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Resumo

A Alheira de Mirandela, um enchido tradicional portugués, distingue-se pelas suas
caracteristicas sensoriais Unicas. Por este motivo, a caracterizacao sensorial da
mesma com base na opinido do consumidor é relevante para que haja uma
melhoria continua do produto.

Este estudo pretendeu utilizar um perfil rapido com consumidores, o Flash Profile,
com a finalidade de realizar a caracterizacao sensorial de duas amostras
diferentes de Alheira de Mirandela, assim como fazer o levantamento dos atributos
sensoriais que levam a aceitacao do produto, percebendo quais deles o consumidor
procura e valoriza. Para isso, foram organizados 2 momentos, um para
levantamento de atributos e um segundo, para a prova sensorial, em que o
consumidor tinha de avaliar a Alheira de Mirandela através de teste hedonico e
através do questionario do Flash Profile.

Os resultados obtidos revelam diferencas de preferéncia no aroma, sabor e
apreciacao global entre as amostras, no teste hedonico. Segundo o método Flash
Profile, foram detetadas diferencas significativas em atributos valorizados pelo
consumidor como: o “equilibrio de carne, gordura e pao”, a “intensidade do sabor
e/ou tempero” e o “aroma a fumado”.

Com isto, retira-se que, das duas amostras em prova, uma delas apresenta

potenciais pontos de melhoria para posicao mais favoravel no mercado.

Palavras-chave: Alheira de Mirandela; analise sensorial; Flash Profile; teste

hedonico.



Abstract

“Alheira de Mirandela”, a traditional Portuguese sausage, is distinguished by its
unique sensory characteristics. For this reason, sensory characterization based on
consumer opinion is relevant for continuous product improvement.

This study aimed to use a rapid consumer profiling technique, Flash Profile, to
characterize the sensory profile of two different “Alheira de Mirandela” samples
and to identify the sensory attributes that lead to product acceptance,
understanding which attributes consumers seek and value. To this end, two
sessions were organized: one for attribute elicitation and a second for sensory
evaluation, in which consumers had to evaluate “Alheira de Mirandela” using a
hedonic test and the Flash Profile questionnaire.

The results obtained reveal differences in preference for aroma, flavor, and
overall appreciation between the samples in the hedonic test. According to the
Flash Profile method, significant differences were detected in attributes valued
by consumers such as: "balance of meat, fat and bread”, "intensity of flavor and/or
seasoning” and "smoked aroma".

From this, it is clear that, of the two samples tested, one has potential for

improvement to achieve a more favorable position in the market.

Keywords: “Alheira de Mirandela”; sensory analysis; Flash Profile; hedonic test.



Lista de abreviaturas, siglas e acronimos
FCP - Free choice profiling
FP - Flash profile

Ns - Nao significativo
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Introducao

Analise sensorial e perfis rapidos

De acordo com Stone et al., “A analise sensorial foi definida como um método
cientifico usado para evocar, medir, analisar e interpretar as respostas aos
produtos percebidas através dos sentidos da visao, olfato, tato, paladar e
audicao.” M

Atualmente, a analise sensorial € uma ferramenta inerente ao plano de controlo
de qualidade, possibilitando a melhoria continua. Esta € muito utilizada pela
indUstria, especialmente a alimentar, para avaliar os seus produtos e o mercado
no qual se encontram inseridos. Analisando os produtos da concorréncia, a
indUstria consegue adequar os seus produtos a preferéncia do consumidor,
ganhando vantagem. % 3)

A analise sensorial descritiva é a técnica mais robusta da ciéncia sensorial. Permite
obter uma descricao sensorial completa do produto, detetar e descrever
caracteristicas sensoriais qualitativas e quantitativas de um determinado
alimento, identificar variacées no processo de fabrico e determinar que
caracteristicas sensoriais sao importantes para a aceitacao dos produtos. No
entanto, tendo em conta que esta requer a selecao e treino de provadores e a
pesquisa de padroes, ou seja, uma grande quantidade de tempo e de recursos,
surgiram outras metodologias equivalentes e menos limitativas, como os perfis
rapidos. )

Os perfis rapidos sao muito utilizados, por exemplo: em empresas que tenham
muito produtos, permitindo um controlo periddico da sua posicao no mercado,

para uma analise pontual de diferencas, em amostras de vida Util curta, para o



desenvolvimento de novos produtos ou na concecao de campanhas de marketing,
para constituir uma base para métodos de perfil convencionais, ou ainda para

mapeamento de preferéncias. (¢

Free choice profilling

E um procedimento no qual cada provador cria a sua propria lista de termos
descritivos, os atributos, e avalia as suas intensidades usando uma escala. ?

