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A andlise sensorial € definida pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais como
sao percebidas pelos sentidos da viséo, olfacdo, gustacéo, tato e audi¢do. Esta
ciéncia tem um campo de aplicacdo muito amplo, desde a industria de
alimentos e bebidas, farmacéutica, cosméticos, produtos de limpeza, até
indastria de téxteis e automobilistico.

Na indastria de alimentos, a analise sensorial € utlizada como
ferramenta para obter respostas em relacdo a suas expectativas, experiéncias
e percepcdes individuais. E a interacdo entre os estimulos provenientes do
alimento como aparéncia, odor, sabor e textura, e as condicfes fisiolégicas,
psicoldgicas, socioldgicas, culturais e ambientais do ser humano.

A qualidade sensorial de um alimento ndo estd relacionada somente
com o0s aspectos fisicos, quimicos e microbioldgicos, que estejam dentro dos
padrdes da legislacdo, mas principalmente com os anseios do consumidor, que
deseja ter uma experiéncia sensorial e emocional, o que pode divergir do

conceito de qualidade do ponto de vista da industria.

1. Importancia

A analise sensorial tem importancia significativa na industria de
alimentos, visto que através dela podem-se resolver problemas que ocorrem no
processo de producdo, determinar a qualidade de um produto e estreitar
caminhos para os interesses do consumidor, que esta cada vez mais exigente
em busca de alimentos de qualidade sensorial. Através da analise sensorial €
possivel avaliar a aceitacdo e preferéncia mercadologica de um determinado

produto, propor mudancgas na formulacdo e/ou no processamento, avaliar as
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matérias-primas utilizadas no processo produtivo, desenvolver novos produtos,
avaliar a vida 0til e as condi¢cdes de armazenamento dos produtos.

Dessa forma, muitas perguntas presentes na induUstria podem ser
respondidas através da avaliacdo sensorial, como por exemplo, a mudanca na
formulacdo, no processamento e fornecimento pode alterar o produto final? O
produto desenvolvido é melhor que o concorrente? Qual é a preferéncia do
consumidor alvo? E respondendo estas perguntas a industria pode fazer
escolhas, visando melhorar ou manter seus produtos, visto que, a
competitividade mercadologica estd cada vez maior, além da crescente

exigéncia dos consumidores e de sua exposi¢cdo aos produtos concorrentes.

2. Os sentidos

Os seres humanos séo capazes de perceber imagens, cor, luz, cheiros,
toques, sons e gostos, quando recebem algum tipo de estimulo através dos
seus sentidos, proporcionando uma experiéncia sensorial com a interacado dos
sentidos da visdo, olfato, audicdo, tato e gustacdo. Estes estimulos sé&o
acionados por agentes quimicos ou fisicos e captados no sistema sensorial por
orgdos que apresentam receptores especificos formados por células capazes
de traduzir ou converter os estimulos em impulsos elétricos, que sdo enviados
ao sistema nervoso (SN) que interpreta o impulso recebido e gera uma
resposta voluntaria ou involuntaria. Os impulsos nervosos sao interpretados
como sensacbes que sdo medidas por processos psicolégicos e suas
dimensbes sdo qualidade, intensidade e duracdo, enquanto os estimulos
podem ser medidos e mensurados também por métodos quimicos ou fisicos.

A visdo capta o estimulo luminoso, ela é responsavel pelo primeiro
contato do individuo com um produto ou alimento, em relagcdo a sua cor,
tamanho, formato, brilho, opacidade, consisténcia/espessura, integridade,
defeitos, granulometria dentre outros atributos referentes a textura visual.
Atraveés da aparéncia o consumidor cria uma expectativa em relacdo ao gosto e
textura que deseja em relagdo ao produto. Este primeiro contato pode ser
decisivo na aceitacdo e intencéo de compra de um produto.

O olfato € um sentido quimico, o principal responsavel pela percepcéao
de odores, através dos receptores olfativos que captam substancias volateis,

eles sdo diferenciados entre agradaveis e desagradaveis, podendo ser mais



importante que a gustacdo na hora de selecionar um alimento. A memoria
olfativa de um individuo pode ser imensuravel e interagir com o paladar em
relagdo aos sabores. Um individuo ndo necessita do olfato para sobreviver,
embora ele melhore a qualidade de vida, o prazer e a satisfacdo em uma
alimentacdo, uma pessoa com o olfato comprometido, apresenta prejuizos para
sentir o sabor dos alimentos. Em uma avaliacédo de odor, recomenda-se ficar
com a boca fechada para uma melhor compreensédo das substancias volateis
desprendidas durante a aspiracdo e para evitar a fadiga olfatéria costuma-se
cheirar a propria pele ou graos de café.

