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Apresentacao

A andlise sensorial € uma ciéncia de relevante importancia no setor de
alimentos, permitindo correlacionar padrdoes de tecnologia de processamento,
controle de qualidade e desenvolvimentos de novos produtos, com as
impressdes que o produto causa no consumidor.

Conhecer os cereais, pseudocereais e plant based e entender as
alteracdes sensoriais oriundas de diferentes processamentos ou condi¢cdes de
armazenamento é de fundamental importancia. Aliado a isto, estabelecer uma
relacdo para entender os anseios sensoriais dos consumidores se torna cada
vez mais importante para ampliar o mercado consumidor. E importante
destacar que a qualidade sensorial de um produto e a manutencdo da mesma
€ imprescindivel para a aceitacdo e a fidelizacdo do consumidor em um
mercado cada vez mais competitivo.

Cereais, pseudocereais, plant based e seus derivados, ja presentes na
alimentacdo cotidiana de muitos, apresentam atributos proprios especificos
exigidos pelos consumidores no momento da compra e consumo. Devido a
necessidade de estabelecer padrdes de qualidade sensorial de um produto,
entender o anseio dos consumidores e estabelecer uma relagdo entre o estilo
de consumo de cada populacdo, surgiu a necessidade da criacdo deste livro
com cunho tedrico-pratico, com intuito de abordar os métodos sensoriais mais
adequados para analise sensorial em cereais, pseudocereais e plant based.
Explanar de forma clara e objetiva os principais pontos de cada teste sensorial
a ser aplicado, entender como tabular e interpretar os dados de forma correta,
as formas mais corretas de preparo de amostra e de como realizar o
treinamento de uma equipe serédo abordados neste livro.

Este livro de analise sensorial € destinado a discentes e profissionais da
area de alimentos e agronémica, que buscam grdos com melhor qualidade

tecnoldgica, nutricional e sensorial.
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CAPITULO INTRODUTORIO

Principios da Anélise Sensorial

Lucila Vicari, Marcia Arocha Gularte, Roberta Bascke Santos

https://doi.org/10.4322/mp.978-65-994457-1-2.i

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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CAPITULO 1

Preparo de Amostra

Aline Machado Pereira, Bianca Pio Avila, Estefania Julia Dierings de Souza
https://doi.org/10.4322/mp.978-65-994457-1-2.c1

E de suma importancia, para que se obtenham resultados confiaveis que
a estrutura de um laboratério de analise sensorial, assim como o0 preparo e
distribuicdo de amostras sejam rigorosamente controlados, para que fatores
externos e do ambiente ndo possam induzir a erros e julgamentos
tendenciosos. Dessa forma, a preparacdo de amostras deve ser mais
padronizada e simplificada possivel. Neste capitulo serdo abordados as
condicbes de laboratério, layout, materiais e equipamentos, além da

importancia na padronizagdo das amostras.

1. Laboratorios

O Laboratério de Analise Sensorial realiza analises das caracteristicas
dos alimentos que sao percebidos pelos sentidos (visdo, olfagédo, gustacéo, tato
e audicdo) e também sdo avaliadas as condicbes das matérias-primas
utilizadas para a producdo e desenvolvimento de alimentos. Além disso, é
avaliada a correlacdo de andlises fisico-quimicas com as sensacoes
produzidas pelos sentidos humanos.

De acordo com o tipo de teste sensorial a ser executado, diferentes
ambientes podem ser utilizados para sua aplicacdo. Na industria de alimentos e
nos centros de pesquisas, a grande maioria dos testes, sdo realizados em
condi¢cOes laboratoriais, por isso, sera enfatizada como local de realizacdo de
teste o laboratdrio de analise sensorial. Os 6rgaos dos sentidos humanos estéo
constantemente se inter-relacionando com o meio em que se encontram, dessa
forma, a estrutura de um laboratério de andlise sensorial € de grande
importancia para que os resultados obtidos sejam confiaveis. Fatores externos,
como os do ambiente, podem interferir o analista, induzi-lo a erros, julgamentos

tendenciosos e declinio da sensibilidade.

M Descomplicando a Andlise Sensorial: Graos e Derivados
; Pereira A.M., Avila B.P., Souza E.J.D. de, Gularte M.A. (Orgs.) © 2021 Mérida Publishers CC-BY 4.0
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Para a implantacdo de um laboratorio de analise sensorial,
preferencialmente deve-se escolher um local calmo, sem distraces, de facil
acesso, sem ruidos e que tenha sistema de controle de odores, através de
exaustores. Sobre a estrutura fisica das instalacdes, deve-se dar preferéncia
para neutralidade no que se refere a cores, ventilacdo, iluminacao,
temperatura, odores e ruidos. Os sistemas de iluminacdo e temperatura devem
ser controlados, com cabines individuais para minimizar o contato e evitar
conversacOes entre os avaliadores, cores neutras nas paredes, superficies
inodoras e ventilacdo adequada. O laboratorio de analise sensorial pode ser
construido em diferentes dimensbes, dependendo do recurso financeiro
disponivel, espaco fisico (area e numero de cabines) e numero dos
profissionais que irdo atuar e a demanda de avaliagdes.

O laboratorio deve estar dividido em duas areas: cozinha ou area de
preparo de amostra e sala de julgamento (onde ficam as cabines, sala para
treinamento e reunifes). Na area de preparo de amostras, é importante uma
estrutura fisica para apoio, com presenca de pias e bancadas, além de
equipamentos que faciltem o preparo das amostras (equipamentos,
eletrodomésticos ou industriais) como fogbes, refrigeradores, micro-ondas,
liquidificadores, batedeiras e balanca. Utensilios basicos, como recipientes,
jarras, medidores, copos, talheres, pratos também sao necessarios, podendo
ser de material descartavel, vidro, aco inoxidavel ou porcelana, sempre de cor
branca.

A sala de julgamento também deve obedecer a critérios para evitar
interferéncias no momento da andlise sensorial que possam comprometer o
resultado final. Para a area de reunides e treinamentos € sugerido uma mesa
com centro giratorio, que preferencialmente acomode de 6 a 8 pessoas. Este
ambiente também pode ser utilizado nos momentos em que 0 grupo necessita
realizar testes de perfil descritivo, discusséo e padronizagao de procedimentos,
caracterizagcdo de amostras de referéncia, treinamento e consenso entre 0s
avaliadores para analise descritiva. Também pode possuir um quadro para
escrever e realizar a interagdo com os avaliadores.

Para a area de cabines, é imprescindivel que estejam separadas da area
de preparo de amostra e que néo tenham contato uma cabine com a outra,

para evitar a interacdo entre os avaliadores no momento da andlise. O numero
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e disposicdo das cabines dependerdo do tamanho e da estrutura do
laboratorio, e podem estar localizadas lado a lado ou uma de frente para outra,
porém sempre com separacéo entre elas. E recomendado que a cabine seja de
pelo menos 0,9 m de largura e 0,6 m de profundidade. Além disso, as cabines
devem apresentar tamanho suficiente para acomodar a bandeja ou recipiente
que contém as amostras, agua servida, ficha de teste, lapis e borracha; de
maneira que o avaliador tenha conforto e tenha a sua disposi¢cdo todos os
materiais necessarios para a realizacdo do teste. As cabines devem possuir
uma bancada, cadeiras ou bancos que proporcionem conforto ao avaliador, a
iluminagdo deve ser clara, além de ndo formar sombras e, também apresentar
a opcao de luz colorida, como verde, azul ou vermelha. Cabe salientar que a
iluminacéo colorida serve para mascarar a cor de um produto quando se deseja
que a cor nao interfira na avaliacdo de outros atributos. Ja a luz branca é
utilizada em testes que sao avaliados, além de outros atributos, a aparéncia do
produto.

A comunicacdo entre o analista sensorial (preparador) e o avaliador é
feita através de escotilhas (aberturas para passagem de amostras) nas
cabines, que permitam a entrega das amostras e devem ser mantidas fechadas
durante a avaliacdo do produto para o isolamento completo do avaliador. Se
possivel é interessante uma iluminagéo externa a cabine para que o avaliador e
0 analista possam se comunicar, como por exemplo, indicar a disponibilidade
para receber a amostra ou indicar que finalizou a analise. Ha outros itens
optativos que podem estar presentes nas cabines, como as cuspideiras ou pias
para descarte da amostra e computadores/tablets com programas em
substituicdo a ficha de avaliacdo impressa. Para as empresas que nao
possuem cabines recomenda-se 0 uso de uma mesa equipada com divisorias
removiveis que podem ser improvisadas com o uso de papeldo, chapas de

isopor ou acrilico branco, por exemplo.

2. Preparo de Amostras

Os avaliadores séo influenciados por todas as caracteristicas do material
a ser analisado, consequentemente as amostras deverdo ser preparadas e
servidas de forma mais uniforme possivel. Essas precaugfes evitam pré-

julgamentos ou altera¢gbes nas respostas dos avaliadores.
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A preparacdo da amostra ndo deve ocorrer no mesmo ambiente da
andlise sensorial e deve ser padronizada, sendo importante que todas sejam
preparadas de forma idéntica, seguindo os mesmos padrOes de formato,
porcdo, quantidade, tamanho, espessura, tempo de coccédo e temperatura de
avaliacdo. A temperatura da amostra deve ser sempre controlada no momento
da avaliacdo, pois interfere diretamente na percepcdo das caracteristicas
sensoriais, deve ser igual a de consumo do produto apresentado e evita-se
temperaturas superiores a 68°C, pois pode queimar a superficie da boca, assim
como, abaixo de zero. O produto deve ser testado e apresentado na forma
como €& normalmente consumido, todas as amostras devem ser avaliadas ao
mesmo horario, num determinado tempo, ou, no caso de uma série de testes
(ensaios), devem ser preparadas e servidas utilizando-se um procedimento
padronizado, a fim de garantir condi¢des igualitarias a todos os avaliadores. No
que se refere ao tamanho e formato, as amostras sélidas devem ser grandes o
suficiente para que os degustadores possam fazer uma boa avaliacéo
sensorial, podendo ser apresentadas no formato natural comercializado ou em
pequenos cubos. A guantidade de amostra pode variar conforme o teste
escolhido ou o produto a ser analisado, recomenda-se que sejam fornecidos
aproximadamente 15 a 20 ml no caso de amostras liquidas e 10 g a 15 g no
caso de amostras solidas.

No momento da analise propriamente dita, as amostras devem estar
organizadas de forma que o provador ndo seja capaz de deduzir a resposta
devido a erros no processo ou falta de padroniza¢do. O nimero de amostras €
um ponto muito importante, e, deve ser bem avaliado para evitar a fadiga
sensorial e mental do avaliador, normalmente até cinco amostras ao mesmo
tempo podem ser avaliadas. Alimentos muito condimentados ou gordurosos
podem ser avaliados em até duas amostras e, se os atributos avaliados forem
pelo sentido da visdo podem ser analisadas até vinte amostras. Se a analise for
com avaliadores treinados podem ser apresentado mais amostras do que
guando realizada com néao treinados.

As amostras devem ser codificadas com numeros de trés digitos
aleatérios. E também de fundamental importancia, que as amostras sejam
identificadas por codigos, podendo estes ser numéricos. A opg¢ado mais

7

recomendada para codificacdo é o uso de tabela numérica de trés digitos
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escolhidos de forma aleatoria. Os codigos podem ser incluidos nos utensilios
com auxilio de canetas apropriadas (hidrograficas) ou com etiquetas adesivas.
Devem ser evitados 0s numeros sequenciais de 1 ou 2 digitos ou cédigos do
tipo A, B ou C, que podem induzir a resposta dos avaliadores, isso faz com que
escolham essas amostras por associar esses codigos a produtos de melhor
qualidade. Além disso, pode ser servido entre cada degustagcdo, um alimento
anti residuo, também chamado de alimento neutro, com o objetivo de limpar as
papilas gustativas do avaliador para que este possa receber uma nova
amostra, sem ser influenciado pela amostra anterior. Esses alimentos podem
ser: agua, pao, bolacha sem sal, maca, etc.

Os avaliadores devem ser orientados de forma clara e objetiva sobre os
cuidados que devem ser tomados para que fatores externos nao influenciem no
momento da andlise. Uma hora antes da analise, o provador ndo deve fumar,
mascar chicletes, tomar café, levar a boca qualquer alimento que possa
influenciar a capacidade de percepcdo. O avaliador também ndo deve usar
perfumes fortes, nem enxaguante bucal. E imprescindivel que o avaliador siga
0 método que esta descrito no teste, como avaliar sempre da esquerda para
direita, avaliar o odor antes do sabor e utilizar &gua ou alimentos neutros para
remover 0s sabores entre as amostras. Cabe salientar aos avaliadores que
estes ndo devem se comunicar entre si durante a realizacdo da andlise e que

devem registrar as respostas de forma clara e legivel.

3. Coccao de gréos e leguminosas

O processo de coccao dos graos é um dos parametros de qualidade dos
produtos, e, € dependente dos costumes e tradicbes das regides ou paises,
influindo diretamente na escolha do produto pelos consumidores. Em sua
maioria, graos e leguminosas ndo sdo consumidos em sua forma in natura,
necessitando passar por processos de cocgédo ou forneamento. Dessa forma,
serdo abordadas nesta sessdo as principais metodologias utilizadas para a
coccdo destas amostras. E importante ressaltar que as metodologias descritas
podem ser influenciadas pelos diferentes modelos de fogdes, pela diferenca de
pressdo entre os modelos, pela capacidade e poténcia dos fornos de micro-
ondas, entre outras. E para o melhor entendimento, o método convencional

citado nos métodos de coccgéo se refere ao uso de panela comum e fogéo.
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4. Feijao

O preparo do feijdo pode variar conforme o grupo e classe, como
também entre as regides do pais. Testes realizados em varias cultivares de
feijdo demonstraram que o tempo de cozimento e a maciez séo influenciados
quando se deixa o grdo de molho de um dia para o outro (hidratacéo),
principalmente quando o feijdo j& possui um tempo maior de armazenamento.
A hidratacéo é feita a fim de amaciar e amolecer o gréo e reduzir o tempo de
cozimento. Dois principais meétodos sao utilizados para o processo de
hidratacéo, a citar. em temperatura ambiente por 12 horas ou com agua quente
por 1 hora.

Em temperatura ambiente por 12 horas € orientado colocar os feijées em
um recipiente, encobrindo-os totalmente com agua em temperatura ambiente,
assim deixando-os de molho por 12 horas, para posterior coccdo em panela de
pressao. A agua da hidratacdo pode ser descartada para que haja reducéo de
fatores antinutricionais (fitatos e taninos, por exemplo) presentes no feijao.

E para hidratacdo com agua quente por 1 hora, os feijdes devem ser
cobertos com agua fervente por 1 hora e em seguida cozidos em panela de
pressao. A hidratagcdo em agua quente por 1 hora se equivale a deixar por 12
horas a temperatura ambiente. A 4gua pode ser descartada para reducao de
fatores antinutricionais presentes no produto.

Porém estes graos podem ser preparados sem uma hidratacéo prévia ao
cozimento. Neste caso, os graos de feijdo devem ser colocados imediatamente
na panela de pressédo, com a devida proporcéo de 4gua para o cozimento. Nao
hidratar previamente os grdos de feijdo antes do cozimento aumenta o tempo
de coccao.

A seguir serdo descritos o0s principais métodos utilizados para o
processo de cocc¢éao de feijao.

Método de coccao 1: Panela de presséo

Em uma panela de pressao, adicionar 1 xicara (chd) de feijao preto e 6
xicaras (cha) de agua. Tampar a panela e cozinhar por 25 minutos contados a
partir do inicio da pressao. Desligar o fogo e aguardar sair toda a presséo antes
de abrir, apds misturar temperos de sua preferéncia e cozinhar por mais 15

minutos (ou até engrossar o caldo).
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Método de coccao 2: Panela de presséo

Colocar 500g de feijao em uma panela de presséo, acrescentar 2 litros
de 4gua fervente, tampar a panela e colocar em fogo alto (230 °C). Quando a
pressao iniciar, baixar o fogo e cozinhar por 40 minutos. Apos este tempo,
retirar o fogo e esperar até a pressao sair totalmente antes de abrir a panela.
Se desejar graos ainda mais macios, aumentar 10 minutos no tempo de
coccao. Acrescentar um refogado de temperos ao feijdo ja cozido, e manter em
fogo alto com a panela semi tampada por mais 10 minutos para engrossar o

caldo.

Método de coccédo 3: Em laboratorio em cozedor Mattson

Essa técnica utiliza o aparelho cozedor de Mattson, com 25 pinos. Acima
de cada grao haverd uma haste inoxidavel de 90 gramas, com uma ponteira de
1,6 mm de didametro, esse peso equivale a forca exercida pelos dedos indicador
e polegar, para verificar se o cozimento foi atingido. Esse equipamento possui
pequenos orificios onde sdo dispostos os graos. Apos a hidratacéo (se utilizada
essa técnica), eliminar a agua e colocar os graos nos orificios da placa suporte
do aparelho, ficando cada pino, sobre um grdo. Colocar o aparelho dentro de
um béquer com agua destilada fervente, mantendo-se 0 aquecimento em
chapa de aquecimento. A medida que ocorre 0 cozimento, 0S pinos caem e
atravessam os grdos. O tempo de cozimento dos feijdes € cronometrado a
partir do inicio da fervura da agua de dentro do béquer até a queda de 13° pino,

finalizando assim o tempo de coccéo.

Método de coccao 4: Em laboratorio com método tatil

Colocar os feijées em béquer de vidro, com agua fervente, em chapa de
aguecimento, podendo ser realizada ou ndo a hidratacdo prévia. Esse metodo
define que o tempo de cocgdo é quando 90% dos feijdes podem ser apertados
facilmente entre o dedo indicador e o polegar indicando o amolecimento do
gréo. Pode-se proceder a essa verificagao pressionando os graos em placas de
vidro e, quando ndo mais se visualiza o centro do grado de feijao com coloracéo

branca conclui-se o melhor tempo de cocc¢éao.
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5. Arroz

Trés variaveis principais estdo envolvidas no processo de cocgdo de
arroz: o tempo, a temperatura e a quantidade de agua a ser adicionada. Essas
variaveis alteram em funcéo principalmente da temperatura de gelatinizacao do
amido presente nos granulos. Grados de arroz com alta temperatura de
gelatinizagcdo demandam mais agua, maior tempo de cocc¢do e tendem a ficar
mais duros. J4 os grdos com baixa ou média temperatura de gelatinizacéo,
tornam-se mais macios e podem até se desintegrar completamente se cozidos
além do ponto, ambos mantidos sob as mesmas condi¢des de coccéao.

Outro fator a ser considerado em relacdo do tempo de cocg¢do do arroz é
a quantidade de etapas que este sofreu para beneficiamento. Grados que
passaram por menos etapas de beneficiamento, como os integrais, hecessitam
de tempos maiores para apresentar total coc¢do. Os diferentes métodos de
coccao para arroz branco, parboilizado, integral, aromético e pigmentado estdo
descritos a seguir.

