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PRINCIPIOS BASICOS DE ANALISE SENSORIAL EM ALIMENTOS- REVI-
SAO DE LITERATURA

BASIC PRINCIPLES OF SENSORY ANALYSIS IN FOODS - A REVIEW

Vitéria P E Macedo'; Cecilia R Pombo?; Fernando Luis F Mendes?; Flavia Aline A Calixto?; Valéria da S Alves?
RESUMO

As industrias de alimentos precisam estar em constantes atualizacdes, inovagdes e melhorias para sua marca e produtos, de
modo que atenda as exigéncias apresentadas pelos consumidores, que sempre buscam produtos de qualidade. Neste trabalho,
foi realizado um levantamento bibliografico das principais metodologias utilizadas e sua importancia para as industrias. A
analise sensorial utiliza os cinco sentidos humanos para a interpretagdo das reagdes produzidas ao ter contato com o produto.
Esta ¢ uma ferramenta, no qual permite a verificagdo de informagdes importantes em relagdo a aceitabilidade, intensdo de
compra do novo produto que pretende ser langado no mercado. O estudo e a escolha correta dos métodos sensoriais a serem
aplicados, permitem que as industrias obtenham resultados relevantes para o langamento de um determinado produto ou sua
permanéncia no mercado. Os principais métodos sensoriais utilizados pelas industrias alimenticias sdo: Afetivos, Discrimi-
nativos ¢ Descritivos. Os testes afetivos fazem uso da aceitac@o e preferéncia de consumidores ou potenciais consumidores
para o produto avaliado, mensurando os estimulos causados por ele. J4 analises discriminativas, utilizam pessoas treinadas,
tenho como objetivo avaliar as alteragdes causadas nas amostras de carater qualitativo. E as analises descritivas faz uso de
um conjunto de métodos, com a finalidade de analisar, descrever e quantificar atributos dos produtos. A literatura pesquisada
afirma que a utilizagdo correta das metodologias de andlises sensoriais pelas industrias alimenticias se faz relevante por
permitir verificar o delineamento do sucesso ou ndo do produto.

Palavras-chaves: Métodos. Qualidade. Consumidores.

ABSTRACT

The food industries need to be constantly updating, innovating and improving their brand and products in order to meet the
demands presented by consumers, who always seek quality products. In this work, a bibliographic survey of the main meth-
odologies used and their importance to the industries was conducted. Sensory analysis uses the five human senses to interpret
the reactions produced when in contact with the product. This is a tool, in which it allows the verification of important
information regarding the acceptability, purchase intent of the new product that intends to be launched in the market. The
study and the correct choice of sensory methods to be applied, allow industries to obtain relevant results for the launch of a
certain product or its permanence on the market. The main sensorial methods used by the food industries are: Affective,
Discriminatory and Descriptive. Affective tests make use of the acceptance and preference of consumers or potential con-
sumers for the product evaluated, measuring the stimuli caused by it. Already discriminatory analyses, using trained people,
I aim to evaluate the changes caused in the samples of qualitative character. And the descriptive analyses make use of a set
of methods, with the purpose of analyzing, describing and quantifying product attributes. The researched literature states that
the correct use of sensory analysis methodologies by the food industries is relevant because it allows to verify the design of
the success or not of the product.

Keywords: Methods. Quality. Consumers.

INTRODUCAO: busquem por inovacdes para sua marca e melhora-
mento de seus produtos que se encontram no mer-