A audicdo envolve a conversdo de ondas sonoras em energia elétrica
que sao enviadas ao sistema nervoso. O som € produzido por ondas
associadas com o aumento ou diminuicdo de pressdo, os chamados decibéis,
0os humanos séo sensiveis a sons entre 2000 e 5000 Hz. A percepcao de sons
durante a manipulagdo do produto, a mordida e, também durante a mastigacao
e degluticdo complementam a percepgéo da textura. O “crock” de um biscoito,
por exemplo, faz parte da aceitacdo e satisfacdo em comer. O som produzido
pela mastigacdo de uma maca é diferente do produzido por um bolo. Bebidas
gaseificadas também sdo responsaveis por produzirem sons durante a
degustacdo, e esses sons sao caracteristicos de cada alimento e esperados
pelo consumidor.

Informacdes sobre a textura, forma, peso, temperatura e consisténcia de
um alimento podem ser percebidas pelo tato. A textura pode ser avaliada ao
tocar um alimento com as méaos ou boca e depende da deformacéao do alimento
guando se aplica uma pressdo. Sensacdes percebidas na pele, nas maos,
pelos labios e lingua podem influenciar drasticamente o prazer de consumir ou
rejeitar o consumo de um determinado alimento. Assim como a audi¢éo, o tato
também esta relacionado com a percepc¢éo da textura de um alimento.

A gustacdo € um sentido quimico em que substancias quimicas séo
detectadas e convertidas por quimiorreceptores dos botdes gustativos
presentes na lingua, palato, faringe e laringe. Na lingua eles estdo presentes
nas papilas gustativas e sédo responsaveis pela percep¢cdo dos gostos basicos
(doce, amargo, salgado, acido e umami), cada estimulo recebido é detectado
por diferentes mecanismos, por exemplo, os gostos salgado e &cido sao

percebidos através de canais iGnicos, enquanto os gostos doce, amargo e
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umami por receptores acoplados a proteina G. O gosto doce esta relacionado
com a interacdo dos agucares como glicose, frutose e lactose, mas outras
substancias também proporcionam esta sensacdo, como o alcool e alguns
aminoacidos. O amargo € reconhecido por substancias como quinina e cafeina
e outros alcaloides presentes nas toxinas de plantas venenosas, sendo
associado a algo indesejado, mas o0 gosto amargo pode ser sinGnimo de
qualidade em algumas bebidas como cha, café e cerveja. A entrada de ions de
soédio nas células receptoras detectam o gosto salgado, como € o caso do
cloreto de sbédio, mas outros sais minerais como 0 potassio e 0 magneésio
também provocam esta sensacdo. A acidez de um alimento € percebida
através de substancias que liberam ions de hidrogénio, assim quanto maior a
concentracdo de hidrogénio, maior € a percepcao da acidez, o que pode causar
rejeicdo a um alimento. JA o umami que € estimulado pelo acido glutamico,
glutamato monossadico e nucleotideos, pode causar uma sensacao agradavel
devido a proteinas presentes em vegetais, frutos do mar e carnes.

O sabor € diferente do gosto, pois ele esta relacionado com a interacao
do paladar, do olfato e tato, ele € influenciado pelos compostos aromaticos em
que sdo percebidos os atributos florais e frutados e através do tato os atributos
quente e frio, outro fator que também influencia no sabor é a textura,
completando um conjunto de sensac¢des, permitindo que o individuo escolha

alimentos de acordo com a sua preferéncia.

3. Selecao dos Avaliadores

Os avaliadores de uma analise sensorial devem ser selecionados
primeiramente por uma entrevista ou ficha convite, e a partir do conhecimento
das condigcbes dos candidatos, podem ser treinados ou ndo, o que Vvai
depender do tipo de teste a ser realizado, qual o método utilizado e qual o
objetivo da analise.

Através da entrevista ou ficha convite é possivel saber as condi¢cfes de
saude dos avaliadores, se possuem alguma doenca, se usam medicamentos
continuos que possa interferir na avaliacdo, alguma intolerancia ou alergia,
faixa etaria, os habitos e costumes (fumante, cafezinho, chimarrdo), se faz uso
de aparelho ortodéntico ou prétese dentéaria, assim sendo, alguns candidatos

deverao ser dispensados.
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A selecdo para compor uma equipe treinada é feita através de métodos
discriminativos ou de diferenca, como por exemplo, o Teste Triangular e a
andlise sequencial, que através de critérios estatisticos pode aceitar ou rejeitar
um candidato. Para ser selecionado o candidato é avaliado quanto ao numero

de respostas corretas e a capacidade da reprodutibilidade dos resultados.

