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REsumO

As empresas do setor alimentar tém como principal objetivo assegurar a seguranca e a
qualidade dos géneros alimenticios, garantindo desta forma a confian¢ca dos consumidores.
Foi com base nesta premissa que surgiu o interesse de realizar o estagio na area de
Qualidade e Seguranca Alimentar. Assim, o presente relatério é decorrente do estagio
curricular do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria, realizado na Silliker Portugal. O
estagio permitiu a aquisicdo de conhecimentos e competéncias sobre esta area e a integracao
destes em contexto empresarial. Das diferentes atividades desenvolvidas no decurso do

estagio, as referentes a Analise Sensorial destacaram-se pelo seu interesse e importancia.

O principal objetivo deste relatério é evidenciar a importancia da Analise Sensorial para a
industria alimentar e clarificar conceitos e métodos relevantes para a compreensao de um
programa de avaliagdo sensorial. O recurso aos sentidos € inevitavel na percecao por parte
dos consumidores da qualidade de um produto e, como tal, € a base das suas decisdes de
compra. A Analise Sensorial € a disciplina que estuda as reacbes das pessoas as
caracteristicas dos produtos tais como sao percecionadas pelos sentidos. Os testes usados
na avaliacdo sensorial dos produtos podem ser divididos em trés grandes grupos:

discriminativos, descritivos e afetivos.

No final deste trabalho apresenta-se ainda um caso pratico para uma melhor compreenséo
da logistica envolvida num estudo sensorial. Com este estudo pretendeu-se avaliar o grau de
aceitacdo de duas formulagdes distintas de leite meio gordo UHT, bem como compara-las, de
forma a determinar a preferéncia dos consumidores e a avaliar a existéncia ou nao de

diferencgas entre elas.
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1. INTRODUCAO E CONTEXTUALIZACAO DO ESTAGIO

A seguranca e qualidade alimentar, ndo sendo um tema recente, tem sido alvo de uma
crescente preocupacao por parte dos consumidores. A globalizacdo verificada no comércio
de géneros alimenticios e o aumento da complexidade da cadeia alimentar contribuiram para
aumentar essa preocupacao relativa a seguranca e qualidade. Acresce que o consumidor esta
cada vez mais munido de informacdo sobre a tematica, tornando-se cada vez mais exigente.
Como tal, a confian¢ca dos consumidores na industria alimentar é um fator fundamental para

a sua subsisténcia e para o seu desenvolvimento.

E importante, desde ja, clarificar os conceitos de seguranca e de qualidade alimentar. A
seguranca alimentar € a garantia de que os géneros alimenticios, aquando da sua preparagéo
ou ingestado, ndo irdo provocar danos a satude do consumidor (WHO 2004). J& o conceito de
qualidade inclui todos os atributos que influenciam o valor de um produto para o consumidor
(FAO & WHO 2003).

Foi no intuito de perceber mais sobre estes conceitos, bem como de perceber a sua relagédo
estrita tanto com a industria alimentar como com o consumidor, que surgiu a ideia de realizar

0 estagio num local que incorporasse as areas de saude publica e de tecnologia alimentar.

O presente trabalho € o culminar de um percurso de aprendizagem ao longo do curso de
Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria, da partilha de conhecimentos e experiéncias
com os diversos docentes e da oportunidade de realizagdo do estagio curricular na Silliker
Portugal. O estégio teve a duragdo de dezasseis semanas, iniciado no dia 13 de outubro de
2014 e findado no dia 30 de janeiro de 2015, durante o qual foi possivel enriquecer, adquirir

e pér em pratica conhecimentos na area de seguranca e qualidade alimentar.

A Silliker ¢ uma empresa independente de prestacdo de servi¢os para o sector agro-alimentar,
com uma ampla oferta de servi¢os, dos quais se destacam a consultadoria em seguranca e
gualidade alimentar, andlise sensorial e estudos do consumidor, auditorias e inspecoes e
programas de formacao, por se tratarem das areas mais exploradas no decorrer do estagio.
De seguida seréo descritas, sucintamente, as principais atividades desenvolvidas ao longo do

estagio.

No decorrer do estagio surgiu a oportunidade de realizar varias auditorias de Higiene e
Seguranca Alimentar no setor da restauracdo e da distribuicdo. No ambito das auditorias
foram usadas listas de verificacdo destinadas a avaliacdo de uma série de itens, dos quais se
destacam: a higienizacdo e conservacao das instalacfes, equipamentos e utensilios, o
manuseamento dos produtos, a higiene pessoal, o de controlo de temperaturas, o controlo de

pragas, a rastreabilidade, a identificacdo/rotulagem dos produtos, a gestao dos residuos
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alimentares, os procedimentos de rece¢do de mercadorias, o plano de limpeza, a
documentagdo e os registo, entre outros. Neste contexto foram, ainda, elaborados os
respetivos relatérios de auditorias. Foi também possivel efetuar colheitas de alimentos, agua
e a superficies (equipamentos e utensilios higienizados e mé&os de manipuladores de
alimentos), com recurso a zaragatoas, tanto em contexto de auditoria como fora deste, e

participar na anélise macroscopica de peixe para detecéo de parasitas.

A formacéo foi outro dos servigos com o qual foi possivel contactar bastante ao longo de todo
o estagio. Dentro desta area foram desenvolvidas vérias atividades, como a elaboracao de
relatérios de formacao, a emisséo de certificados de formandos e a elaboracdo de folhetos
das ag¢Oes de formagéo. Acresce que, durante o periodo de estagio surgiu a oportunidade de
envolvimento em algumas das etapas do processo de transi¢do, da Silliker, de entidade

acreditada para entidade formadora certificada pela DGERT.

Por dltimo, mas ndo menos importante, foi possivel vislumbrar uma area tdo vasta como é a
Andlise Sensorial, tendo esta despertado particular interesse. Neste contexto, surgiu a
oportunidade de participar na preparacado, execucgédo, tratamento de resultados e elaboragéo
de relatorios de diferentes testes de avaliacdo sensorial solicitados por clientes. Ainda nesta
area, foi possivel participar em estudos para determinacdo da vida util de varios tipos de
produtos. Essa determinacdo pode ser feita exclusivamente com recurso a avaliacdo
sensorial, tendo sido a componente mais explorada no estagio, ou aliada a ensaios
microbiol6gicos e/ou quimicos. A vida Gtil de um género alimenticio é o periodo de tempo
durante o qual este permanece seguro, conserva as caracteristicas sensoriais, quimicas,
fisicas e microbiologicas desejadas e cumpre os dados nutricionais mencionados no rétulo,

guando armazenado sob as condi¢cdes recomendadas (Kilcast & Subramaniam 2000).

Efetivamente, de todas as atividades realizadas no decorrer do estagio, as referentes a area
de Analise Sensorial foram as que despertaram maior interesse, dai a opgdo por esta tematica
como tema central deste trabalho. A escolha deste tema deveu-se, também, ao facto de se
tratar de uma area pouco enfatizada durante o percurso académico e que espelha bem a
importancia, cada vez maior, da relagdo entre o consumidor e a industria alimentar e do

conceito de qualidade.