A facilidade ao acesso a informagdes e a preocu- cado (1). A elaboragdo de novos produtos pelas in-
pagdo por melhores habitos de vida e alimentares, fa- dustrias alimenticias se faz muito importante pois ga-
zem com que os consumidores estejam cada vez rante sua manutengdo, a qualidade e o crescimento
mais exigentes quando o assunto ¢ a escolha e a qua- da empresa, visto que ¢ um dos setores industriais de
lidade de produtos que irdo consumir. Este compor- maior competitividade comercial (2). A utilizacdo da
tamento do consumidor ocasiona que as industrias analise sensorial como ferramenta de auxilio para a
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introdugdo de produtos visa verificar a aceitabili-
dade, intensao de compra e fidelizagdo dos consumi-
dores quanto ao novo produto alimenticio que se de-
seja lancar no mercado (3,4) Como forma de alcan-
car as exigéncias do mercado, vem sendo realizadas
analises desde a matéria-prima até o produto final,
pois esses resultados serdo bons indicadores do su-
cesso ou nao deste novo produto. De acordo com a
Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (5) a
Analise Sensorial é definida como uma ciéncia, na
qual sdo utilizados os cinco sentidos (visdo, audi¢ao,
olfato, tato e paladar) com o objetivo de mensurar e
interpretar as reagoes produzidas pelo consumidor
em potencial apos o contato direto com o alimento.
Dentre as muitas analises aplicadas pela industria de
alimentos, as principais que visam assegurar a quali-
dade do produto sdo: analise sensoriais afetivas, ana-
lises discriminativas e as analises descritivas (3). As
analises afetivas sdo realizadas para avaliar a aceita-
¢do e preferéncia de consumidores e potenciais con-
sumidores; a discriminativa ¢ feita para avaliagcdo de
alteracdes perceptiveis de aspecto qualitativo a partir
de modificagdes quimicas ¢ fisicas; ¢ a analise des-
critiva faz uso de um conjunto de métodos sensoriais
no intuito de apresentar e quantificar algumas indivi-
dualidades do produto, como: textura, aparéncia, sa-
bor e aroma (6).0 estudo do produto e a escolha ade-
quada do método de analise sensorial utilizada, per-
mitem que as industrias alimenticias fagcam investi-
mento na estruturagdo e implementagdo do método
sem que haja perdas econdmicas pela mesma (4).

OBJETIVOS:

O objetivo deste trabalho ¢ a realizagdo de um le-
vantamento bibliografico sobre os principios basicos
das analises sensoriais pela industria de alimentos a
partir das principais metodologias utilizadas.

DESENVOLVIMENTO:

A Associagdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT), define anélise sensorial como uma disci-
plina cientifica usada para lembrar, mensurar, exa-
minar e interpretar reacdes relacionadas aos alimen-
tos e matérias através da percepcdo dos sentidos: vi-
sdo, olfato, tato, paladar e audi¢do (5). Para Silva (7),
a utilizacdo dos sentidos pela analise sensorial ¢ a
base da percepcao de qualidade de um determinado
produto pelo consumidor. Os receptores sensoriais,
sdo células especializadas, presente nos seres vivos
que realizam a captacao e a transdugdo de estimulos
provenientes do ambiente seja de forma quimica ou
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fisica (8). Cada sentido € determinado a partir da lo-
calizacdo de seus receptores, tendo origem somatica
ou visceral (9). Os receptores sensitivos sdo dividi-
dos em cinco grupos, que sdo os Mecanorreceptores,
os Quimiorreceptores, os Termorreceptores, os Fo-
torreceptores e os Nocirreceptores. Estes sdo agrupa-
dos de acordo com seu tipo de energia gerada e de
acordo com a resposta especifica que esse estimulo
ira receber (3). As caracteristicas sensoriais dos ali-
mentos se compreendem a cinco sentidos principais,
o tato, a audi¢do, o olfato, a visdo e o paladar (10).
No tato, existem diversos mecanorreceptores presen-
tes na pele, estes sdo estimulados a partir do tato e
pressdo através do movimento dos pelos, vibragdes e
pelo tato superficial (11). E na boca, a sensagao tatil
¢ percebida quando o alimento entra em contato com
a lingua, gengivas, dentes e palatos. O movimento do
alimento na boca estimula a agdo dos receptores que
sdo inervados por ramificagdes do nervo trig€meo (3;
12). Na audigdo, a percep¢do da energia das ondas
sonoras ¢ o que gera a audicao (13). As células cilia-
das s@o os mecanorreceptores especializados na au-
dicdo (14). Para a analise sensorial de alimentos, a
audicdo tem como funcdo a deteccdo das texturas dos
produtos a partir dos sons produzidos durante sua
mastigacdo, que ird gerar uma influéncia na sua ca-
racterizagdo e avaliagdo (3). O olfato, a percepgao do
odor se da pela resposta do epitélio olfatdrio apds a
passagem de moléculas volateis, como, por exemplo,
os aldeidos, ésteres, cetonas, alcoois, alcenos, acidos
carboxilicos, aminas, iminas, tidis, halogenetos, ni-
tritos, sulfuretos e éteres, que sdo transportadas de
forma aérea (14,15). E o aroma € percebido quando
ocorre a ativacgao das células olfativas pelo contato
de substancias volateis que passam pela boca, atra-
vés da cavidade retronasal (3). O ser humano ¢é capaz
de diferenciar até dez mil odores (16). Na visdo ¢ um
processo no qual a luz entra no olho através da lente
sendo focada pela retina. Ao chegar na retina os fo-
torreceptores sdo ativados e fazem a transdugdo da
energia luminosa em um sinal elétrico (13,14). Estes
sinais elétricos s@o enviados através de vias neurais
para o cérebro, onde serem processados e formaram
as imagens (13). Na analise sensorial a visdo tem um
papel importante, pois com ela se obtém as primeiras
impressoes do produto, a partir da sua aparéncia ge-
ral, que inclui seu formato, cor, tamanho entre outras
caracteristicas que tornam o produto atrativo (3). Os
quimiorreceptores sdo responsaveis pelo o paladar,
esses receptores sao compostos por botdes gustato-
rios, no qual se localizam em toda a superficie dorsal
da lingua, no palato mole, na faringe, na laringe ¢ na
epiglote (14). As papilas gustativas se encontram na
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regido do palato e por toda a bochecha. Possuem bo-
tdes gustativos que sdo estimuladas quando entram
em contato com substancias soliveis e sdo responsa-
veis pela assimilagdo dos sabores (3). A detecgdo de
cada sabor ¢ determinada de acordo com a sensibili-
dade da lingua, conforme, Sdo descritos cinco sabo-
res: doce, salgado, amago, azedo e umani, que em
combinagdo com o olfato permite sua percepgao
(17). O doce ¢ sentido na regido da ponta da lingua,
detectado a partir da presenga de acgtcares e também
com a presenca de outras substancias como: alcoois,
cetonas, glicois, amido (3). Ja o sabor salgado ¢ per-
cebido na regido lateral anterior da lingua, sendo de-
tectado pela existéncia de ions de sddio, como o clo-
reto de soédio, que ativam suas células especificas
(17). O sabor amargo ¢ identificado na regido poste-
rior da lingua, o “fundo” da lingua, no qual tem a
ativacdo de suas células a partir da presenca de qui-
nina que ¢ um alcaloide (18). O azedo ¢ detectado