O Free choice profiling (FCP) ocorre em varias etapas. Em primeiro lugar, ocorre
a geracao de atributos individuais de cada provador: pedindo ao provador que crie
uma lista de termos (sao instruidos a provar as amostras, a fim de descrever todas
as diferencas percebidas, usando quaisquer atributos nao heddnicos que
considerem apropriados, desde que suficientemente discriminativos para permitir
uma classificacao das amostras) ou entregando ao provador uma lista de atributos
previamente realizada e pedindo que marque os que deteta no produto. De
seguida, € proposto ao provador que procure semelhancas e diferencas entre
amostras em pares ou em triades. ) Depois € realizada a avaliacao das amostras.
Sera entregue a cada provador a lista de termos que gerou na sessao anterior e
este tera de avaliar a intensidade de cada atributo numa escala continua e
comum. Cada amostra tera de ser avaliada em duplicado, em sessoes distintas.
Por fim, é realizado o tratamento estatistico dos dados obtidos. ®

O FCP tem como vantagens: a rapidez, nao exigir treino do painel, e o vocabulario
ser gerado pelos consumidores. No entanto, tem também algumas limitacdes,
como: a dificuldade dos provadores em gerar termos espontaneamente, quando
lhes é solicitada a criacao da lista de atributos, ou o nao perceber o significado

de alguns atributos, quando lhes é dada uma lista prévia. 34 9)



Flash profile

O flash profile (FP) € um procedimento, derivado do FCP, no qual cada provador
cria a sua proépria lista de termos descritivos e avalia as suas intensidades por
ordenacao, fornecendo a posicao relativa dos produtos sem quantificacao
individual. ©

Assim como o FCP, o FP também se divide em varias etapas, algumas em comum.
Primeiramente, é solicitado ao provador a geracao de uma lista de atributos
individuais. Depois, o provador faz a avaliacao da intensidade dos atributos
selecionados por ordenacao. Isto €, em vez de determinar a sua intensidade
através do uso de escalas nao estruturadas, o avaliador ordena os produtos
comparados, reduzindo assim o nimero de sessoes. Por fim, da-se o tratamento
estatistico dos dados. “ 10)

Traz como vantagens: a rapidez, o nao requerer treino do painel, a obtencao de
diferencas entre amostras complexas. ¥ Por outro lado, todos os produtos tém
de estar disponiveis em simultaneo, a analise de resultados e do léxico pode ser
complexa e os resultados sao inteiramente dependentes da motivacao dos
provadores. (©)

Com este método é necessario entre 40 e 50 provadores por prova e, em cada
prova, a lista de atributos deve variar entre 5 e 13 atributos. ¢4 19

O FP ja foi aplicado em diversos produtos, como: compotas ), laticinios '), purés
de maca e péra (2, pao (3 ') geleias (¥, vinhos (1), bebidas quentes ('), chas
gelados de limao ('®, nuggets de peixe (1), bebidas de soja ("9, cafés sollveis (20,

chocolates 2", hamburguer de carne bovina ?2), mel @, tortilhas de farinha 4,



molho de cogumelos ¥, iogurtes (26, azeite virgem /), sumo de maracuja ),
biscoitos 29,

Teste hedodnico

O teste hedonico consiste numa escala de 9 pontos utilizada para avaliar a
aceitacao de produtos, com base em preferéncias. Cada ponto na escala é
associado a uma descricao que representa diferentes graus de preferéncia, desde
"desgostei extremamente" até "gostei extremamente”. A escala é utilizada pedindo
aos consumidores que avaliem a intensidade do seu gosto ou desgosto por um
produto especifico, marcando um dos pontos. Este método ajuda a determinar as
preferéncias do consumidor e identificar potenciais atributos sensoriais de
melhoria. E uma ferramenta muito utilizada na ind(stria alimentar para

desenvolvimento de produto. (% 31

Alheira de Mirandela

A Alheira de Mirandela é um enchido tradicional portugués com uma forma de
ferradura cilindrica. Esta é feita com uma mistura de carnes, pao de trigo da
regido, azeite de Tras-os-Montes de Denominacao de Origem Protegida (DOP),
temperos e banha. A carne tipicamente utilizada é a de porco da raca Bisara, ou
um cruzamento desta com Landrace, Large White, Duroc ou Pietrain (com pelo
menos 50% de sangue Bisaro). A carne de aves (galinha e/ou peru) e,
opcionalmente, carne de caca, vaca, salpicao e/ou presunto envelhecido também
podem ser utilizados. Estes ingredientes que compéem o recheio da tripa, de
porco ou de vaca, sao temperados com sal, alho e colorau doce ou picante.

A Alheira de Mirandela possui certificacao de Indicacao Geografica Protegida

(IGP), garantindo a sua origem, qualidade e método de producao tradicional. (32



O estudo

Este estudo foca-se na Alheira de Mirandela. Sendo este um produto tipico
portugués, nao existe informacao cientifica sobre o seu perfil sensorial.
Considerando amostras de diferentes marcas, ou seja, comparacao de mercado,

foi escolhida a técnica de FP para efetuar a analise sensorial do produto.

