade de produto apresentada aos provadores deve ser correspondente a
porcdo normalmente consumida, exceto quando o fabricante recomenda uma porcao
diferente ou ainda quando sdo apresentados varios produtos na mesma sessao
(neste caso, essa porcao podera ser reduzida, de modo a ndo causar fadiga
alimentar). O numero de produtos a ser servido em cada sessédo depende de varios
fatores, tais como a natureza dos produtos apresentados, a dura¢do da sessao, ou a
guantidade que deve ser servida para cada produto, no entanto, a Norma ISO
11136:2014 nao estabelece limites para o numero de produtos, exigindo apenas que
o laboratorio seja capaz de justificar esse niumero a entidade que o contratou para o
teste em questdo. Em relacdo ao horario das sessbes, é recomendado que as
mesmas sejam realizadas em horarios correspondentes aos habituais do consumo
dos produtos em teste, para que o ambiente seja 0 mais préximo possivel da
realidade (ISO 11136:2014).

Para a analise dos dados nos testes afetivos, é possivel utilizarem-se métodos

paramétricos ou ndo paramétricos, sendo estes Ultimos apropriados para 0s casos e,
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gue nao sdo encontradas distribuicdes normais. A tabela 21 apresenta os possiveis

testes estatisticos a utilizar em diferentes situacbes (ISO 11136:2014).

Tabela 21- Métodos de andlise de dados, para testes afetivos.

Método
Situagao N&o paramétrico Paramétrico
Dois Cada um dos|Teste U de Mann-|Teste t para amostras
produtos | produtos foi | Whitney  (também | independentes.
avaliado por um|conhecido como
grupo diferente |teste de Wilcoxon-
de Mann-Whitney)
consumidores.
Cada um dos|Teste de postos|Teste t para amostras
produtos foi | sinalizados de | relacionadas.
avaliado por | Wilcoxon
todos 0s
consumidores.
Mais do |Cada produto foi | Teste de Kruskal-|Analise de variancia (ANOVA).
que dois | avaliado por um|Wallis
produtos | 9rupo  diferente
de
consumidores.
Cada Teste de Friedman |Andlise de variancia (ANOVA).
consumidor (ANOVA)
avaliou pelo
menos dois
desses produtos
e, idealmente,
todos eles.

Fonte: (ISO 11136:2014)
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Nome: Data:

ApoOs proceder a prova da sopa de cenoura que |he sera apresentada, avalie a
mesma, utilizando a escala abaixo, colocando um X na resposta que mais se
adequar.

____ Gostei extremamente
__ Gostei muito

__ Gostei ligeiramente
_____Indiferente

__ Desgostei ligeiramente
__ Desgostei muito

Desgostei extremamente

Comentarios:

Figura 20- Exemplo de uma Ficha de prova utilizada em provas afetivas

Nome: Data:

Faz um “X” por baixo da carinha que representa o que achaste da sopa
de cenoura.

AR XA
[ 4

VW N
¢ ©.9 @ ®

L J L J
— S’ -
Destestei Nao Gostei Indiferente Gostei Adorei
Comentarios:

Figura 21- Exemplo de uma Escala Heddnica, utilizada com criangas.
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Consideracoes finais

A seguranca e qualidade alimentar sédo essenciais para que os consumidores
sintam confianga nos produtos que adquirem. Assim, todas as ferramentas que se
possam utilizar para assegurar que se cumpram efetivamente estes requisitos sao
de extrema importancia. A analise sensorial trabalha em prol das necessidades das
empresas alimentares e do proprio consumidor, seja através de provadores
especializados, ou mesmo de consumidores, utilizando como ferramenta o ser
humano, fazendo com que os resultados obtidos sejam o mais fiaveis possivel.

A analise sensorial engloba um conjunto de regras, que permitem o bom
funcionamento de todo o processo, desde a forma e disposicdo dos materiais
utilizados, até a preparacdo das préprias amostras servidas, que, caso ndo sigam
padrdes, poderdo levar a resultados indesejados. E importante, assim, conhecer
estes procedimentos, pelo que a elaboracao deste trabalho foi relevante, na medida
em que permitiu reunir um conjunto de informac¢édo fundamental e pertinente sobre o
tema, de forma a facilitar a consulta da mesma.