nas regides laterais da lingua, sendo perceptivel pela
presenca de ions de hidrogénio (17). Por fim, o
umani ¢ considerado o quinto sabor, tendo associa-
¢d0 ao gosto proteico da carne, pois tem sua percep-
¢do ativada quando ha presenga de glutamato de mo-
nossodico (17,18). A Analise Sensorial comegou a
ser usada no Brasil como método de degustagdo em
1954, para analisar a qualidade do café (19). Para
muitos autores o conceito de andlise sensorial utili-
zada pela industria varia, como por exemplo para
Zenebon, Pascuet, Tiglea (20), a utiliza¢do da analise
sensorial como método de avaliagao ¢ feita de forma
subjetiva, por serem consideradas interpretagdes in-
dividuais sobre determinado produto a partir de al-
gumas propriedades fisicas e quimicas como: apa-
réncia, aroma, sabor, textura. Teixeira (4) afirma
que, a analise sensorial é de grande importancia para
verificacdo da aceitabilidade e da qualidade do pro-
duto presente no mercado, desta forma, seria possi-
vel a fidelizagdo do consumidor a partir da manuten-
¢do de um padrao sensorial de qualidade da merca-
doria através de determinadas analises, como: avali-
acdo da matéria-prima, a qualidade prépria do pro-
duto pronto, sabor, textura, estabilidade, prazo de va-
lidade. Para as industrias que possuem interesse em
uma atuagao diferenciada no mercado, ¢ indispensa-
vel o constante aperfeigoamento das praticas relaci-
onadas a linha de produgdo e o estudo macigo do
mercado (2). Assim o uso da analise sensorial ¢ de
grande interesse, pois com o passar dos anos foi no-
tada sua importancia como um atributo de vantagens
dentro do polo comercial. O uso desta ferramenta
analitica permite verificar a aceitabilidade mercado-
logica e qualidade do produto, sendo essencial para
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o controle de qualidade da empresa (3,4). A utiliza-
¢do da analise sensorial pelo ramo alimenticio possi-
bilita a identificacdo das caracteristicas sensoriais do
produto, permitindo que possam ser feitas melhorias
desde o processamento até a escolha dos ingredientes
de forma a se adequar a descrig@o sensorial apresen-
tada pelo consumidor (21,22). Para que ocorra o lan-
¢amento de um novo produto pela indistria alimen-
ticia é necessario que este passe por avaliacdes sen-
soriais, incluindo desde a caracterizagao do produto,
sua aceitabilidade e preferéncia. Para tanto a utiliza-
cdo de testes afetivos, discriminativos e descritivos
se tornam necessarios (3). A escolha adequada dos
testes a serem utilizados ¢ fundamental para que se
obtenha sucesso nos resultados do programa de ana-
lise sensorial, sendo necessario o conhecimento de-
talhado de todos os testes (23). Os testes afetivos sdo
realizados para quantificar duas categorias, a aceita-
¢do e a preferéncia. Nestes tipos de testes, os julga-
dores sdo os proprios consumidores ou os potenciais
consumidores do produto em questdo (24). O obje-
tivo é avaliar o produto através das reagdes de “gos-
tar” ou “ndo gostar” obtidas através dos consumido-
res. A aplicagdo destes testes pelas industrias com a
intengdo de um grupo de consumidores que melhor
se adeque ao produto (25). A utilizagdo dos resulta-
dos obtidos por meio desses testes ndo garante cer-
teza em relagdo ao sucesso do produto no mercado.
Para tal existem outros estudos complementares
além das boas avaliagdes adquiridas por reagoes in-
dividuais geradas a partir do contato com o produto
(25). Os Testes de Aceita¢do tém como objetivo ava-
liar quanto o consumidor gosta ou desgosta do pro-
duto, ndo sendo necessaria a comparagdo com outro
produto. Para isso podem ser utilizados dois tipos
para realizar a avaliacdo: a Escala Hed6nica ou Es-
cala do Ideal (3,20,25). Na Escala Hedonica, o con-
sumidor manifesta seu grau de gostar ou ndo de uma
forma generalizada do produto ou do atributo que
esta sendo analisado, para isso, podem ser utilizadas
quatro variagoes de escalas para a realizac¢do da ava-
liacdo: a escala estruturada, a escala estrutura mista,
a escala ndo estruturada e a escala facial (6,20). A
escala hedonica de nove pontos vem sendo estudada
e utilizada a décadas na avaliagdo de produtos co-
mestiveis e ndo comestiveis. A magnitude dessa es-
cala pode sofrer interferéncia ambientais no mo-
mento de sua avaliagdo (25). Para a obtencdo de re-
sultados da anélise de duas amostras ¢ realizada a
avaliag@o estatistica pelo método de distribuigdo “t”
(t-test) onde o valor obtido € aplicado a uma tabela