2. A ANALISE SENSORIAL

2.1. A ANALISE SENSORIAL E A INDUSTRIA ALIMENTAR

A alimentacdo encontra-se, desde sempre e de forma incontornavel, presente no quotidiano
do homem, ainda que, ao longo dos tempos, se tenha verificado uma clara mudanca nos
habitos e nas preocupacfes inerentes ao consumo de géneros alimenticios, aliada a mudanca
social, a evolucao cientifica e tecnolbgica, a expansao comercial e a globalizacdo. Todas
estas mudancas conduziram a um aumento da preocupa¢do com a seguranca e a qualidade

alimentar, conceitos estes praticamente indissociaveis.

O consumidor atual é cada vez mais exigente e informado, sendo o aumento da consciéncia
para os aspetos sensoriais dos géneros alimenticios que compram um beneficio secundario
da crescente preocupagdo com a seguranca alimentar (Stone et al. 2012). Acresce que, dada
a elevada frequéncia de consumo e a inevitavel necessidade fisiol6gica, os bens alimentares
ocupam um lugar privilegiado no que diz respeito a avaliagdo das qualidades percecionadas

pelos sentidos (Alvelos 2002).

Dada a importancia das caracteristicas sensoriais dos produtos e o impacto destas nas
escolhas diarias dos consumidores, a Analise Sensorial surge como uma ferramenta fulcral
para o sector da industria alimentar. Importa, desde ja, clarificar a definicdo de analise
sensorial e elucidar os seus principais objetivos e a sua articulagdo com a industria alimentar.
A Andlise Sensorial pode ser definida como “a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar as reacdes as caracteristicas de bens alimentares e de outros bens
materiais tais como séo percecionadas pelos sentidos da visao, olfato, sabor, tato e audigao”
(IFT 1975 citado por Stone et al. 2012); ou como o “exame das caracteristicas organoléticas
de um produto pelos 6rgaos dos sentidos” (ISO 2005). Fica assim percetivel a sua natureza
multidisciplinar, englobando areas como a psicologia experimental, social, comportamental e

fisiol6gica, a estatistica, a economia doméstica e o marketing (Stone et al. 2012).

Num programa de analise sensorial, 0 principal objetivo deve ser entender a importancia das
caracteristicas sensoriais e o papel que desempenham na aceitacdo do consumidor (Piggot
et al. 1998). A Andlise Sensorial pode auxiliar, de forma direta ou indireta, as empresas do
setor alimentar num vasto leque de atividades, entre as quais, monitorizagdo da concorréncia,
desenvolvimento, melhoramento e reformulagdo de produtos, determinacdo da vida (til,
controlo de qualidade, aceitabilidade pelos consumidores, entre outras. Atendendo ao
anteriormente mencionado, torna-se claro que a informacéao sensorial do produto € uma parte

integrante da estratégia de negdcio/marketing do produto e da prépria marca.



2.2. COMPREENDER OS SENTIDOS NA AVALIACAO SENSORIAL
2.2.1. ESTIMULO, SENSACAO E PERCECAO

Os produtos geram diversos estimulos sensoriais que conduzem a excitacdo de recetores
especificos dos sentidos respetivos, resultando numa reac¢do subjetiva e inconsciente,
denominada de sensacéo, que ndo é mais do que o reflexo originado quando a “informacéao”
contida no estimulo € enviada dos recetores neuro-sensoriais para o cérebro (Alvelos 2002).
A percecdo é a tomada de consciéncia dos efeitos dos estimulos sensoriais Unicos ou
multiplos (ISO 1992), ou seja, € o reconhecimento da sensacéo, com base na experiéncia e
na memoria (Alvelos 2002) e resulta da integracdo de informacdo de mudltiplos érgaos

sensoriais.

Importa mencionar também, neste contexto, o conceito de limiar, uma vez que ndo se pode
descurar que as capacidades sensoriais duma pessoa apresentam limitagdes. Os limiares
mais referenciados em Analise Sensorial (Tabela 1) sdo o limiar de detecdo, o limiar de

reconhecimento, o limiar diferencial e o limiar de saturagéo (Alvelos 2002).

Tipo de limiar Definicao

Valor minimo de um estimulo sensorial necessario ao aparecimento de uma

Limiar de detecéo
¢ sensacao (que podera ainda ndo ser identificada).

Valor minimo de um estimulo sensorial que permite identificar a sensagao

Limiar de reconhecimento .
percebida.

Valor minimo da alteragdo de um estimulo necesséario para que a diferenca

Limiar diferencial 3 . . |
(entre o estimulo inicial e o alterado) seja percetivel.

Valor minimo de um estimulo sensorial intenso acima do qual deixa de haver

Limiar de saturacéo
¢ diferenca percetivel na intensidade percebida.

Tabela 1. Definicdo dos limiares mais referenciados em Andlise Sensorial (adaptado de Alvelos 2002 e de ISO
1992).

Do ponto de vista teorico, os limiares corresponderiam ao ponto de transicdo entre dois
estados (por exemplo, ndo sentir/sentir) (Alvelos 2002), sendo esperado que essa transicdo
fosse nitida e brusca no ponto exato em que a intensidade do estimulo atingisse o limiar
(Gerrig & Zimbardo 2005). No entanto, na pratica, as respostas do mesmo individuo ao mesmo
estimulo ndo sdo sempre iguais, sendo afetadas por diversos fatores fisiol6gicos e
psicolégicos (Alvelos 2002). Assim, o ponto de transi¢do da lugar a uma regido de transicao,
de nenhuma detecdo para detecdo ocasional e detecdo permanente (Gerrig & Zimbardo
2005). O gréfico da Figura 1 retrata tanto a situacao ideal/tedrica (curva representada a

tracejado), como a situacao real (curva representada a cheio).
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Figura 1. Funcdo de detecdo ideal e funcéo de
detecao real (adaptado de Alvelos 2002).
Assim, e de acordo com o mencionado anteriormente, é coerente definir-se o limiar
como o valor da intensidade do estimulo para o qual ha uma probabilidade de detecdo de um
sinal sensorial de 50% (Gerrig & Zimbardo 2005).

2.2.2. AS CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS E OS SENTIDOS HUMANOS

As caracteristicas organoléticas de um produto sédo os atributos de um produto percetiveis
pelos 6rgaos dos sentidos. As caracteristicas organoléticas percebidas quando provamos um
produto alimentar séo o aspeto, o odor, a textura e o sabor. Nao obstante, em determinados
géneros alimenticios é ainda importante considerar o som produzido durante a sua

mastigacao.

Nos géneros alimenticios o aspeto e a cor sédo geralmente os primeiros atributos através dos
quais se avalia a qualidade dos mesmos (Walker s.d.). Dado que o aspeto remete para as
propriedades visiveis dum produto, é fundamental perceber o funcionamento do sentido da
visdo. A percecdo visual € resultante da estimulagdo da retina pela luz (Walker s.d.). A luz
passa através da lente do olho (cristalino) e é focada na retina, onde existem células (cones
e bastonetes) que convertem a luz em impulsos elétricos/neurais, sendo estes enviados para
0 cérebro através do nervo 6tico (MacNeil & Hollender 1990). A cor, a forma, a textura exterior,
o brilho, a limpidez e a transparéncia destacam-se como as caracteristicas mais relevantes

gue integram o aspeto dum género alimenticio (Alvelos 2002).

