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Entendendo o que é alimento

e SUBSTANCIA

— “toda substancia digerivel que sirva para alimentar ou
nutrir”

— Quimica
— Bioldgica

e SIMBOLO

— “aquilo que se come ou é proprio para comer”
— Material
— Estético



Alimento = Substancia
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Percebendo o alimento
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Sensacao x Percepcao

* Sensacao:

— E andlise que o organismo confere aos estimulos do
ambiente.

2) bulbo olfativo \

* Percepcao:
— Produto da integracao das sensacoes.

— Esta associada a memoria, a emocao, ao pensamento, a
imaginacao, a linguagem e a aprendizagem.




Conducao de avaliacoes sensoriais:

Fatores de influéncia, area e condicoes
de teste



 Adaptacao:

Modificacao temporaria da sensibilidade de um
orgao do sentido devido a estimulacao continua

e/ou repetida

* Fadiga:

Forma de adaptacao sensorial na qual ocorre
uma diminuicao na sensibilidade



Sugestao mutua
Indulgéncia

Logico

Estimulo

Expectativa

Halo

Residual (carry-over)
Viés de ordem

Viés sequencial

— Contraste



Ambiente de testes
ABNT ISO 8589: 2015

« Ambiente calmo e de facil
acesso

Sample Preparation & Serving ° Cabines isoladas das alrea de
preparo do teste

=

24 6:x 128

* Sala para reunidoes em grupo

— Fonte: Meilgaard et al.1999

Total= 704 Sq. Ft.



Ventilacao: Livre de odores

lluminacao: 5000K a 6500K

Luz vermelha ou azul.
— Mascaramento de diferencas de cor

T =24 graus e UR =45-50% (Ar cond. Central)



Analise Sensorial: Cabines




Analise Sensorial: Cabines portateis

" Fonte: MEILGAARD et al.,1991 n " Fonte: ASTM, 1986



Analise Sensorial: Cabines
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e Quantidades (SUGESTAO):
— 30g solidos
— 30mL liquidos

* Numero de amostras: recomendavel maximo 3 por
sessao, no caso de alimentos com aromas e gostos
fortes.

— Provas visuais: sem limite, a nao ser a duracao do teste

e Codificacao (3 digitos aleatorios)
— TESTE CEGO!



Recomendacoes

 Horario dos testes: entre 9:00 e 11:00, ou 14:00 e 17:00

— Evitar horarios de refeicoes
* Avaliadores:

— Nao fumar, tomar café, escovar os dentes, comer, mascar gomas, chupar
balas, pelo menos 30 minutos antes das analises

* Evitar
— o uso de perfumes fortes

— Préteses e aparelhos dentarios podem dificultar analises sensoriais de
textura

— Pessoas doentes, em tratamento odontolégico, ou que facam uso de
medicamentos que comprometam a acuidade sensorial.



Recomendacoes

N3ao devem participar de testes sensoriais:

* Portadores de anosmia (olfato) ou ageusia (gosto),
permanente ou temporaria; discromatopsia; afeccoes
cutaneas ou proteses/aparelhos orais.

e Alérgicos a alimentos especificos:

— Leite

— Ovo

— Trigo, aveia, centeio e cevada

— Fermento natural

— Castanhas e amendoim

— Peixes/frutos do mar

— Aditivos alimentares (p.e. corantes)



Origem da Analise sensorial como
disciplina cientifica



Psicofisica

* Disciplina que estuda a relacao entre os estimulos
fisicos (p.e., a luminosidade de uma sala, o peso
de um objeto) e a experiéncia sensorial

e E a primeira e mais antiga disciplina
da Psicologia Experimental.




Psicofisica

Limiares (Thresholds):

» Detecgdo ou absoluto g
* Reconhecimento
* Terminal

* Diferencial (JND)




Psicofisica

 Limiar de deteccao: magnitude fisica de um
estimulo requerida para que ele seja percebido,
ou seja, abaixo deste valor, este nao ha sensacao.

* Representava a distancia que existe no continuo
fisico entre o valor zero (a auséncia do estimulo) e
o primeiro valor percebido pelo organismo.



Psicofisica

* Por convencao, o limiar de deteccao é a
concentracao do estimulo detectada 50% das
vezes pelo individuo

A Psychometric Function in
Threshold Measurement

e Método dos limites
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Psicofisica

* Limiar de Reconhecimento: intensidade do
estimulo, um pouco acima do limiar de deteccao,
na qual ele é reconhecido.