Tao importante como conhecer todas estas regras e procedimentos é conhecer
a principal ferramenta utilizada, ou seja, o ser humano, nomeadamente 0s cinco
sentidos: visdo, olfato, paladar, tacto e audicdo. Para além disto, € de extrema
importancia conhecer também os fatores fisiolégicos e psicolégicos que poderédo
afetar as reacdes sensoriais durante as provas. Assim, é possivel fazer um controlo,
de forma a evitar erros, e obter dados fidedignos.

Na analise sensorial, consoante o objetivo pretendido, sdo utilizados
diferentes testes, que poderdo englobar-se em provas discriminativas, provas
descritivas e provas afetivas. Torna-se assim importante conhecer cada um dos
testes, nomeadamente 0s seus objetivos, os procedimentos, as fichas de prova

correspondentes, o modo de o aplicar e a interpretacdo dos seus resultados.
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Anexos

Anexo |- Glossario

Conceitos relacionados com a percecdo sensorial

Segundo a norma ISO 5492:2008, existem conceitos relacionados com a
percecao sensorial, que se revelam importantes para quem se dedica a estudos de
analise sensorial. Esta norma divide os conceitos em terminologia geral, terminologia
relacionada com os sentidos, terminologia relativa aos atributos organoléticos e
terminologia relativa a métodos. Assim sendo, serdo apresentadas algumas dessas
nocdes, que se revelardo essenciais para uma melhor compreensdo de todas as

tarefas desenvolvidas ao longo deste trabalho.

Terminologia geral

Amostra de teste: Amostra do produto a ser testado.

e Amostra de controlo: amostra do produto submetido ao ensaio, que é
escolhida como uma referéncia e através da qual sdo comparadas todas as

outras amostras

e Amostra de referéncia: Estimulo ou substancia, por vezes, diferente do
material sob teste, cuidadosamente selecionados para definir ou ilustrar um
atributo, ou um nivel especifico de um determinado atributo, com os quais sao

comparados todos 0s outros.

e Analise sensorial: Ciéncia relacionada com a avaliagdo dos atributos

organoléticos de um produto, mediante os sentidos.

e Avaliador sensorial: Toda a pessoa que participa num ensaio sensorial.
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e Avaliador sensorial expert: Avaliador, escolhido pela sua sensibilidade
sensorial comprovada, com formacdo e experiéncia consideraveis em testes
sensoriais, que é treinado para executar estas tarefas em varios produtos, e

avaliacdes sensoriais repetiveis.

e Capacidade discriminativa: Sensibilidade, nitidez, capacidade de perceber
diferencas qualitativas e / ou quantitativas.

e Degustacéao: Avaliacao sensorial de um produto alimentar na boca.

e Dorimetria: Medicdo das propriedades odoriferas das substancias.
NOTA: Refere-se a produtos.

e Fator de qualidade: Propriedade ou caracteristica escolhida entre outras,
para avaliar a qualidade geral de um produto.

e Formacao do painel sensorial: Sessdes realizadas com o intuito de orientar
os avaliadores nas tarefas a realizar pelo painel sensorial, na avaliagdo do(s)
produto(s), que podem incluir caracteristicas destacadas do produto, escalas

ordinais standards, técnicas de avaliacdo e terminologia.

e Odorante: Substancia volatil que pode ser percebida pelo olfato (incluindo

nervos).

e Olfatometria: Medicéo da resposta de avaliadores a estimulos olfativos.

NOTA: Refere-se aos avaliadores.

e Olfatdmetro: Dispositivo usado para introduzir avaliadores estimulos olfativos

em condi¢des reprodutiveis.
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Organolético: Relativo a um atributo percetivel pelos sentidos, respeitante a

um produto.

Painel sensorial: Grupo de avaliadores que participam num ensaio sensorial.

Palatabilidade: Qualidade de um produto, que o torna mais agradavel para

comer ou beber.

Porcdo para o ensaio: Parte da amostra de teste que € analisada

diretamente pelo avaliador.

Psicofisica: Estudo das relacdes entre estimulos mensuraveis e as respostas

sensoriais correspondentes.

Provador: Avaliador selecionado ou avaliador especializado, que avalia as
propriedades organoléticas de um produto alimentar, principalmente através

da boca.

Sensorial: Relativo ao uso dos sentidos, através da experiéncia de uma

pessoa.

Qualidade: Conjunto de funcionalidades e caracteristicas de um produto,
processo ou servico que confere a sua capacidade de satisfazer

necessidades explicitas ou implicitas.

Terminologia relativa aos sentidos

Adaptacéo sensorial: Modificagdo temporaria da sensibilidade de um 6rgéao

sensorial, devido a estimulagéo continua e/ou repetida.
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Ageusia: Falta de sensibilidade a um estimulo gustativo.