O odor é detetado quando as moléculas volateis do ar inspirado interagem com os recetores
das células olfativas da membrana mucosa olfativa, gerando um impulso nervoso. Esta
informacdo é enviada para os nervos olfativos e destes para o cérebro (Walker s.d.). A
sensibilidade aos varios odores é afetada por diversos fatores que variam conforme as
pessoas, tais como o humor, a concentracao ou a saude (Alvelos 2002), e pela interagdo com

outros sentidos, como o paladar e a visdo. No caso particular da visao, a cor pode conduzir a



percecdo de um odor quando este ndo esta presente, a uma perce¢do aumentada ou a uma

percecgdao distorcida (Walker s.d.).

A textura corresponde ao conjunto das propriedades mecanicas, geométricas e de superficie
dum produto, sendo estas cognosciveis por recetores mecanicos, tateis e, eventualmente, por
recetores visuais e auditivos (ISO 1992). Esta caracteristica organolética manifesta-se quando
h& uma interferéncia na integridade dum produto, ou seja, quando este sofre uma deformacao
(Teixeira 2009). As propriedades mecéanicas sdo as que estdo relacionadas com a reacao
dum produto a uma pressao, dividindo-se em cinco caracteristicas primarias, sendo estas a
dureza, a coesao, a viscosidade, a elasticidade e a aderéncia (Alvelos 2002). As propriedades
geométricas dum produto séo as que estéo relacionadas com as dimensoes, forma e arranjo
das particulas no interior do mesmo (Alvelos 2002). As propriedades de superficie sdo as que
se relacionam com as sensagdes produzidas pelo teor de humidade e/ou gordura e, na boca,
estdo também relacionados a forma como os constituintes dos produtos séo libertados (1ISO
1992).

Importa, desde j4, elucidar que em Andlise Sensorial 0s conceitos de gosto e sabor ndo sdo
sinénimos, verificando-se 0 mesmo com 0s conceitos de odor e aroma, pelo que se torna
relevante compreender as diferencas entre os conceitos em causa. O sentido gustativo, tal
como o olfativo, € um “sentido quimico”, uma vez que os seus recetores sao excitados por
estimulantes quimicos (Almeida 2010). O gosto corresponde a detecdo, através das papilas
gustativas (recetores sensoriais do paladar) situadas na superficie da lingua, das sensacbes
gustativas basicas (doce, salgado, acido e amargo) (Almeida 2010 e Teixeira 2009). O doce
€, geralmente, a primeira sensacao a ser transmitida ao cérebro, seguida pelas sensacgdes de
salgado, 4cido e amargo, sendo esta, normalmente, a Ultima a ser detetada (Alvelos 2002).
Esta ordem de detecéo € justificada pela localizacéo dos recetores para cada um dos gostos
béasicos na lingua (Figura 2). No entanto, atualmente sabe-se que todas as papilas gustativas
possuem um determinado grau de sensibilidade para cada uma destas sensagfes primarias,

pelo que esta distribuicdo ndo € assim téo linear (Almeida 2010).

éb/ Amargo
Acido X l Acido

Salgado

Salgado

Doce

Figura 2. Localizacdo dos recetores dos gostos
basicos na lingua (adaptado de Vindras & Sinoir s.d.).
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Por outro lado, o sabor ou “flavor”, tal como é denominado na terminologia inglesa, € um
atributo complexo que resulta da combinacdo das sensacOes gustativas, olfativas e
trigeminais percebidas durante a degustacdo (ISO 1992). As sensacdes trigeminais incluem
o sabor picante, a sensacdo de frio na boca, a pungéncia e o sabor metdlico, sendo resultado
da estimulag&o de terminais nervosos presentes nas cavidades bucal e nasal (Alvelos 2002).
Por dltimo, as sensacgdes olfativas sdo as que permitem detetar os componentes volateis
presentes na boca e que atingem o 6rgéo olfativo por via retro nasal, ou seja, permitem a
detecdo do aroma (Alvelos 2002). O aroma é, assim, uma caracteristica organolética detetada
pelo érgédo olfativo via retro nasal, ao invés do odor, cuja detecao é feita através da entrada

de componentes volateis pelo nariz.

2.3. FATORES QUE INFLUENCIAM A PERCEGCAO SENSORIAL

Na Andlise Sensorial, ndo podem descurar-se 0s problemas inerentes ao encararmos 0s
seres humanos como instrumentos de medida quando conduzimos um estudo sensorial.
Enquanto instrumentos de medida, 0s seres humanos sdo variaveis entre eles, sdo variaveis
ao longo do tempo e sdo propensos ao enviesamento (MacNeil & Hollender 1990), no entanto,
sdo indispenséaveis para o que se pretende medir. Para a melhor utilizacdo possivel das
técnicas existentes tem, por isso, que se ter em consideracao a existéncia de fatores que,
sendo exteriores as técnicas, fazem parte do processo de medicao e influenciam os resultados
(Alvelos 2002). Os fatores que influenciam a resposta sensorial podem ser divididos em dois

grandes grupos, os fatores fisiologicos e os fatores psicolégicos (Alvelos 2002).

2.3.1. FATORES FISIOLOGICOS

Os fatores fisioldégicos mais relevantes sdo os de adaptacao e de potenciagéo/supressao ou

ampliagdo/diminuic¢ao.

A adaptacdo é a modificacdo temporaria da sensibilidade de um érgado sensorial devido a
estimulacdo continua ou repetida ao estimulo em causa ou a um estimulo similar (Alvelos
2002). A fadiga sensorial € uma forma particular de adaptacdo na qual se verifica uma
diminui¢cdo da sensibilidade (1ISO 1992).

A potenciacao/supressao envolve a interacdo de estimulos simultaneamente presentes no
produto a testar e pode tomar a forma de potenciacdo, sinergismo ou supressao (Alvelos
2002). A potenciacao ocorre quando se verifica um aumento da intensidade percebida de um
estimulo devido a presenca de outro estimulo (Alvelos 2002). O sinergismo corresponde a
acao combinada de dois ou mais estimulos, cuja associac¢do incita um nivel de sensacéo

superior ao que seria esperado pela adicdo dos efeitos de cada estimulo tomado
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separadamente (ISO 1992). A supressao ocorre quando a presenca de um estimulo provoca
uma diminui¢éo da intensidade percebida de um ou mais estimulos diferentes (Alvelos 2002).

2.3.2. FATORES PSICOLOGICOS

Como facilmente se depreende, sdo inumeros os fatores psicoldgicos que podem influenciar
a avaliagdo sensorial, pelo que, de seguida, serdo enfatizados apenas alguns,

nomeadamente:

e Erro de expectativa - Resulta do conhecimento prévio que um provador tem sobre o
produto, manifestando-se na expectativa de encontrar atributos ou diferengas especificas com
base nesse conhecimento (Stone et al. 2012). Por exemplo, se os provadores souberem que
irdo provar um produto devolvido por apresentar um aroma desagradavel, tenderdo a
encontrar caracteristicas desagradaveis no aroma (Alvelos 2002).

e Erro de habituagdo - Decorrente dos provadores, ao invés de se concentrarem nas
pequenas diferencas entre os produtos, tenderem a atribuir sempre a mesma classificagcao
por forga do habito (MacNeil & Hollender 1990). Tal ocorre, por exemplo, em testes nos quais
se verifica, de forma sistematica, um aumento ou diminuicdo gradual da concentragcdo do
estimulo ao longo da série de produtos (Stone et al. 2012).

e Erro de associagdo - Ocorre quando, ao serem apreciadas mais do que uma
caracteristica, a avaliagao de umas tende a influenciar a avaliacao das outras (Alvelos 2002).
Por exemplo, os provadores podem tender a associar determinados sabores as
caracteristicas visuais dos produtos (MacNeil & Hollender 1990).

e Erro de sugestao mutua - Ocorre quando a resposta de um provador € influenciada
pela resposta de outro ou outros provadores (Alvelos 2002).

e Erro de tendéncia central - Advém de provadores que evitam os extremos das escalas

de classificacao, atribuindo pontuacdes situadas na zona média da escala (Stone et al. 2012).