Objetivos
1. Objetivo geral

e Estudar o perfil sensorial da Alheira de Mirandela;
2. Objetivos especificos

e Colocar em pratica um perfil rapido com consumidores, aplicado a Alheira de
Mirandela;

e Analisar qual dos perfis rapidos com consumidores é mais adequado para colocar
em prova;

¢ Identificar os atributos sensoriais da Alheira de Mirandela que o consumidor
considera relevantes;

e Comparar sensorialmente duas amostras, de marcas diferentes, de Alheira de
Mirandela;

¢ |dentificar potenciais atributos a melhorar nas amostras em estudo de Alheira

de Mirandela.



Metodologia

Inicialmente, procedeu-se a uma pesquisa bibliografica sobre os dois perfis rapidos
com consumidores, o FCP e o FP, de modo a concluir qual dos métodos seria o
mais Util para por em pratica na empresa. Para tal, foram consultadas fontes como
Science Direct, PubMed e Scopus, com as palavras-chave “Flash Profile”, “Free-
choice Profiling” e “Rapid descriptive sensory methods”. Através da revisao
realizada concluiu-se que o FP era o método mais adequado, por recorrer a
ordenacao das amostras como técnica de comparacao.

Tendo em conta a metodologia do FP, foi realizado um questionario ao painel
interno de provadores da empresa, de modo a fazer um levantamento de atributos
sensoriais da Alheira de Mirandela. “4 9 Este foi criado através da plataforma
Google Forms, e tinha a duracao aproximada de 4 minutos. (ANEXO A)
Primeiramente, os atributos gerados foram divididos consoante a frequéncia de
consumo de alheira. De seguida, para geracao de uma lista de atributos, os
mesmos foram transformados em descritores e agrupados por categorias (aspeto,
textura, sabor, aroma e gosto). Os mais mencionados foram os atributos utilizados
no questionario de prova. (ANEXO B)

Os departamentos de Qualidade e Comercial avaliaram os atributos gerados e
decidiram quais deveriam avancar consoante o interesse da empresa. Tendo em
conta que as provas de rotina realizadas nos laboratoérios internos tém por base
testes heddnicos, acharam relevante que, para além da técnica FP, fosse também
incluido no questionario de prova, testes hedonicos as duas amostras, de modo a
obter uma avaliacao mais completa ao produto em prova. Estes testes consistem

numa avaliacdo individual das amostras através de uma escala heddnica de 8



pontos, em que cada ponto corresponde a um nivel diferente de aceitabilidade,
desde “desgosto extremamente” (1 ponto) a “gosto extremamente” (8 pontos).
Foram também adicionadas perguntas abertas de “Comentarios positivos” e
“Comentarios negativos”.

Tendo em consideracao os testes hedonicos e os atributos do questionario FP, foi
criado o questionario de prova sensorial. (ANEXO C)

Foram efetuadas provas sensoriais a Alheira de Mirandela, no laboratério interno
da Sonae MC, com lugar nas instalacoes da Maia. (ANEXO D)

Houve duas amostras diferentes em prova. (ANEXO E) Ambas foram adquiridas no
mesmo dia, transportadas, armazenadas e preparadas sob as mesmas condicoes.
(ANEXO F)

As respostas resultantes do questionario de FP foram utilizadas para a criacao de
uma matriz binaria, isto €, se os descritores foram mais detetados numa amostra
do que noutra (1/0, respetivamente). As amostras foram comparadas com recurso
a um teste de 2 amostras para igualdade de proporcées com correcao de
continuidade. Os resultados recolhidos relativamente ao questionario hedonico
para as duas amostras foram testados para a distribuicao dos residuos com o teste
Shapiro-Wilk. Uma vez que nao foi confirmada a distribuicao normal dos dados,
estes foram posteriormente estudados usando o teste de soma de classificacoes
de Wilcoxon.

Todas as analises estatisticas foram realizadas com um nivel de significancia de
5% usando a versao de R do Google Colaboratory a versao 2023.3.1.1416 do

XLSTAT.



Resultados
Ao questionario de levantamento de atributos sensoriais obtivemos um total de
102 respostas. Tendo em conta o local de nascimento, obtivemos uma

predominancia de participantes nascidos no Porto e em Lisboa. (Grafico 1)

N¢ Participantes

’ 33

»

Com tecnologia Bing
© GeoNames, Microsoft, TomTom

Grafico 1 - Grafico de mapa com local de nascimento dos participantes

Depois de extraidas, 18 respostas foram excluidas por selecao da opcao “Nao” na
questao “Sou consumidor(a) de alheira de Mirandela e/ou alheira de caca”. Assim,
foram analisadas as restantes 84 respostas. Com estas obtivemos uma lista extensa
de atributos (Tabela 1) que, depois de agrupados e revistos pelos departamentos
de Qualidade e Comercial, ficaram reduzidos aos incluidos no questionario de

prova (Tabela 2).



