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Cultura, habitos alimentares,
socio-econdmicos, entre
outros

Caracteristicas quimicas,
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v'Variabilidade entre individuos
v'Variabilidade intra-individuos
v'Variabilidade em funcéo do
ambiente e condicoes de testes
sensoriais




Analise Sensorial

IFT: Disciplina que ensina metodologias

apropriadas para provocar, medir, analisar
e Interpretar reacoes produzidas pelos
alimentos e como elas sao percebidas
pela visao, olfato, gosto, tato e audicao.

(ABNT NBR 12806, 1993).




AplicacOes de Analise Sensorial
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Etapas de atuacao do
analista sensorial

1. Definicao do objetivo do projeto

2. Definicao do objetivo do teste

3. Prévio conhecimento das amostras
4. Delineamento do teste




Controle de Qualidade

Sistema de inspecao, analise e atuacao
aplicado a uma operacao de fabricacao ou
manufatura de um produto, de maneira tal
gue se for inspecionado uma pequena
porcao deste produto, se possa estimar
sua completa qualidade e se necessario

definir quais deverao ser as modificacoes
no processo de elaboracao do produto a
fim de alcancar e manter o nivel de
gualidade requerido.

e (Qualidade dos alimentos: Seguranca do valor
nutricional e aceitabilidade
¢ Qualidade sensorial: Atributos de qualidade perceptiveis
pelos sentidos
Seguranca X Qualidade sensorial X Habito alimentar




{ Analise Sensorial J

KAnélise sensorial surgiu com o aparecimento h
HOMEM

» Descoberta do fogo — melhora do alimento

» Habitos e tabus alimentares apareceram na era
neolitica

» Demanda de materiais aromaticos (sentido do
gosto e olfato)

» Estudo dos componentes quimicos que influenciam
na aceitabilidade dos alimentos

» |l Guerra mundial — rejeicao de alimento nutritivo

por falta de flavor
&Brasil — Qualidade de cafe 1954 /




Concigoss cde Proveal
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Orejzlos Norrrztiizacdoress

® |SO - International Organization for Standardization,
1947 Genebra (Suica)

e ASTM — Americam Society for Testing and Materials,1960
Comité E-18 (USA)

e IFT — Institute Food Tecnology (Divisao de Analise

sensorial 1971- 92 membros e 1980 — 800 membros)
e ABNT — Associacéao Brasileira de Normas Técnicas
e CB-13 — Comité Brasileiro de Alimentos e Bebidas

e CE 13:14 — Comissédo de Estudo de Metodologia de
Analise Sensorial (RJ)




Controlar:

Ambiente dos Testes *Conforto fisico

Localizacao:
*Separado do laboratorio de
analises fisico-quimicas

*Longe de fonte de ruidos
ou odores fortes
*Facil acesso

Distracao
Odores
*ACEesso

Lay-out:

Area de preparacido de amostras

e estocagem: independentes

da area de testes

*Area de testes:

- Cabines para evitar a distracao

e comunicacao entre os provadores, com
cadeiras ou bancos, cuspideiras ou
sinal luminoso.

- Sala para discussao, contendo: mesa
e cadeiras, lousa ou quadro.




lluminacéo na area de

Ambiente dos Testes ‘ Nt,esltezi d
e Nivel adequado

e Fluorescente do tipo “luz do
dia”, com anteparo de
vidro para dispersao
Colorida (vermelha, azul,

Paredes, revestimentos, mobilia: verde) .
 Cor neutra

« Facil limpeza

CondicOes de temperatura

Controle de odor: e umlc_ia.lde:
e Coifa e Ar condicionado

e Ventilagao nas cabines (pressao e Temperatura:

positiva) aproximadamente 22°C
* Nao usar perfumes fortes e Umidade relativa; 50-55%
e Nao fumar

e Material de limpeza sem odores
fortes




Planificacdo do Laboratorio

Quantas cabines sao necessarias?

Tamanho do
laboratoério

Pequeno
Médio

Grande

Area total N° de
(m?) cabines

Até 93 Minimo 3

93 a 186 6 al0

Mais de 186 12 a 24

N° de
testes/ano

500 ou mais

600 ou mais




Quantas cabines serao necessarias?