A ordem de apresentagdo das amostras pode também originar diferentes tipos de erros/efeitos

gue devem ser tidos em consideracdo, designadamente:

e Erro de contraste - Ocorre quando varias amostras sdo avaliadas ao mesmo tempo,
verificando-se que os produtos séo classificados como sendo muito diferentes um do outro e
que a magnitude da diferenga é bastante superior a esperada (Stone et al. 2012). Tal pode
ocorrer quando um produto de melhor qualidade é apresentado a seguir a um produto de pior
gualidade, sendo atribuida uma classificacao ao produto de melhor qualidade bastante mais
elevada do que se este tivesse sido precedido por um produto de qualidade similar (Stone et
al. 2012).



e FEfeito de grupo - Sucede quando uma amostra de melhor qualidade, ao ser
apresentada juntamente com outras de pior qualidade, é pontuada com uma classificacdo
inferior a que lhe seria atribuida individualmente (Alvelos 2002).

e Efeito padrdo - Ocorre quando, ao repetir-se algum modelo de apresentacdo das
amostras, os provadores detetam esse padrdo (Alvelos 2002).

e Errodetempo/posicao - Decorre da atitude do provador ir sofrendo mudancas ao longo
de uma série de provas, conduzindo, frequentemente, a que a primeira amostras seja sobre
ou subcotada e as Ultimas (em testes longos) sejam julgadas com alguma indiferenca (Alvelos
2002).

Por ultimo, destaca-se a falta de motivacdo por conduzir a graus diminuidos de motivacao e
de empenho por parte do provador, provocando uma diminuig&o na sua capacidade de detetar

pequenas diferencas entre estimulos e na sua reprodutibilidade (Alvelos 2002).

2.3.3. ESTRATEGIAS PARA MINIMIZAR A INFLUENCIA DESSES FATORES

De forma a minimizar os efeitos anteriormente mencionados na avaliacdo sensorial, podem
ser adotadas diferentes estratégias, entre as quais a realizagdo de medigfes repetidas, 0 uso
de um numero adequado de individuos, a sele¢do e planeamento adequado dos métodos de
testes, 0 uso de uma amostra representativa e a utilizagéo de painéis de provadores treinados
(MacNeil & Hollender 1990). Podem ainda ser tomadas outras medidas dirigidas para cada
tipo de erro, como por exemplo, n&o fornecer qualquer informacdo sobre as amostras antes
ou durante o teste (erro de expetativa), variar o tipo de produtos apresentados ao longo da
série (erro de habituacdo) (Alvelos 2002) e recorrer a cabines de avaliacdo individual, de modo
a que os provadores nao consigam comunicar nem avaliar as expressoes faciais uns dos

outros (erro de sugestdo matua).

2.4. ORGANIZACAO DE UM PROGRAMA DE ANALISE SENSORIAL

A forma de organizacdo de um programa de Analise Sensorial € um fator crucial para se
alcancar o objetivo deste, sendo, como tal, um fator condicionante do seu sucesso. A Figura

3 representa, de forma sumaria, as diferentes etapas envolvidas num estudo deste tipo.



Definir o objetivo

do programa Selecionar os métodos
Estudar os Selecionar os provadores
produtos/amostras

Definir especificacdes para a preparacdo
e apresentacdo das amostras
Planear o teste a

efetuar Definir a forma de analise dos resultados

Implementar
P Conduzir o teste

Comunicar e Analisar e interpretar os resultados
recomendar

Elaborar o relatério

Figura 3. Etapas de um programa de Analise Sensorial (adaptado de Alvelos 2002 e de Stone et al. 2012).

A escolha do método de teste apropriado esta, maioritariamente, dependente da natureza do
objetivo do teste, mas também devem ser tidos em consideracao os fatores associados ao
produto, os provadores, o0 ambiente em que o teste é realizado e o nivel desejado de precisdo
analitica e de confianca estatistica das conclus@es obtidas (ISO 2005).

A avaliacdo sensorial pode ser feita por trés tipos de provadores: provador ou participante,
provador qualificado e provador perito. O termo provador ou participante refere-se a qualquer
pessoa que participe num ensaio sensorial (ISO 1992), podendo ser pessoas que néo tenham
de cumprir critérios precisos de selecao e treinamento, ou pessoas que ja tenham participado
em alguns testes sensoriais (provador iniciado) (ISO 2005). Os provadores qualificados sdo
provadores que foram escolhidos e treinados para um teste sensorial em particular (1ISO
2005). Os provadores peritos sao provadores que foram escolhidos e treinados para uma
variedade de métodos de analise sensorial e que demonstram uma acuidade sensorial
particular (ISO 2005).

A existéncia de condi¢bes fisicas adequadas é um dos requisitos fundamentais para
estabelecer um programa de avaliagdo sensorial. O objetivo deve ser o de criar, para cada
provador, um ambiente separado e ausente de distracdes, de modo a que cada provador se
possa ajustar rapidamente a natureza da nova tarefa (ISO 2005). Algumas das consideracdes
a ter em conta sédo a localizacdo (deve ser afastada de locais ruidosos e permitir que as
pessoas nao seja interrompidas durante a sessdo de provas), a ventilacédo e luz adequada, a
temperatura da sala, a auséncia de cheiros e as caracteristicas das superficies (devem ser
nao absorventes, de facil higienizacédo e de cores neutras) (Alvelos 2002, Stone et al. 2012 e

ISO 2005). Os recipientes usados nos ensaios devem ser escolhidos de forma a ndo afetarem
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o teste ou o produto (ISO 2005). Podem ser usadas estratégias que permitam ao provador
limpar o palato entre amostras ou entre sessdes, devendo-se assegurar que tais ndo
interferem com as caracteristicas sensoriais do produto a ser avaliado (ISO 2005). Por
exemplo, o fornecimento de um copo de agua (com ou sem géas) e de bolachas de agua e sal

pode ser usado com esse intuito.

2.5. CONSIDERACOES ESTATISTICAS

A definicdo dos objetivos, a escolha do ensaio apropriado e o0 correto planeamento sao
aspetos fundamentais num programa de avaliagdo sensorial. No entanto, o processamento e
a interpretacdo dos resultados sdo também fundamentais para a obtencdo das respostas
pretendidas. A Analise Sensorial usa a Estatistica para determinar se as respostas de um
grupo de individuos sdo suficientemente similares e, existindo um determinado grau de
similaridade, possibilita a tomada de decisdes, com algum grau de confianca, sobre o0s
produtos em teste no contexto daquela populagéo de individuos ou, quando apropriado, para

a populacdo em geral (Stone et al. 2012).