o o
Visuais/Aspeto x d,_e Textura X d:a Sabor
mengées mengdes
Equilibrio carne/gordura/péao 43 Equilibrio 44 Equilibrio carne/gordura/péo
a g P carne/gordura/pao a g P
Ter pedagos de carne = Textura 18 Sabor
Recheio pastoso/consisténcia 9 Ter pedacos de carne 12 Sabor dacarne
Tripa estaladigaa
cozmhar/Fm‘arem com crost‘a 7 Reche\p L 11 Sabor afumeiro/ffumado
crocante na fritura/Pele que fica pastoso/consisténcia
estaladica
Aspeto 6 Nao ter ossos 8 Tempero
Cor dorecheio 6 Ter carne desfiada 4 Intensidade do sabor
Ter carne desfiada 4 Crocancia 3 Sabor caracteristico
Cor caracteristica 2 Textura da "carne" 2 Sabor "picante"
Né&o se desfaz ao cozinhar 2 Poucagordura 1 Poucagordura
- 5 Caracteristicas
et Percepgao sensorial das o
Aparéncia 2 L 1 organolépticas dafumagem
camnes utilizadas .
tradicional
Coloragao mais alaranjada 2 Textura caracteristica 1 Percepgio se‘n‘sor\al das
carnes utilizadas
Percepqaose{rfsomaldas carnes ] Textura agradavel 1 Tempetocaracu?r\st\codas
utilizadas alheiras de mirandela
Que se veja os ingredientes 1 Textura suave 1 Sabor agradavel
Espessuradorevestimento 1 Textura da pele 1 Ter sabor intenso
Visualmente agradavel 1 Sabor a especiarias
Cor da pele amarelo escuro 1 Sabor forte
Cor dourada 1 Sabor diferenciado

Tabela 1 - Atributos gerados pelo questionario de levantamento

Sabor suave

N° de
mengées

44
24

6

SN0 Y P Y Y

Aroma

Cheiro
Tempero

Aroma caracteristico

Caracteristicas
organolépticas da
fumagem tradicional

Percepgao sensorial
das carnes utilizadas
Tempero caracteristico
dasalheiras de
Mirandela
Tempero agradavel
Tempero exagerado

Visuais/Aspeto Textura Sabor Aroma
. Equilibrio Equilibrio Aromaa
Pele estalad - <
ele estaladica carne/gordura/pao carne/gordura/pao fumado
Presenca de pedacos de Presenca de pedagos Sabor a fumado
Caracteristicas carne decarne
Consisténcia do Intensidade do
recheio sabor/tempero
Presenga de ossos
Aspeto agradavel Sabor agradavel Aroma
P g g agradavel
Heddnico Textura agradavel
Cor do recheio agradavel Tempero agradavel Tempf:ro
agradavel

Tabela 2 - Atributos incluidos no questionario de prova

N°de

Gosto

mengées

=

Quantidad
e deSal

Acidez
Muito
gostosa

Percepgao
sensorial
dascarnes
utilizadas

Gosto

Salgado

Acidez

9

N°de
mengées

5
4

1

Tendo em conta os resultados da prova sensorial das amostras de alheira de

Mirandela, é possivel identificar de um total de 41 provadores, uma maioria do

género feminino e uma faixa etaria dos 26 aos 35 anos predominante (Graficos 2

e 3).



Género dos Provadores

Feminino

Masculino

Outro

Grafico 2 - Género dos provadores

10

Faixa etdaria dos Provadores

<18 anos

18 a 25 anos
26 a 35 anos
36 a 45 anos
46 a 55 anos
56 a 65 anos

m >65 anos

Grafico 3 - Faixa etaria dos provadores

Para analisar os resultados de cada atributo (aspeto, aroma, sabor, textura e

apreciacao global) dos testes hedonicos foi avaliada a normalidade das amostras,

com o teste de Shapiro-Wilk, obtendo distribuicao nao normal. Posteriormente,

foi realizado um teste nao paramétrico, denominado de teste de Wilcoxon. Este

compara duas amostras emparelhadas de variaveis ordinais ou cardinais com

distribuicao nao normal. De acordo com os resultados demonstrados na Tabela 3,

0 aroma, o sabor e a apreciacao global entre as amostras apresentam diferencas

significativas. Pelo contrario, o aspeto e a textura entre as amostras nao

apresentam diferencas significativas.

Aspeto

p-value (Two-tailed)

alpha

Amostra 204

Aspeto

Aroma

Sabor

Textura

Apreciagao Global

0,486 (ns)
0,05

Aroma

p-value (Two-tailed)

alpha

0,002
0,05

Amostra586

Sabor

p-value (Two-tailed)

alpha

0,029
0,05

Tabela 3 - Valor de p para cada atributo

Textura

p-value (Two-tailed)

alpha

0,170 (ns)
0,05

Apreciacao

Global

p-value (Two-tailed)

alpha

0,035
0,05
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De modo a visualizar os resultados obtidos para cada amostra, foi criado um
grafico de radar, com base nas médias dos diferentes atributos (Grafico 4).