5.1. Arroz branco

Método de coccao 1: Convencional

Colocar uma colher de 6leo em uma panela e 1 xicara de arroz, deixar
fritar por cerca de 2 minutos, mexendo sempre. Adicionar 2 xicaras de agua
quente. Temperar a gosto. ApGs levantar fervura tampar a panela e cozinhar
em fogo baixo (150 - 160° C) por 15 minutos. Desligar o fogo e deixar 10

minutos abafado antes de servir.

Método de coccao 2: Micro-ondas

Colocar em uma tigela 2 xicaras de agua, 1 xicara de arroz, 1 colher de
Oleo e temperos a gosto. Tampar parcialmente o recipiente, levar ao micro-
ondas e deixar cozinhar na poténcia maxima por 15 minutos. Retirar e deixar

descansar por 5 minutos antes de servir.

Método de coccao 3: Em laboratorio
Colocar 5 gramas de arroz em um béquer de 250 mL, adicionar 150 mL

de 4gua destilada a 98+2°C e colocar em chapa de aquecimento. Devem-se



26

pressionar os grdos em placas de vidro, e, quando 90% dos grédos nao
apresentarem mais o hilo branco no centro, a amostra sera considerada cozida.
O tempo de cocgdo do arroz € cronometrado a partir do inicio da fervura da

agua de dentro do béquer até a amostra ser considerada cozida.

Método de coccédo 4: Panela elétrica

Adicionar 1 copo (usando copo medidor que acompanha panela elétrica)
de agua (aproximadamente 140 mL) em temperatura ambiente na panela
elétrica, em seguida, colocar %2 copo (aproximadamente 70 g), de arroz
previamente lavado. Aguardar que o led “cozinhar” desligue e o led “aquecer”
da panela acenda. Logo apés, iniciar uma contagem de 5 minutos para abrir a

panela e retirar o arroz.

5.2. Arroz parboilizado

Método de coccao 5: Convencional

Ferver 2 %2 xicaras de agua, misturar 1 xicara de arroz parboilizado e
temperos a gosto. Tampar a panela e cozinhar em fogo brando por 20 minutos.
Retirar do fogo e deixar 5 minutos abafado antes de servir.

Método de coccao 6: Micro-ondas

Colocar 2 %2 xicaras de agua, misturar 1 xicara de arroz parboilizado e
temperos a gosto. Tampar parcialmente o recipiente, levar ao micro-ondas e
deixar cozinhar na poténcia maxima por 17 minutos. Retirar e deixar descansar

por 5 minutos antes de servir.

5.3. Arroz integral

Método de coccao 7: Convencional

Adicionar em uma panela 1 xicara de arroz integral, 3 xicaras de agua
guente, tempero e sal a gosto. Tampar parcialmente a panela e cozinhar em
fogo meédio (180 a 200 °C) por 20 a 25 minutos (até o liquido secar e os graos
ficarem cozidos). Desligar o fogo, tampar a panela e reservar por 5 minutos.

Servir em seguida.
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Método de coccao 8: Micro-ondas

Colocar 1 xicara de arroz integral, 1 colher de 6leo, sal e tempero a
gosto, 3 xicaras e meia (chd) de agua e misturar bem. Levar o recipiente
parcialmente tampado ao micro-ondas na poténcia alta por 30 minutos.

Reservar por 5 minutos e servir em seguida.

5.4. Arroz integral parboilizado

Método de coccao 9: Convencional

Em uma panela colocar 1 xicara de arroz, adicionar 3 xicaras de agua
fervente e temperos a gosto. Apos levantar fervura tampar a panela e cozinhar
em fogo baixo (150 - 160° C) por 20 minutos. Retirar do fogo e deixar 10

minutos abafado antes de servir.

Método de coccdo 10: Micro-ondas

Colocar 3 xicaras de agua, misturar 1 xicara de arroz parboilizado e
temperos a gosto. Tampar parcialmente, levar ao micro-ondas e deixar
cozinhar na poténcia maxima por 20 minutos. Retirar e deixar descansar por 10

minutos antes de servir.

5.5. Arroz cateto

Método de coccao 11: Convencional

Utilizar 1 xicara do gréo para 3 xicaras de agua. Refogar o arroz em um
fio de azeite com os temperos de preferéncia. Adicionar a agua fervente e
cozinhar por cerca de 30 minutos (ou até o liquido secar). Desligar o fogo e

deixar em descanso por 5 minutos.
5.6. Arroz vermelho e preto
Método de coccao 12: Convencional

Ferver 4 xicaras de agua, adicionar 1 xicara de arroz vermelho ou preto

e temperos a gosto. Tampar parcialmente a panela e deixar cozinhar em fogo



28

brando por 35 a 40 minutos. Retirar do fogo e deixar abafado (cerca de 5

minutos) até que toda a agua seja absorvida.

Método de coccao 13: Micro-ondas

Adicionar 4 xicaras de agua, 1 xicara de arroz vermelho ou preto e
temperos a gosto. Tampar parcialmente o recipiente, levar ao micro-ondas e
deixar cozinhar na poténcia maxima por 25 minutos. Retirar e deixar abafado

até que toda a agua seja absorvida.

5.7. Arroz aromatico (Jasmine e Basmati)

Método de coccao 14: Jasmine

Ferver 1 % litro de agua (1,5 L) com temperos a gosto. Juntar 1 xicara
de arroz aromatico jasmine e cozinhar, em panela destampada, por cerca de
10 minutos. Escorrer o arroz, voltar para a panela, tampar e manter aguecido

por mais 5 minutos.

Método de coccédo 15: Basmati

Colocar 250 g de arroz aromético basmati, 500 ml de agua fria e
temperos a gosto em uma panela. Apés levantar fervura, cozinhar em fogo
meédio (180 a 200 °C) por 20 minutos com a panela tampada. Desligar o fogo e

deixar em descanso por 5 minutos.

6. Soja

Para a coc¢do da soja € necessario realizar o choque térmico, pois a
soja possui enzimas denominadas lipoxigenases que em contato com a agua
fria, iniciam uma reacdo que produz compostos como os aldeidos, cetonas e
alcoois, substancias responsaveis pelo sabor ran¢oso do grdo. A Unica forma
de evitar que esse processo seja desencadeado € realizando o choque térmico
dos graos antes de iniciar o preparo da soja.

Para realizacéo do choque térmico é necessario que uma quantidade de
agua seja aquecida até fervura e depois sejam adicionados os graos de soja.
Deixar cozinhar por cinco minutos e em seguida, transferir os grédos para um

escorredor e lavar em &gua fria corrente. Descartar a agua usada no
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tratamento. Para diminuir o tempo de cocc¢do, apdés o choque térmico, é
indicado realizar uma hidratagcdo nos gréos de soja. Estes sao deixados de
molho em &gua gelada durante 6 a 8 horas.

Diferentes métodos podem ser utilizados para cozinhar esta leguminosa.

A seguir estdo descritos diversos métodos para coc¢ao dos graos de soja.

Método de coccédo 1: Convencional
Colocar agua para ferver em uma panela grande, adicionar a soja, cobrir
e cozinhar por cerca de trés horas. Cozinhar a soja na propor¢céao de 1:3, ou

seja, para cada xicara de soja, colocar trés xicaras de agua.

Método de coccao 2: Panela de presséo

Colocar 1 xicara de soja na panela de pressdo com 4 xicaras de agua
fria. Cozinhar por 15 minutos. Adicionar cerca de uma colher de sopa de 6leo a
adgua durante o cozimento para ajudar a reduzir a espuma natural que se
desenvolve quando o gréo cozinha. Apds o cozimento sob pressao, desligar e

esperar a panela liberar lentamente a pressao.

Método de coccao 3: Em laboratorio em cozedor Mattson

Esse equipamento possui pequenos orificios onde sdo dispostos 0s
graos. Esta técnica é utilizada apo6s a hidratacdo. Eliminar a agua utilizada na
hidratacdo e colocar os grdos nos orificios da placa suporte do aparelho
ficando, cada pino, sobre um grao. O aparelho devera ser colocado dentro de
um béquer com agua destilada fervente, mantendo-se o aquecimento em
chapa de aquecimento. A medida que ocorre 0 cozimento, 0S pinos caem e
atravessam os graos. O tempo de cocc¢éao foi definido como o tempo necessario

para que 13 hastes (50% + 1 haste) perfurem os gréos.

7. Grao de bico

E considerada uma das leguminosas com maior concentracdo de
proteinas vegetais, sendo fonte de carboidratos, minerais, vitaminas e fibras.
Diferencia-se das outras leguminosas por sua digestibilidade, baixo teor de
substancias antinutricionais, além de apresentar a melhor disponibilidade de

ferro. Contém ainda magnésio, célcio, fosforo e potassio.
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Para facilitar o processo de coccdo pode-se utilizar métodos de
hidratacdo dos graos: hidratacdo convencional ou rapida. Na hidratacdo
convencional os gréos sdo adicionados em um recipiente juntamente com
agua, na proporcao 4:1 (dgua: gréo de bico). Deixar em refrigeracao, por no
minimo 8 horas e apos transcorrido o tempo € necessario escorrer a agua e
lavar os gréos para posterior coc¢ao. Para uma rapida hidratacdo dos graos,
estes sdo adicionados em uma panela com agua e levados ao fogo até ferver.
Manter em fervura por 5 minutos, desligar o fogo e deixar o grdo de bico nesta
agua por 1 hora. Escorrer a agua e lavar bem.

Diversas maneiras podem ser utilizadas para cozer grédo de bico. Os
principais métodos de coccao estdo apresentados abaixo.

Método de coccao 1: Convencional
ApGs hidratacéo, colocar os gréos de bico em uma panela, acrescentar
agua fervente na proporcdo 5:1 (dgua: grdo), adicionar um fio de Odleo.

Temperar a seu gosto. Deixar cozinhar entre 1h e 1h30min.

Método de coccédo 2: Panela de pressao

Apb6s hidratacdo, colocar os grdos de bico em uma panela de pressao
com agua, na proporcdo 3:1 (agua: grao). Acrescentar um fio de oleo.
Temperar a seu gosto. O grdo de bico precisa em torno de 30 minutos de
cozimento em pressdo, dependendo da consisténcia desejada. Deixar a

pressao sair naturalmente antes de abrir a panela.

Método de coccao 3: Em laboratorio em cozedor Mattson

A coccao € realizada com uso de equipamento de cocc¢do de Mattson. O
tempo médio de coccdo é definido como o tempo necessario para que 13
hastes perfurem os graos e o tempo total € o tempo necessario para que 25

hastes perfurem os graos.

8. Lentilha
A lentilha tem boas quantidades de proteinas vegetais e possui baixo
teor de carboidratos, é fonte de minerais (potassio, fésforo, magnésio, célcio,

cobre e ferro), vitaminas B1 e B2 e fibras, e das leguminosas € a que apresenta
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digestdo mais facil. O processamento térmico da lentilha resulta em mudancas
na composic¢ao, no contetado de minerais e fatores antinutricionais presentes na
leguminosa, ap6s o processamento € observado reducdo de acido fitico e
taninos. A lentilha € consumida em sopas, saladas, refogados, hamburgueres,
bolinhos e tortas salgadas. A seguir estdo apresentados os métodos de coccao

de lentilha.

Método de coccao 1: Convencional

Colocar 250 gramas de lentilha, um litro de 4gua e cozinhar em panela
convencional em fogo brando. Tempere a gosto. Cozinhar em média 20 a 25
minutos para obter graos macios. As lentilhas cozidas em fogo baixo mantém

sua integridade.

Método de coccédo 2: Panela de pressao

Colocar 250 gramas de lentilha, acrescentar um litro de 4gua e cozinhar
em panela de pressdo. Tempere a gosto. Contar cinco minutos depois que
pegar pressao, desligar o fogo e deixar sair a pressao para abrir a panela e

servir.

Método de coccao 3: Em laboratorio com método tatil

As lentilhas sdo cozidas em béquer de vidro, com agua fervente, em
chapa de aquecimento. A cocg¢ao € dada como completa quando = 90% dos
gréos sdo definidos como amolecidos apo6s presséao tatil entre placas de petri
de vidro. O tempo é cronometrado a partir do inicio da fervura da agua de

dentro do béquer até a amostra ser considerada cozida.

9. Milho

O milho é considerado um alimento energético para as dietas, devido
sua composicdo predominantemente de carboidratos e lipideos. A qualidade
fisica e quimica dos graos €, portanto, determinada pelo seu destino ou uso
final. Existem, hoje, no mercado, milhos com alto teor de amilose ou alto teor
de amilopectina, com propriedades importantes para a industria alimenticia e,

alto teor de acido graxo oléico, para a producdo de margarinas e também 6leos
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de fritura especiais; alto teor de aminoacidos (lisina e triptofano), com melhor
qualidade proteica.

O milho pode ser submetido a processamento para obtencdo de
produtos desidratados, de farinhas e de flocos, e seu preparo poés
processamento pode ser de inumeras formas. Nesta secdo sera abordado

apenas o preparo do produto em sua forma in natura (milho em espiga).

Método de coccao 1: Convencional
Limpar todas as espigas. ApOGs encher uma panela com agua e colocar
as espigas dentro, de forma que figuem totalmente submersas. Deixar cozinhar

em fogo médio/alto (200 a 230 °C) por 30 minutos.

Método de coccao 2: Panela de presséo

Limpar as espigas de milho, tirando todas as cascas e fibras. Apgds,
colocar as espigas na panela de presséo e cobrir com agua até ficarem todas
submersas. Tampar e deixar no fogo médio (180 a 200 °C) até iniciar a
presséao, diminuir o fogo e deixar entre 20 a 30 minutos. ApGs o tempo, desligar

o fogo e deixar toda pressao sair sozinha.

Método de coccao 3: Micro-ondas

Limpar corretamente as espigas de milho, tirando todas as cascas e
fibras. Colocar as espigas em um recipiente para micro-ondas, cobrir com um
plastico filme sem deixar o milho encostar, fazer alguns pequenos furos no

plastico e deixar em torno de 5 minutos no micro-ondas em poténcia alta.

Método de coccao 4: Frigideira
Retirar a palha do milho, lavar bem e cortar a espiga em rodelas.
Colocar 6leo em uma frigideira e a espiga cortada, deixar cozinhar por 15

minutos (ou até todos lados ficarem grelhados).

Método de coccao 5: Churrasqueira
Retirar a palha do milho e lavar bem. Deixar as espigas totalmente

submersas em uma panela por 30 minutos. Colocar em espeto ou grelha,
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pincelar azeite, manteiga ou margarina e deixar grelhar por 15 minutos.

Temperar a gosto.

10. Ervilha

A ervilha é uma boa fonte de proteinas vegetais, além de garantir
vitaminas C, do complexo B, fésforo, célcio e fonte de potassio e ferro. O teor
no aminoacido lisina faz com que seja um bom complemento dos cereais em
termos nutricionais. Esta leguminosa é encontrada para comercializacdo em
sua forma in natura (vagem), seca ou em conserva. Serdo abordadas a seguir

as formas de cocgao da ervilha seca e em vagem.

10. 1. Ervilha Seca

Antes do processo de coccéo a ervilha pode ser submetida ao processo
de hidratagcdo a fim de reduzir o tempo de coc¢do. Para isto os graos séo
colocados em um recipiente e adicionados de &4gua na propor¢do 3:1 (agua:

ervilha). Deixar de molho por no minimo 12 horas.

Método de coccédo 1: Panela de pressao

Colocar uma xicara de ervilha para duas de agua fervente em uma
panela de presséo. E indicado adicionar um fio de 6leo para reduzir a formacao
de espuma durante o cozimento dos graos. Tampar e deixar cozinhar em fogo
médio (180 a 200 °C) por 30 minutos. Apéds, desligar o fogo e deixar a pressao
sair sozinha. Podem ser adicionado temperos a gosto.

10. 2. Ervilha em Vagem

Método de coccao 2: Convencional
Lavar as vagens, adicionar em uma panela 300 g de ervilha em vagem,
300 ml de agua, sal e um fio de azeite. Apés iniciar da fervura, deixar as

ervilhas cozinhando por 20 minutos.

11. Chia
A chia possui um elevado valor nutricional com alto conteudo de acido a-

linolénico (6bmega-3) e linoleico (bmega-6), antioxidantes, fibra dietética e


https://vegmag.com.br/blogs/alimentacao/agosto-e-mes-de-que?_pos=2&_sid=e7e516081&_ss=r

34

proteina, também é promissora como fonte de antioxidante, devido a presenca
de polifendis. A chia é utilizada como suplemento nutricional, na fabricacéo de
barras de cereais, cereais matinais e biscoitos, também pode ser utilizada para
0 enriquecimento de alimentos para bebés, alimentos assados, iogurtes e
molhos. A chia ndo necessita de cozimento para o consumo. Porém é possivel
hidratar em &gua fria ou morna por ao menos 15 minutos para utilizacdo em

receitas.

12. Linhaca

A linhaca possui fibra dietética total, vitaminas A, B, D, proteinas e
minerais. A sua composi¢cdo de aminoacidos é comparada ao da proteina de
soja, uma das mais nutritivas proteinas vegetais. Possui elevado teor em
potassio. A vitamina E esta presente na linhaca como tocoferol, atuando como
um antioxidante biologico. A linhaca ndo necessita de cozimento para o
consumo. Porém é possivel hidratar em dgua morna ou quente por a0 menos

15 minutos para utilizacdo em receitas.

13. Amaranto

O amaranto se destaca entre 0s cereais, pois apresenta efeito
hipocolesterolémico associado a compostos presentes em sua cOmposSiCao
(esqualeno, fibra alimentar, tocotriendis, compostos isoprenoides e proteina). O
amaranto é uma fonte de proteina vegetal de alta qualidade, incluindo dois
aminoacidos essenciais, a lisina e a metionina, que geralmente sdo pobres nos
gréos. Para o aumento do consumo do amaranto, preconiza-se a incorporagao
na formulacéo de produtos e preparacdes convencionais, como na panificacao
ou em snacks extrusados, melhorando o valor nutritivo de paes, biscoitos e
bolos, gerando produtos com boa aceitacao sensorial. Para facilitar o processo
de coccgdo pode-se utilizar de métodos de hidratagdo para o amaranto. Para a
hidratacdo deve-se colocar em um recipiente o amaranto e adicionar agua, na
proporcdo 3 xicaras de agua para 1 xicara do grdo. Deixar de molho por 12
horas e lavar bem ap0s retirar do molho. Esta apresentado abaixo o método de
coccéo do amaranto.
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Método de coccao 1: Convencional
Ferver 3 xicaras de agua, adicionar 1 xicara de amaranto e reduzir o fogo
para médio (180 a 200 °C). Tampar a panela e cozinhar por 25 minutos.

Temperar a gosto ao fim do cozimento.

14. Pinhéao

O pinhdo € rico em reservas energeéticas, principalmente amido e
aminoacidos. Sua casca possui cor marrom avermelhada e a polpa, parte
comestivel, necessita de abrandamento da textura para consumo. E de grande
interesse, pois € rico em amido, fibras dietéticas, baixo indice glicémico e
baixos teores de lipidios e acgucares. Alguns compostos presentes no pinhdo
tém carater funcional, como os antioxidantes e o amido resistente, com
potencial de promocado de saude do consumidor. A seguir, estdo apresentados

0s métodos de cocgédo do pinh&o.