Antagonismo: Acdo conjugada de dois ou mais estimulos, cuja associacédo
produz um nivel de sensacdo mais baixo do que o esperado, devido a

superposicao dos efeitos de cada um dos estimulos, separadamente.

Estimulo: O que estimula um recetor.

Fadiga sensorial: Forma de adaptacdo sensorial, em que ocorre uma
diminuicdo na sensibilidade.

Gosto: SensacOes percebidas pelo 6rgdo gosto quando estimulado por

determinadas substancias sollUveis.

Limiar de percecé&o: Valor minimo de um estimulo sensorial, necessario para

originar uma sensagao.

Percecdo: Consciéncia dos efeitos de um ou mais estimulos sensoriais.

Recetor: Parte especifica de um 6rgdo dos sentidos, que responde a um

estimulo especifico.

Sensacdo: Reacdo psicofisiologica resultante da estimulacéo sensorial.

Sensibilidade: Capacidade de perceber, identificar e/ou diferenciar
qualitativamente e /ou quantitativamente um ou mais estimulos, através dos

orgaos dos sentidos.

Sinergismo: Acdo conjunta de dois ou mais estimulos, cuja associacao
produz um nivel de sensacdo mais elevado do que o esperado, devido a

simples adicdo de cada um dos estimulos separadamente.
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Terminologia relativa aos atributos organoléticos

Acidez: Sabor &acido, produzido por solugcdes aquosas diluidas, de
substancias maioritariamente acidas (por exemplo, acido citrico e acido

tartarico).

Adstringéncia: Sensacdo complexa, acompanhado de contracdo, tenséo ou
enrugamento da pele ou superficie mucosa oral, causada por substancias

como o tanino de caqui ou taninos sloe (ameixa selvagem).

Alcalinidade: Sabor alcalino, provocado por solu¢des aquosas diluidas de

substéancias basicas, isto €, pH> 7,0, tal como hidroxido de sodio.

Amargura: Gosto amargo, provocado por solu¢Bes aquosas diluidas de

diversas substancias, como o quinino ou a cafeina.

Ardor: Sensacdo de calor na boca, provocada por exemplo por alcool ou

pimenta "chili" picante.

Aroma: SensacOes percetiveis pelo olfato, por via retronasal, durante a

prova.

Calor quimico: Sensacdo de aumento da temperatura, resultante da

exposicao a substancias como malaguetas.

Contaminante: Gosto ou odor estranho do produto em questédo, causado por

contaminacgao externa.

Corpo: Consisténcia, compactacdo da textura, plenitude, riqueza, sabor ou

substancia de um produto.
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Docura: Gosto doce, provocado por solugbes aquosas diluidas de

substancias naturais ou artificiais como a sacarose ou 0 aspartamo.

Dureza: atributo textural mecanico, relativo a forca necessaria para atingir

uma determinada deformacao, penetracdo ou rutura de um produto.

Efeito quimico: Sensacéo fisica, quimica de ardor na lingua, como resultado
da exposicdo a substancias como 4gua gaseificada.

Flavor: Combinacdo complexa de olfativa, gustativa e trigeminal percebida

durante a prova.

Flavor atipico: Sabor caracteristico, geralmente associado a deterioracdo, ou

transformacao de um produto.

Gosto azedo: Sensacao complexa gustativa, geralmente devido a presenca

de acidos organicos.

Intensificador de sabor: Substancia que intensifica, o sabor de um produto,

sem possuir este mesmo sabor.

Insipido: Descreve um produto com um sabor muito abaixo do nivel

esperado.

Limpador do palato: Produto, que remove todos os residuos persistentes na

boca.

Neutro: Descreve um produto sem uma caracteristica distintiva.

Odor: Sensacao percebida pelo olfato, através da inalacdo de determinadas

substancias volateis.
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Odor atipico: Odor ndo caracteristico, comumente associado a deterioracéo

ou transformacgéo de um produto.

Peso: Propriedade relacionada com a viscosidade das bebidas ou a
densidade de sélidos.

Pungéncia: Sensacgéo de irritacdo da mucosa nasal e oral, provocada, por

exemplo, por vinagre, mostarda, ou rdbano.

Refrigeracdo quimica: Sensacdo de temperatura reduzida, como resultado

da exposicdo a substancias como o mentol, horteld ou anis.

Sabor basico: Cada um dos diferentes gostos: acido, amargo, salgado, doce

e umami.