de significancia do proprio método. E quando ¢ feita
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a analise de mais de duas amostras, os resultados es-
tatisticos sdo obtidos pelo teste de Tukey a p < 0,05
(5%) e ANOVA, que sdao métodos de significincia e
variancia (6). A utilizagdo da Escala do Ideal tem
como finalidade identificar as amostras catalogadas
apresentando a intensidade de determinada caracte-
ristica. Assim o consumidor se expressa através de
uma escala que apresenta de 3 a 5 graus avaliativos,
tendo em seus extremos um “muito fraco” e um
“muito forte” para determinada caracteristica anali-
sada (20; 6). Os resultados estatisticos dessa avalia-
¢do sdo demonstrados através de graficos de barras,
por teste de qui-quadrado (x?) ou regressdo linear
simples (6). A aplicagdo dos Testes de Preferéncia
tem como finalidade buscar a preferéncia do consu-
midor/julgador a partir das diversas amostras ofere-
cidas para avaliacdo. A expressdo de preferéncia
pode ser feita através de duas escalas: as escalas de
ordenagao-preferéncia e as escalas de comparagao
pareada (26; 24). A Escala de Ordenagao- Preferén-
cia tem a intencdo de avaliar a preferéncia, através
da exposicdo de trés ou mais amostras catalogadas.
O julgador devera ordena-las de acordo com sua in-
tensidade de gostar. Os resultados sdo alcangados a
partir da utilizagdo da tabela de Kramer, no qual é
realizada a soma da ordem obtida para cada amostra
ou pela tabela de Friedman que ¢ feita a soma da di-
ferengca minima significativa entre cada amostra,
com objetivo de mostrar se hd ou ndo diferengas sig-
nificativas de preferéncia entre as amostras analisa-
das (3). Nas escalas de Comparagdo Pareada, sdo co-
locados pares de amostras para o julgador realizar
uma comparagdo de acordo com sua preferéncia
(24,26). A aplicagao deste teste € bem simples e pra-
tica, uma vez que remete ao consumidor uma situa-
¢do de seu cotidiano, ao fazer a comparagdo de dois
produtos tendo que escolher um de acordo com sua
preferéncia (25). Os resultados sdao obtidos a partir
da utilizagdo da tabela do teste duo-trio/comparacao
pareada, onde ¢ determinado se existe preferéncia
entre as amostras a p<0,05 (5%) (6). Alguns produ-
tos podem sofrer modificagdes em sua formulagao
e/ou processamento tecnoldgico apresentando dife-
rengas quimicas nao perceptiveis ao humano. Desta
forma, os testes discriminativos sdo utilizados para
verificar se o avaliador, e consequentemente o con-
sumidor, conseguem perceber estas diferencas. As-
sim, as industrias alimenticias conseguem fazer alte-
ragdes de ingredientes e/ou processos tecnoldgicos
de producao sem que o produto final perca suas ca-
racteristicas originais (25). Os testes podem ser divi-
didos em dois grupos: os testes de sensibilidade e os
testes de diferenca (6). Os testes de sensibilidade sdo
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realizados com objetivo de medir o quanto os prova-
dores s@o capazes de reconhecer os estimulos produ-
zidos pelos produtos consumidos. Para a realizacao
dos Testes de Sensibilidade utiliza-se trés tipos de
testes: o Teste de Thereshold, o Teste de Limite € o
Teste de Diluigao (6). O Teste de Threshold que tem
como objetivo de detectar concentragdes minimas de
determinada substancia que possa causar estimulo.
Esse tipo de teste ¢ bastante aplicado, quando ¢ adi-
cionada alguma substancia em um produto, sem que
lhe cause alteragdes sensoriais (6). Ja o Teste de li-
mite tem como objetivo determinar e detectar um li-
miar entre os estimulos gerados, obedecendo alguns
os padrdes de concentragdo (6). E o Teste de diluigdo
¢ determinado a partir da deteccdo de um ingredi-
ente/produto em sua menor quantidade, quando mis-
turado a uma amostra padrao. Tem como objetivo
identificacdo de ingredientes que possam estar mas-
carados no produto (6). Os testes de diferenga t€m
como objetivo avaliar a presenca ou ndo de diferen-
cas entre as amostras de acordo com a percepgao do
julgador. Este tipo de teste é mais utilizado pelo con-
trole de qualidade, pesquisa e elabora¢do de novos
produtos pelas industrias de alimentos, por permitir
a avaliacdo de eventuais altera¢des durante o pro-
cesso (6). Os cinco principais testes de diferenca re-
alizados sdo: triangular, duo-trio, ordenagdo, compa-
ragdo pareada e comparacao multipla (20). O Teste
Triangular, tem como objetivo identificar pequenas
variagdes entre as amostras, sendo realizada de ma-
neira que os julgadores fiquem diante de trés amos-