Teste heddnico

Média Amostra 586 Média Amostra 204

Aspeto
7,0

6,8
6,6
6,4
8,2
6,0

Apreciacdo Global Aroma

Textura Sabor

Grafico 4 - Grafico de radar com as médias dos diferentes atributos do teste
hedoénico

Foi possivel também, através das alineas, “Comentarios positivos” e “Comentarios
negativos”, identificar os fatores que mais influenciaram o teste hedonico, através
da frequéncia com que foram mencionados. (ANEXO G)

Os resultados obtidos na segunda parte da prova, no questionario da metodologia

FP, mostram-nos discrepancias entre as amostras analisadas. (Tabela 4)

Amostra [586] Amostra [204]
Atributo Mais Menos Mais Menos
N°Prov. | % Prov. | N° Prov. | % Prov. | N®Prov. | % Prov. N° Prov. % Prov.
Presenca de pedacos de carne 25 61% 16 39% 16 39% 25 61%
Aspeto

Pele estaladica 18 44% 23 56% 23 56% 18 44%
Equilibrio de carne, gordura e pao 26 63% 15 37% 15 37% 26 63%
Textura Presenca de pedacos de carne 31 76% 10 24% 10 24% 31 76%
Consisténcia do recheio 24 59% 17 41% 17 41% 24 59%
Equilibrio de carne, gordura e pao 28 68% 13 32% 13 32% 28 68%
Sabor Sabor a fumado 18 44% 23 56% 23 56% 18 44%
Intensidade do sabor e/ou tempero 26 63% 15 37% 15 37% 26 63%
Aroma Aroma a fumado 27 66% 14 34% 14 34% 27 66%
Salgado 29 71% 12 29% 12 29% 29 71%
Acidez 26 63% 15 37% 15 37% 26 63%

Tabela 4 - NOmero e percentagem de provadores que responderam “Mais” ou

“Menos”, em cada amostra, por atributo da metodologia FP
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De modo a visualizar os resultados obtidos para cada amostra, foi criado um
segundo grafico de radar, com base nas frequéncias dos diferentes atributos da
metodologia FP (Grafico 5).

@  Amostra [586] Amostra [204]

Presenca de pedacos de carne- Aspeto

35
Acidez 30 Pele estaladiga- Aspeto
25.-@
4 20 Equilibrio de carne, gordura e péo-
Salgado ) e Textu,ra
Y 10 °
5
0
Aroma a fumado- Aroma o ® presenca de pedacos de carne- Textura
® o o
Intensidade d b t - A .
ntensidade do sabor e/ou tempero Consisténcia do recheio- Textura
Sabor °
Sabor a fumado-Sabor Equilibrio de carne, gordura e pao- Sabor

Grafico 5 - Grafico de radar com as frequéncias dos diferentes atributos da
metodologia FP

Por fim, foi realizado um teste de 2 amostras para igualdade de proporcées com
correcao de continuidade. Este teve como objetivo comparar as duas amostras em

cada atributo do FP, avaliando a existéncia de diferencas significativas entre elas.

(Tabela 5)
. Amostra
Atributo valor dep e
Aspeto Presenca de pedagos de carne 0,0159 586
Pele estaladica 0,377 (ns) -
Equilibrio de carne, gordura e pao 0,0272 204
Textura Presenca de pedagos de carne <0,001 586
Consisténcia do recheio 0,185 (ns) --
Equilibrio de carne, gordura e pao 0,002 586
Sabor Sabor afumado 0,377 (ns) -
Intensidade do sabor e/ou tempero 0.0272 586
Aroma Aroma a fumado 0.0080 586
Salgado 0.0004 586
Acidez 0.0272 586

Tabela 5 - Valor de p e amostra preferida para cada atributo
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Discussao

Tendo em conta a inexisténcia de informacao cientifica sobre analise sensorial em
Alheira de Mirandela ou sobre a aplicacao da metodologia FP noutros produtos
carneos semelhantes, nao foi possivel a comparacao dos resultados obtidos com
outros da literatura.

Na indUstria alimentar, a percecao do consumidor dos produtos € essencial, dado
que influencia no momento de compra e de escolha do mercado. Sendo assim, a
analise sensorial vem obter informacao chave para a melhoria e desenvolvimento
dos mesmos. Os resultados obtidos refletem a posicao dos consumidores perante
duas amostras distintas de um mesmo produto.

Inicialmente, com o questionario para levantamento de atributos, houve a
dificuldade de interpretar as respostas que foram obtidas e de as agrupar por
terminologias semelhantes. Este processo permitiu uniformizar a informacao e
definir uma lista de atributos coerente e completa para o questionario de prova.
Refletindo sobre os resultados da prova sensorial, como descrito anteriormente,
os atributos aroma, sabor e apreciacao global, do teste hedodnico, obtiveram
diferencas significativas entre as duas amostras. Ao contrario do aspeto e da
textura que nao apresentaram diferencas entre as amostras. Estatisticamente,
significa que, para os atributos com diferencas, ha uma amostra
significativamente melhor do que a outra. Neste caso, para os atributos em
questao, a amostra 586 € melhor que a 204. Ou seja, analisando os resultados do
teste hedonico, a amostra 586 foi preferida pelos provadores.