Método de coccao 1: Convencional

Lavar bem os pinhGes em bastante agua corrente, apds colocar na
panela 500 g de pinhdes com 1 litro de agua e temperar a gosto. Cozinhar em
fogo médio (180 a 200 °C) por 1h e 30 minutos. Verificar ao longo da coccao
gue a agua esteja cobrindo os pinhdes. Depois desse tempo, remover a panela

do fogo, descascar e servir o0 pinhao.

Método de coccao 2: Panela de presséo

Lavar o pinhdo e colocar em uma panela de pressao cobrindo totalmente
com agua fervendo, temperar a gosto. Tampar a panela e deixar em fogo alto
(230 °C) até pegar pressao, ap0s manter a cocgcdo em fogo baixo (150 - 160°
C) durante 35 minutos. Deixar a pressao sair por completo, retirar o pinhao e

descascar.

Método de coccao 3: Assadeira
Lavar e escorrer o pinhdo. Espalhar o pinhdo em uma forma assadeira.
Colocar ao forno a 200 °C e mexer o pinhdo ao longo do tempo, deixar assar

por 30 minutos (ou até todos lados do pinhao ficarem assados, escurecidos).
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Método de coccao 4: Fogéao a lenha (chapa)
Lavar e escorrer 0 pinhdo, apos espalhar o pinhdo sobre a chapa do
fogdo a lenha, deixar por 15 minutos (ou até que todos os lados do pinhdo

figuem assados, escurecidos).

15. Amendoim

Rico em proteina, vitaminas do complexo B e gordura, também
apresenta magnésio, calcio e fosforo. Seu uso esta muito difundido, sendo
consumido cozido ou torrado. Na industria de alimentos, o amendoim é
utilizado como matéria prima na confeccdo de amendoim salgado, doces e
confeitos. Se desejar uma cocg¢ao mais rapida, o amendoim pode ser hidratado.
Colocar em um recipiente o amendoim cru e adicionar agua na propor¢ao 3:1
(dgua: amendoim). Deixar de molho por 8 horas. Abaixo estdo listados os

métodos de coc¢do do amendoim.

Método de coccao 1: Convencional
Colocar em uma panela 500 g de amendoim hidratado e cobrir com
dgua. Temperar a gosto, misturar e deixar cozinhar por 50 minutos. Apos

escorrer e servir.

Método de coccao 2: Panela de presséao

Colocar em uma panela de pressao 1 kg de amendoim hidratado e cobrir
com agua tapando totalmente os amendoins. Temperar a gosto, tampar a
panela e apos iniciar a pressao, deixar cozinhar por 20 minutos. Esperar a

pressdo sair totalmente para abrir a panela, escorrer e servir.

Método de coccao 3: Assadeira

Espalhar o amendoim com pele em uma forma assadeira. Colocar ao
forno a temperatura de 200°C, deixar assar por 25 minutos. Na metade do
tempo, virar o amendoim para torrar os dois lados. Com o auxilio de um pano,

esfregar e remover a pele.
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16. Quinoa

Um dos fatores que dificultam a insercdo da quinoa € o acumulo de
glicosideos, genericamente chamados de saponina. A saponina confere gosto
amargo ao grao. As saponinas sao prontamente removidas lavando os graos
antes de cozinha-los. A quinoa pode ser utilizada no desenvolvimento de
inUmeros produtos industrializados ou caseiros, todos isentos de gluten. A
quinoa apresenta qualidade proteica elevada e auséncia de proteinas
formadoras de gluten, aspecto nutricional interessante para o tratamento da
doenca celiaca. A quinoa possui teor elevado do aminoacido lisina (geralmente
limitante em cereais), também destaca-se em vitaminas (tiamina, riboflavina,
niacina e piridoxina) e minerais (magnésio, zinco, cobre, ferro manganés e

potassio). Abaixo esta apresentado o método de coccao de quinoa.

Método de coccédo 1: Convencional

Lavar 1 xicara de quinoa em agua corrente. Adicionar 1 %2 xicaras de
agua em uma panela, temperar a gosto. Deixar em fogo alto (230 °C) até
levantar fervura, apds reduzir para fogo médio (180 a 200 °C). Cozinhar por 15
minutos. Mexer de vez em quando, para soltar os graos e deixar descansar por

cinco minutos antes de servir.
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CAPITULO 2

Sensorial Aplicada: Métodos Classicos

Estefania Julia Dierings de Souza, Bianca Pio Avila, Aline Machado Pereira

https://doi.org/10.4322/mp.978-65-994457-1-2.c2

A escolha de um método de analise sensorial para avaliar um
determinado produto estd baseada principalmente nas respostas que sédo
necessarias para entender o comportamento dos consumidores quando em
contato com o produto. Para os métodos, considerados classicos, € necessario
que seja levada em consideracdo pelo menos uma das trés questdes
fundamentais: O produto € aceito/preferido pelos consumidores? Existe
diferenca perceptivel entre o produto em estudo e algum produto convencional
similar? (dois produtos podem ser diferentes, mas igualmente aceitos). Quais
os principais pontos de diferenca? (que qualidades sensoriais estao presentes?
quais as suas intensidades?).

E importante destacar que quando aplicados quaisquer testes
sensoriais, estes precisam ser autorizados por comité de ética em vista de se
tratar de avaliacdo em humanos. Além disso, junto a todas as fichas de teste,
independente do teste aplicado, é necessario que o avaliador receba um Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Neste termo sao descritos o
titulo do projeto, seus objetivos, os procedimentos adotados, a composicao do
produto, 0s riscos e possiveis reagdes, 0s beneficios esperados do produto ou
da pesquisa, pactuados a confidencialidade e consentimento entre pesquisador
e avaliador. A seguir sdo apresentados dois exemplos de termos que podem

ser adaptados de acordo com a pesquisa que é desenvolvida.

M Descomplicando a Analise Sensorial: Grédos e Derivados
Pereira A.M., Avila B.P., Souza E.J.D. de, Gularte M.A. (Orgs.) © 2021 Mérida Publishers CC-BY 4.0
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Modelo 1
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Pelo presente termo de consentimento livre e esclarecido, eu,
, CPF :
declaro que fui informado(a) de forma clara e detalhada, dos objetivos, da
justificativa e da forma de trabalho desta pesquisa através de encontro individual e
livre de qualquer forma de constrangimento e coergao.

Projeto: DESCREVER O TITULO DO PROJETO QUE ESTA SENDO
DESENVOLVIDO

Objetivo: Fui informado(a) de que o objetivo desta pesquisa € DESCREVER
NESTE CAMPO O PRINCIPAL OBJETIVO DO TRABALHO.

Procedimentos: Fui informado(a) de que receberei amostras de
para que eu avalie as caracteristicas sensoriais (avaliagéo
que utiliza os sentidos humanos: visdo, olfato, tato, paladar e audicdo, para
descrever caracteristicas dos alimentos) do produto. Onde deverei olha-las, prova-
las e avaliar cuidadosamente os seguintes aspectos: (DESCREVER NESTE
CAMPO QUAIS ASPECTOS DEVEM SER OBSERVADOS)

Composicdo do produto: NECESSARIO SOMENTE QUANDO PRODUTO
FORMULADO COM DIVERSOS INGREDIENTES.

Riscos e possiveis reac¢fes: Fui informado(a) de que néo existem riscos ou que
estes SAO minimos por a pesquisa ser realizada com seres humanos. NESTE
CAMPO PODEM SER DESCRITOS PRODUTOS ALERGENOS UTILIZADOS
DIRETAMENTE OU QUE POSSAM TER CONTAMINACAO CRUZADA COM O
PRODUTO EM QUESTAO.

Beneficios: O beneficio de participar da pesquisa relaciona-se ao fato de que os
resultados serdo incorporados ao conhecimento cientifico e posteriormente a
situacOes de ensino-aprendizagem.

Participacdo voluntaria: A minha adesdo a pesquisa ocorrerd de forma
voluntéria, ndo havendo nenhuma espécie de pagamento pela minha participacdo
e nenhum tipo de penalidade sera aplicado caso ndo seja do meu interesse
participar.

Confidencialidade: Estou ciente que a minha identidade permanecera
confidencial durante o estudo e que os dados coletados sé serdo utilizados para
fins de pesquisa.

Consentimento: Ciente das informacdes citadas anteriormente, eu concordo em
participar da avaliacdo sensorial dos produtos elaborados na pesquisa.

Assinatura:

Cidade, data.

Assinatura dos pesquisadores responsaveis:
Pesquisador (a): NOME
Supervisor (a): NOME
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Modelo 2
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, , CPF ;
abaixo assinado, concordo em participar do estudo de andlise sensorial de
OBJETIVO DO ESTUDO como sujeito. Fui devidamente informado e

esclarecido pelo pesquisador(a)

sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como 0s possiveis
riscos e beneficios decorrentes da minha participacdo. Foi garantido o sigilo
das informacdes e que posso retirar meu consentimento a qualguer momento,
sem que isto leve a qualquer penalidade. Também me foi informado que nédo

haverd nenhuma espécie de pagamento pela minha participacéo.

Cidade e Data

Assinatura do participante

Assinatura do pesquisador

1. Métodos Discriminativos ou de Diferenca

Séao utilizados quando se quer diferenciar amostras, pois indicam se
existe ou néo diferengca entre elas, podendo ser classificados em testes de
diferencas e similaridades. Geralmente, sdo faceis de interpretar, requerem

pouco tempo, séo relativamente de baixo custo e avaliam diferenca qualitativa
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ou quantitativa entre as amostras. Muito utilizados para verificacdo de controle
de qualidade e em estudos de vida util. A seguir estdo descritos os testes
discriminativos com informacdes essenciais para correta aplicacao de cada um,
exemplos e interpretacdo de dados. Além disso, ao final de cada teste sdo
apresentadas fichas sensoriais, de uma forma genérica a fim de permitir que

sejam aplicadas em todos os tipos de graos ou produtos derivados destes.

2. Teste Triangular

Com o objetivo de verificar diferencas significativas entre duas amostras,
aplica-se o Teste Triangular, que serve para detectar pequenas diferencas e
por este motivo € utilizado antes de outros testes. E um teste rapido e facil,
porém deve ser usado com cautela quando ha muitas amostras, a fim de nao
fadigar os avaliadores. E um teste que pode ser utilizado no treinamento de
avaliadores, para verificar sua sensibilidade em diferenciar um produto ou uma
caracteristica especifica do produto.

O teste é aplicado quando se deseja estudar se ocorre alguma
interferéncia de diferentes tratamentos sobre as amostras de uma mesma
cultivar, ou se € perceptivel a diferenca entre produtos de marcas diferentes.
Podem ser estudadas ainda, diferencas em método de preparo,
armazenamento e embalagem de produto. Em grédos, podem ser estudadas
diferencas tanto em gréos cozidos quanto em grdos crus. E necessario levar
em consideracdo que exista homogeneidade das amostras em todas as
caracteristicas, exceto naquela em que o estudo se aplica. Os critérios para

aplicacao do teste estdo exemplificados no Quadro 1.

Quadro 1. Critérios para aplicacdo do Teste Triangular.

NUumero de amostras 3

NUmero minimo de avaliadores 12

Selecéo prévia de avaliadores N&o

Como servir as amostras 3 a 3 com diferentes combinagdes possiveis

Trés amostras sdo apresentadas simultaneamente aos avaliadores,

sendo duas delas idénticas. Detecta-se a amostra diferente e podem ser
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apresentadas em até 6 diferentes arranjos ou combinacdes: AAB, ABA, BAA,
BBA, BAB, ABB.

A analise dos resultados € realizada pelo nUmero de respostas corretas
necessarias para estabelecer diferencas significativas ou baseadas na tabela

de significancia (Anexo 1).

Exemplos de aplicacao:

* Comparar graos (por exemplo: feijao, ervilha, grao de bico) recém colhidos
com graos armazenados por determinado tempo;

* Comparar produto beneficiado pela industria, pronto cozido e embalado com
produto de preparo doméstico;

* Comparar produtos de mesma classificacdo, porém com marcas de
comercializacao diferentes;

* Comparar duas marcas comerciais de produto enlatado.

Aplicacdo pratica: Para aplicacdo do teste devem-se apresentar aos
avaliadores, simultaneamente, trés amostras do produto de estudo, sendo que
duas delas devem ser idénticas. Junto as amostras sdo entregues aos
avaliadores a ficha de andlise sensorial (modelo na pagina 47) e o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (modelos nas paginas 42 e 43).
Para que se considere ter sucesso de deteccdo da amostra diferente, é
necessario que sejam apresentados aos avaliadores no minimo 3 diferentes
arranjos, porém podem ser apresentados até 6 arranjos. Os cddigos de
apresentacao dos produtos ndo podem ser repetidos, devendo desta forma se
ter uma combinacdo de 9 e 18 cdodigos aleatérios diferentes quando forem
apresentados 3 e 6 arranjos, respetivamente, aos avaliadores.

E recomendado que sejam utilizados de 20 a 40 avaliadores, porém 12
(treinados) podem ser utilizados em casos mais simples, para decisdo de
liberacdo de algum lote ou amostra para seguir com as demais avaliacdes. Os
avaliadores ndo necessitam de treinamento especifico, apenas uma orientagédo

é suficiente.

Para andlise e interpretacdo dos resultados s@o considerados 0s seguintes

itens:
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. NJT (N° de julgamentos totais) = n® de arranjos analisados X n° de
avaliadores
. NJC (N° de julgamentos corretos) = soma de acertos de cada arranjo

Com os resultados destas duas observacdes e buscando pela tabela de
significancia do Teste Triangular (Anexo 1), pode-se concluir que ha ou néo
diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5 ou 1 % de significancia
ou 95 ou 99 % de confianga.

No quadro 2 esta apresentado um modelo de como tabular os

resultados.

Quadro 2. Modelo para tabulacao dos resultados do Teste Triangular.

RESULTADOS Amostra:

N° de codificacao (A) / /
(B) / /

- . Resposta
N° |ldentificacdo do avaliador | Ordem de apresentacao

C (certo)| E (errado)

1
2
3

W > W >
@ W > >
> x| > @

4

Numero de avaliacfes totais:

NUumero de avaliacbes corretas:

Valor tabelado para as respostas corretas (anexo 1):

Por exemplo: Se participaram do teste 25 avaliadores, e foram obtidas
16 respostas corretas. Observando a tabela do anexo 1, para 25 avaliacdes
sdo necessarias no minimo 13 respostas corretas a 5% de probabilidade.
Podemos entdo afirmar que as amostras em questdo diferem significativa a

95% de confianca.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE TRIANGULAR

NOME: DATA [/ |
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo trés amostras de ,

sendo que duas sao iguais e uma é diferente. Prove da esquerda para a

direita e marque a amostra diferente.

Cédigo das amostras
Arranjo 1

Arranjo 2

Arranjo 3

Arranjo 4

Arranjo 5

Arranjo 6

Comentarios:

3. Teste Duo-Trio

Este teste € aplicado para determinar se existe diferenca sensorial
significativa entre amostras heterogéneas, isto €, uma amostra determinada
como padrdo e uma amostra com alguma diferenca, geralmente por amostras
de dificil percepgcédo, com sabores fortes, gordurosas ou desconhecidas dos
avaliadores.

No caso da amostra padrao, podem ser utilizados produtos de marcas ja

consolidadas no mercado ou que a empresa tenha como a melhor ou a mais
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vendida, sendo o carro chefe. Podem ser avaliados diferentes tratamentos
térmicos aplicados ao produto, alteracdes no processamento, insercdo de
novos ingredientes, alteracdo na proporcdo de ingredientes, dentre outras
alteracdes que possam exercer alguma interferéncia (negativa ou positiva) no
beneficiamento dos graos ou producédo de seus derivados.

Trés amostras sdo apresentadas simultaneamente aos avaliadores, uma
identificada como “Padrdo”, uma igual ao padrdo e outra diferente.
Recomenda-se apresentar no minimo 3 repeticdes para cada avaliador a fim de
validar a percepcgao de diferenga entre a amostra “padrao” e a de estudo. No
quadro 3 é apresentado um resumo de possiveis arranjos para aplicacdo do
Teste Duo-Trio. Para validacdo do teste € necessario um minimo de sete

avaliadores especialistas ou no minimo 15 avaliadores selecionados.

Quadro 3. Exemplos de arranjos possiveis para realizacdo do Teste Duo-Trio.

Padréo A* B*
Arranjo 1 P — Comercial XXX — comercial XXX — cultivar nova
Arranjo 2 P — Comercial XXX — cultivar nova XXX — comercial
_ P — Cultivar _ .
Arranjo 3 XXX — cultivar nova XXX — comercial
nova
_ P — Cultivar . .
Arranjo 4 XXX — comercial XXX — cultivar nova
nova

* A identificacdo das amostras deve ser feita com 3 digitos aleatérios, devendo

tomar o cuidado que nenhum codigo pode ser repetido.

Exemplos de aplicacao do duo-trio

* Alteracdo do tempo ou temperatura do tratamento térmico durante a
producao;

* Melhorista pretende langcar uma cultivar que tenha o mesmo tempo de coccéo
gue um produto ja conhecido;

* Condi¢cOes de armazenamento de graos ou produtos;

* Para uso no controle de qualidade;

* Empresa concorrente pretende desenvolver um produto similar a um ja

consolidado no mercado.
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Aplicacdo pratica: Sao apresentadas aos avaliadores trés amostras
simultaneamente, sendo uma delas identificada como padréo (P) e as outras
duas codificadas, uma idéntica ao padrdo e a outra diferente. Junto as
amostras sao entregues aos avaliadores a ficha de analise sensorial (modelo
na pagina 50) e o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(modelos nas paginas 42 e 43). A apresentacdo das amostras deve ser
casualizada nas combinacdes AB e BA (paraP = A) e AB e BA (para P =B). O
minimo de repeti¢cdes para validade do teste € a sua realizacdo em triplicata,
porém podem ser apresentadas até quatro combinacdes. Os cadigos utilizados
para as combinacdes A e B ndo devem ser iguais.

Apbs a realizacdo da andlise é necesséria a tabulacdo dos dados para
interpretacdo dos resultados. O quadro 4 exemplifica a forma para tabulacao

dos dados obtidos no teste sensorial.

Quadro 4. Exemplificacdo de tabulagdo dos resultados obtidos na analise do

Teste Duo-Trio.

Amostra:

N° de codificacado P=A (A) /(B)

P=B (B) I(A)

\o Nome do Ordem de apresentacao Resposta do avaliador
avaliador C (certo) E (errado)

1 P A B

2 P B A

3 P A B

4 P B A

n

Numero de avaliagOes totais:

Numero de avaliacbes corretas:

Valor tabelado (anexo 2)

(n) nimero de avaliadores (minimo 15)
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Apoés a aplicacéo, os resultados obtidos sédo analisados pela utilizacao
do teste estatistico de distribuicdo bimodal, com probabilidade de acerto de
50%. Pode-se ainda buscar pela Tabela de significancia para o teste duo-trio
(Anexo 2), e afirmar que a amostra idéntica ao padrao foi identificada xx vezes
corretamente, havendo ou nao diferenca significativa ao nivel de 95 ou 99 %.
Para este ultimo caso, deve-se observar o Niumero de Avaliadores Totais (NJT)
e o Numero de Avaliadores Corretos (NJC).