Serao realizadas sessoes “focus group”?

Serao realizados testes com
consumidores de fora da fabrica?

Que tipo de amostra devera ser
preparado?

Sera instalado equipamento para analise




PREPARACAO E APRESENTACAO DAS
@ AMOSTRAS

Mais uniforme e simplificada possivel

e Padronizar: o meétodo de preparo:
- guantidade de agua/quantidade de produto
- tempo de coccéao

- guantidade de condimentos adicionados

e Quantidade de amostra servida: 259/30 mL

 Forma de apresentacéao: recipientes idénticos,
pedacos/por¢cdes o0 mais idéntico possivel

e Temperatura da amostra
- café, sopas entre outros: 60-70°C
- sucos: 7-15°C

orvetes: 2-5°C




Temperatura (°C)

Produto Sabor
Cerveja 4 6
Pao 22 22
Manteiga 22 22
Bebidas carbonatadas
Café 71 68
Licores 22 22
Oleos comestiveis 43 43
Alimentos quentes 66 66
Sorvetes
Maionese 22 22
Leite v/ 7
Sopa 71 68
Chéa 71 68
Agua 22 22
Vinhos 22 ou gelados 22 ou gelados




:{} COMO SERVIR AS AMOSTRAS

eDepende do tipo de equipe:

Equipes treinadas: amostra sem aditivos ou carregadores
Equipes de consumidores: amostra testada como
consumida

:{} APRESENTACAO DA AMOSTRA

e Codificada com numero de trés digitos

e 25 a 30 gramas amostra/ provador

e Recipientes idénticos de vidro ou plastico
eManter temperatura constante durante todo o teste

:> MASCARANDO DIFERENCAS NA APARENCIA DA AMOSTRA

e Apagar luz branca nas cabines e acender luz colorida
e Servir amostra em recipiente opaco de fundo preto

e Cortar, raspar, triturar a amostra

eAdicionar corantes



:> ORDEM DE APRESENTACAO DAS AMOSTRAS

eBalancear ordem de apresentacao das amostras pelo
efeito first-order e carry-over

e Amostras devem ser servidas em todas as posicoes
possiveis 0 mesmo numero de vezes

:> QUANTIDADE DE AMOSTRAS NOS TESTES

eMuitas amostras — fadiga sensorial e mental

NUumero de amostras depende de:
- natureza do produto
- tipo de teste
- tipo de provador
- tamanho do questionario

- Procedimento do teste




::> COMO SERVIR AS AMOSTRAS NOS TESTES

e Apresentagcao monadica
eApresentacao em blocos completos

FATORES QUE INFLUEM NA AVALIACAO SENSORIAL
oFATORES DE ATITUDE DO PROVADOR

- Provador analitico (testes descritivos)
- Provador sintético (testes discriminativos)


















eFatores que auxiliam na avaliacao sensorial

eMemoria sensorial do provador
eConcentracao do provador

eEXxperiéncia previa do provador

e Laboratorio adequado

eCondicOes experimentals adequadas

e Horario do teste

eNao utilizar provador com mais de 50 anos

e Padronizar ingestao

e Instruir provadores a nao usarem perfumes ou
Ingerirem alimentos 20 minutos antes do teste
e Remover sabores da boca entre as amostras
e Instrucoes claras e objetivas ao provador



Gatores gue auxiliam na avaliacao sensor@

e Provocar interesse explicando o projeto. Cuidado com
erros psicoldgicos!

e Mostrar resultados ao fim do projeto

e Elogiar e realizar criticas construtivas

e Recompensas

e Remuneracio: LEI BRASILEIRA PROIBE




HORA E DURACAO DO TESTE SENSORIAL

]

®Evitar horarios proximos as refeicoes: Melhores
horarios 10-11 h e 15-16 h

e Testes nao devem durar mais que 20 min sem acordo
previo com provador

e Servir agua ou cream-creacker para enxague bucal
entre amostras



@ PROVADORES DEVEM APRESENTAR

ePaladar geneticamente normal

e Bom poder discriminativo

eBoa saude

e Disponibilidade e interesse em participar dos testes

e Nao apresentar infeccoes bucais, dentadura, aparelhos na
boca, entre outros

eReprodutibilidade de julgamentos

e Nao podem ter aversao ao produto

e Tranquilidade mental para realizar os testes



E se tiver muitas
amostras????