Primariamente é importante perceber os diferentes tipos de escalas existentes, na medida em
que, a escolha da escala a usar em determinado teste é uma tarefa essencial. Os dados
qualitativos podem ser expressos em escalas nominais e em escalas ordinais. Nas escalas
nominais os dados sao identificados pela atribuicdo de um nome que designa uma classe e
ndo existe nenhum critério relevante que permita estabelecer uma ordem entre as classes
(Alvelos 2002). As escalas ordinais diferem das anteriores pelo facto de ser possivel ordenar
as classes segundo um critério relevante (Alvelos 2002). Por sua vez, os dados quantitativos
podem ser expressos em escalas intervalares e em escalas racionais. Nas escalas
intervalares assume-se que os intervalos ou distancias entre os pontos da escala sdo iguais
e que a escala tem uma origem arbitraria (Stone et al. 2012), podendo-se atribuir um
significado a diferenga entre os valores mas ndo a razdo entre estes (Alvelos 2002). As
escalas racionais apresentam as mesmas propriedades que as intervalares, a excecéo de
possuirem uma origem fixa (zero absoluto) (Stone et al. 2012). Assim, é possivel atribuir

significado tanto a diferenca como a razao entre valores (Alvelos 2002).

O tratamento estatistico dos resultados est4 dependente do tipo de escalas usadas, bem

como, do préprio objetivo do estudo e do teste selecionado (Alvelos 2002). Na maior parte

dos testes de diferenciacdo e de preferéncia sédo usadas escalas nominais ou ordinais e o

tratamento estatistico dos resultados é univariado, ou seja, estuda-se uma variavel de cada

vez, ainda que essa variavel se possa referir ao produto como um todo (Alvelos 2002). Nos

testes descritivos e de aceitacdo podem ser usados os diferentes tipos de escalas e recorre-
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se tanto a estatistica univariada, quando se pretende descrever o produto caracteristica por
caracteristica, como a estatistica multivariada, quando se pretende estudar varias
caracteristicas em conjunto e estabelecer relacdes e graus de semelhanca entre elas (Alvelos
2002).

Importa ainda esclarecer os conceitos de fiabilidade e validade por terem um efeito direto na
credibilidade do programa de avaliacdo sensorial. A fiabilidade refere-se a consisténcia das
respostas dos individuos, isto é, em que medida é que os individuos irdo fornecer respostas
semelhantes a produtos similares em ocasifes repetidas (Stone et al. 2012). Quando se
aborda o conceito de validade, deve-se considerar a existéncia de diferentes tipos de validade,
nomeadamente a validade interna e externa. A primeira verifica-se quando ha coeréncia entre
os resultados obtidos e os esperados (Stone et al. 2012). Ja a validade externa esta

relacionada com a possibilidade de generalizagéo das conclusfes obtidas (Stone et al. 2012).

Na analise estatistica dos resultados é também importante ter em consideragdo o risco
implicito no processo de tomada de decisdo e que o reconhecimento desse risco nao invalida,
no entanto, a possibilidade de ainda assim ser tomada uma deciséo incorreta (Stone et al.
2012). No caso de estarmos a comparar dois produtos, o erro tipo 1 sucede quando rejeitamos
a hipétese nula quando esta é verdadeira, ou seja, sempre que se conclui que existe diferenca
entre os produtos quando, de facto, ndo existe diferenca (Stone et al. 2012). A probabilidade
de cometer esse erro € igual a a, sendo essa probabilidade também conhecida como risco a,
nivel de significancia ou taxa de falsos positivos (ISO, 2004). O erro tipo 2 ocorre se se conclui
que néo existe diferenca entre os produtos quando, de facto, existe diferenca (Stone et al.
2012). A probabilidade de cometer esse erro é igual a 3, sendo essa probabilidade também
conhecida como risco 3 ou taxa de falsos negativos (ISO, 2004). Ha uma relacao matematica
entre a e 3, sendo que quando um diminui o outro aumenta (Stone et al. 2012). Assim, é facil
perceber que, ao diminuirmos o nivel de significancia, estamos a aumentar a probabilidade
de cometer um erro tipo 2. A selecdo do nivel de significancia €, por isso, uma etapa decisiva,
uma vez que diferentes niveis de significancia podem conduzir a diferentes conclusfes e a

diferentes probabilidades de cometer os erros anteriormente mencionados.

2.6. TESTES USADOS NA AVALIACAO SENSORIAL

Os testes usados para avaliar os produtos podem ser divididos em trés grupos, 0s testes

discriminativos ou de diferenciacéo, os testes descritivos e os testes afetivos (Stone et al.

2012). Os testes discriminativos sdo usados para determinar a probabilidade de diferenca ou

similaridade entre produtos (ISO 2005). Por sua vez, os testes descritivos envolvem a detecéo,

descricdo e quantificacdo das caracteristicas dos produtos por painéis de provadores
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treinados (Alvelos 2002 e Teixeira 2009). Os testes afetivos ou hedonicos relacionam-se com
a avaliagdo dos produtos por parte dos consumidores, sendo usados com o objetivo de
perceber até que ponto o consumidor gosta do produto, o prefere relativamente a outros ou o
considera aceitavel do ponto de vista das suas caracteristicas sensoriais (Alvelos 2002).

De seguida serdo abordados alguns dos testes usados em Andlise Sensorial que seréo
relevantes para um melhor entendimento do caso de estudo abordado posteriormente no

presente trabalho.

2.6.1. TESTES DISCRIMINATIVOS — TESTE TRIANGULAR

O teste triangular €, dos testes discriminativos, o mais utilizado, sendo empregue quando se
pretendem detetar pequenas diferencas entre amostras (Nogueira 2011).

No teste triangular sdo usadas trés amostras (triade), apresentadas simultaneamente, duas
das quais séo idénticas, sendo pedido ao provador para escolher a amostra diferente (ISO
2005). Este teste é usado para determinar se existe uma diferenca ou similaridade sensorial
percetivel entre amostras de dois produtos diferentes (ISO 2004). O método usa um
procedimento de escolha for¢cada, uma vez que o provador é forgado a identificar a amostra

diferente, nao lhe sendo permitido optar por “nenhuma diferenca” (ISO 2004).

Dado existirem trés possibilidades de resposta, a probabilidade do provador acertar
respondendo ao acaso é de aproximadamente 33%, pelo que o teste devera ser repetido pelo
mesmo provador ou realizado por varios provadores para que se possa determinar, com um
nivel de confianca considerado suficiente, a existéncia ou ndo de diferenca detetavel entre os
produtos (Alvelos 2002 e Piggot et al. 1998). O numero de provadores vai depender da

sensibilidade pretendida para o teste (ISO 2004).

E importante que as amostras sejam previamente codificadas e apresentadas todas com o
mesmo aspeto (Alvelos 2002). O provador deve ser instruido para avaliar as amostras pela
ordem que estas foram apresentadas (ISO 2004), ou pela ordem expressa no questionario da

prova.

2.6.2. TESTES AFETIVOS — TESTE DE ACEITACAO E DE PREFERENCIA

Os testes afetivos ou hedonicos (do grego hedonikos, relativo ao prazer) dividem-se em dois

grandes grupos, os testes de aceitacdo e os testes de preferéncia (Alvelos 2002).