Por exemplo, se tivermos 15 avaliadores e apresentarmos a cada um 4
repeticbes, teremos um total de 60 julgamentos (15x4=60). E se,
considerarmos 33 respostas certas. Verificando o Anexo 2, cruzamos os dados
na Tabela de Significancia para o Teste Duo-Trio. Na primeira coluna temos
0 numero de julgamentos e na quinta coluna (unilateral, considerando 5% de
probabilidade). No exemplo citado, o niumero de julgamentos foi 60 entdo sera
preciso no minimo 37 respostas certas para que haja diferenca entre as
amostras, mas como o resultado foi de 33 respostas corretas, podemos
concluir que os avaliadores ndo conseguiram perceber diferencas sensoriais na

amostra de estudo e a amostra considerada padrdo de mercado.

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DUO-TRIO

Nome: Data: [/ |
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar

FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )
acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé vai receber uma amostra padrdo (P) e duas amostras
codificadas. Prove da esquerda para a direita e faca um circulo na amostra
idéntica a padréao.

Cddigo das amostras

A WDN PR

Comentarios:
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4. Teste de Comparacao Pareada

O Teste de Comparacdo Pareada é utilizado quando se objetiva
determinar uma diferenca ou estabelecer uma preferéncia entre duas amostras,
além de ser utilizado também para selecéo e treinamento de avaliadores. Pode
ser utilizado para verificar a preferéncia em relacdo as amostras ou ser
direcionado a algum atributo em especifico do produto.

A apresentacdo das amostras ocorre nas permutacoes AB e BA de
forma aleatoria ou balanceada, sendo que para validacéo do teste é necessario
gue ocorram no minimo 3 repeti¢cdes. Os critérios para aplicacédo do teste estédo

exemplificados no Quadro 5

Quadro 5. Critérios para aplicacédo do Teste de Comparacéo Pareada.

Numero de amostras 2
Numero minimo de avaliadores 15
Selecéo prévia de avaliadores N&o
Como servir as amostras 2a?2

Exemplos de aplicacao:

* |[dentificar cultivares de graos mais aceitas;

* |dentificar diferentes quantidades de um determinado ingrediente na
formulacéo de produto;

* Verificar a intensidade de algum atributo especifico como a firmeza de um

grao, sua adesividade.

Aplicagcédo pratica: Duas amostras, preparadas de diferentes modos, séo
apresentadas aos avaliadores. Junto as amostras Sao entregues aos
avaliadores a ficha de analise sensorial (modelo na pagina 53) e o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (modelos nas paginas 42 e 43). A
diferenca do exemplo, leva em consideracdo diferentes tempos de coccéo.
Uma das amostras é cozida por 20 minutos conforme indicado na embalagem
e outra amostra é cozida por 40 minutos. E desejavel comparar para ver qual
amostra € a mais preferida. Aplica-se o teste com 15 avaliadores em 3
repeticbes. As combinacdes sdo apresentadas de forma casualizada ou

balanceada, conforme exemplificado no quadro 6.
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Quadro 6. Exemplificagéo para apresentacado das amostras aos avaliadores no
Teste de Comparacao Pareada.

A* B*
Arranjo 1 XXX — Coccgao de 20 min XXX — Coccao de 40 min
Arranjo 2 XXX — Cocc¢ao de 40 min XXX — Coccao de 20 min
Arranjo 3 XXX — Coccgéao de 40 min XXX — Coccgao de 20 min

* A identificacdo das amostras deve ser feita com 3 digitos aleatérios, devendo

tomar o cuidado que nenhum cédigo pode ser repetido.

Para avaliacdo dos resultados é levado em consideracdo se o teste foi
unilateral (quando existem diferencas entre as amostras, e se deseja saber se
esta diferenca foi percebida sensorialmente) ou bilateral (Qquando n&o existem
diferencas entre as amostras, ou quando se opta pela avaliacdo de
preferéncia).

O conhecimento de NJT e NJC se faz necessario para utilizacdo da
Tabela de significancia para o Teste de Comparacdo Pareada (Anexo 2).
Quando o numero de secdes corretas € menor do que o0 numero tabelado é
porque nao existe diferenca sensorial significativa.

Por exemplo: Considerando 15 avaliadores e 3 repeticdes do teste,
temos 45 avaliagdes. Das 45 avaliacbes, 32 respostas foram assinaladas como
a amostra preferida aquela que cozinhou por 40 minutos. Verificando a tabela
de significancia para o Teste de Comparacdo Pareada Simples, na coluna
relacionada a “Unilateral” (Anexo 2) a 5% de significancia podemos indicar que
o produto que cozinhou por mais tempo foi aquele com maior preferéncia entre
os avaliadores, pois o0 valor minimo para se estabelecer diferencas € de 30

respostas, segundo a tabela.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE COMPARACAO PAREADA DIRECIONAL

Nome: Data: [/ [
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar

FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )
acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé vai receber amostras de
para avaliar a maciez dos gréos. Analise cada uma das amostras em cada
par e marque a que vocé considera mais macia.

Cddigos das amostras

1
2
3

Comentarios:

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE COMPARACAO PAREADA SIMPLES

Nome: Data: [/ [
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar

FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )
acima de 60 anos

INSTRUCOES: Voceé vai receber duas amostras de
para avaliar sua preferéncia. Analise as amostras em cada par, identifique os
cédigos na ficha e circule a amostra de sua preferéncia.

Caodigos das amostras

1
2
3

Comentarios:
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5. Teste de Ordenacéao

O Teste de Ordenacdo pode ser utilizado quando se quer selecionar
avaliadores ou quando h& necessidade de ordenar 3 ou mais
produtos/amostras em relacdo a preferéncia do avaliador ou verificar a
intensidade de algum atributo especifico. Ele ndo possui carater quantitativo,
isto &, apesar de classificar as amostras em ordem crescente ou decrescente
em relacdo a algum atributo, este teste n&o quantifica a intensidade de
diferenca encontrada, como em uma escala métrica.

Utiliza-se no teste um minimo de 15 avaliadores, se estes forem
treinados, quando necessaria ordenacao de atributos. Em teste de preferéncia
de consumo, quando realizado em laboratoério, deve-se utilizar 50 ou mais
avaliadores, e, quando realizado em outros locais, como escolas, feiras, a
domicilio, 100 ou mais avaliadores. A apresentacdo das amostras pode ser de
forma balanceada ou casualizada. No Quadro 7 estéo listados os critérios para
correta utilizagdo do Teste de Ordenagéo.

Quadro 7. Critérios para aplicacdo do Teste de Ordenacéao.

NUumero de amostras minimo 3 e maximo 6
NUmero minimo de avaliadores (se forem

treinados) o

Numero minimo se for para avaliar preferéncia 50 ou mais
NUmero minimo se for com consumidores 100 ou mais
Como servir as amostras de3ab6

Exemplos de aplicacao:

* verificar se existe diferenca de amostras com diferentes tempos de
armazenamento;

* se existem e sdo perceptiveis diferencas nas cores dos produtos;

* se € perceptivel quantidade de tempero ou sal em produtos embalados;

* se existe preferéncia entre cultivares de graos;

* quando séo testados diferentes tempos e/ou métodos de cocgéo;

* quando se deseja saber qual a preferéncia de consumo entre os avaliadores;

* se € perceptivel maior dureza entre amostras;
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* avaliar diferenca de diversos atributos (cor, odor, sabor, textura e preferéncia)

entre amostras.

Aplicacéo pratica:

Exemplo 1: Trés amostras, preparadas com diferentes tempos de
coccéo, sdo apresentadas aos avaliadores. Junto as amostras sdo entregues
aos avaliadores a ficha de andlise sensorial (modelo na pagina 56) e o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (modelos nas pagina 42 e 43). A
diferenca do exemplo, leva em consideracdo diferentes tempos de coccéo.
Uma das amostras € cozida por 20 minutos conforme indicado na embalagem
e as outras amostras sdo cozidas por 10 e 30 minutos. E desejavel comparar
para ver qual amostra € a mais preferida. Aplica-se o teste com no minimo 50
avaliadores. As combinacdes podem ser apresentadas de forma casualizada
ou balanceada.

Exemplo 2: verificar se ha diferenca de intensidade da cor de graos
armazenados em 4 diferentes tempos de armazenamento (4, 6, 8 e 10 meses).
Esses grdos sdo apresentados em sua forma crua e ndo serdo consumidos.
Neste exemplo podem ser utilizados avaliadores treinados. Junto as amostras
séo entregues aos avaliadores a ficha de andlise sensorial (modelo na pégina
57) e o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (modelos nas
paginas 42 e 43).

Existem algumas maneiras de interpretar os resultados do Teste de
Ordenacdao, através da Tabela de Newel e MacFarlane (Teste de Friedman) e
Tabela de Kramer.

Para o exemplo 1, de preferéncia do produto, vamos considerar a
avaliacdo pelo teste de Friedman. E necessario que seja feita a soma de
ordens das amostras. Para isto, serdo atribuidas notas/valores as amostras. As
amostras apontadas em cada ficha sensorial como menos preferida recebem
nota 1, as intermediarias (da esquerda para a direita) recebem nota 2 e mais
preferida nota 3. Soma-se a nota de cada amostra e compara-se com o valor
descrito na Tabela de Newell e MacFarlane (Anexo 3). Se considerarmos 55
respostas, a diferenca critica tabelada € 35. Dessa forma, quando a diferenca
entre as somas das ordens, para cada amostra, for maior ou igual ao valor

tabelado, pode-se dizer que existe diferenca significativa entre as amostras ao
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nivel de significancia de 5%. Deve-se colocar em ordem crescente o somatorio
total e indicar a diferenca significativa com letras diferentes para as amostras
que diferem e letras iguais para as que nao diferirem entre si.

No exemplo 2, da intensidade da cor, usaremos a Tabela de Kramer
(Anexo 4). Somando-se todos os valores encontrados para cada amostra,
encontra-se:

Amostra com 4 meses de armazenamento = 32

Amostra com 6 meses de armazenamento = 29

Amostra com 8 meses de armazenamento = 12

Amostra com 10 meses de armazenamento = 10

Numero de avaliadores: 15

NUmero de amostras: 4

Na Tabela de Kramer, a um nivel de 5% de significaAncia encontramos
valores de 28 — 47. Isso quer dizer que a soma de cada amostra deve ficar
entre esses valores, e assim a comparacdo entre elas nado tera diferenca.
Podemos observar entdo, que a amostra armazenada por 4 e 6 meses foram
consideradas com a mesma intensidade de cor, 0 que ndo aconteceu com as
amostras armazenadas por 8 e 10 meses, que foram significativamente
diferentes. Podemos concluir que os avaliadores perceberam diferencas de cor

a partir do 8° més de armazenamento.

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ORDENACAO

NOME:

DATA_ [/ |

GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar

FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )
acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo 3 amostras codificadas de produto. Por
favor, avalie as amostras e coloque-as em ordem crescente de sua
preferéncia.

preferida | +pisfenida

Comentarios:
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ORDENACAO

NOME: DATA /[ |
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar

FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )
acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo 4 amostras de grdos crus. Avalie
somente visualmente cada uma das amostras e ordene-as em ordem
crescente quanto a intensidade da cor

- eSscuro +escuro

Comentarios:

6. Comparacdo multipla ou diferenca do controle

O Teste de Comparacdo Mdltipla ou diferenca do controle avalia,
simultaneamente, uma ou mais amostras quanto a um atributo especifico,
determinando a diferenca e o seu grau em relagdo a uma amostra padrao ou
controle ou referéncia. Apresenta-se uma amostra controle codificada e uma ou
mais amostras-teste codificadas. Cabe ao avaliador identificar e dar valores as
amostras-teste codificadas em comparacdo a amostra controle, através da
escala de grau de diferenca que podera ser verbal, numérica ou mista. E
importante que seja introduzida uma amostra igual ao controle entre as
amostras em teste, utilizando delineamento de blocos completos casualizados.

O teste é validado com a participacao de 7 avaliadores especialistas ou

15 treinados.

Exemplos de aplicacao:

* quando se faz o desenvolvimento e/ou melhoramento de variedades;

* gquando sdo realizadas mudancas no processamento/beneficiamento do
produto;

* quando se tem diferentes tempos de armazenamento dos graos.
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Aplicacdo pratica: Serdo apresentadas aos avaliadores 4 amostras. Uma
identificada com ‘P’ de Padrdo e as demais amostras codificadas, sendo uma
delas igual ao padréo. Foi realizada uma alteragdo no processamento do
produto pela empresa, e € necessario que seja comparado o impacto desta
alteracdo no sabor do produto. Os avaliadores sdo convidados a analisar a
amostra padrdo somente em relagdo ao atributo sabor e apds verificar se as
amostras testes sao consideradas iguais, melhores ou piores que o padréo.
Junto as amostras sdo entregues a ficha sensorial (modelo pagina 58) e o
TCLE (modelos nas paginas 42 e 43).

Os resultados sdo discutidos por meio de andlise estatistica, utilizando
teste de andlise de variancia e teste de comparacdo de médias. Neste caso
utilizar o teste de Dunnett unilateral, quando existe diferenca entre amostras e

bilateral quando néo se sabe se existe diferenca.

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE COMPARACAO MULTIPLA

NOME: DATA___ | |

GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar

FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )
acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé estd recebendo amostras do  produto
, sendo uma amostra identificada como P (padréo) e trés
amostras teste. Compare cada amostra com o padrdo e identifigue se é
melhor, igual ou inferior, apenas em rela¢éo ao sabor.

(9) Extremamente melhor
(8) Muito melhor

(7) moderadamente melhor
(6) ligeiramente melhor

(5) igual ao padrao

(4) ligeiramente inferior

(3) moderadamente inferior
(2) muito inferior — —
(1) extremamente inferior

Amostra Nota

Comentarios:
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7. Métodos Descritivos ou Analiticos

Sao testes que caracterizam e descrevem as propriedades sensoriais do
produto, qualificando e quantificando os seus atributos. Existem varios testes,
mas dentre os métodos descritivos mais utilizados tem-se o perfil descritivo
quantitativo (PDQ), avaliacdo de atributos, perfil descritivo otimizado (PDO),
perfil de textura e perfil de sabor. A seguir estdo descritos os testes descritivos
com informacdes essenciais para aplicacdo correta de cada um, exemplos e
interpretagdo de dados. Além disso, ao final de cada teste sédo apresentadas
fichas sensoriais, de uma forma genérica a fim de permitir que sejam aplicadas

em todos os tipos de graos ou produtos derivados destes.

8. Perfil Descritivo Quantitativo

O Perfil Descritivo Quantitativo (PDQ), também conhecido de Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ)®, € um teste utilizado quando se quer tracar um
perfil de caracteristicas e desenvolver um registro permanente de um produto
ou de seus componentes sensoriais. Esse método avalia de forma completa os
atributos das amostras e os quantifica. Envolve etapas, como a selecéo prévia
de avaliadores, criacdo de terminologias, treinamento e teste sensorial. Com a
utilizacao deste teste se torna possivel avaliar todos os atributos presentes no
produto, como: aparéncia, odor, sabor e textura. Sao utilizadas escalas nao
estruturadas, como instrumento de medida, sendo 0s extremos com termos
que indicam a menor e a maior intensidade do atributo. Em geral,
compreendem de 9 a 15 cm.

Este teste envolve diversas etapas até a obtencao do resultado final e o
pesquisador deve fazer uma selecdo para montar uma equipe que possua
habilidade de verbalizar sensacbes, trabalhar em grupo, demostrar
reprodutibilidade e comprometimento. No Quadro 8 estdo listados os critérios

para correta utilizagao do teste.
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Quadro 8. Critérios para aplicacédo do teste.

NUmero de amostras 2 ou mais

NUumero minimo de avaliadores 10 a 12 (iniciando com o triplo de
treinados candidatos)

Selecéo prévia de avaliadores Sim

Como servir as amostras 1 a 1 no treinamento

Exemplos de aplicacao:

* Verificar qual a melhor marca/cultivar de um produto;

* Verificar qual o melhor processamento/beneficiamento de um produto;
* Verificar qual o melhor método ou tempo de armazenamento;

* Verificar o método ou tempo adequado de cocc¢éo do produto;

* Verificar as caracteristicas mais ou menos intensas de um produto.

Aplicacédo pratica: Este é um teste que requer no minimo 3 sessdes com 0sS
avaliadores, a fim de que toda a terminologia seja bem realizada. Além disso,
envolve um tempo extenso de analise e tempo disponivel dos avaliadores, o

qual nem sempre se mostra efetivamente pratico em nivel de industria.

12 etapa — Selecdo dos avaliadores: sdo selecionados por meio de testes de
gostos basicos: doce, acido, salgado, amargo, umami e metdlico. Aplica-se
também o Teste Triangular (exemplo na pagina 44) para cada avaliador a fim
de verificar sua habilidade de discriminar diferencas entre as amostras.
Aqueles que conseguirem identificar corretamente 50% ou mais Ss&o
selecionados.

22 etapa — Desenvolvimento da Terminologia Descritiva: a terminologia pode
ser construida pelo método tradicional, em que o lider da equipe auxilia na
discussdo dos termos das sensacOes percebidas e faz uma lista desses
atributos. Ha ainda o método de rede ou “grid”, em que as amostras referéncias
sdo comparadas descrevendo as similaridades ou diferencas, com discusséo

dos termos apropriados para compor a ficha.
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32 etapa — Teste Sensorial: os termos definidos pelos avaliadores treinados
sdo colocados em escala compondo a ficha do teste sensorial. Junto as
amostras sdo entregue a ficha sensorial (modelo na pagina 62) e o TCLE
(modelos nas paginas 42 e 43).

42 etapa — A analise dos resultados é avaliada através do teste de variancia
(ANOVA) e um teste de médias (Tukey) para a comparacdo das amostras. Os
resultados s&o apresentados graficamente pelo ‘grafico aranha’ ou ‘radar’. O
grafico sera gerado a partir das médias de cada atributo, sendo a escala
composta por zero no ponto central e 9 ou 15, pois é a escala utilizada na

analise. A seguir, na Figura 1, € apresentado um exemplo de grafico:

e=@==Amostra_A e=@==Amostra_B

Cor clara
15

12

Residual Docgura

Maciez Crocéancia

Figura 1. Exemplo de grafico de PDQ.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
PERFIL DESCRITIVO QUANTITATIVO

NOME:

DATA

GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar

FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo amostras de produto. Avalie da
esquerda para a direita as caracteristicas sensoriais solicitadas, registrando

com um traco vertical na escala

CODIGO DA AMOSTRA:

COR
|

|
Branco

BRILHO
|

I
Amarelo forte

|
Opaco

ODOR
|

I
Muito brilhoso

I
Na&o caracteristico

SOLTABILIDADE
|

I
Muito caracteristico

I
Pegajoso

Solto

I
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9. Avaliacédo de Atributos

Esse é um teste que avalia as mais diversas caracteristicas de um
produto, observando a intensidade de cada atributo. Tem como vantagem que
0 pesquisador é quem decide os atributos, que serdo avaliados e ndo os
avaliadores, como é o caso do PDQ. E recomendado um minimo de 12 a 15
avaliadores para ser representativo estatisticamente.