4. Treinamento

O treinamento pode levar de dois a trés meses para ser realizado. Os
avaliadores vao se familiarizar com os testes, com as fichas sensoriais, com as
escalas, quantidade de amostra, maneira como estas devem ser avaliada,
atributos e terminologias utilizados. Através da repeticdo dos testes e oferta de
amostras padrdo € possivel aumentar a sensibilidade de percepcdo dos
avaliadores e garantir que suas respostas sejam eficientes e confiaveis.

Os dias de treinamento devem ser marcados em horario adequado, de
acordo com o tipo de produto e condicao do avaliador, evitando horarios muito
préximos as refeicdes, pois os avaliadores podem estar com fome ou saciados,
0 que pode interferir na analise. Assim, a recomendacdo € realizar as
avaliagBes 2 horas antes ou 2 horas apdés as principais refei¢oes.

Os avaliadores selecionados séo orientados a nao fazer uso de produtos
cosmeéticos, como perfumes, maquiagem e cremes durante as avaliacfes e
nem tomar café ou fumar pelo menos uma hora antes, manter siléncio, nao
trocar olhares e conversas com 0s outros avaliadores evitando influenciar ou
gerar expectativa no colega. A equipe de avaliadores deve ser imparcial,
deixando de lado seu gosto e preferéncia.

O tempo adequado para cada teste deve ser em média 10 minutos, com
intervalo entre eles, para evitar a fadiga dos sentidos sensoriais, e alguma
solucdo para limpeza do paladar deve ser disponibilizada, geralmente agua
mineral em temperatura ambiente.

E importante manter o interesse e motivacdo da equipe de avaliadores,
através de elogios, resultados individuais e até mesmo premiacbes e

recompensas, para que os avaliadores se sintam valorizados e motivados.
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5. Critérios de escolha do consumidor

O comportamento do consumidor é influenciado por suas preferéncias,
expectativas, experiéncias anteriores, memorias afetivas, questdes
psicolégicas, econdmicas, culturais e nutricionais.

Os consumidores estdo cada vez mais convencidos dos beneficios de
uma dieta baseada em vegetais, em que as proteinas de origem vegetal vem
sendo associadas a reducdo do risco de diabetes tipo 2, doencas
cardiovasculares, cancer, hipertensdo, obesidade, sindrome metabdlica e
mortalidade, visto que proteinas de alimentos de origem animal, principalmente
a carne, podem estar relacionadas positivamente com estas doencas. A
proteina na dieta contribui para a manutencdo muscular, 6ssea e fisiologica.

Dietas baseadas em vegetais sdo constituidas por vegetais, frutas,
hortalicas, leguminosas, oleaginosas e grdos, que contém fibras, vitaminas,
minerais, antioxidantes e compostos fendlicos, quando consumidas em
conjunto ou individualmente. O consumo de grdos integrais pode ser um
importante aliado em dietas com reducdo ou restricdo de produtos de origem
animal como a vegetariana, vegana e plant based, e em dietas restritivas, ao
glaten por exemplo.

A tendéncia plant based € fundamentada no consumo de produtos a
base de vegetais, um movimento crescente de consumidores denominados
“flexitarianos”, pessoas que procuram a substituicdo ocasional de produtos de
origem animal por outros a base de vegetais. As razdes para essa atitude
incluem, a percepc¢éo de que consumir mais alimentos de origem vegetal pode
estimular uma producédo de alimentos com menor impacto ambiental, quando
comparado a alimentos de origem animal (ex.. menor emissdo de gas
carbdnico no meio ambiente); promover o respeito aos direitos dos animais e
beneficios a saude.

Na mesa dos brasileiros, os principais produtos de origem vegetal
presentes sao o arroz e o feijao. O arroz, quando em sua forma integral, assim
como o feijao sao ricos em vitaminas do complexo B, sais minerais, proteinas e
fibras, além de energia de alto valor bioldgico. O consumo de arroz, quando
combinado a leguminosas como feijao, lentilha ou ervilha, proporcionam um

completo balanceamento de aminoacidos ao organismo.
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O arroz é fonte de carboidrato, o que agrega energia em uma dieta, mas
também apresenta algumas proteinas distribuidas por todo o grdo, permeando
o amido e agregando valor nutricional, € hipoalergénico e a digestibilidade
proteica é maior que em outros cereais.

O feijao é considerado um alimento completo, rico em antocianinas e
compostos fendlicos que possuem atividades antioxidantes, também € fonte de
carboidratos, proteinas, minerais e vitaminas, além de apresentar altos teores
de ferro, potassio e acido félico quando comparado com outros grdos. Com
isto, proporciona uma protecdo a saude contra doencas, e pode ser convertido
em outras preparagdes alimentares com valor agregado, como salgadinhos,
massas e produtos de panificacao.