Os testes de aceitacdo pretendem determinar o grau de aceitacdo de um produto pelos seus
consumidores, sendo para tal usada uma escala heddnica onde os consumidores exprimem

0 que sentem relativamente ao produto (Alvelos 2002). A escala heddnica de 9 niveis é
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geralmente a mais usada, variando de “desgosto extremamente” até “gosto extremamente”
(Stone et al. 2012). Muitas vezes, o produto que se pretende testar é avaliado
simultaneamente com um outro (produto de referéncia), que se sabe, a partida, ser bem aceite
pelo mercado, sendo assim possivel comparar a aceitacdo de ambos e analisar o

posicionamento relativo do produto em estudo face ao de referéncia (Alvelos 2002).

Os testes de preferéncia séo usados quando se pretende determinar qual o produto preferido
dos consumidores (Alvelos 2002). A preferéncia pode ser medida diretamente pela
comparacdo de dois ou mais produtos entre si, determinando-se qual dos produtos foi o
preferido (Stone et al. 2012). Por outro lado, esta pode ser medida indiretamente através da
determinag&o do produto com classificagdo significativamente superior, num teste com varios
produtos, ou do produto classificado como melhor do que outro por mais provadores (Stone
et al. 2012). Quando apenas estdo em causa dois produtos, o teste mais usado é o da
comparagdo por pares, no qual se pede ao provador para indicar qual das duas amostras
codificadas preferem (Alvelos 2002). No caso de se pretender avaliar varios produtos podem
ser usados multiplos testes de comparacdo por pares (Stone et al. 2012), ou 0 método de
ordenacdo das amostras, no qual os provadores ordenam as amostras pela sua preferéncia
(Alvelos 2002).

Quanto a selecédo do grupo de individuos para participarem neste tipo de testes, esta deve ser
representativa da populacdo que se pretende estudar ou atingir (Alvelos 2002).
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3. CASO DE ESTUDO

De forma a alcancar-se uma melhor compreensdo da logistica envolvida num estudo
sensorial, é pertinente a apresentacdo de um caso pratico com o qual surgiu a oportunidade
de trabalhar no decurso do estagio. Escolheu-se este caso em particular por abranger
diferentes testes de Anadlise Sensorial, nomeadamente um teste triangular, um teste de

preferéncia e um teste de aceitacao.

Dado que os diferentes testes foram realizados, de forma consecutiva, no mesmo local e com
recurso ao mesmo painel de provadores e dado que os produtos em analise foram os
mesmos, 0 segmento sobre as condigfes do estudo sensorial € comum para todos os testes.
Por motivos de confidencialidade seréo omitidas quaisquer informagdes relativas ao cliente e

a marca do produto em teste.

3.1. CONDICOES DO ESTUDO SENSORIAL

Todos os testes do presente estudo de Analise Sensorial foram realizados nas instalacdes da
Silliker Portugal em Vila Nova de Gaia, numa sala de provas especifica para ensaios
sensoriais de produtos alimentares, estruturada de acordo com a norma internacional EN ISO
8589:2010. Todos os produtos foram analisados utilizando luz proxima da natural. Antes de
cada sessdo de prova foi efetuada uma explicacdo preliminar aos provadores sobre as
condicbes e regras dos testes sensoriais, tendo estas sido igualmente apresentadas por
escrito conjuntamente com as fichas de prova. A prova teve inicio e conclusao no dia 18 de
Dezembro de 2014 e foram realizadas trés sessfes de provas, uma vez que as instalacdes

apenas possuem doze cabines de prova.

3.1.1. IDENTIFICACAO E CARACTERIZACAO DOS PRODUTOS

Segundo informagdo do cliente, as amostras “Leite meio gordo UHT — Teste A16” e “Leite
meio gordo UHT — Stork”, caracterizadas de seguida (Tabela 2), correspondem a formulacées

distintas de Leite meio gordo UHT, ndo sendo por nés conhecida a natureza dessa diferenca.
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Leite Meio Gordo UHT — Teste A16 Leite Meio Gordo UHT — Stork

Tipo de produto Leite meio gordo UHT Leite meio gordo UHT
Referéncia Leite Meio Gordo UHT — Teste A16 Leite Meio Gordo UHT — Stork
Fornecedor

Acondicionamento Embalagem de origem Embalagem de origem
Quantidade 1 Litro 1 Litro

Data de validade N&o disponivel 21-03-2015

Lote 23720 18:20:31 23721 23:39:54

Data de rececao 16-12-2014 16-12-2014

Tabela 2. Caracterizacao dos produtos em teste.

3.1.2. DESCRICAO DO GRUPO DE PROVADORES

A avaliagdo sensorial foi realizado recorrendo-se a um painel de trinta provadores, ndo
treinados em analise sensorial, consumidores habituais de leite simples (sem adicdo de
cacau, café ou acucar). Os provadores fazem parte da base de dados da Silliker Portugal,
tendo o recrutamento sido efetuado por telefone. De seguida sdo apresentadas as

caracteristicas do painel de provadores.

Sexo Classe etéria
Feminino 70,0% Até 18 anos 0,0%
Masculino 30,0% 18-24 anos 13,3%
Tabela 3. Reparticéo dos provadores por 25-34 anos 36,7%
SEX0. 35-44 anos 40,0%
45-54 anos 6,7%
55-64 anos 3,3%
+ 65 anos 0,0%

Tabela 4. Reparticdo dos provadores por

classes etarias.
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Categoria sécio-profissional Frequéncia de consumo

Quadro superior 10,0% 1 ou mais vezes por dia 73,3%
Quadro médio/técnico 56,7% 1 ou mais vezes por semana 26,7%
Estudante 6,7% Varias vezes por més 0,0%
Domeéstica 3,3% 1 vez por més 0,0%
Reformado(a) 0,0% 3 a 10 vezes por ano 0,0%
Desempregado(a) 16,7% Nunca ou desconheco 0,0%

Trabalhador(a) por conta propria  3,3% Tabela 6. Reparticido dos provadores por

Outro 3,3% freauéncia de consumo.

Tabela 5. Reparticdo dos provadores por

cateqorias socio-ecnonémicas.

3.1.3. CONDICOES GERAIS DE PREPARACAO E APRESENTACAO

Sesséo 1 Sesséo 2 Sesséo 3
Data 18-12-2014 18-12-2014 18-12-2014
Horario 10h 30m 11h 30m 12h 30m
Duracéo 10-15 minutos 10-15 minutos 10-15 minutos

Quantidade servida
Temperatura de servico
Temperatura da sala

Numero de provadores

100 ml

Frio ou morno

22°C

12

100 ml

Frio ou morno

22°C

12

100 ml

Frio ou morno

22°C

6

Tabela 7. Condi¢des gerais do estudo por sesséo.

As amostras foram apresentadas em copos de plastico brancos e em cada cabine de prova
foram colocados & disposicdo dos provadores guardanapos de papel, um copo de agua e
bolachas de agua e sal. Foi ainda indicado aos provadores que, quer as bolachas de agua e
sal quer a agua, deveriam ser usados entre as provas de forma a libertar o sabor da boca
(limpar o palato). De modo a que o produto fosse avaliado de acordo com os habitos dos

provadores, foi fornecido leite morno a alguns provadores e leite frio aos restantes.