Salinidade: Sabor produzido por solu¢des aquosas diluidas de diversas

substancias, tais como cloreto de sodio.

Saturacao (Cor): dimenséo de uma cor que descreve a sua pureza.

NOTA: Se a saturacado € elevada, o tom aparenta ter um tom puro - livre de
cinza; se a saturacdo € baixa, o tom aparenta ter uma grande quantidade de

cinza.

Sensacdo de limpeza: Propriedade de ndo deixar nenhuma sensagao

persistente na boca, depois de ingerido, por exemplo, a agua.

Textura (na boca): Todos os atributos mecéanicos, geomeétricos, superficiais e
corporais de um produto, percetiveis por meio de recetores de cinestese e de
somestese e (quando apropriado) recetores visuais e auditivos, desde a

primeira mordida até a degluti¢éo final.
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e Umami: sabor produzido por solugbes aquosas diluidas de determinados
tipos de aminoacidos ou nucleotidos, como o glutamato monossédico ou o

inosinato dissoédico.

Terminologia relativa a métodos

e Analise descritiva: Qualguer método que descreve ou quantifica
caracteristicas sensoriais dos estimulos, por um painel de avaliadores

treinados.

e Confronto: procedimento experimental que compara ou relaciona estimulos,
geralmente para determinar o grau de semelhanca entre uma amostra de

controlo e uma desconhecida, ou entre amostras desconhecidas.

e Escala: Termo aplicavel a escala de resposta ou a escala de medicao.

e Escala hedoénica: Escala que expressa graus de prazer ou desprazer.

e Escala de referéncia: Escala na qual se utilizam amostras de referéncia,
para definir um atributo ou intensidade especificas de um determinado

atributo.

e Escala ordinal: Escala na qual a ordem dos valores alocados corresponde a

ordem das intensidades percebidas para a propriedade avaliada.

e Erro (de avaliagao): Diferenga entre o valor observado e o valor real.
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e Fim: Método no qual uma série de duas ou mais amostras, apresentadas
simultaneamente, séo classificadas de acordo com a intensidade ou grau de

um atributo designado.

¢ Inclinacao: Erro sistematico, que pode ser positivo ou negativo.

e Método subjetivo: Qualquer método baseado em opinides pessoais.

e Perfil sensorial: Descricdo dos atributos sensoriais de uma amostra,

excluindo valores de intensidade.

e Pontuacdo: Avaliacdo de um produto (ou atributos de um produto), por

atribuicdo de nameros.

e Teste de discriminacdo: Qualquer método de ensaio que envolve
comparacado entre as amostras, para determinar se as diferencas sao

percetiveis.

e Teste de preferéncia: Ensaio para avaliar as preferéncias entre duas ou mais

amostras.

e Viés previsivel: Desvio, devido a no¢Bes preconcebidas de avaliadores.

97




“Manual de Boas Praticas em Anaélise Sensorial”

Anexo II- Numero de provadores do teste triangular

Numero de provadores necessarios para o teste triangular
(ISO 4120:2004)

ot Pd 2
0,2 01 I 0,05 0,01 0,001
02 7 12 16 25 36
0,1 12 15 2 = i 43
0,05 0% 16 20 23 35 45
0,01 25 30 35 a7 62
0,001 36 43 48 62 81
0.2 12 17 25 36 55
0.1 17 25 30 46 a7
0,05 40% 23 30 40 57 79
0,01 35 a7 s K= 102
0,001 55 [ Fi= 102 130
02 20 28 39 64 a7
0.1 30 43 i 821 119
0,05 30% 40 53 &b 93 136
0,01 62 g2 a7 131 1581
0,001 a3 120 38 181 233
02 39 od Bo 140 212
0.1 b2 2o 119 178 260
0,05 20% ¥ 117 147 213 305
0,01 136 176 211 292 397
0,001 207 257 302 396 513
02 149 238 325 529 8219
0.1 240 348 457 683 1011
0,05 10% 325 447 572 528 1181
0,01 525 &B0 824 1132 1539
0,001 203 996 1165 1530 1992
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Anexo lll- Respostas do teste triangular

Numero minimo de respostas corretas necessarias para se concluir que existem
diferencas percetiveis, baseadas no teste triangular (ISO 4120:2004).