Uma vez que, para o questionario relativo a metodologia FP procedemos a

categorizacao dos atributos, foi possivel avaliar quais influenciaram cada um
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destes: aspeto, aroma, sabor e textura. Sendo assim, é relevante refletir
individualmente sobre cada atributo.

Quanto ao aspeto, no método FP temos dois atributos: “presenca de pedacos de
carne” e “pele estaladica”. Apenas na “presenca de pedacos de carne” foram
detetadas diferencas estatisticas. No entanto, esta nao foi suficiente para que o
aspeto, no teste hedodnico, apresentasse diferencas de preferéncia entre
amostras.

Relativamente a textura, no método FP temos trés atributos: “equilibrio de carne,
gordura e pao”, “presenca de pedacos de carne” e “consisténcia do recheio”.
Destas, o “equilibrio de carne, gordura e pao” e a “presenca de pedacos de carne”
revelaram diferencas estatisticas significativas. Contudo, estas nao foram
suficientes para que a textura, no teste hedonico, apresentasse diferencas de
preferéncia entre amostras.

No que diz respeito ao sabor, temos trés atributos: “equilibrio de carne, gordura
e pao”, “sabor a fumado” e “intensidade do sabor e/ou tempero”. Tanto o
“equilibrio de carne, gordura e pao” como a “intensidade do sabor e/ou tempero”
apresentaram diferencas significativas. Como referido anteriormente, foram
também encontradas preferéncias de sabor entre amostras no teste hedonico, que
poderao estar relacionadas com os atributos com diferencas significativas
detetadas no FP.

Em relacdao ao aroma, apenas obtivemos um atributo, o “aroma a fumado”, que
evidenciou diferencas estatisticas. Mais uma vez, foram também encontradas
preferéncias de aroma entre amostras no teste hedonico, que poderdao estar

relacionadas com o atributo com diferencas significativas detetadas no FP.
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Por fim, no método FP foram incluidos também os atributos “salgado” e “acidez”.
Ambos apresentaram diferencas entre amostras, no entanto, nao estao
relacionados com nenhum dos atributos do teste heddnico. Apesar de nao terem
sido utilizados os mesmos descritores no FP e no teste hedonico, foram utilizados
0s mesmos conjuntos de categorias, com excecao do gosto. Este foi apenas
avaliado no FP e, consequentemente ndo se consegue estabelecer uma relacao
com a preferéncia. Mais uma vez, e em concordancia com as respostas obtidas no
teste hedonico, os provadores preferiram a amostra 586 em detrimento da

amostra 204.

Conclusdes

A analise sensorial € uma aposta, recente e em crescimento, das empresas de
indUstria alimentar. A procura pelo produto perfeito para o consumidor faz deste
método cientifico uma chave para a melhoria continua e para a competitividade
no mercado.

A realizacdo do estudo da aplicacao do método FP na caracterizacao sensorial de
Alheira de Mirandela mostrou-se ser bem-sucedida, pelo que os seus objetivos
foram alcancados. Assim, foi possivel fazer a caracterizacao sensorial das
amostras e constatar que o consumidor pretende e valoriza que a Alheira de
Mirandela apresente “equilibrio de carne, gordura e pao”, sabor e/ou tempero
intenso e “aroma a fumado”. Conclui-se também que, apesar de as duas amostras
terem atributos, como o aspeto e a textura, equiparaveis, a amostra 204 tem
pontos a melhorar para ser mais competitiva no mercado. Por Gltimo, uma vez
que nao ha literatura sobre analise sensorial em Alheira de Mirandela, espera-se

que este seja um contributo para futuros estudos sobre este tema.
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ANEXO A

Percegdo do consumidor Rt

relutivamente ds Alheiras de Sou consumidor(a) de alheira de Mirandela e /ou alheira de caga *
Mirandela e Alheiras de Caca O sim
caro(a) participante, () nao

Estando a realizar um estagio curricular na Sonae MC, no dmbita do trabalho

complementar da Licenciatura sm Ciéncias da Nutrigao da Faculdade de

Ciéncias da Nutricao e Aimentagao da Universidade do Porto, convido-o(a) a .

participar neste questiondric, gue tem come objetivo perceber quais sGo Indique a sua frequéncia de consumo de alheira de Mirandela efou -
o8 s (i isticas) i i de cag: alheira de caga

que considera mais relevantes.

() Diariamente
A participagdo neste estudo destina-se a todos aqueles que sejam
idores de alhei I ira de caga, ¢ pade-so qus
responda com sinceridads o todas as questes. A sua participagde & ansnima
@ voluntaria e assegura-se que todos os dados recolhidos serdo tratados de
forma confidencial.