3.2. TESTE TRIANGULAR

O objetivo desta avaliagédo foi comparar duas formulagdes distintas de leite meio gordo UHT

(Teste Al16 e Stork), de forma a avaliar a existéncia ou ndo de diferengas entre elas.
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3.2.1. APRESENTACAO DOS PRODUTOS

A prova referente ao teste triangular decorreu de acordo com os requisitos da norma ISO
4120. Os produtos a testar foram apresentados aos provadores de forma andnima,
identificados por numeros inteiros de trés digitos, tendo sido apresentados nas mesmas
condicdes (a excecao da temperatura) a todos os provadores. A Figura 4 ilustra a forma de
apresentacdo das amostras e os nimeros de identificacdo atribuidos a cada uma destas. A

amostra “Teste A16” foram atribuidos os niumeros 557 e 244 e a amostra “Stork” os nimeros

841 e 362.

..

Figura 4. Apresentacao das amostras referentes aos produtos Leite meio gordo UHT — Teste A16 (A e B) e
Leite meio gordo UHT — Stork (C e D) (figura gentilmente cedida pela Silliker Portugal).

De forma a alcangar-se o objetivo da avaliacdo, foi pedido aos provadores que realizassem a
avaliacdo das trés amostras (duas iguais e uma diferente) de acordo com a ordem expressa
no questionario da prova e que, apos a prova, identificassem obrigatoriamente a amostra

diferente. Adicionalmente foi-lhes solicitado que indicassem o grau da diferenca.

No Anexo | é possivel observar o questionario que foi entregue aos provadores. Salienta-se

gue os numeros de identificacdo das amostras foram genericamente substituidos pelas letras

X, YeZ
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3.2.2. RESULTADOS E CONCLUSOES

Provador Ordem de~ A_mostra Respost_a/nl]mero Respc_)sta Grau de
apresentacéao diferente selecionado diferenca
Provador 1 557/841/362 557 841 - Incorreto Muito pequena
Provador 2 841/557/244 841 244 - Incorreto Média
Provador 3 557/244/841 841 841 - Correto Muito pequena
Provador 4 841/362/557 557 362 — Incorreto Pequena
Provador 5 557/841/224 841 841 — Correto Muito pequena
:O; Provador 6 841/557/362 557 557 — Correto Média
% Provador 7 244/841/244 244 362 — Incorreto Muito pequena
Provador 8 362/557/244 362 244 — Incorreto Muito pequena
Provador 9 557/244/362 362 557 — Incorreto Muito pequena
Provador 10 841/362/244 244 362 — Incorreto Muito pequena
Provador 11 557/362/244 362 557 — Incorreto Muito pequena
Provador 12 841/244/362 244 841 — Incorreto Pequena
Provador 13 557/841/362 557 841 — Incorreto Muito pequena
Provador 14 841/557/244 841 244- Incorreto Muito pequena
Provador 15 557/244/841 841 841 — Correto Muito pequena
Provador 16 841/362/557 557 841 — Incorreto Pequena
Provador 17 557/841/244 841 557 — Incorreto Pequena
% Provador 18 841/557/362 557 362 — Incorreto Média
g Provador 19 244/841/362 244 244 — Correto Muito pequena
Provador 20 362/557/244 362 557 — Incorreto Pequena
Provador 21 557/244/362 362 557 — Incorreto Muito pequena
Provador 22 841/362/244 244 244 — Correto Pequena
Provador 23 557/362/244 362 362 — Correto Muito pequena
Provador 24 841/244/362 244 244 — Correto Muito pequena
Provador 25 557/841/362 557 362 — Incorreto Muito pequena
Provador 26 841/557/244 841 841 — Correto Pequena
E Provador 27 557/244/841 841 557 — Incorreto Pequena
g Provador 28 841/362/557 557 557 — Correto Muito pequena
Provador 29 557/841/244 841 557 — Incorreto Pequena
Provador 30 841/557/362 557 557 — Correto Muito pequena

Tabela 8. Resultados obtidos no Teste Triangular.

Pela andlise da Tabela 8 verifica-se que houveram 11 respostas corretas face a 19 respostas
incorretas, ou seja, 11 dos 30 provadores identificaram corretamente a amostra diferente. A
maioria (18) dos provadores consideraram o grau de diferenga entre as amostras como “Muito

pequena” (Tabela 9).
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Resposta Grau de diferenca

Muito pequena 60%
Pequena 30%
Média 10%
Grande 0%
Muito grande 0%

Tabela 9. Distribuicdo da percentagem relativa a classificacéo do grau de diferenca.

De acordo com a tabela disponibilizada na ISO 4120 para a andlise dos dados obtidos (Anexo
II), para que as duas amostras sejam consideradas diferentes, € necesséario obter 15
respostas corretas (nivel de significancia de 5%). Como tal, pode-se concluir que ndo foram
identificadas diferencas estatisticamente significativas, para um intervalo de confianca de

95%, entre a amostra “Teste A16” e a amostra “Stork”.

3.3. TESTE DE ACEITACAO E DE PREFERENCIA

O objetivo desta avaliagéo foi definir o grau de apreciagéo dos produtos testados, bem como
colocar em evidéncia eventuais preferéncias entre os produtos por parte dos consumidores.
Os parametros focados no teste de aceitagdo foram o odor e o sabor dos respetivos produtos,
tendo-se para tal usado uma escala heddnica graduada de 1 a 9, em que 1 significa “desgosto

extremamente” e 9 significa “gosto extremamente”.

3.3.1. APRESENTACAO DOS PRODUTOS

Os produtos a testar foram apresentados aos provadores de forma anénima, identificados por
nameros inteiros de trés digitos, tendo sido apresentados nas mesmas condi¢gdes (a excegéo
da temperatura) a todos os provadores. A Figura 5 ilustra a forma de apresentacdo das
amostras e os nimeros de identificacdo atribuidos a cada uma destas. A amostra “Teste A16”

foi atribuido o niumero 620 e a amostra “Stork” o nimeros 194.
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A

Figura 5. Apresentacdo da amostra referente aos produtos Leite meio gordo UHT — Teste
A16 (A) e Leite meio gordo UHT — Stork (B) (figura gentilmente cedida pela Silliker Portugal).

Para cada amostra, para além da indicacdo do grau de aceitacéo dos atributos odor e sabor,
recorrendo a escala hedodnica, foi solicitado aos provadores que comentassem essa
classificagdo e que respondessem a duas questdes e justificassem essas respostas. Foi
igualmente solicitado aos provadores que indicassem qual das amostras preferiam, conforme
€ possivel observar no Anexo lll, que corresponde ao questionario entregue aos provadores.
Salienta-se que, no Anexo lll, os nimeros de identificagdo das amostras foram genericamente

substituidos pelas letras X e Y.

3.3.2. RESULTADOS E CONCLUSOES

Primariamente serdo apresentados os resultados da andlise dos dados referentes a

apreciacao dos atributos odor e sabor, respetivamente, para as duas amostras.

Na Tabela 10 apresentam-se os valores da média e do desvio padréo das pontuacdes do
atributo odor e nas Figuras 6 (Teste A16) e 7 (Stork) a distribuicdo dessas pontuacdes para

cada amostra.