a
. 0,2 0,1 0,05 0,01 0,001
6 a4 5 5 6 -
7 4 5 5 6 7
8 5 5 6 7 8
9 5 6 6 7 8
10 6 6 7 8 9
11 6 7 7 8 10
12 6 7 8 9 10
13 7 8 8 9 11
14 7 8 9 10 11
15 8 8 9 10 12
16 8 9 9 11 12
17 8 9 10 11 13
18 9 10 10 12 13
19 9 10 11 12 14
20 9 10 11 13 14
21 10 11 12 13 15
22 10 11 12 14 15
23 11 12 12 14 16
24 11 12 13 15 16
25 11 12 13 15 17
26 12 13 14 15 17
o
: 0,2 0,1 0,05 0,01 0,001
27 12 13 14 16 18
28 12 14 15 16 18
29 13 14 15 17 19
30 13 14 15 17 19
31 14 15 16 18 20
32 14 15 16 18 20
33 14 15 17 18 21
34 15 16 17 19 21
35 15 16 17 19 22
36 15 17 18 20 22
42 18 19 20 2 25
48 20 21 22 25 27
54 22 23 25 27 30
60 24 26 27 30 33
66 26 28 29 32 35
72 28 30 32 34 38
78 30 32 34 37 40
84 33 35 36 39 43
90 35 37 38 42 45
96 37 39 41 44 48
102 39 41 43 16 50
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Anexo IV- Tabela de valores criticos A

Tabela de valores criticos para a prova duo-trio e para a prova de diferencas simples
pareadas.

“‘Numeros minimos de respostas corretas para rejeitar a hipotese nula de "ndo
existem diferencas" em niveis de significancia selecionados, com um nuamero total
de avaliadores "n"” (Kemp et al., 2009).

Significéncia (%) Significancia (%)
"Ts1 17001 "Ts117Jo1
5 5 - - 41 27 29 31
[ ] - - 42 27 29 32
7 7 7 - 43 28 30 32
B 7 B - 44 28 31 33
9 g 9 - 45 29 31 34
10 9 10 10} 46 30 32 34
11 O 10 11 a7 30 32 35
12 10 11 12 48 31 33 36
13 10 12 13 49 31 34 36
14 11 12 13 50 32 34 37
15 12 13 14 52 33 35 38
16 12 14 15 1 35 38 40
17 13 14 16 60 37 40 43
18 13 15 16 64 40 42 45
19 14 15 17 68 42 45 48
20 15 16 18 70 43 46 49
21 15 17 1B 12 44 47 Lo
22 16 17 19 76 46 49 52
23 16 18 200 B0 48 51 55
24 17 19 20| 4 51 54 57
25 18 19 21 88 53 56 59
26 18 20 22 a0 54 57 61
27 19 20 22 92 55 58 62
28 19 21 23 96 57 &0 64
29 20 22 24 100 59 63 66
sof 20| 22| 24
31 21 23 25
32 22 24 26
33 22 24 26
34 23 25 27
35 23 25 27
36 24 26 28
37 24 26 29
38 25 27 29
39 26 28 301
40 26 28 30
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Anexo V - Tabela de valores criticos B

Tabela de valores criticos para a prova de diferenca direcional e a prova de

comparacao multipla.

‘Numeros minimos de respostas corretas para rejeitar a hipdtese nula de
"ndo existem diferencas" ou "ndo existem preferéncias" em niveis de significancia

selecionados, com um numero total de avaliadores "n"” (Kemp et al., 2009).

Significancia (%) Significancia (%)
: 5 1 0,1 : 1 0,1
5 - - 35 24 26 28
6 & - 36 25 27 29
7 7 - a7 25 27 29
8 8 8 38 26 28 30
9 8 a 39 27 28 31
10 a 10 440 27 29 31
11 10 11 41 28 30 32
12 10 11 42 28 30 32
13 11 12 43 29 31 33
14 12 13 44 29 31 34
15 12 13 45 30 32 34
16 13 14 46 31 33 35
17 13 15 47 31 33 36
18 14 15 48 2 34 36
19 15 16 49 2 24 37
20 15 17 50 33 35 a7
21 16 17 52 34 36 39
22 17 18 56 36 39 41
23 17 19 B0 34 4] 44
24 18 19 6 41 43 4G
25 18 20 68 43 46 48
26 19 20 Fli 44 a7 50
27 20 21 72 45 43 51
28 20 22 76 43 50 53
29 21 22 80 50 52 56
30 21 23 B84 2 55 58
31 22 24 BR 54 57 60
32 23 24 a0 55 S8 6l
33 23 25 92 56 59 63
34 24 25 96 54 B2 65
100 61 64 67
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