Para avaliacdo da intensidade de cada atributo é utilizada uma escala
ndo estruturada de 9 pontos. E necessario observar que a escala deve
apresentar exatamente 9 cm para as escalas de 9 pontos. Assim como o PDQ,
envolve a selecdo dos avaliadores. Neste caso serdo escolhidos participantes,
que tenham ampla familiaridade com analises sensoriais e que tenham obtido
sucesso em uma selecédo prévia por meio de testes de gostos basicos: doce,
acido, salgado, amargo, umami e metdalico. Aplica-se também o Teste
Triangular para cada avaliador a fim de verificar sua habilidade de discriminar
amostras. Aqueles que identificarem corretamente 50% ou mais s&o
selecionados.

No Quadro 9 estéo listados os critérios para correta utilizacdo do Teste

de Avaliagdo de Atributos.

Quadro 9. Critérios para aplicacéo do Teste de Perfil de Atributos.

NUumero de amostras 1 ou mais
Numero minimo de avaliadores treinados 12
Selecdo prévia de avaliadores Sim
Como servir as amostras lal

Os atributos podem ser definidos conforme as caracteristicas principais
que se quer avaliar no produto. A avaliacdo dos resultados é feita da mesma
maneira que o PDQ, as respostas sao medidas com uma régua e sao feitas as
médias aritméticas para cada atributo, comparando-se por fim as amostras com
uma tabela ou através de um grafico de rede (grafico aranha), conforme

exemplificado na Figura 1.
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Exemplos de aplicacao:

* Caracterizar novos produtos;

* Detectar defeitos dos produtos;

* Controle de qualidade;

* Substituir ingredientes (com glaten — sem gluten — substituicdo de farinhas

(low carb)).

Aplicacdo pratica: Deseja-se avaliar duas amostras de produto que seréo
lancadas no mercado, buscando aliar as melhores caracteristicas agronémicas
e sensoriais. O teste sera aplicado com 15 avaliadores treinados e os atributos
selecionados pelo pesquisador foram: cor, sabor, maciez dos grdos e
adstringéncia. Junto as amostras sdo entregues a ficha sensorial (modelo na

pagina 65) e o TCLE (modelos nas paginas 42 e 43).
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE PERFIL DE ATRIBUTOS

NOME: DATA [ |

GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé vai receber duas amostras de produto. Avalie as
caracteristicas sensoriais solicitadas de cada amostra e registre com um

traco vertical na escala identificada.

COR

| |

I I

Muito escuro escuro claro muito claro

SABOR

| |

[ |
Muito amargo ligeiramente agradavel muito

agradavel agradavel

MACIEZ DOS GRAOS

Muito duro duro macio muito macio

ADSTRINGENCIA

Muito adstringente adstringente moderadamente pouco adstringente

Comentarios:
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10. Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

O Perfil Descritivo Otimizado (PDO) tem como objetivo suprir a demanda
por métodos descritivos rapidos e fornecer ao mesmo tempo, informacdes
qualitativas e quantitativas dos atributos sensoriais presentes nos alimentos.
Com o objetivo de tornar a descricdo sensorial mais rapida e simples, o PDO
propde dispensar a etapa de treinamento e selecdo final dos avaliadores,
realizando apenas uma Unica sessdo de apresentacdo dos padrbes de
referéncia para permitir a familiarizacdo destes, com o0s materiais que
ancorardo os extremos da escala nao estruturada e, assim padronizar a forma
de avaliacéo.

Ao contrario do Teste de Perfil Descritivo Quantitativo que avalia por
amostra, incluindo todos os atributos, no PDO a avaliacédo é feita por atributo. A
obtencdo de dados quantitativos se da através do uso de uma escala de
intensidade e para que haja precisdo nos resultados é preciso que as amostras
sejam servidas simultaneamente para os avaliadores assim como 0S materiais
de referéncia. Nesse método as amostras podem ser comparadas entre si e
também com a referéncia, possibilitando mais precisdo e exatiddo nos
resultados.

Esta metodologia compreende as seguintes etapas: recrutamento e pré-
selecdo dos candidatos, levantamento dos atributos sensoriais e definicdo dos
materiais de referéncia, familiarizacdo da equipe de avaliadores com as
referéncias e, por dltimo, a avaliagdo dos produtos por meio da escala de
intensidade. E recomendada, neste teste, a utilizacdo da escala nao
estruturada de 9 cm ancorada nos extremos pelos termos “nenhum/fraco” e
“‘muito/forte”, os quais sao representados por materiais de referéncia.

Os padrdes de referéncia, que ancoram o0s extremos da escala nédo
estruturada, séo definidos de forma conjunta com o painel de avaliadores. Apés
a apresentacdo dos padrbes de referéncia em uma Unica sessdo, 0S
avaliadores aferem as amostras de atributo em atributo. Nessa forma de
avaliacao, os avaliadores recebem todas as amostras simultaneamente e sao
orientados a avalia-las, em relacdo a um unico atributo, indicando suas
intensidades em uma escala linear ndo estruturada (9 cm) ancorada nos

extremos pelos materiais de referéncia (fraco e forte).
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Para permitir que avaliadores pré-selecionados utilizem a escala de
forma padronizada, todas as amostras séo apresentadas de forma simultanea
durante a avaliagdo e € permitindo criar um consenso de avaliagdo entre eles,
deixando claro qual estimulo representa a intensidade fraca e forte de cada
termo qualitativo na escala. Além disso, os avaliadores podem comparar as
amostras entre si e com 0s materiais referéncia, facilitando a alocacao de suas
intensidades na escala de avaliagdo. Como é utilizado o protocolo atributo-por-
atributo, a ficha de avaliacdo € organizada por atributos e ndo por amostras. No
quadro 10 estdo sumarizados os critérios para correta utilizacdo do Teste de

Perfil Descritivo Otimizado.

Quadro 10. Critérios para aplicacdo do Teste de Perfil Descritivo Otimizado

(PDO).
Numero de amostras 2 ou mais
NUmero minimo de avaliadores
pré-selecionados 16
Selecdo prévia de avaliadores Nao

_ todas as amostras juntas com as
Como servir as amostras o
referéncias

Exemplos de aplicacao:
* quando se deseja controlar tempo de coccao e processamentos;
* verificar qual melhor tempo de armazenamento e secagem;

* observar melhores e piores tratamentos aplicados no produto.

Aplicacdo pratica: o objetivo da industria € vender um produto cozido e
embalado, pronto para consumo. Para o teste serdo utilizadas duas cultivares
do produto e sera verificado o melhor tempo de cocgcdo e as melhores
caracteristicas sensoriais obtidas para cada amostra.

Inicialmente, o pesquisador deve selecionar os atributos que deseja
avaliar, nesse caso temos como objetivo verificar os atributos de dureza do
grao, ruptura do tegumento (pelicula do grédo), cor e viscosidade

(engrossamento) do caldo. Os atributos devem ser ancorados com 0s extremos
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“‘duro” e “macio”, cor do grao (“claro” e “escuro”), ruptura de tegumento e
viscosidade do caldo (“muito” e “pouco”).

A seguir, devem-se recrutar os avaliadores por meio do preenchimento
de um questionario que identifique o tempo disponivel, familiaridade com
termos sensoriais, com o produto em analise, com 0 uso de escalas e a
condicdes de saude.

Os avaliadores séo convidados a realizar uma sesséo previa para que o
pesquisador informe como sdo os procedimentos do teste, como serdo
disponibilizadas as amostras, quais serdo as referéncias e o0s termos
descritores.

Na Tabela 1 sdo exemplificados termos descritos e suas referéncias,

utilizados para analise sensorial de feijao.

Tabela 1. Termos descritos e suas referéncias utilizadas para o teste de PDO

com graos.
Termo descritor Referéncias
Duro — Produto dificil de mastigar
Dureza Macio — Produto mole de facil
mastigacao
Ruptura do tegumento (pelicula do Muito — Grdo com tegumento rompido
grao) Pouco — Grao inteiro sem rompimento

_ _ Muito viscoso — caldo grosso
Viscosidade do caldo .
Pouco viscoso — caldo ralo

Escuro — Grao escuro
Cor .
Claro — Grao claro

O pesquisador deve preparar as duas amostras no mesmo tempo de
coccdo e com o mesmo modo de preparo. As amostras de referéncias devem
também ser preparadas, de forma correta, a fim de serem apresentadas junto
com as amostras, de acordo com cada atributo a ser avaliado.

Para o atributo “dureza” é preciso que se tenha uma referéncia muito

dura e outra muito macia, dessa maneira, € preciso preparar um produto com
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um tempo de coccdo muito maior, em média 40- 50 minutos, e outro com um
tempo de 20 minutos.

Para o atributo “ruptura do tegumento” pode-se utilizar as amostras
preparadas para o atributo “dureza”, pois havera grdaos com tegumento muito
rompido no maior tempo de cocgdo e sem rompimento com o0 menor tempo.

No atributo “viscosidade do caldo” sera necessario preparar um caldo
mais engrossado que o outro, uma das alternativas € separar um pouco de
caldo e engrossa-lo com amido de milho ou farinha de trigo.

Na referéncia que ira relacionar o atributo “cor” com o extremo “claro” é
preciso preparar um produto que tenha ficado de molho no minimo 12 horas,
retirar no dia seguinte toda a 4gua e colocar nova quantidade para cozinhar,
por no minimo 50 minutos. Para o extremo “escuro” pode-se utilizar o produto
preparado anteriormente com o tempo de 20 minutos.

As amostras devem ser servidas logo apdés a cocg¢do, em potes de
porcelana, com aproximadamente 15 gramas a temperatura de 50-55°C, em
cabines individualizadas, sendo que os avaliadores devem receber em cada
sessdo, duas amostras codificadas com trés digitos aleatdrios, juntamente com
a escala e as referéncias que limitam os extremos de cada atributo, a fim de
estarem disponiveis para os avaliadores poderem consulta-las para as devidas
comparagoes.

As fichas sdo feitas separadamente e entregues ao avaliador uma a
uma, para que seja avaliado cada atributo individualmente (modelos nas
paginas 70 a 73).

Outro detalhe que o pesquisador deve ficar atento é a intensidade do
atributo que se deseja para o produto, ou seja, para cor de produto escuro, €
preferivel que a nota mais alta (extremo 9 cm) fique ancorado com o termo
“‘escuro”, se fosse produto claro, por exemplo, iriamos preferir que no extremo
9 cm o termo fosse “claro”.

A analise dos resultados é feita como no PDQ, com testes de médias,
graficos ou tabelas. Detalhes sobre a tabulacdo e célculo dos resultados
podem ser consultados no item “Perfil Descritivo Quantitativo”. Em nivel de
pesquisa pode ser feito também a analise estatistica de componentes

principais.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL — Modelo 1
TESTE PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO

NOME: Data: I/
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta avaliando amostras codificadas de produto
cozido. Vocé deve colocar um traco vertical na escala, escolhendo a melhor
posicdo que reflete o julgamento para cada termo descritivo comparando

com as amostras de referencias.

Atributo: Dureza

Amostra XXX

| |

Duro Macio
Amostra YYY

| |

Duro Macio

Comentarios:
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL — Modelo 2
TESTE PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO

NOME: Data: [/ |
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta avaliando amostras codificadas de produto
cozido. Vocé deve colocar um traco vertical na escala, escolhendo a melhor

posicéo que reflete o julgamento para cada termo descritivo.

Atributo: Rompimento do tegumento

Amostra XXX

| |

Muito Pouco
Amostra YYY

| |

Muito Pouco

Comentarios:
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL — Modelo 3
TESTE PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO

NOME: Data: I/
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos
INSTRUCOES: Vocé esta avaliando amostras codificadas de produto
cozido. Vocé deve colocar um traco vertical na escala, escolhendo a melhor

posicéo que reflete o julgamento para cada termo descritivo.

Atributo: Cor dos gréos

Amostra XXX

| |

Claro Escuro
Amostra YYY

| |

Claro Escuro

Comentarios:
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL — Modelo 4
TESTE PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO

NOME: Data: [/ |
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos
INSTRUCOES: Vocé esta avaliando amostras codificadas de produto
cozido. Vocé deve colocar um trago vertical na escala, escolhendo a melhor

posicéo que reflete o julgamento para cada termo descritivo.

Atributo: Viscosidade do caldo

Amostra XXX

| |

Pouco Muito
Amostra YYY

| |

Pouco Muito

Comentarios:
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11. Perfil de Textura

O Teste de Perfil de Textura fornece uma descricdo completa da textura
da amostra. Compreendem caracteristicas mecéanicas, geométricas, sensacoes
mastigatorias e residuais. As caracteristicas mecanicas incluem os parametros
de dureza, coesividade, viscosidade, elasticidade e adesividade, além dessas
caracteristicas, podemos citar os aspectos relacionados a estrutura do produto
e o0s residuais ap0s a mastigacao.

O perfil de textura também pode ser correlacionado com os dados
fornecidos pelo texturdmetro, fazendo correlacdes entre os métodos sensoriais
e instrumentais. O texturémetro € um equipamento acoplado a um software que
analisa texturas de diversos produtos, fornecendo dados numéricos como
dureza, adesividade, elasticidade, coesividade e mastigabilidade de um
produto.

A realizacdo da analise sensorial pelo perfil de textura requer uma
equipe de provadores com prévio conhecimento de texturas ou serd preciso
treind-los para adquirirem conhecimento dos procedimentos de avaliacdo e
utilizacao de escalas de referéncia e discriminacdo em atributos. Utiliza-se uma
escala linear de 9 pontos ancorada pelos termos de referéncia de cada atributo.
Os avaliadores sao instruidos a avaliar cada atributo de textura especifico,
indicando sua intensidade.

A validacdo do teste é efetivada com a participacdo de 6 a 10
avaliadores especialistas. No Quadro 11 estdo apresentados o0s critérios
necessarios para aplicacédo do teste.

Quadro 11. Critérios para aplicacdo do Teste de Perfil de Textura.

NUumero de amostras 1 ou mais
NUmero minimo de avaliadores

treinados °
Selecéo prévia de avaliadores Sim

_ 1 a 1 ou conforme a quantidade de
Como servir as amostras
amostras
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Esses aspectos podem ser bem percebidos em grdos como feijao,
lentilha, grdo de bico durante o rompimento e separacdo dos cotilédones
(bandas) na mastigacdo, rompimento do tegumento, granulosidade dos gréos
cozidos, arenosidade e umidade.

E de extrema importancia estudar a textura dos gréos e descrevé-los em
termos de numeros, para entender quais parametros proporcionam maior
satisfacdo aos consumidores, sendo esse comportamento fundamental para a

aceitacado do produto.

Exemplos de aplicacao:

* verificar a textura de graos cozidos;

* caracterizar novas cultivares;

* quando se deseja comparar amostras em modo instrumental com a sensorial;
* verificar se existem diferenga de textura em cultivares ou variedades de
graos;

* se alteracBes no processamento/beneficiamento proporcionam alteracdes na
textura;

* se diferentes tempos ou condi¢bes de armazenamento alteram a textura.

Aplicacdo pratica: neste teste iremos abordar um exemplo direcionado para
facilitar o entendimento. E de interesse verificar se os avaliadores percebem
diferenca na textura de 3 cultivares de arroz. Seréo utilizados arroz cateto,
arroz parboilizado e arroz arbéreo. Todos devem ser preparados conforme
instrucdo do modo de preparo para cada cultivar. As amostras sao
apresentadas simultaneamente aos avaliadores juntamente a ficha técnica
(modelo na pagina 76) e o TCLE (modelos nas paginas 42 e 43).

De acordo com a escala utilizada no teste seréo tratados os dados, onde
os resultados podem ser obtidos por consenso da equipe em cada atributo ou
analise estatistica pela analise de variancia (ANOVA), andlise multivariada
(MANOVA) e andlise de componentes principais (ACP). A apresentacdo dos

resultados pode ser de forma tabular ou grafica.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE PERFIL DE TEXTURA

NOME: DATA [ |/
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé estd recebendo trés amostras de produto. Avalie
cuidadosamente cada uma e registre com um traco vertical na escala abaixo
sua impressao, utilizando as escalas apresentadas como referéncia. No

traco vertical identifigue o codigo da amostra.

1. Colocando a amostra entre 0s molares, corte e registre a forca necessaria

para romper a amostra. Isto indicard o grau de maciez ou dureza.

Macio Ligeiramente Regularmente Ligeiramente pyro
macio duro

2. Colocando a amostra na boca, registre qual a pegajosidade ou

soltabilidade entre os gréos.

Muito  Ligeiramente Regularmente Ligeiramente Muito
solto solto pegajoso pegajoso

Comentarios:
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12. Perfil de Sabor

O Teste de Perfil de Sabor objetiva avaliar o aroma e o sabor dos
produtos, sendo considerado um método qualitativo e semi quantitativo. Para
sua execucao é necessario que um lider coordene um grupo, sob a forma de
discussdo e as conclusdes se baseiam no que for consenso da equipe. E um
teste que exige habilidade dos avaliadores e o grupo pode ser formado com um
minimo de 6 pessoas, muito bem treinadas (avaliadores sensoriais
especialistas). O lider da equipe deve conduzir a discussdo para que todos
participem, sem deixar que algum avaliador de personalidade forte influencie
nos demais.

O procedimento utilizado inicia com o treinamento dos avaliadores pela
aplicacdo de testes de sensibilidade (gostos primarios, reconhecimento,
percepcao, limiar, reconhecimento de odores, etc.), onde, com auxilio do lider,
os avaliadores desenvolvem a lista de atributos sensoriais que caracterizam o
produto e definem por escrito cada termo descritivo. E empregada a escala
constante de categoria. Em uma mesa redonda, inicialmente, cada avaliador
analisa individualmente as amostras e registra na ficha (modelo na pagina 78)
suas percepcdes. Apos, realiza-se discussao em grupo e a concluséo sera no
gue for consenso da equipe, com objetivo de obter um resultado final.

Este teste ndo é muito recomendado devido a exigir um treinamento
muito longo, e, a presenca de um lider porque sendo, avaliadores de
personalidade forte podem influenciar nos resultados. Além disso, o teste ndo
utiliza andlise estatistica dos resultados. Os resultados s&o verificados pela

listagem dos termos descritores obtidos nas fichas sensoriais.

Exemplos de aplicacao:

* quando séo aplicados novos tratamentos aos produtos;

* quando sao desenvolvidas novas cultivares;

* quando sé&o alteradas condi¢des ou tempo de armazenamento;

* quando se tem diferengas entre os constituintes dos graos, como cultivares,

teores de amilose ou de proteina.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE PERFIL DE SABOR

NOME: DATA /| |/
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo amostras de um produto para

descrever as sensacdes percebidas de odor, aroma e sabor.

ODOR

AROMA

SABOR

Comentarios:
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13. Métodos Afetivos

Os métodos afetivos sdo importantes ferramentas, pois acessam
diretamente a opinido (preferéncia e/ou aceitabilidade) do consumidor, ou o
potencial de um produto, sobre caracteristicas especificas ou ideias sobre o
mesmo e, por isso, sdo também chamados de “testes de consumidor”.