/ DELINEAMENTOS EXPERII\/IENTAIS\

Sequencia particular em que um conjunto de
amostras € apresentado aos julgadores

Repeticao; Casualizacao e Controle local

Delineamento inteiramente casualizado
Delineamento em blocos completos ao acaso
Delineamento em blocos completos balanceadq

)

Delineamento quadrado latino
K Delineamento em blocos imcompletos/




eDelineamento inteiramente casualizado: apropriado
guando o material experimental for homogéneo e as
condicOes experimentais forem controlaveis

Farinha de residuo de extrato de soja e de arroz em mistura
com trigo para uso em panificacao

A= 10% de farinha de “arroz+soja” obtida via seca

B = 10% de farinha de “arroz+soja” obtida via umida

C = 10% de farinha de arroz obtida no secador de par de
cilindros rotativos a 143°C

D= 10% de farinha de arroz obtida no secador de bandeja a
143°C
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goDelineamento em blocos completos ao acaso:
-apropriado quando o material experimental ou condicdes

ambientais podem ser divididos em blocos homogéneos
(nas posicoes ndo tém o0 mesmo n° de tratamentos repetidos)

Avaliacao da intensidade de sabor de soja em leite de
soja oriundo de 4 cultivares de soja diferentes
A= Cultivar 1, B = Cultivar 2, C = Cultivar 3 e D= Cultivar 4

Julefziclor e GEIENLe
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E se tiver muitas
amostras??7??

Equipe de consumidor (agendar, intervalo)

- Delineamento
- Mais sessoes

Delineamento balanceado: 6,5,4,1, 3,7, 2

Primeirasessédo 6541
Segunda sesséo 137 2 - amostradummy 1
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JULGADOR

TRATAMENTO




E se tiver muitas
amostras??7??

e Equipe treinada (Blocos incompletos balanceados)
v Primeirasessdo-124
v Segundasessdao-235
v' Terceirasessao—346
v Quartasessao —-457
v Quintasessao-561
v Sextasessdao—-672
v Sétimasessao-713
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Aparéncia

Cor, tamanho, brilho e forma

Consisténcia e
viscosidade

Sabor : . .
Cinestésicas



principal do consumidor

COR: MATIZ, VALOR e CROMA

MATIZ:Qualidade pela qual se diferenciam cores de
igual luminosidade (efeito no olho)

VALOR: Qualidade pela qual se distingue uma cor
clara de uma escura (luminosidade da cor)
CROMA: intensidade da cor
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Maneira pela qual a luz é refletida e transmitida.
Brilno maximo aparece a 555nm no verde.




Peso,Volume, Densidade e Simetria
Particulas em alimentos liquidos e semiliquidos




CINESTESICOS: Sensacfes percebidas pelas
terminacdes de musculos, tendbes e
articulacoes, resultante da pressao aplicada
no alimento, produzida pelo movimento.

VISCOSIDADE: Caracteristica mecanica de textura
definida como velocidade de escoamento por
unidade de forca. Aplicado para liquidos
Newtonianos.

CONSISTENCIA: Propriedade de fluxo detectada
pelos receptores mecanicos e tateis, na
cavidade oral, associado com a resisténcia ao
fluxo de materiais heterogéneos.(Alimentos
semi-liquidos).




mecanicos e tateis, e eventualmente, pelos
visuais e auditivos.

adstringente, sensacdoes de frio e calor
(receptores somaticos).




DEFINICOES DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS
NBR 12806

AROMA: Propriedade sensorial perceptivel pelo 6rgéo
olfativo via retro-nasal durante a degustacao

ODOR: Propriedade sensorial percebida pelo orgao olfativo
guando determinadas substancias volateis sao aspiradas

GOSTO: Sensacao percebida pelos orgaos gustativos
guando estimulados por determinadas substancias
soluveis

SABOR: Experiéncia mista mas unitaria de sensacoes
olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a
degustacao. O sabor € influenciado por efeitos tateis,
térmicos, dolorosos e/ou cinestésicos