tras, dentre essas, duas amostras catalogadas sdo
iguais e uma diferente, tendo que detectar a amostra
diferente (20). Este método se mostra mais eficiente
que o teste duo-trio, porém tem sua aplicag¢ao redu-
zida para produtos que possuam forte transi¢do ou
sabores constantes, tendo boa aplicabilidade apenas
em produtos com aspecto homogéneo (27). Para se
ter resultado, € necessario primeiramente a obtencao
da diferenca entres as amostras avaliadas, sendo feita
a partir de uma analise estatistica utilizando uma ta-
bela padrao de Roessler mais o numero de respostas
corretas obtidas. Em seguida, o valor adquirido nesta
analise ¢ comparado com os valores presentes na ta-
bela do teste triangular, chegando ao resultado (6).
Por um teste que trabalha com a probabilidade de
acertos entre os julgadores, quando o resultado al-
cancado for igual ou superior da tabela, conclui-se
que as duas amostras avaliadas sdo diferentes em re-
lagdo ao nivel de significancia (6,20). Para a execu-
¢do do Teste Duo-Trio é necessario um nimero ele-
vado de julgadores para que possa ter um resultado
com melhor eficacia (24). Esse teste ¢ elaborado de
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modo que o julgador fique diante de trés amostras,
sendo duas amostras catalogadas e uma amostra pa-
drao, tendo como objetivo a identificagdo a diferenga
entre as amostras ¢ a identificacdo da amostra que ¢é
idéntica a do padrdo (20). Os resultados adquiridos
sdo baseados na soma das respostas corretas em
comparac¢ao ao valor tabelado padrao de acordo com
o numero de provadores, ou seja, a probabilidade de
respostas corretas. Caso o valor seja igual ou supe-
rior determinado na tabela propria do teste, significa
que as amostras apontam diferengas consideraveis ao
teste (6). A utilizag@o desse tipo de método é menos
efetiva, apesar de ser mais simples de ser realizada,
do que o uso do teste triangular, pois a probabilidade
de acerto do provador ¢ de cinquenta por cento. Esse
tipo de analise apresenta algumas desvantagens,
como sua semelhanca com o teste triangular, por
apenas apontar a presenca de diferenca e ndo seu tipo
e nem a sua intensidade, além de ser desgastante para
os provadores (6). Os Testes de Ordenagdo, também
conhecidos como “ranking test”, sdo realizados a
partir do recebimento de trés ou mais amostras dife-
rentes e catalogadas, no qual os provadores tém que
ordena-la de acordo com a caracteristica solicitada
(6). Os resultados podem ser obtidos de duas formas,
através da tabela de Kramer, onde as amostras sdo
divididas em maior, intermediaria ¢ média intensi-
dade de acordo com a analise feita; ou utilizando a
tabela de Friedman, que ¢ um método analitico que
possui maior possibilidade de discriminagao do cri-
tério avaliado (6). Teste de Comparacao Pareada ge-
ralmente ¢ empregado pelo controle de qualidade
com intuito de confrontar produtos novos com pro-
dutos velhos a partir da identifica¢ao de diferenga ou
ndo, que consiste na identificagdo da amostra que
apresente maior intensidade da caracteristica avali-
ada a partir das duas amostras catalogadas exposta
aos julgadores (6). Os resultados sdo obtidos pela
comparacao dos valores obtidos nas analises ¢ os va-
lores presentes em tabelas do teste duo-trio/compa-
racdo pareada no qual indica o nivel de significancia
da diferenca (6). Os Testes de Comparagao Multiplas
ou Testes de Diferenca do Controle consistem na
apresentacdo de uma amostra padrdo e varias amos-
tras diferentes. Podem ser usadas de quatro a cinco
amostras de uma vez previamente catalogadas, soli-
citando ao julgador que compare sincronicamente, as
amostras diferentes com a padrao para determinada
caracteristica (6). Os Testes Descritivos, sdo uma
ferramenta sofisticada e bastante utilizada como mé-
todo sensorial fazendo uma analise completa do pro-
duto, sendo aplicados para a avaliagdo de caracteris-
ticas relacionada a textura, aparéncia, odor, sabor do
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produto de forma quantitativa e qualitativa. Para sua
execucao sdo usados julgadores treinados e fazendo
aplicacdo de escalas de graus de intensidade para
cada componente (20,28). Durante o processo de
elaboracdo de um novo produto na industria alimen-
ticia, esse método de analise sensorial é utilizado
pelo controle de qualidade com o objetivo de avaliar
se as alteracdes nos ingredientes, na formulagdo ou
durante o processamento tecnologico sdo percepti-
veis e/ou aceitaveis, além de observacdes sobre o seu