Mais de 1 vez por semana

Cerca de 1 vez por semana
Aproximadamente 1 vez a cada 15 dias

Este gquestiondrio terd uma duracdo estimada de 3 minutes. Cerca de 1vez por més

Para qualquer informagao ou davida, pode contactar: up202004534@up.pt ou Cerca de 1vez a cada 3 meses
aipleite@mc.pt
Menas frequente do que isso
Agradecida pela vossa colaboragtio,
Ana lsabel Leite

OO CCO0O0

Ndo sou consumidor

5 Nao partilhado

* Indica uma perguma cbrigatéria _

Que atributos sensorials (caracteristicas) das alheiras de Mirandelae  *
Li e aceito responder a este questiondrio * de Caga considera mais relevantes?

) sim A suaresposta
) naa

Anterior Enviar Limpar
S PAging 4 de 4
formulario

Género*
(O Feminina
(O masculino

(O outro

Faixa etaria *

(O <1anos

() 1Ba2Sanos
26 @35 anos
360 45 anos
46 055 anos

56 a 65 anos

OO0 OO0

> 65 anos

Local de nascimento *

A sua resposta

Local de realizacdo do questiondrio *

O maia

(O comaxide
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o o o o o
Visuais/Aspeto L df Textura i d? Sabor & d? Aroma & d? Gosto L df
mengbes mengoes mencgbes mencgbes mengoes
Equilibrio carne/gordura/pao 43 SeprilliEne _ 44 el _ 44 Cheiro 4 QEERIEEEE 5
carne/gordura/pao carne/gordura/pao de Sal
Ter pedacos de carne 9 Textura 18 Sabor 24 Tempero 3 Acidez 4
. A L Muito
Recheio pastoso/concisténcia 9 Ter pedagos de carne 12 Sabor dacarne 6 Aroma caracteristico 1 fEsiEsE 1
] Tr|pa‘ estaladicaa ) Caracteristicas Percep{;ao
cozinhar/Ficarem com crosta Recheio . L. sensorial
) 7 N 11 Sabor afumeiro/fumado 6 organoléticas da 1 1
crocante na fritura/Pele que pastoso/consisténcia - das carnes
. . fumagem tradicional .
fica estaladica utilizadas
Aspeto 6 Nao ter ossos 8 Tempero 5 FECEED se‘rTsomal 1
das carnes utilizadas
Tempero
Cor dorecheio 6 Ter carne desfiada 4 Intensidade do sabor 2 caracteristicodas 1
alheiras de mirandela
Ter carne desfiada 4 Crocéncia 3 Sabor caracteristico 2 Tempero agradavel 1
Cor caracteristica 2 Textura da "carne” 2 Sabor "picante” 2 Tempero exagerado 1
Nao se desfaz ao cozinhar 2 Pouca gordura 1 Pouca gordura 1
Percepcao sensorial CreEEEdEEE
Aparéncia 2 - - 1 organoléticas da fumagem 1
das carnes utilizadas ..
tradicional
Coloragao mais alaranjada 2 Textura caracteristica 1 Percepcdo se-n-surlal das 1
carnes utilizadas
Percepgao se‘rfscmal das 1 T Smerieel 1 Temperu caractt?rlst\codas 1
carnes utilizadas alheiras de mirandela
Que se veja os ingredientes 1 Textura suave 1 Sabor agradavel 1
Espessura dorevestimento 1 Textura da pele 1 Ter sabor intenso 1
Visualmente agradavel 1 Sabor a especiarias 1
Cor dapele amarelo escuro 1 Sabor forte 1
Cor dourada 1 Sabor diferenciado 1
Sabor suave 1




ANEXO C

Prova sensorial- Alheira de Mirandela

No &mbito de um estudo sobre a Alheira de Mirandela, convidamo-lo a fazer a prova
sensorial da mesma, preenchendo o seguinte questionario.

A prova vai estar dividida em dois momentos. Primeiramente, ir4 avaliar cada amostra
individualmente. Depois, ser-lhe-do dadas as 2 amostras em simulténeo, ordenando-as
para cada atributo.

Solicitamos que preencha de forma calma e atenta o questiondrio que se seque. E
obrigatério responder a todas as guestdes. Por si e pelos outros provadores mantenha o
siléncio durante toda a prova.

Confirma que é consumidor habitual do produto ou categoria e que ndo tem
incompatibilidades (intolerancias ou alergias) com o mesmo nem com os seus
ingredientes.

£ Néo partilhado

Seguinte Limpar formulario

Dados sociodem

Género *

O Feminino

(O Masculino

O Qutro

Faixa etaria *

O <18 anos

O 18a25anos
26 a 35anos
36a4banos
46 a 55 anos

56 @ 65 anos

© 00O

O »65anos

Amost

86

Para cada atributo, selecione a opgéo que mais se adequa.