 Limiar Terminal: Valor a partir do qual o
incremento na concentracao do estimulo nao gera
mais aumento da intensidade sensoria



Psicofisica moderna — Séc. XX

Funcao Poténcia de Stevens
S=k.EP

e Séasensacao
e k é uma constante relacionada a unidade de medida
e E éaintensidade do estimulo fisico

b é o expoente, um valor constante e Unico para cada modalidade
sensorial e reflete a relacao entre as magnitudes da sensacao e do
estimulo.



Psicofisica moderna — Lei de Stevens

Sensacio ‘

(unidade arbitrdria) Expansio Relacdo linear entre
% 7 da _— estimulo e resposta.
.- resposta Exemplo: comprimento
sensorial: linear
Exemplo:
choque
elétrico

b<1 Compressao da
resposta sensorial: a
sensagao aumenta a uma
taxa menor que a
estimulacao
fisica.Exemplo:
luminosidade

A —y

10 30 100

Intersidade do Estimulo
(unidade arbitrénia)
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Psicofisica

* Limiar Diferencial: ¢ a extensso da mudanca do

estimulo necessaria para produzir uma diferenca perceptivel.

 DAP = diferenca apenas perceptivel (do inglés, Just noticeable
difference ou JND)

* Medido através do método do estimulo constante (ABNT,
1994): toma-se, habitualmente, uma proporcao de 75% de
discriminacao em relacao a um estimulo padrao; quer dizer,
em 75 de 100 apresentacoes a diferenca é percebida.



Meétodos sensoriais

Métodos de diferenca



* Duas amostras:
— comparacao pareada (2-AFC)
— duo-trio
— Triangular (3-AFC)
— Tetraédrico
— Dois- em-cinco (two-out-of-five)

* Trés ou mais amostras: ordenacao, diferenca de controle,
etc.



Teste de comparacao pareada -
direcional

Nome: Data:

Teste de comparacao pareada

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas de suco de laranja.
Prove as amostras na sequéncia, da esquerda para a direita, uma Unica
vez. Indiqgue qual das amostras € a mais doce .

167 415

Comentarios:




Teste duo-trio

Nome: Data:

Vocé esta recebendo uma amostra padrao (P) e duas amostras
codificadas de leite. Prove primeiramente a amostra padrao (P) e entao
prove as amostras codificadas, na sequéncia, da esquerda para a direita,

apenas uma vez. Circunde o numero da amostra que for igual a
padrao.

439 932

Comentarios:




Teste Triangular

Teste Triangular

Nome: Data:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas de refrigerante tipo cola. Por favor,
prove as amostras, da esquerda para a direita, e depois circunde o numero da
amostra diferente das demais.

473 781 526

Comentarios:




Teste de ordenacao

Nome: data:

Vocé esta recebendo 4 amostras codificadas de molho de tomate. Por favor, avalie as
amostras e coloque-as em ordem crescente de intensidade de gosto salgado.

- salgado + salgado

Comentarios:




Vocé este recebendo uma amostra controle (C) e trés amostras codificada de suco de laranja. Por favor, prove a
amostra controle e em seguida as amostras codificadas e avalie, utilizando a escala abaixo, o quanto cada
amostras difere da amostra controle (C):

= nenhuma diferenca Amostras/valor
356

078

0
1
2
3 792

4

5

6

7

8

9 = extremamente diferente

Comentarios:




Meétodos sensoriais

Métodos descritivos



 PERFIL DE SABOR
 PERFIL DE TEXTURA

* METODO SPECTRUM ©

» ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA
QDA ©



Analise Descritiva

* Conjuntos de métodos que possibilitam a
descricao quali e quantitativa de alimentos,
considerando todas as sensacoes percebidas —
visuais, auditivas, olfativas, gustativas e tateis.

* E 0 grupo de testes mais complexos!