periodo de estocagem, pois permitem uma maior ob-
tengdo de informagodes sobre o produto (6,29). Por
necessitar de julgadores treinados e fazer o uso de
escalas ndo estruturadas, esses tipos de analises re-
quer tempo para sua execugdo e possui um elevado
custo, com isso, foram desenvolvidas metodologias
alternativas de analises descritivas quantitativas,
como: Perfil Flash, Sorting, Mapeamento Projetivo,
Check-All-That-Apply (CATA) e Posicionamento
Sensorial Polarizado, que fosse mais eficientes e que
pudessem ser realizadas com consumidores sem que
houvesse treinamento (29). O Perfil Flash, ¢ uma va-
riancia do Perfil Livre com o uso de técnicas de or-
denagdo, que consiste na caracteriza¢do de um
mesmo atributo do produto, no qual os julgadores
utilizam vocabularios diferente para denomina-los
(25,30). No teste de Sorting, o julgador ao analisar
classifica o produto, utilizando seus proprios crité-
rios avaliativos a partir da semelhanga ou diferenga
entres os produtos (29). O Mapeamento Projetivo,
também conhecido como Napping®, ¢ semelhante
ao Teste de Sorting, apresentando diferenca em seu
método avaliativo, em que tem como objetivo a co-
locacdo, em uma superficie plana, as amostras que
apresentem maior semelhanga proxima umas das ou-
tras e as com menor semelhanga mais afastadas (29).
O Check-All-That-Apply (CATA) ¢ um método que
vem sendo bastante estudado e aplicado pelas indus-
trias e apresenta resultados semelhantes a Analise
Descritiva Quantitativa (31). Este, permite que os
consumidores descrevam todos os atributos percebi-
dos no produto analisado, a partir de uma ficha base,
nao tendo foco somente em atributos sensoriais, mas
também como sera utilizado (29). Apesar de ser um
teste eficiente e ser simples sua aplicacdo, uma vez
que, utiliza consumidores e apresenta facil contabili-
dade de respostas, ele apresenta algumas limitacdes,
como por exemplo ndo se torna possivel quantificar
a intensidade dos atributos percebidos (32). Desen-
volvido para avaliagdo de caracteristicas sensoriais
da agua potavel, o Teste de Posicionamento Senso-
rial Polarizado (PSP) consiste na comparagdo de um
conjunto de caracteristicas de constante referéncia,
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ou polos (33). Essas metodologias alternativas, apre-
senta resultados semelhantes quando comparados a
utilizagdo de analise descritiva convencional, uma
vez que permite a percepcdo de caracteristicas sen-
soriais pelos consumidores, porém nao se obtém a
precisdo obtida pelas analises convencionais (29).
Para Valentin et al. (34), esses métodos alternativos,
sendo necessario mais pesquisas ¢ comparagdes em
relacdo aos métodos ja existente. Além dos testes de
carater qualitativo, existem também testes de carater
quantitativo como métodos descritivos (6). Os testes
de carater Qualitativo, tem como objetivo descrever
o produto avaliado de acordo com sua aparéncia,
aroma, textura, sabor (6). Em relagdo a sua aparéncia
¢ levado em consideragdo caracteristicas como: cor,
tamanho, forma. No aroma sdo avaliadas as sensa-
¢oOes olfativas e nasais. A textura ¢ avaliada a partir
das propriedades mecanicas, geométrica e pela pre-
senca e/ou liberagao e/ou absor¢do de umidade, gor-
dura. Por fim, para a avalia¢do do sabor sdo observa-
das as sensagdes olfativas, de gosto e bucais (6). Os
testes de carater quantitativo avaliam a intensidade
de cada caracteristica no produto. Com isso, os prin-
cipais testes empregados sdo: perfil de sabor, perfil
de textura e analise quantitativa descritiva (6). No
teste de Perfil de Sabor, os julgadores deverdo men-
surar ¢ avaliar as caracteristicas conforme sao perce-
bidas, como, por exemplo: analise do impacto que o
produto provoca de forma geral; a percepcao dos sa-
bores e aromas, para que possa ser definido e descri-
tos; a intensidade e amplitude de cada aspecto exis-
tentes no produto, mensuradas por meio de escalas,
utilizando a terminologia de: limiar, “1” fraco, “2”
médio, “3” forte; a avaliagdo do sabor restante do
produto e; a ordem em que as caracteristicas sao per-
cebidas (6). Apesar de acontecer uma avaliacdo indi-
vidual do produto, ao final ocorre uma discussdo em
uma mesa redonda para se chegar em um consenso,
em relacdo aos valores de intensidade para cada ca-
racteristica detectada. Com isso, os resultados obti-
dos através de graficos (3,6). Durante a analise do
Perfil de Textura de determinado produto, a avalia-
¢do ¢ feita em etapas, desde o primeiro toque ao pro-