Aspeto ™

O 8- Gosto extremamente

7- Gosto muito

6- Gosto moderadamente

5- Gosto ligeiramente

4- Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente

2- Desgosto muito

OO0 O0O0CO0OO0O0

1- Desgosto extremamente

=
)
3
)

*

OO0OQCO0OO0O0O0O0

8- Gosto extremamente

7- Gosto muito

6- Gosto moderadamente

5- Gosto ligeiramente

4- Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente
2- Desgosto muito

1- Desgosto extremamente

w
o
o
=]
*

OO0 O0O0O0O0CO0O0

8- Gosto extremamente

7- Gosto muito

6- Gosto moderadamente

5- Gosto ligeiramente

4- Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente
2- Desgosto muito

1- Desgosto extremamente

Textura *

O

O0O0O000O0

8- Gosto extremaments

7- Gosto muito

6- Gosto moderadamente

5 Gosto ligeiramente
4-Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente
2- Desgosto muito

1- Desgosto extremaments

Apreciagdo global *

@)

O0O0000CO0

8- Gosto extremaments

7- Gosto muito

6- Gosto moderadamente

5 Gosto ligeiramente
4-Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente
2- Desgosto muito

1- Desgosto extremaments
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Comentarios positivos *

A sua resposta

Comentarios negativos *

A sua resposta

Anterior Seguinte Limpar formulario

Para cada atributo, selecione a opgio que mais se adequa.

Aspeto *

O 8- Gosto exiremamente

7- Gosto muito

6- Gosto moderadamente

5- Gosto ligeiramente

4- Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente

2- Desgosto muito

O0000O0O0

1- Desgosto extremamente

Aroma *

o 8- Gosto extremamente

7- Gosto muito

6- Gosto moderadamente

5- Gosto ligeiramente

4- Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente
2- Desgosto muito

1- Desgosto extremamente

OO0 O0OO0C0OO0O0

Sabor *

() 8- Gosto extremamente
O 7- Gosto muito
6- Gosto moderadamente

5- Gosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente

2- Desgosto muito

O
O
(O 4 Desgosto ligeiramente
O
O
O

1- Desgosto extremamente
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Textura *

8- Gosto extremamente

7- Gosto muito

6- Gosto moderadamente

5- Gosto ligeiramente

4- Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente

2- Desgosto muito

OO0O0O0000O0

1- Desgosto extremamente

Apreciacdo global =

O 8- Gosto extremamente

7- Gosto muite

6- Gosto moderadamente

5- Gosto ligeiramente

4- Desgosto ligeiramente

3- Desgosto moderadamente

2- Desgosto muito

OO0 00000

1- Desgosto extremaments

Comentérios positivos *

A sua resposta

Comentérios negativos *

A sua resposta

Anterior Seguinte Limpar formulario

Vao-lhe ser dadas as 2 amostras em simultaneo.
Para cada atributo, ordene as amaostras.

Caracteristicas do aspeto

Presenga de pedagos de carne *

Mais Menos

Amostra 204 O O
Amostra 586 O O

Pele estaladiga *

Mais Menos

Amostra 204 O O
Amostra 586 O O



Caracteristicas da textura

Equilibrio de carne, gordura e péo *

Amostra 204

Amostra 586

Presenga de pedagos de carne *

Amostra 586

Amostra 204

Consisténcia do recheio *

Amaostra 204

Amostra 586

Caracteristicas do sabor

Equilibric de carne, gordura e pdo *

Amaostra 204

Amostra 586

Sabor a fumado *

Amostra 586

Amostra 204

Intensidade do sabor e/ou tempero *

Amostra 586

Amostra 204

Mais

Mais

Mais

Mais

Mais

Mais

Menos

Menos

Menos

Menos

Menos

Menos

Caracteristicas do aroma

Aroma a fumado *

Amostra 586

Amostra 204

Caracteristicas do gosto

Salgado *

Amostra 204

Amostra 586

Acidez *

Amostra 204

Amostra 586

Anterior

Mais

Mais

Mais
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Menos

Menos

Menos

Limpar formulario
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ANEXO D
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ANEXO E

Preparacao das amostras



ANEXO F

Planeamento da prova
[

Aguisigao das amostras
[21/06/2024)

Transporte das amostras
EM Sacos isotérmicos

Refrigeracao das alheiras
de Mirandela a 5°C

m kWM

Preparacao das amostras:
Abrir az embalagens;
Pré- aguecer o forno a 160°C;
Colocar as alheiras inteiras em tabuleiros;
Picar as alheiras com auxilic de um palito;
Leva-las ao forno pré-aguecido, durante 20 minutos a
mesma temperaiura;
Retirar do forno & cortar em pedacos uniformes (cada
alheira dividida em & pedagos);
Manter as amostras em banho-maria no equipamento
adequado para o efeito, até ao momento de prova.

I
Realizagao das provas,
COM recurso ao software
Google Forms
[
Tratamento estatisticos
dos dados obtidos

Emissao de resultados
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