Analise Descritiva

Questoes fundamentais dos métodos descritivos
tradicionais:

* Selecao de provadores
— discriminacao

* Determinacao da terminologia descritiva e
treinamento

* Analise (estatistica) de dados



Treinamento

Focado principalmente na familiarizacao da
equipe com a terminologia descritiva usada para
descrever os produtos

Agrupamento em modalidades: aparéncia,
aroma/sabor e textura

Terminologia ja existente (p.e. Perfil de Textura)
ou desenvolvida pela equipe (ADQ)

Tempo: minimo 7-10 horas



Terminologia descritiva

* Conjunto de descritores que a equipe usara de
forma consensual para comunicar as propriedades
sensoriais dos produtos

 Exemplo: Gosto doce
Pouco — referéncia: sol. sacarose 5%
Muito — referéncia: sol. sacarose 20%



e Uso da escala de medida:

 Escala nao estruturada de 9 cm, com os termos de
intensidade ancorados nos extremos (NBR 14.140)

Sacarose:

Pouco Muito



Analise de dados

* Softwares estatisticos que calculem, no minimo,
meédias, desvios, correlacoes e ANOVA (2 fatores,
com e sem repeticoes)

* Analise de componentes principais (ACP); verificar
relacdes entre atributos e amostras




Figura 5: Perfil Sensorial das amostras de vinhos brancos do varietal Riesling
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Métodos « meétodos rapidos »
RAPIDOS :

1-2
- Perfil flash SESSOES

- Check All That Apply (CATA) BEM MAIS
BARATOS

- Sorting task

- Projective Mapping
DISPENSAM

Qerfil Pivot EDMIRES

TREINADAS




Métodos « meétodos rapidos »
RAPIDOS :

1-2
- Perfil flash SESSOES

- Check All That Apply (CATA) BEM MAIS
BARATOS

- Sorting task

- Projective Mapping
DISPENSAM

Qerfil Pivot EDMIRES

TREINADAS




Duas abordagens principais:

4 N

Descricao
verbal

o /
4 N

Similaridade

o J

e Flash Profile
e Check-All-That-Apply
e Pivot Profile

e Sorting
* Projective Mapping

e Polarized Sensory
Profile



Meétodos sensoriais

Meétodos afetivos



Estudos do Consumidor

Analise Sensorial Marketing

* Foco no produto * Foco no consumidor




Tipologia dos testes afetivos

v’ Testes de Uso Doméstico: consumidor prepara e consome
o produto em casa

v Protdtipos/ produto final
v’ Experiéncia de consumo mais complexa
v’ Atualmente: etnografia — observacdo do consumidor




Selecionando consumidores

— Consumidor regular ou consumidor potencial

— Critérios demograficos: sexo, idade, renda,
educacao

— Critérios geograficos: estados, cidades, regidoes
— Fatores culturais e étnicos
— Estilo de vida:

e forma pela qual uma pessoa ou um grupo vivem,
se comportam e fazem escolhas.

* aspectos comportamentais, expressos
geralmente sob a forma de padrées de consumo
e habitos



\ "
Buy No*

Avaliam a preferéncia ou aceitabilidade de alimentos utilizando uma
amostra representativa dos consumidores ou potenciais consumidores
dos produtos.

e PREFERENCIA

— E a expressdo do apelo de um produto versus outro(s) avaliada pela
comparacao direta entre dois ou mais produtos.

— Teste de escolha forcada
— Natureza relativa!

e ACEITACAO

— Medida escalar de quanto o provador gosta ou nao de um produto
(medida hedonica)




Nome: Idade:

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas de doce de leite. Por favor, prove as
amostras, da esquerda para a direita, e faca um circulo ao redor do numero da
amostra de sua preferéncia.

167 845

Comentarios:




Testes de ordenacao

Nome: data:

Teste de ordenacéao-preferéncia

Vocé esta recebendo 4 amostras codificadas sobremesa lactea. Por favor,
avalie as amostras e coloque-as em ordem crescente de preferéncia.

- preferida + preferida

Comentarios:




Escala hedonica de 9 pontos

AN AN AN AN AN AN AN AN

) 9.gostei muitissimo

) 8.gostel muito

) 7.gostel moderadamente

) 6.gostel ligeiramente

) 5.nao gostei/ nem desgostel

) 4.0
) 3.0
) 2.0

) 1.0

esgostel ligeiramente
esgostel moderadamente
esgostel muito

esgostel muitissimo



Nome:

Vocé esta recebendo uma amostra codificada de vinho Por favor, prove e avalie o quanto vocé gostou
ou desgostou da mesma marcando sua resposta na escala abaixo.

Amostra n.

) 9.gostei muitissimo

) 8.gostei muito

) 7.gostei moderadamente

) 6.gostei ligeiramente

) 5.n&o gostei/ nem desgostei
) 4.desgostei ligeiramente

) 3.desgostei moderadamente
) 2.desgostei muito

) 1.desgostei muitissimo

NN NN NNN NN

Comentarios:
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