Estes testes sao aplicados para a manutenc¢éo da qualidade de um dado
produto, a avaliacdo da aceitacdo, devido a modificagcbes da formulacdo, a
substituicio de matérias primas e as variagbes do processamento e
embalagem, otimizacdo de produtos e processos, visando melhorar a
qualidade e reduzir os custos de producédo e distribuicdo de um produto,
inovacdo e desenvolvimento de produtos, novos produtos e processos,
verificacdo do posicionamento do produto no mercado e as oportunidades de
acesso ao mercado, trabalhando com o departamento de marketing e
responsavel por andlise sensorial.

Os testes afetivos podem ser qualitativos ou quantitativos, no caso de
graos, os testes quantitativos sdo os mais usados, pois geram respostas em
relacdo a preferéncias, opinides, atributos sensoriais especificos que se deseja
alcancar.

14. Teste de Preferéncia

E um teste muito importante, pois representa a expressdo do
consumidor em preferir um ou outro produto ou marca comercial, resultando na
qualidade final que se deseja. No entanto, deve-se estar atento que € um teste
gue ndo mede a aceitacdo desse produto, pois aqueles que preferem podem
Nao ser 0s que compram.

Para aplicacdo do teste sdo apresentadas aos consumidores duas ou
mais amostras e eles devem expressar qual das amostras é de sua
preferéncia. No Quadro 12 estdo apresentados 0s critérios necessarios para

correta aplicagdo do Teste de Preferéncia.
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Quadro 12. Critérios para aplicacéo do Teste de Preferéncia.

Numero de amostras 2 ou mais

NUmero minimo de consumidores 50 (em cabines) 100 (local
aleatorio)

Selecdo prévia de consumidores N&o

Como servir as amostras todas as amostras juntas

Exemplos de aplicacao:

* verificar qual forma de processamento ou preparo do produto € preferida;
* qual a cultivar preferida;

* qual o melhor tempo de cocgéo;

* qual a preferéncia entre uma cor ou outra de produto;

* qual a embalagem ideal a ser utilizada;

* quando se deseja fazer o lancamento de uma marca comercial ou nova

cultivar.

Aplicacéo pratica: foram desenvolvidos 3 produtos e deseja-se verificar qual o
preferido pelo consumidor para ser lancado no mercado. As trés amostras
devem ser preparadas conforme indicacdo e servidas aos consumidores
simultaneamente. Junto as amostras séo entregues a ficha sensorial (modelos
nas paginas 81 e 82) e o TCLE (modelos nas paginas 42 e 43). Os
consumidores séo convidados a apontar qual amostra preferem.

A avaliacdo estatistica dos dados pode ser realizada pela analise de
variancia (ANOVA) e comparagao das médias de pares de amostras pelo 1" ou
se mais de duas amostras pelo teste de Tukey, ou andlise de frequéncia,
computando o numero de vezes que uma amostra foi preferida pela outra.
Quando for utilizada a escala hedbnica com comparacdo a um padrdo de

referéncia, sera utilizado o teste de Dunnett.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL — Modelo 1
TESTE DE ACEITACAO: PREFERENCIA

NOME: Data: I
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Estamos realizando uma pesquisa sobre a preferéncia de
consumo do produto em questdo. Avalie as amostras e indique qual vocé

prefere.

1. Prefiro a amostra

2. Nao tenho preferéncia

Qual a frequéncia que vocé consome este produto?
( ) consumo a cada dois meses

( ) consumo 1 vez a0 més

( ) consumo 2 vezes ao més

( ) consumo 1 vez por semana

( ) consumo 2 a 3 vezes por semana

( ) consumo diariamente

( ) nunca consumo

Comentarios:




82

FICHA DE ANALISE SENSORIAL — Modelo 2
TESTE DE ACEITACAO: PREFERENCIA

NOME: Data: I
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo trés amostras de produto, identifique

com um circulo a amostra preferida.

XXX YYY 77

Comentarios:

15. Teste de Aceitacao

E um dos testes mais usados que demonstra o quanto o consumidor
gosta ou desgosta de um produto. Requer um grande nimero de consumidores
para ser um teste representativo, que efetivamente consomem esse produto ou
que virdo a consumi-lo. E de extrema importancia aplicar corretamente 0s
testes e verificar de maneira significativa a aceitacdo do consumidor.

As maneiras de avaliagdo deste teste séo feitas através de escalas, que
podem ser: escala do ideal, escala de atitude, intengcdo de compra ou escalas
hedbdnicas. No Quadro 13 estdo apresentados 0s critérios necessarios para

correta aplicacao do Teste de Aceitacdo, independente da escala utilizada.
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Quadro 13. Critérios para aplicacdo do Teste de Aceitagéo.

Numero de amostras 1 ou mais

NUmero minimo de consumidores 50 (em cabines) 100 (local
aleatdrio)

Selecéo prévia de consumidores N&o

Como servir as amostras De forma monadica uma a uma

Exemplos de aplicacao

* quando temos novas cultivares;

* desenvolvimento de um produto;

* verificar tempo ou condi¢cdes de armazenamento;

* desenvolvimento ou aplicacdo de novas embalagens;

* verificar a quantidade ideal de tempero em produtos prontos para consumo;
* analisar o tempo de cozimento;

* analisar a cor, a aparéncia de graos e produtos.

Veremos a seguir 0 uso do teste com as escalas mais usadas, a escolha
da escala fica a critério do pesquisador, porém deve-se levar em consideracao

0 objetivo do estudo.

16. Teste de Aceitacao por Escala Hedbnica

A aceitacdo de um determinando alimento é caracterizada pela atitude
positiva, medida através do consumo real deste produto, em que o consumidor
exprime seu julgamento em virtude da qualidade do produto consumido. Porém
a avaliacdo, positiva ou negativa, pode ser afetada por varios fatores
psicoldgicos, nutricionais, econémicos, socioculturais, género, idade e religido.

O objetivo deste teste é avaliar o grau em gue 0s consumidores gostam
ou desgostam do produto a ser apresentado, podendo ser associado a
disposicéo do consumidor de comprar o produto. Esta avaliacdo pode ser feita
com especificacdo de algum atributo ou aplicada na avaliagdo de um todo, de

forma geral.
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Os consumidores participantes deste teste devem representar uma
populacdo de consumo, e 0 numero de participantes deve ser significativo
(acima de 50 em laboratério e de 100 em outros locais). Utiliza-se a escala
hedbnica de 7 ou 9 pontos, em que em ambas € necessario o balanceamento

dos termos para gostar e desgostar ou consumir € nao consumir.

Exemplos de aplicacao:

* desenvolvimento ou melhoramento genético de cultivares;
* alteracdo do método de coccéo;

* adicdo ou alteracéo de ingredientes na coc¢ao do produto;

* modificagbes nos processos de beneficiamento ou armazenamento.

Aplicacao pratica: foi desenvolvido uma nova cultivar de determinado gréo e
deseja-se verificar a aceitacdo do produto antes de seu langamento no
mercado. A amostra deve ser preparada conforme instrugcdes que serdo
passadas aos consumidores, caso 0 produto seja aceito. Junto a amostra sao
entregues a ficha de aceitacdo (modelo na pagina 85) e o TCLE (modelos nas
paginas 42 e 43). Neste exemplo, sera avaliado de forma individual cada
atributo sensorial do produto, porém pode ser realizada somente a aceitacdo

de forma global. Este teste podera ser aliado ao teste de intencédo de compra.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ACEITACAO — ESCALA HEDONICA

NOME: DATA [ |/
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo uma amostra de produto. Observe-a,
prove e diga o quanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo, dando

uma nota para cada um deles, de acordo com a escalade 1 a 9.

9 - Gostei muitissimo Cor

8 - Gostei muito Odor

7 - Gostei moderadamente Textura
6 - Gostei ligeiramente Sabor

5 - Nao gostei, nem desgostei Impresso global
4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

Comentarios:

17. Teste de Aceitacao por Ideal

Pelo Teste da Escala do ldeal os consumidores expressam o ideal do
produto em relagédo a intensidade de algum atributo em especifico. A escala
apresentada pode possuir de 5 a 7 pontos, onde nos extremos devem constar

os termos opostos como “muito fraco” a “muito forte” e no centro o termo
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“‘ideal”’. Os consumidores ndo necessitam de treinamento, porém é necessario
respeitar um minimo de 50 consumidores, quando o teste € realizado em
laboratério, contudo um nimero satisfatério € 100 ou mais.

Os dados sao avaliados pela porcentagem de avaliagGes, podendo ser
utilizado um limite de 70 % de respostas para o termo “ideal”’, apresentar um
grafico de frequéncia, através de histogramas ou comparando a distribuicdo
das respostas das amostras com uma amostra padréo pelo teste Qui-quadrado

ou por regressao linear simples.

Exemplos de aplicacao:

* alteracdes em processos de producéo/beneficiamento;

* alteracdes em condicOes de armazenamento;

* novas alternativas de coccdo, como alteracbes dos tempos, quantidades e
condi¢bes da agua utilizada;

* utilizacdo de diferentes concentracbes de sal ou temperos na cocgdo do

produto.

Aplicacéo pratica: foi desenvolvido uma nova cultivar de grédo, com intuito de
reduzir o tempo de coc¢do do produto. Dessa forma, é apresentado aos
consumidores uma amostra deste produto. Junto as amostras sao entregues
aos consumidores a ficha técnica (modelo na pagina 87) e o TCLE (modelos

nas paginas 42 e 43).
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ACEITACAO POR IDEAL

NOME: DATA [ [/
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo uma amostra de gréo de bico. Avalie-a
cuidadosamente em relacdo ao atributo firmeza e marque um X na opcéo

gue mais lhe agrada.

muito mole
mole
ideal
firme

muito firme

Comentarios:

18. Teste de Aceitagado por Escala de Atitude ou Inten¢cdo de Compra

Com a aplicagcdo do Teste de Aceitacdo, com uso de escala de atitude
ou intencdo de compra, € possivel mensurar o desejo de uma pessoa em
adquirir ou comprar um produto que lhe é oferecido. Podem ser percebidas
diferencas em relacdo a aceitacdo, pois para a intencdo de compra sao
percebidos fatores econdmicos como o preco do produto, marca comercial,
aspectos culturais e regionais, além do padrdo de vida do consumidor. Este

teste pode ser aliado ao Teste de Aceitacdo ou ao Teste de Preferéncia.
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A escala utilizada pode apresentar 5 ou 7 pontos e é apresentada de
forma estruturada e balanceada com extremos de ‘nunca comeria/compraria’
até ‘sempre comeria/compraria’, com ponto central ‘ocasionalmente
comeria/compraria’. Se apresentada mais de uma amostra, devem ser
entregues de forma monadica e sequencial ao consumidor para serem
avaliadas através da escala pré definida.

O numero de consumidores deve ser no minimo 50 quando realizado em
laboratorio, aumentando a confianca do teste se utilizar um numero de
consumidores acima de 100. Os dados sdo avaliados pelas frequéncias de
respostas e apresentados em forma de grafico e/ou histograma. Frequéncias
acima de 70% para os descritores positivos da escala indicam que o produto
tende a apresentar 6timos indices de comercializacdo, quando lancado no
mercado e, quanto maior for este indice maior sera a possibilidade de sucesso

na comercializagéo.

Exemplos de aplicacao:

* desenvolvimento de novas variedades/cultivares ou produtos;

* alteracdes em processos de producéo/beneficiamento;

* alteragbes em condi¢bes de armazenamento;

* novas alternativas de coccdo (tempo, quantidade e condi¢cdes da agua
utilizada);

* utilizacdo de diferentes concentracbes de sal ou temperos na cocgcao do
produto.

Aplicacdo prética: neste caso, sera utilizado um exemplo direcionado, para
facilitar o entendimento. Deseja-se lancar uma cultivar de feijao de exportagcéo
com o tipo de grdo conhecido como Cranberry, e saber se 0 consumidor teria
intencdo de consumir ou comprar o produto. A amostra deve ser preparada
conforme instrugcdes de preparo. Junto a amostra devem ser entregues a ficha
com escala de atitude ou de intencdo de compra (modelos nas péginas 89 e
90) e o (modelos nas paginas 42 e 43). Este teste podera ser aliado ao teste de
aceitacado do produto.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ACEITACAO POR ESCALA DE ATITUDE

NOME: Data: I
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo uma amostra codificada de um
produto. Avalie segundo sua intencdo de consumo utilizando a escala

abaixo. Assinale a opg¢éao escolhida.

(7) Sempre comeria

(6) Comeria muito frequentemente
(5) Comeria frequentemente

(4) Comeria ocasionalmente

(3) Comeria raramente

(2) Comeria muito raramente

(1) Nunca comeria

Comentarios:
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ACEITACAO POR ESCALA DE INTENCAO DE COMPRA

NOME: Data: [
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé estd recebendo uma amostra codificada de um
produto. Avalie segundo sua intencdo de compra utilizando a escala abaixo.

Assinale a opcéo escolhida.

(7) Sempre compraria

(6) Compraria muito frequentemente
(5) Compraria frequentemente

(4) Compraria ocasionalmente

(3) Compraria raramente

(2) Compraria muito raramente

(1) Nunca compraria

Comentarios:

19. Teste de Aceitacao por Escala de Qualidade

Pelo Teste da Escala de Qualidade os consumidores mensuram 0 que
consideram ser a qualidade em um determinado produto, de forma geral ou de
algum atributo em especifico. A escala apresentada pode possuir 5 ou 7
pontos, onde nos extremos devem constar 0s termos opostos como

“excelente/muito bom” a “péssimo/muito ruim” e no centro o termo “nem bom,
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nem ruim”. Os consumidores nao necessitam de treinamento, porém é
necessario respeitar um minimo de 50 consumidores, quando o teste é
realizado em laboratério, contudo um numero satisfatério € 100 ou mais.

Os dados sao avaliados pela porcentagem de avaliagGes, podendo ser
utilizado um limite de 70 % de respostas para os termos positivos, acima do
intermediario. Os dados serdo apresentados em grafico de frequéncia das

respostas ou atraves de histograma.

Exemplos de aplicacao:

* verificar a qualidade sensorial de um novo produto;

* desenvolvimento de novo produto, ou alteracbes em ingredientes da
formulacao;

* verificar tempo de cocc¢ao de produto;

* alteracdo de método ou tempo de armazenamento de um produto.

Aplicacdo pratica: serdo apresentados neste teste dois exemplos

direcionados para demonstrar dois modelos de ficha sensorial.

Exemplo 1. Deseja-se avaliar o melhor tempo de cozimento de um produto
para vendé-lo cozido e pronto para o consumo. Duas ou mais amostras serao
preparadas em tempos de coccao diferentes e apresentadas sequencialmente
aos consumidores, junto a ficha de andlise sensorial (modelo na pagina 92) e o
TCLE (modelos nas paginas 42 e 43).

Exemplo 2: Deseja-se desenvolver um produto e verificar se a quantidade de
tempero utilizada sera aceita pelos consumidores. S&do preparadas duas ou
mais amostras com adicdo de diferentes temperos ou concentracdes destes.
Com as amostras sao entregues aos consumidores a ficha de analise sensorial

(modelo nas paginas. 86 e 87) e o TCLE (modelos nas paginas 30 e 32).
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL — Modelo 1
TESTE DE ACEITACAO POR ESCALA DE QUALIDADE

NOME: Data: [/ |
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo uma amostra de produto cozido, prove
e de acordo com a escala abaixo identifique o quanto vocé foi capaz de

perceber a maciez dos graos.

( ) Excelente
( ) Otimo

( ) Bom

( ) Razoavel
() Péssimo

Comentarios:
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL — Exemplo 2
TESTE DE ACEITACAO POR ESCALA DE QUALIDADE

NOME: Data: I
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Vocé esta recebendo uma amostra de produto temperado.
Prove a amostra e avalie quanto ao sabor do tempero de acordo com a

escala da esquerda da ficha.

() Muito bom

( ) Regularmente bom
( ) Levemente bom

( ) Nem ruim, nem bom
( ) Levemente ruim

( ) Regularmente ruim

() Muito ruim

Comentarios:

20. indice de Aceitabilidade (I1A)

O Teste de Aceitacdo (independente da escala utilizada) permite que
seja calculado o indice de aceitabilidade do produto avaliado, isto é, quanto o
produto é aceito em virtude de suas caracteristicas sensoriais de qualidade, em
uma percepc¢ao global, ou em relacdo a atributos sensoriais avaliados de forma

especifica e individual.
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Para o calculo do IA é necessario a utilizacdo de regra de trés simples,
onde a nota méaxima da escala deve ser equiparada a 100 % e a média do
somatorio das avaliacdes serd descoberta. Hipoteticamente, quando utilizada
uma escala de 9 pontos, e a média do somatério dos resultados dos

consumidores for 7,3 entao:

7,3 -—-- X X =81,1%

Se utilizar uma escala de 7 pontos, e a média do somatoério dos
resultados dos consumidores for 4,7 entao:

47 --- X X =67,1%

Dessa forma, para o primeiro exemplo (escala de 9 pontos) o indice de
aceitabilidade é 81,1 %, o que caracterizaria o produto como aceito de acordo
com suas caracteristicas sensoriais. J& no segundo exemplo (escala de 7
pontos) o indice de aceitabilidade foi de 67,1%, indicando que se o produto for
lancado no mercado, possivelmente ndo tera bons indices de venda e
consumo. O valor minimo a ser obtido para que o produto seja aceito
sensorialmente, e dessa forma, apresentar potencial mercadolégico e
tendéncia a ser consumido € no minimo 70 %. Abaixo deste indice o produto
nao agradou aos consumidores e deve passar por melhorias, ou quando nao
sejam possiveis as melhorias, ndo lancar o produto a consumo, pois a

tendéncia ao fracasso é eminente.
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CAPITULO 3

Sensorial Aplicada: Métodos Inovadores

Bianca Pio Avila, Aline Machado Pereira, Estefania Julia Dierings de Souza
https://doi.org/10.4322/mp.978-65-994457-1-2.c3

A aplicacdo dos novos métodos sensoriais, também chamados de
métodos emergentes, ja é uma tendéncia no mercado, sendo vista como uma
alternativa ao mercado consumidor no desenvolvimento de produtos, buscando
respostas do consumidor e alternativas econdmicas viaveis que, de certa
forma, poderdo substituir a analise sensorial classica. Esses métodos
sensoriais podem ser classificados em: métodos baseados em atributos
(“Check-All-That-Apply” e Perfil Flash), métodos holisticos, que sdo baseados
na avaliagdo do alimento como um todo (Sorting e Mapeamento projetivo) e
metodologias baseadas em uma referéncia, que buscam verificar diferencas
entre produtos (Posicionamento sensorial polarizado e Pivot Profile) os quais
tém sido aplicados para estudar e caracterizar os mais diversos tipos de
alimentos. Esses métodos ndo se referem a substituicdo de avaliadores ou
provadores treinados, mas sim ao estudo das respostas dos consumidores com
metodologias adequadas, respeitando seu préprio vocabulario e processo

cognitivo.