Estes grdos tém despertado grande interesse na inddstria e aos
consumidores em virtude de ndo apresentarem naturalmente em sua
composicdo o glaten, sendo uma alternativa viavel para o publico celiaco.
Outro cereal de interesse devido a auséncia de gluten € o milho, do qual pode
ser obtida farinha. Este cereal também é utilizado como matéria-prima para
producdo de canjica, pamonha, polenta, cuscuz, cereal matinal e pipoca. O
milho é um alimento basico, semelhante a outros gréos, composto de amido,
polissacarideos, proteinas e lipideos, geralmente consumido como milho na
espiga. O farelo de milho é fonte de fibra alimentar, ele reduz os niveis de
triglicerideos e colesterol, € o preferido da indastria de alimentos para
diferentes aplicagdes.

Outro grdo que vem ganhando destague nos ultimos anos € o grao de
bico. Ele é bastante consumido pelos vegetarianos e adeptos de dietas com
substituicdo ou reducdo de alimentos de origem animal, devido a apresentar
em sua composi¢ao nutricional proteinas de alto valor bioldgico, além de ser
fonte de carboidrato, fibras, vitaminas e minerais, quando cozido e triturado. O
gréo de bico pode ser usado para fazer inUmeras preparacdes culinarias, como
sopas e pastas. Além disso, este grdo vem se destacando em preparagéo de
alimento tipo hamburguer, muito consumido como substituto aos tradicionais
hamburgueres de carne. Também € importante fonte de selénio e folato que
auxiliam na formacéo de células de prevencédo ao cancer. Assim como o grao
de bico, leguminosas como lentilha e ervilha também apresentam beneficios a

salde.
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A lentilha apresenta maiores teores de fibras do que a ervilha e o gréo
de bico, além disso, apresenta alto valor de compostos fendlicos, flavonoides e
taninos, e assim proporciona uma maior atividade antioxidante. A farinha de
lentilha vem sendo usada para agregar valor nutricional no preparo de outros
alimentos, como almoéndegas, paes, molhos e iogurtes.

As ervilhas sao conhecidas pelos seus nutrientes essenciais, como
fibras solluveis e insollveis, proteinas, carboidratos complexos, vitamina B,
calcio e ferro, além disso, a presenca de altos niveis de lisina pode contribuir
para equilibrar sua deficiéncia em dietas a base de cereais. Alimentos
fortificados com ervilha sdo considerados alimentos funcionais, devido a alta
concentracdo de nutrientes e os beneficios que trazem a saude, como anti-
inflamatorio, anti-hipertensivo e modulador das bactérias intestinais.

Farinhas de cereais como arroz e milho ou de leguminosas como feijao,
lentilha, ervilha e gréo de bico sdo alternativas a serem utilizadas pela industria
de panificacdo para elaboracdo de produtos sem gliten como paes, bolos,
biscoitos, massas e pizzas. A combinacdo destas farinhas na elaboracdo de
produtos de panificacdo, além de atender aos publicos com restrices
alimentares, proporcionam alimentos com alto valor nutricional.

Sementes como chia, linhaga, quinoa e amaranto, sdo consideradas
sementes especiais, ricas em nutrientes benéficos a salde como proteinas,
gorduras e minerais essenciais, sao altamente nutritivas, pois fornecem
macronutrientes, micronutrientes, compostos bioativos e polifendis as dietas
alimentares. Podem ser acrescentadas diretamente sobre frutas e iogurtes ou
como farinhas misturadas aos alimentos e incorporadas em produtos de
panificacdo como paes, bolos e biscoitos.

Fonte de proteinas, vitamina E, minerais como o selénio, gorduras
capazes de baixar o colesterol e antioxidantes, as oleaginosas como nozes,
castanha do Brasil e 0 amendoim podem prevenir doencas cardiovasculares e
alguns tipos de cancer. Os beneficios dessas oleaginosas na dieta se dao por
serem altamente ricas em &cido oleico, acido linoleico e tocoferdis que
apresentam efeito protetor. Elas séo utilizadas para a producdo de barra de
cereais, inseridas em paes integrais, muffin, biscoitos integrais, e a pasta de
amendoim é frequentemente consumida por atletas e adeptos de uma dieta

mais saudavel.
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As dietas com restricoes alimentares em virtude de algum tipo de
intolerancia ou alergia ou até mesmo como uma opc¢ao de vida sdo cada vez
mais comuns e frequentes. Além disso, a crescente busca por alimentos com
apelo de bem-estar e cuidado com a saude faz com que as industrias de
alimentos devam estar atentas a estas mudancas para poder acompanhar e

satisfazer as expectativas do seu publico alvo consumidor.
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