duto até a ultima mordida. Assim, alguns atributos
sdo levados em consideragdo, como a propriedade
mecanicas, propriedades geométricas e propriedades
relacionadas a umidade e a oleosidade do produto.
Entende-se como propriedade mecanica as caracte-
risticas percebidas ao tato através da lingua ou la-
bios, como dureza, viscosidade e elasticidade. E
como propriedades geométricas as caracteristicas
sentidas ao toque por meio da lingua ou labios, como
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tamanho e formato (6,20). Os resultados sdo adquiri-
dos de diversas formas, dependendo somente que
qual tipo de escala foi aplicada no momento da ava-
liagdo. Podem ser obtidos por meio de uma analise
estatistica através da analise de uma varidncia
(ANOVA) ou varias variancias (MANOVA); ou a
partir do consenso entre os julgadores ou pela analise
do componente principal, representados através de
tabelas ou graficos (20). A Analise Descritiva Quan-
titativa ¢ utilizada para delinear de forma mais clara
e concreta os atributos sensoriais relacionados ao sa-
bor, aroma, aparéncia e textura do produto. Sua rea-
lizagdo pode ser feita de duas formas: pelo método
tradicional que ¢ realizado de forma em que os jul-
gadores descrevem as caracteristicas observadas no
produto e pelo método de rede que consiste na des-
cricdo das similaridades e diferengas presentes por
cada par de amostras apresentadas aos julgadores
(6,20). Os resultados podem ser obtidos de trés for-
mas: analise de variancia (ANOVA) e teste média de
Tukey, ou pela analise dos componentes principais,
ou pela demonstrac@o a partir do grafico aranha (6).
As amostras que irdo ser testadas devem ser repre-
sentativas do lote do produto e devem conter um re-
gistro contendo: a origem do produto; niimero de
identificacdo; data e o quanto de amostra sera neces-
saria, sendo calculado com sobras para caso precise
ser refeita a analise (3). Serem preparadas de acordo
com as instrugdes do fabricante (24). As amostras
deverao ser apresentadas em recipientes que nao pos-
suam nenhum odor ou sabor estranho e de coloragao
neutra. Todas as amostras devem ter a mesma quan-
tidade e espessura. E importante para percep¢io do
odor e sabor que a amostra seja servida em sua tem-
peratura ideal (20). A codificagdo das amostras ¢
feita a partir da coloca¢do de um nimero formado
por trés digitos escolhidos aleatoriamente, evitando
sempre a colocagdo de nlimeros com apenas um ou
dois digitos ou codigos formados por A, B ou C, pois
podem servir de influéncia no momento da escolha
pelos julgadores (3). Em relagdo aos julgadores, al-
guns cuidados devem ser levados em consideracao
durante o periodo de execu¢do das andlises, tais
como: ndo podem apresentar febre, gripe e/ou cons-
tipagdo quando se trata de testes de degustacao e ava-
liagdo de odor; julgadores que apresentem problemas
de pele ou neurologicos que comprometam sua fun-
cdo tatil ndo podem realizar testes de painéis tateis;
ndo podem apresentar problemas emocionais que
impegam de se concentrar e; ndo podem apresentar
gengivite e/ou ma higienizagdo bucal (35). No caso
de fumantes, recomenda-se que ndo fumem em um
periodo de 30-60 minutos anteriores a avaliagdo, e
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nao se recomenda o consumo de café ou bebidas for-
tes antes das analises, pois podem afetar a detec¢do
das papilas gustativas (35). A bancada onde sera re-
alizada as analises deve conter uma bandeja com as
amostras, um copo com agua, a ficha de avaliacdo e
um lapis, sendo opcional um recipiente para cuspir a
amostra ou a agua de enxague da boca (3).

CONSIDERACOES FINAIS

A partir do presente trabalho, nota-se que a ob-
ten¢do de conhecimento sobre os principios basicos
das metodologias sensoriais, permitindo que sejam
feitas escolhas adequadas no momento de sua apli-
cagdo. Desta forma, a utilizagdo correta de tais me-
todologias pelas industrias de alimentos se faz rele-
vante para a verificar o delineamento do produto no
mercado ou seu lancamento. A Analise Sensorial
esta em constate mudanga, de modo que os métodos
utilizados sofram altera¢des e melhorias, para que se
tornem mais eficientes ¢ de melhor aplicabilidade
pelas industrias de alimentos. Sendo assim, a ma-
neira de abordagem de conceitos basicos dos princi-
pais métodos sensoriais, a partir do levantamento bi-
bliografico realizado, contribui como ferramenta de
apoio para aqueles que necessitam utilizar tais meto-
dologias.
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