1. Associacao de Palavras

A percepcdo do consumidor sobre alimentos especificos pode ser
avaliada por meio do método de associacdo de palavras, que vem ganhando
popularidade e tem sido usado para entender as percepcdes dos consumidores
sobre os produtos. Esse método oferece informagdes cognitivas sobre
produtos, partindo da ideia de que a primeira associa¢cdo que vem a mente dos
participantes pode ser a mais relevante no momento da decisdo de consumo.
O teste consiste em apresentar aos consumidores estimulos verbais ou visuais,
por meio de imagens, frases ou questdes relacionadas ao objetivo da pesquisa.
Apds o0s estimulos, estes descrevem as primeiras quatro palavras ou

M Descomplicando a Andlise Sensorial: Gréos e Derivados

Pereira A.M., Avila B.P., Souza E.J.D. de, Gularte M.A. (Orgs.) © 2021 Mérida Publishers CC-BY 4.0
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expressbes que vém a mente, quando pensam no produto. As palavras e/ou
frases geradas abrangem uma ampla gama de termos que ajudam a descrever
as expectativas dos consumidores em relacdo a determinado produto, além de
contribuir para a efetiva exploracdo de suas escolhas.

A utilizacdo deste método tem a vantagem de simplificar processos pela
sua praticidade, rapidez e riqueza quando comparada aos métodos
convencionais, pois permite um aumento no numero de consumidores
pesquisados em menor tempo, com menores custos. Além disso, os dados
podem ser coletados por estimulos transmitidos por meio de plataformas

digitais utilizando a internet como uma ferramenta para difundir a pesquisa.

1.1. Aplicacao do teste

O questionario para o Teste de Associacdo de Palavras pode ser
dividido em duas etapas. A primeira etapa consiste em questdes pessoais e
guestdes relacionadas ao habito de consumo do produto (faixa etaria, género,
duvidas sobre as preferéncias e consumo do produto a ser avaliado).

Na segunda etapa, 0s consumidores realizam a tarefa de relatar
palavras ou frases que lhes vem a mente, quando instigados com um estimulo.
Na ficha de avaliacdo, na aplicacdo de forma online, o estimulo pode ser
realizado através de uma palavra, frase ou pode ser apresentada também a
imagem do produto. Na forma presencial é importante que seja apresentado ao
consumidor, juntamente com a palavra ou frase de estimulo, o produto em
avaliacdo. Para extrair o maximo de palavras possivel, aos consumidores sao
solicitados escrever suas primeiras palavras que expressassem o sentimento,
pensamento ou associagdo que vem a mente ao pensar no produto. Um
modelo de ficha esta disponibilizado na pagina 100. Junto a ficha de analise
sensorial & entregue aos consumidores o TCLE (modelos nas paginas 42 e 43).

1.2. Anélise de dados

Cada questionario € verificado e todas as palavras validas sao
consideradas na analise dos dados. As palavras mais relevantes, recorrentes e
semelhantes associadas formam as categorias. O método de triangulacdo é
usado. Para a triangulacdo, trés pesquisadores do grupo constroem suas

dimensbes e categorias. Palavras com significados semelhantes sé&o
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agrupadas em categorias distintas por meio de codificacdo de triangulacdo
indutiva. A frequéncia de citagdo de cada categoria € determinada pela
contagem do numero de consumidores que utilizaram palavras semelhantes
para descrever 0s conceitos englobados em cada categoria. Termos
recorrentes e termos com significados semelhantes sdo agrupados na mesma
categoria. A classificacdo das palavras pode ser analisada pelo método Cluster
ou por Andlise de Correspondéncia (Figura 2), para identificar semelhancas

entre a classificacéo.

Cargas fatoriais (eixos F1 e F2: 25.69 %)

0s8

Alimento

\ Curiosidade

Sentimentos neg yﬁ)s

Qualidade 1ci.b’ilé‘l
Sentimentos .yz:itivj\s

Atributos senforiais

F2 (10,85 %)

Gluten-Free  Satde

08

F1 (14,84 %)

Figura 2. Exemplo de grafico de andlise de correspondéncia de associacdo de

palavras.

Exemplos de aplicacao:
* Verificar a percepgao dos consumidores em relagdo a farinhas obtidas de

graos e leguminosas;

* Descobrir a percep¢édo dos consumidores quando lancadas novas cultivares
de graos;

* Verificar os anseios dos consumidores ao lancar novos produtos ou

cultivares.
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
ASSOCIACAO DE PALAVRAS

Parte 1. NOME: Data: [/ [
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

Frequéncia de consumo: () diariamente ( ) semanalmente ( )
guinzenalmente ( ) mensalmente ( ) poucas vezes ao ano ( ) nao

consumo

Cite dois produtos que vocé utiliza este ingrediente para produzir:

Parte 2:

INSTRUCOES: Descreva as primeiras quatro palavras que expressam o
sentimento, pensamento ou associacdo que vem a mente quando vocé
pensa em (NOME DO PRODUTO).

2. Check-All-That-Apply (CATA)

A metodologia qualitativa Check-All-That-Apply (CATA) € a que mais
vem sendo utilizada para coletar informagbes sobre a percepcado dos
consumidores sobre as caracteristicas sensoriais dos produtos. O formato da
questdo CATA permite aos consumidores escolher todos os atributos possiveis
para descrever o produto, a partir de uma lista apresentada. Os termos desta
lista podem ser gerados por um painel de avaliadores treinados ou por um

grupo de consumidores, ao testar o produto.
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Como as respostas CATA estdo diretamente ligadas a percep¢do dos
consumidores em relacdo as caracteristicas do produto, essas respostas
podem ser utilizadas como dados suplementares, para maximizar a aceitacao
dos produtos.

A metodologia CATA é descrita como eficiente para descrever e
discriminar o0s produtos, apresentando como principais vantagens a
simplicidade e a rapidez, com que as analises sao efetuadas.

Sua principal limitacdo reside no fato de ndo permitir, que sejam
mensuradas as intensidades dos atributos apresentados na lista. Dessa forma,
quando comparada com outras técnicas, pode apresentar menor poder de
discriminacdo, principalmente quando as amostras possuem diferencas sutis
nas intensidades dos atributos.

A discriminacdo entre as amostras é verificada através da aplicacdo do
teste estatistico Q de Cochran, amplamente utilizado nos dados de frequéncia
dos atributos da lista CATA, para inferéncia das diferencas dos produtos por
atributo. Além disso, a técnica requer um grande numero de consumidores.
Embora nédo haja investigacdo suficiente que indique um namero adequado de
participantes, um estudo com relevancia estatistica deve provavelmente

considerar o uso de 100 consumidores ou mais.

Aplicacao do Teste

12 etapa: Uma lista de atributos é definida por 15 avaliadores (treinados ou
nao). Essa lista deve contemplar atributos relacionados ao sabor, textura e
aroma. Um Teste de Avaliacdo de Atributos pode ser aplicado juntamente, a
fim de verificar a intensidade dos atributos.

22 etapa: Os consumidores marcam os atributos percebidos durante a prova
das amostras. Um modelo de ficha esta disponibilizado na pagina 103. Junto a
ficha de analise sensorial € entregue aos consumidores o TCLE (modelos nas
paginas 42 e 43). A ordem dos atributos é aleatoriamente modificada para
evitar vicios de posicionamento das mesmas. Os resultados sdo apresentados
em gréaficos de dispersao (Figura 3). O programa estatistico XLStat possui
estatisticas especificas para analise sensorial, e que inclui a analise completa
do CATA. No entanto, o software é pago, mas pode ser obtida a versao trial por

14 dias no site: https://www.xlIstat.com/en/download. O site ainda possui
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tutoriais para a montagem dos dados e de como analisar.

https://help.xlIstat.com/s/article/cata-check-all-that-apply-analysis-tutorial-

inexcel?language=en US
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Figura 3. Grafico de dispersdo com os resultados obtidos pela aplicacdo do
teste CATA.

Exemplos de aplicacao:
* Formulacao de produtos com a utilizagdo de farinhas de gréos e leguminosas
* Desenvolvimento de novos produtos

* Langamento de novas cultivares de gréaos


https://help.xlstat.com/s/article/cata-check-all-that-apply-analysis-tutorial-inexcel?language=en_US
https://help.xlstat.com/s/article/cata-check-all-that-apply-analysis-tutorial-inexcel?language=en_US
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL
CHECK-ALL-THAT-APPLY (CATA)

NOME: Data: I/
GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Assinale as alternativas que vocé acha que representam

melhor a amostra apresentada. Caso necessario, descreva outros atributos.

APARENCIA TEXTURA SABOR

( ) aerado ( ) arenoso ( ) améndoa

( ) boa ( ) crocante ( ) cacau

( ) opaco () esfarelada ( ) chocolate fraco
( ) chocolate ( ) granuloso ( ) intenso

( ) com pedagos ( ) mastigavel ( ) néo repugnante
( ) desuniforme ( ) poroso ( ) sem acucar

( ) marrom ( ) fibroso ( ) suave

() claro

Comentarios:

3. Dominancia temporal das sensacdes

A metodologia de Analise Temporal das Sensacdes ou TDS (Temporal
Dominance of Sensations) foi desenvolvida no Centre Européen des Sciences
du Godt, em 1999. O TDS estuda a sequéncia de sensacdes dominantes de
um produto durante um determinado periodo de tempo. Mais precisamente, o

teste consiste em identificar as sensacdes percebidas como dominantes até
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que a percepcéao termine. Assim os provadores tém que selecionar um novo
atributo dominante sempre que percebem uma mudanca nas sensacgles
dominantes. Sendo que "Dominante” foi definido como a sensacao que capta a
atencdo, a percepcao mais marcante, ou a nova sensagao que surge em um
dado momento, mas ndo necessariamente a sensagcado mais intensa.

Esse método difere do Tempo Intensidade (TI), porque no Tl é realizada
apenas em um pequeno numero de atributos ou com um ndmero limitado de
produtos, pois apenas um atributo € avaliado de cada vez. A fim de reduzir a
duragdo do experimento, a metodologia de dominédncia temporal das
sensacoes foi proposta.

Durante a analise, os provadores sdo convidados a indicar a sensacao
(de uma lista pré-determinada de varios atributos) dominante durante o tempo
de analise. Suas percepcdes sao representadas por curvas que mostram
quantas vezes cada sensacéo foi considerada dominante durante o periodo de
avaliacdo. Esse método € considerado descritivo multi-atributo rapido e eficaz,
guando comparado com outros métodos descritivos convencionais utilizados
para avaliar um conjunto de sensagfes induzidas por um determinado
alimento. Quanto ao nimero de avaliadores, ainda ndo existe um consenso,
mas segundo estudos, no minimo, trinta avaliadores seria um ndmero
significativo.

Héa alguns anos, os pesquisadores realizavam o teste manualmente e
construiam os graficos, também de forma manual. No entanto, atualmente,
existem varios softwares que constroem os graficos dos resultados obtidos. O
software SensoMaker, foi desenvolvido por dois pesquisadores da
Universidade de Lavras e pode ser baixado gratuitamente pelo link:

https://www.ufla.br/sensomaker. Na sequéncia serdo apresentadas as etapas

para andlise através do software SensoMaker. O software ndo permite realizar

testes estatisticos com menos de 3 avaliadores.

12 etapa: A primeira tela do programa apresenta as analises que podem ser
feitas (Figura 4). O pesquisador deve primeiramente clicar em Temporal

Dominance of Sensations referente a Data Acquisition.


https://www.ufla.br/sensomaker
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SensoMaker = X
File Tools Help
— Data Analysis — Data Acguisition

Two-Way Preference Mapping Category Scale

Three-Way Preference Mapping Line Scale
Time - Intensity Time - Intensity

Temporal Dominance of Sensations Temporal Dommgnce of Sensations
Discrimination Testing Discrimination Testing

Figura 4. Tela inicial do programa para o inicio da analise.

22 etapa: O pesquisador determina o diretorio (Figura 5) em que ird armazenar
os dados no computador para posterior analise (os dados sdo apresentados
em formato Bloco de Notas). File name: para cada avaliador devera ser
inserido um novo File name. O Total time é o tempo da analise, normalmente, o
tempo utilizado € de 30 segundos. Um tempo maior pode causar fadiga ao
avaliador. No item Dominance Meter, o avaliador digita os atributos

previamente escolhidos, para cada amostra.

n Temporal Dominance of Sensations - Data Acquisition - X
File

Instructions

— Settings — Timer
Directory: |C:
File name: Inzert file name
Total time: 30| sec 0 Sec
Delay time: 0 sec

— Dominance Meter

palha solto
adocicado amargo S
glutinoso arenoso Stop
firme: macio

Figura 5. Atributos para analise.
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32 etapa: O pesquisador ir4 instruir o avaliador para os comandos e
procedimentos da analise. O avaliador ira clicar no botdo Start e durante a
degustacdo da amostra, ira clicar no indicativo do atributo, que perceber ser
mais marcante naquele momento. Durante os 30 segundos, o avaliador pode
clicar em mais de um atributo ou repeti-lo se esse atributo for percebido

novamente na amostra.

42 etapa: A analise dos dados é realizada pelo préprio software. O pesquisador
ird clicar em Temporal Dominance of Sensations no item Data Analysis (Figura
6).

File Tools Help

SensoMaker

— Data Analysis — Data Acquisition

Two-Way Preference Mapping Category Scale

Three-Way Preference Mapping Line Scale

Time - Intensity Time - Intensity

{

Temporal Dominance of Sensations Temporal Dominance of Sensations

Discrimination Testing Discrimination Testing

Figura 6. Analisando os dados.

Clicar em seguida em Import Data e acesse os Blocos de Notas gerados
na analise. Selecionar todos os blocos de notas ao mesmo tempo. Em Data Set
mostra todos os atributos da analise (Figura 7). Em Analysis deixe marcado

todas as caixas. Finalmente, cligue em Plot.
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n Temporal Deminance of Sensations - Data Analysis  — >

Import Cata

— Data Set

] palha

k] adocicado

— glutinoso
— firme
— solto

-[+] amargo

] arenoso

=] macio

Time (sec.): 30

Observations: 3

— Analysis
Smooth Window Size: k|11
J—I_—I Plot Copy Data
Chance

Significance Level | Binomial e

— Difference curves

Add as Product 1 Product 1
ooo
Compute

Add as Product 2 Product 2
0oo

Figura 7. Plotagem dos dados.

52 etapa: O software ird gerar dois gréaficos (Figuras 8 e 9). O primeiro
demonstra o Dominance Rate, Time, Chance e Sig. Level. Dominance Rate é a
taxa de dominancia percebida nos atributos, quanto maior o valor, maior sera a
Dominancia do atributo. O Time mostra o tempo, que determinado atributo foi
percebido durante os 30 segundos. Quanto a linha Chance, se o atributo toca

nela, significa que esse atributo foi percebido, mas néo foi tdo significativo para
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todos os avaliadores. Ja a Sig. Level, se a curva toca nessa linha, o atributo é
significativo, no caso desse exemplo, os atributos significativos foram firme,
adocicado, amargo, palha e glutinoso. Nota-se que o atributo firme apareceu no
inicio da andlise e mais intensamente foi percebido aos 10 segundos. O
segundo gréfico representa os mesmos dados, e indica qual o tempo em que

apareceu o pico de dominancia.

Figure 1 — O *
File

j_jaﬁ +\_\{n-?@\+h DE

1

palha
adocicado
glutinoso
firme

i solto
{ amargo
arenoso

f b macio

AR A A
{REVFAVALN // / \/
° ° ° T|me_@0}
Figura 8. Linhas de dominancia dos atributos.

=
[==]

=
@

=
I
T

Dominance Rate

=
&1
T

u Figure 2 — O >
File

Ndde RSO | 0EH

firme

— adocicado
= amargo

. palha

=t CllLtinOE0

= = fime

th

10 15 20 25 30
Time (2}

Figura 9. Atributos e tempo de dominancia.

Para verificar os dados brutos, apos ter clicado em Plot, o botéo

Computer Parameters fica disponivel e ao clicar irdo aparecer os valores dos
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resultados (Figura 10). T_max € o tempo em que o atributo foi percebido e
T _90% max, refere-se ao intervalo de tempo em que a taxa de dominancia é =

90%. e DR_max é a taxa de dominancia.

u Figure 3 — O b4
File
palha adocicado | glutinoso firme solto amargo arenoso macio
DR_max 0.6667 0.6667 0.6667 1.0000 0.2424 0.6667 0.3333 0.3333
T_max 15.5000 8.5000 22,5000 0 22 13.5000 29.6000 29.6000
T_90%max 2.0000 1.2000 1 0 5.4000 1 5.89000 11.8000

Figura 10. Dados brutos da analise.

Se desejar, as linhas e as cores do grafico podem ser modificadas
(Figura 11). Na tela dos gréficos, clicar em File — Export Setup. Na tela Lines

pode-se aumentar 0s points e cores, para que o grafico fique com linhas mais

Figure 1 - O x |4
File Properties
Si :
New > B E | 0 R::denng [7] Custam width: @ Scale line width by |aut RS
Open... Cirl+0
- o F-orlts with minimum of 2 points ety
palha Lines () Use fixed line width |1 points
Save Ctrl+S adocicado Export..
Save As. —— glutinoso [ Convert solid lines to cycle through line styles
oK
Export Setup... firme
X — solto Cancel
Print Preview... amargo o
. arenoso =0
E 04 macio
s | /S =N Chance Export Styles
""" Sig. Level
02 Load settings from: default v Load
Save as style named: | default Save
0 1 2
0 5 10 18 20 25 30 Delete a style: ~ Delete
Time (sec.)

Figura 11. Formatacéo das linhas do gréfico.

Exemplos de aplicacao:

* amostra em que se deseja caracterizar ou verificar mudancas sensoriais a
partir da substituicdo de ingredientes;

* desenvolvimento de novos produtos;

* desenvolvimento de novas cultivares de graos e leguminosas.
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4. Questionario de Emocdes

A relacdo existente entre alimentos e emocdes estd se tornando uma
importante area de estudo atualmente. As respostas emocionais fornecem
importantes informacbes sobre os produtos, que vai além das respostas
obtidas nos métodos classicos afetivos.

Pesquisas demonstram que o0s consumidores possuem uma vasta
impressédo pessoal relacionadas as emocgdes, que sera acionada em resposta a
eventos de maior ou menor impacto, desde uma perda pessoal até a exposicao
a publicidade ou encontro com um vendedor. Estas respostas emocionais
serdo filtradas e resultardo em um amplo conjunto de comportamentos tais
como, compras por impulso e busca por variedade. Esse comportamento
especifico dependera de fatores como as normas culturais sobre o que é
apropriado para sua idade, género, raca e situacdo socioeconémica.

Um dos métodos desenvolvido para esse fim, € o EsSence Profile®,
criado por King & Meiselman, em que ha uma lista de termos descritores de
emocgdes selecionados e validados com consumidores. Segundo os autores,
um numero apropriado de termos de emocdes é necessario para caracterizar,
de forma mais completa, as respostas emocionais em relacdo aos alimentos.
As intensidades das emoc¢des também sado relacionadas a uma maior
frequéncia de uso do produto, além disso, diferentes categorias de alimentos
requerem modificacGes da lista de descritores de emocdes especificas.

O EmoSemio, também é um questionario desenvolvido com o objetivo
de descrever emocdes especificas e resolver algumas limitacbes encontradas
em estudos sobre emocbes relacionadas ao consumo de alimentos. Esse
questionario foi desenvolvido por pesquisadores italianos que propuseram um
namero mais limitado de termos, ja que o EsSence Profile® apresenta alguns
termos redundantes.

Além disso, muitos termos utilizados, podem ser especificos de cada
pais ou cultura. O pesquisador deve avaliar cuidadosamente 0s termos mais
adequados para cada situacdo ou alimento. O EsSense foi originalmente
desenvolvido como uma lista aplicavel a diferentes tipos de alimentos, mas

trabalhos posteriores argumentam que as emocdes sao diretamente
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relacionadas a experiéncia particular com cada tipo de alimento, o que

obviamente reduz e especifica o vocabulario relacionado.

4.1. Critérios para aplicacéao do teste

Devido as limitacdes do teste em relacdo as emocdes especificas de
cada alimento, um teste prévio deve ser realizado pelo pesquisador e
avaliadores treinados, a fim de determinar que resposta de emocdes séo
consideradas relevantes para descrever o produto. As amostras podem ser
demonstradas na forma de figuras ou servidas em pratos de porcelana branca
ou em suas embalagens originais (caso se queira verificar as emocdes

relacionadas ao produto e a embalagem).

Quadro 14. Critérios para aplicacédo do teste de EmoSemio.

NUumero de amostras Sem limites

NUmero minimo de avaliadores 15 (treinados) 50 (ndo treinados)
Selecdo prévia de avaliadores Sim

Como servir as amostras 1 a 1 ou todas as amostras juntas

Aplicacéo do teste

Aos avaliadores treinados sao apresentadas as imagens das
embalagens de tipos de arroz diferentes, a fim de desenvolver os termos que
seriam utilizados pelos consumidores que iriam responder o Questionario das
Emocdes. Um modelo de ficha esta disponibilizado na pagina 113. Junto a
ficha de analise sensorial é entregue aos consumidores o TCLE (modelos nas
paginas 42 e 43).

Os termos a seguir podem ser utilizados como base dos principais
termos, ou o pesquisador pode desenvolver outros termos a partir dos termos

citados pelos avaliadores.

Ativo Entediado Ansioso
Aventureiro Calmo Enérgico
Afetuoso Audaz Entusiasmado

Agressivo Com nojo Livre
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Amigaveis Alegre Seguro
Alegre Suave Estavel

Bom Nostalgico Domar
Bem-humorado Pacifico Macio
Culpado Prazeroso Entendimento
Feliz Satisfeito Caloroso
Interessado Educado Inteiro

Alegre Quieto Selvagem
Amoroso Satisfeito Preocupado

Apos definir os termos apropriados, estes sdo apresentados aos
consumidores, juntamente com as amostras. E solicitado que se concentrem
nas emocdes sentidas durante a visualizacdo marcando as respostas
emocionais, as quais se identificam usando o questionario especifico

desenvolvido anteriormente. Uma ficha € entregue para cada amostra.

Analise dos dados

As respostas obtidas sdo analisadas por ANOVA (teste de variancia) a
fim de se obter a significancia de cada termo. Posteriormente, 0s termos mais
significativos podem ser analisados através de suas frequéncias absolutas ou
através da Analise de Correspondéncia (caso se tenha mais de uma amostra),
ou Andlise de Componentes Principais (para o caso de uma amostra). Ambos
os testes podem ser analisados no software XLStat.

Exemplos de aplicacao:
* estudar sobre embalagens;
* entender as caracteristicas de um produto;

* estudo para alimentos destinados a criangas ou adolescentes.
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NOME:

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
EMOSEMIO

Data:

I

GENERO: ( )M () F( ) n&o desejo opinar
FAIXA ETARIA: ( ) menor de 19 anos ( ) 20 — 45 anos ( ) 46 — 60 anos ( )

acima de 60 anos

INSTRUCOES: Assinale as alternativas que vocé acha que representam
melhor a amostra apresentada.

( )Confiavel

( )Faminto

( )Curioso

( )Despreocupado
( HAflito

( )Desinteressado
( )Relaxado

( )Frustrado

( )Interessado
( )Alegre

( )Medo

( )Aténito

( )Calmo

( )Triste

( )Duvida

( )Preocupado
( )Feliz

( )Desapontado
( )Satisfeito

( )Confortado

( )Em paz

( )Saciado

( JAmoroso

( )Ativo

Comentérios:
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CONSIDERACOES FINAIS

A escolha do método sensorial mais adequado para a amostra em
estudo, e sua correta aplicacdo, garantem a obtencdo de resultados sdlidos e
confiaveis quando se trata da ciéncia sensorial. Perceber se existem diferencas
entre produtos, mensurar essas diferencas, verificar a aceitacdo, entender o
comportamento dos consumidores sdo de suma importancia para garantir o
sucesso de qualquer produto no mercado. Além disso, entender de forma
cientifica quais sensacdes sdo despertadas no consumidor, quando este
pensar ou ingerir um determinado produto amplia as possiblidades da industria
em investir em tecnologias e alternativas para suprir as demandas de consumo.

O desenvolvimento de novas cultivares de grédos e leguminosas, as
modificacdes genéticas, alteracbes nos parametros de processamento e
beneficiamento, inovacbes nos processos de coccdo sao importantes
ferramentas que objetivam a melhoria dos produtos. Além da incorporacao de
seus derivados, como farinhas, para desenvolvimento de produtos para nichos
de mercado especificos sdo de extrema relevancia. Porém sempre que
realizadas alteracdes ou desenvolvimento de novos produtos, é imprescindivel
que a avaliacdo sensorial seja realizada para estimar se o produto tem

aceitacdo no mercado consumidor.
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Anexo 1
Tabela de significancia para o Teste Triangular. Tabela de nimero minimo de
selecdes corretas da amostra diferente necessario para estabelecer diferenca
significativa em niveis de probabilidade pelo Teste Triangular (Teste unilateral,
p =1/3)

Niveis de probabilidade

Numero de julgamentos (N)

0,05 0,01
5 4 5
6 5 6
7 5 6
8 6 7
9 6 7
10 7 8
11 7 8
12 8 9
13 8 9
14 9 10
15 9 10
16 9 11
17 10 11
18 10 12
19 11 12
20 11 13
21 12 13
22 12 14
23 12 14
24 13 15
25 13 15
26 14 15
27 14 16
28 15 16
29 15 17
30 15 17
31 16 18
32 16 18
33 17 18
34 17 19

w
ol
Iy
~
=
©
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36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
55
60
65
70
75

18
18
19
19
19
20
20
20
21
21
22
22
22
23
23
25
27
28
31
32

20
20
21
21
21
22
22
23
23
24
24
24
25
25
26
27
30
31
34
35

Nota: Se o nimero de julgamentos for maior que 100 é necessario usar a equacao 1:

NMJ=0,4714.z.\n+(2n+3) Equacéo 1
6

NMJ = nimero minimo de julgamentos

n = nimero de julgamentos

z = 1,64 (teste unilateral) para = 5%.

Fonte: ABNT, 1993.
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Anexo 2
Tabela de significancia para o Teste de Comparagdo Pareada Simples e
Direcional e para o Teste Duo-trio. Tabela de niamero minimo de sele¢bes
corretas necessario para estabelecer diferenca significativa em niveis de
probabilidade pelos Testes de Comparacdo Pareada simples (bilateral) e

direcional (unilateral) e Duo-Trio (Teste unilateral, p=1/2)

Niveis de probabilidade (a)
N° avaliadores Bilateral (p=%%2), Preferéncia Unilateral (p=%%), Diferenca
5% 1% 0,1% 5% 1% 0,1%

5 - - - 5 - -

6 6 - - 6 - -

7 7 - - 7 7 -

8 8 8 - 7 8 -

9 8 - 8 9 -

10 9 10 - 9 10 10
11 10 11 11 9 10 11
12 10 11 12 10 11 12
13 11 12 13 10 12 13
14 12 13 14 11 21 13
15 12 13 14 12 13 14
16 13 14 15 12 14 15
17 13 15 16 13 14 16
18 14 15 17 13 15 16
19 15 16 17 14 15 17
20 15 17 18 15 16 18
21 16 17 19 15 17 18
22 17 18 19 16 17 19
23 17 19 20 16 18 20
24 18 19 21 17 19 20
25 18 20 21 18 19 21
26 19 20 22 18 20 22
27 20 21 23 19 20 22
28 20 22 23 19 21 23
29 21 22 24 20 22 24
30 21 23 25 20 22 24
31 22 24 25 21 23 25
32 23 24 26 22 24 26

33 23 25 27 22 24 26
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34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
60
70

24
24
25
25
26
27
27
28
28
29
29
30
31
31
32
32
33
39
44

25
26
27
27
28
28
29
30
30
31
31
32
33
33
34
34
35
41
47

27
28
29
29
30
31
31
32
32
33
34
34
35
36
36
37
37
44
50

23
23
24
24
25
26
26
27
27
28
28
29
30
30
31
31
32
37
43

25
25
26
26
27
28
28
29
29
30
31
31
32
32
33
34
34
40
46

27
27
28
29
29
30
30
31
32
32
33
34
34
35
36
36
37
43
49

Nota: Se o nimero de julgamentos for maior que 100 é necessario usar a equacao 2:

NMJ = (zVn + n + 1)
2

Equacéo 2

NMJ = nimero minimo de julgamentos

n = nimero de julgamentos

z = 1,64 (teste unilateral) ou z = 1,96 (teste bilateral) para = 5%

Fonte: 1AL, 2008.
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Tabela de Newell e MacFarlane Diferencas criticas entre os totais das somas

de ordenacgédo ao nivel de 5% de significancia.

N° de respostas

Nivel de significancia de 5% - n°® de amostras

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
3 6 11 13 15 18 20 23 25 28
4 7 10 13 15 18 21 24 27 30 33
5 8 11 14 17 21 24 27 30 34 37
6 9 12 15 19 22 26 30 34 37 42
7 10 13 17 20 24 28 32 36 40 44
8 10 14 18 22 26 30 34 39 43 47
9 10 15 19 23 27 32 36 41 45 50
10 11 15 20 24 29 34 38 43 48 53
11 11 16 21 26 30 35 40 45 51 56
12 12 17 22 27 32 37 42 48 53 58
13 12 18 23 28 33 39 44 50 55 61
14 13 18 24 29 34 40 46 52 57 63
15 13 19 24 30 36 42 47 53 59 66
16 13 19 25 31 37 42 49 55 61 67
17 14 20 26 32 38 44 50 56 63 69
18 15 20 26 32 39 45 51 58 65 71
19 15 21 27 33 40 46 53 60 66 73
20 15 21 28 34 41 47 54 61 68 75
21 16 22 28 35 42 49 56 63 70 77
22 16 22 29 36 43 50 57 64 71 79
23 16 23 30 37 44 51 58 65 73 80
24 17 23 30 37 45 52 59 67 74 82
25 17 24 31 38 46 53 61 68 76 84
26 17 24 32 39 46 54 62 70 77 85
27 18 25 32 40 47 55 63 71 79 87
28 18 25 33 40 48 56 64 72 80 89
29 18 26 33 41 49 57 65 73 82 90
30 19 26 34 42 50 58 66 75 83 92
31 19 27 34 42 51 59 67 76 85 93
32 19 27 35 43 51 60 68 77 86 95
33 20 22 36 44 52 61 70 78 87 96
34 20 28 36 44 53 62 71 79 89 98
35 20 28 37 45 54 63 72 81 90 99
36 20 29 37 46 55 63 73 82 91 100
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37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
55
60
65
70
75
80

21
21
21
21
22
22
22
22
23
23
23
23
24
24
25
26
27
28
29
30

29
29
30
30
31
31
31
32
32
32
33
33
33
34
35
37
38
40
41
42

38
38
39
39
40
40
41
41
41
42
42
43
43
44
46
48
50
52
53
55

46
47
48
48
49
49
50
51
51
52
52
53
53
54
58
59
61
64
66
68

55
56
57
57
58
59
60
60
61
62
62
63
64
64
67
70
73
76
79
81

64
65
66
67
68
69
69
70
71
72
72
73
74
75
78
82
85
88
91
94

74
75
76
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
85
90
94
97

101

105

108

83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
101
105
110
114
118
122

92
94
95
96
97
98
99
101
102
103
104
105
106
107
112
117
122
127
131
136

102
103
105
106
107
109
110
111
112
114
115
116
117
118
124
130
135
140
145
150
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Tabela de Newell e MacFarlane Diferencas criticas entre os totais das somas

de ordenacgé&o ao nivel de 1% de significancia.

regl;oi?as Nivel de significancia de 1% - n° de amostras

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
3 - 12 14 17 19 22 24 27 30
4 11 14 17 20 23 26 29 32 36
5 9 13 16 19 23 26 30 33 37 41
6 10 14 18 21 25 29 33 37 41 45
7 11 15 19 23 28 32 36 40 45 49
8 12 16 21 25 30 34 38 43 49 53
9 13 17 22 27 32 36 41 46 51 56
10 13 18 23 28 33 38 44 49 54 59
11 14 19 24 30 35 40 46 51 57 63
12 15 20 26 31 37 42 48 54 60 66
13 15 21 27 32 38 44 50 56 62 68
14 16 22 28 34 40 46 52 58 65 71
15 16 22 28 35 41 48 54 60 67 74
16 17 23 30 36 43 49 56 63 70 77
17 17 24 31 37 44 51 58 65 72 79
18 18 25 31 38 45 52 60 67 74 81
19 18 25 32 39 46 54 61 69 76 84
20 19 26 33 40 49 55 63 70 78 85
21 19 27 34 41 49 56 64 72 80 88
22 20 27 35 42 50 58 66 74 82 90
23 20 28 35 43 51 59 67 75 84 92
24 21 28 36 44 52 60 69 77 85 94
25 21 29 37 45 53 62 70 79 87 96
26 22 29 38 46 54 63 71 80 89 98
27 22 30 38 47 55 64 73 82 91 100
28 22 31 39 48 56 65 74 83 92 101
29 23 31 40 48 57 66 75 85 94 103
30 23 32 40 49 58 67 77 86 95 105
31 23 32 41 50 59 69 78 87 97 107
32 24 33 42 51 60 70 79 89 99 108
33 24 33 42 52 61 71 80 90 100 110
34 25 34 43 52 62 72 82 92 102 112
35 25 34 44 53 63 73 83 93 103 113
36 25 35 44 54 64 74 84 94 105 115
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37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
55
60
65
70
75
80
85
90

26
26
26
27
27
27
28
28
28
28
29
29
29
30
31
32
34
35
36
37
38
40

35
36
36
36
37
37
38
38
39
39
39
40
40
41
43
45
46
48
50
51
53
54

45
45
46
47
47
48
48
49
49
50
50
51
51
52
54
57
59
61
64
66
68
70

55
55
56
57
57
58
59
60
60
61
62
62
63
63
66
69
72
75
78
80
83
85

65
66
66
67
68
69
70
70
71
72
73
74
74
75
79
82
86
89
92
95
98
101

75
76
77
78
79
80
81
82
82
83
84
85
86
87
91
95
99
103
106
110
113
116

85
86
87
88
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
104
108
113
117
121
125
129
132

95
97
98
99
100
102
103
104
105
106
108
109
110
111
116
121
126
131
136
140
144
149

106
107
109
110
112
113
114
115
117
118
119
121
122
123
129
135
140
146
151
156
160
165

117
118
120
121
123
124
126
127
128
130
131
133
134
135
142
148
154
160
166
171
176
181

Fonte: IAL, 2008



Anexo 4

126

Tabela de Kramer. Somas das ordens, cujas diferencas entre tratamentos néo

sao significativas a 5% de probabilidade (p<0,05)

N° de tratamentos ou amostras ordenadas

N° julgador
3 4 5 6 7 8

8 11-21 13-27 15-33 17-39 18-46 20-52
9 13-23 15-30 17-37 17-44 22-50 24-57
10 15-25 17-33 20-40 22-48 25-55 27-63
11 16-28 19-36 22-44 25-52 28-60 31-68
12 18-30 21-39 25-47 28-56 31-65 34-74
13 20-32 24-41 27-51 31-60 35-69 38-79
14 22-34 26-44 30-54 34-64 38-74 42-84
15 23-37 28-47 32-58 37-68 41-79 46-89
16 25-39 30-50 35-61 40-72 45-83 49-95
17 27-41 32-53 38-64 43-76 48-88 53-100
18 29-43 34-56 40-68 46-80 51-93 57-105
19 30-46 37-58 43-71 49-84 55-97 61-110
20 32-48 39-61 45-75 52-88 58-102 65-115
21 34-50 41-64 48-78 55-92 62-106 68-121
22 36-52 43-67 51-81 58-96 65-111 72-126
23 38-54 46-69 53-85 61-100 69-115 76-131
24 40-56 48-72 56-88 64-104 72-120 80-136
25 41-59 50-75 59-91 67-108 76-124 84-141
26 43-61 52-78 61-95 70-112 79-129 88-146
27 45-63 55-80 64-98 73-116 83-133 92-151
28 47-65 57-83 67-101 76-120 86-138 96-156
29 49-67 59-86 69-105 80-123 90-142 100-161
30 51-69 61-89 72-108 83-127 93-147 104-166
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Tabela de Kramer. Somas das ordens, cujas diferencas entre tratamentos ndo sao

significativas a 1% de probabilidade (p<0,01)

_ N° de tratamentos ou amostras ordenadas
N° julgador
3 4 5 6 7 8
8 10-22 11-29 13-35 14-42 16-48 17-55
9 12-24 13-32 15-39 17-46 19-53 21-60
10 13-27 15-35 18-42 20-50 22-58 24-66
11 15-29 17-38 20-46 22-55 25-63 27-72
12 17-31 19-41 22-50 25-59 28-68 31-77
13 18-34 21-44 25-53 28-63 31-73 34-83
14 20-36 24-46 27-57 31-67 34-78 30-88
15 22-38 26-49 30-60 34-71 37-83 41-94
16 23-41 28-52 32-64 36-76 41-87 45-99
17 25-43 30-55 35-67 39-80 44-92 49-104
18 27-45 32-58 37-71 42-84 47-97 52-110
19 29-47 34-61 40-74 45-88 50-102 56-115
20 30-50 36-64 42-78 48-92 54-106 60-120
21 32-52 38-62 45-81 51-96 57-111 63-126
22 34-54 38-67 47-85 54-100 60-116 67-131
23 36-56 40-70 50-88 57-104 64-120 71-136
24 37-59 43-72 52-92 60-108 67-125 75-141
25 39-61 45-75 55-95 63-112 71-129 78-147
26 41-63 47-78 57-99 66-116 74-134 82-152
27 43-65 49-81 60-102 69-120 77-139 86-157
28 44-68 51-84 63-105 72-124 81-143 90-162
29 46-70 54-86 65-109 75-128 84-148 94-167

30 48-72 56-89 68-112 78-132 88-152 97-173