Leite meio gordo UHT — Teste A16 Leite meio gordo UHT - Stork
Média Desvio padréo Média Desvio padréo
Odor 6,7 1,1 6,9 0,9

Tabela 10. Média e desvio padrdo das pontuagGes do atributo odor.

21



Graphe de Distribution — Profil 1
Fichier: 2 Produtos 2 Atributos.frs Test de normalité:

K.S.: Rejetée a 1%
Produit P1 Attribut A1

= 52

1 2 E] 4 5 B T a

Figura 6. Distribuicdo das pontuacdes do atributo odor da amostra Leite meio gordo UHT — Teste A16.

Graphe de Distribution — Profil 1

Fichier: 2 Produtos 2 Atributos.frs Test de normalité:
K.S.: Rejetée a 1%
Produit P2 Attribut A1

P ] 1] ] i

1 2 3 4 H & 7 B

Figura 7. Distribuigdo das pontuacdes do atributo odor da amostra Leite meio gordo UHT — Stork.

Foi realizado um teste de Wilcoxon para determinar a existéncia de diferencas
estatisticamente significativas entre as duas amostras na aceitabilidade do atributo odor, do
qgual se concluiu ndo existirem diferencas estatisticamente significativas para um nivel de
significancia de 5%.
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A Tabela 11 exibe os valores da média e do desvio padrdo das pontuacées do atributo sabor
e as Figuras 8 (Teste A16) e 9 (Stork) a distribuicdo dessas pontuacdes para cada amostra.

Leite meio gordo UHT — Teste A16 Leite meio gordo UHT - Stork
Média Desvio padréo Média Desvio padréo
Sabor 6,7 1,3 6,9 0,9

Tabela 11. Média e desvio padréo das pontuacdes do atributo sabor.

Graphe de Distribution — Profil 1
Fichier: 2 Produtos 2 Atributos.frs Test de normalité:

K.S.: Rejetée a 1%
Produit P1 Attribut A2

2 3 4 § ] 7 B

Figura 8. Distribuicdo das pontuac¢des do atributo sabor da amostra Leite meio gordo UHT — Stork.

Graphe de Distribution — Profil 1

Fichier: 2 Produtos 2 Atributos.frs Test de normalité:
K.S.: Rejetée a 1%

Produit P2 Attribut A2

[ | [ —

2 3 4 5 g 7 E E

Figura 9. Distribuicdo das pontuacdes do atributo sabor da amostra Leite meio gordo UHT — Stork.
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Foi realizado um teste de Wilcoxon para determinar a existéncia de diferencas
estatisticamente significativas entre as duas amostras na aceitabilidade do atributo sabor, do
qual se concluiu ndo existirem diferencas estatisticamente significativas para um nivel de

significancia de 5%.

De seguida, na Tabela 12 é apresentado um resumo/contagem dos comentarios positivos e
negativos efetuados pelos provadores quando lhes foi solicitado que comentassem a
pontuacgdo atribuida ao odor e sabor. Ressalvo que os provadores podiam comentar todos 0s

atributos que considerassem relevantes e nao apenas o odor e sabor.

Aspeto Odor Sabor Textura
Comentarios bﬂ%'e—mﬁéztgo'ﬂ% 8 10 19 >
o . -
positivos Leﬂﬁ?f'gt%ﬂdo ; 1 7 .
Comentarios bﬂfﬁ—mﬁ;tﬂo’ﬂ% ! 3 ° 4
ti : :
negativos Le&a;p?%%?lr(do 0 » c .

Tabela 12. Total dos comentarios, por atributos, efetuados pelos provadores.

Quanto as questdes adicionais que foram feitas (“Tem odor a leite ou tem odor diferente de
leite?” e “Tem sabor a leite ou tem sabor diferente de leite?”), dado terem surgido duvidas nos
provadores quando as hipéteses de resposta (“Sim” ou “N&o”), estes foram instruidos para
responderem “Sim” se considerassem que a amostra tinha odor/sabor a leite € “Nao” se
considerassem que a amostra tinha odor/sabor diferente de leite. Na Tabela 13 é possivel
verificar a distribuicdo das respostas as duas perguntas, para cada uma das amostras, e nas
Tabelas 14 e 15 apresenta-se um resumo dos comentarios dos provadores relativamente as

guestdes em causa.

Leite meio gordo UHT — Teste A16 Leite meio gordo UHT - Stork

% Sim % Nao % Sim % Nao
Tem odor a leite ou tem odor o o 0 o
diferente de leite? 96,7% 3,3% 93,3% 6,7%
Tem sabor a leite ou tem 96,7% 3.3% 93,3% 6.7%

sabor diferente de leite?

Tabela 13. Distribuicéo percentual das respostas relativas as questées “Tem odor a leite ou tem odor diferente

de leite?” e “Tem sabor a leite ou tem sabor diferente de leite?”.
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Questao: Tem odor a leite ou tem odor diferente de leite?

Odor Leite meio gordo UHT — Leite meio gordo UHT -
Teste A16 Stork
Muito agradavel 1 2
Agradavel 4 3
Caracteristico 23 20
Suave 2 2
Com resposta “Sim” Forte 1 0
Razbes da escolha Fresco 0 2
Doce 0 1
Pouco intenso 5 5
Muito intenso 0 1
Intenso 2 2
Total 38 38
Nada caracteristico 1 0
Pouco intenso 1 0
Com resposta “Nao” Azedo 0 1
Raz6es da escolha Acido 0 1
Quase inexistente 0 1
Total 2 3

Tabela 14. Resumo das respostas dos provadores relativamente a questdo “Tem odor a leite ou tem odor

diferente de leite?”.
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Questao: Tem sabor a leite ou tem sabor diferente de leite?

Leite meio gordo UHT — Leite meio gordo UHT -

Sabor Teste A16 Stork
Muito agradavel 2 0
Agradavel 5 6
Caracteristico 20 17
Com resposta “Sim” Pouco intenso 1 2
Razdes da escolha Intenso 1 2
Fresco 2 3
Leve 0 1
Aguado 1 0
Total 32 31
Pouco caracteristico 0 1
Muito aguado 1 0
omeposa N | aguaco : 1
Pouco intenso 0 1
Total 1 3

Tabela 15. Resumo das respostas dos provadores relativamente a questdo “Tem sabor a leite ou tem sabor

diferente de leite?”.

Por dltimo, a Tabela 16 expressa qual das duas amostras os provadores selecionaram como

preferida, apresentando-se a percentagem de preferéncia para cada amostra.

Preferéncia

Referéncia preferida Nimero de consumidores % Consumidores
Leite meio gordo UHT — Teste A16 15 50%
Leite meio gordo UHT - Stork 15 50%

Tabela 16. Preferéncia dos consumidores entre as duas amostras.

Os provadores avaliaram os produtos de uma forma globalmente positiva, tendo o produto
“Leite meio gordo UHT — Teste A16” obtido uma pontuacdo média de aproximadamente 7, na
escala hedonica de 1 a 9 pontos, relativamente ao atributo odor e ao atributo sabor, o que
representa uma classificacdo de “Gosto” para ambos os atributos. O produto “Leite meio gordo

UHT — Stork” obteve, igualmente, uma pontuagao média de aproximadamente 7 relativamente
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ao atributo odor e ao atributo sabor, 0 que representa uma classificagcdo de “Gosto” para
ambos os atributos.

Relativamente as respostas as questdes “Tem odor a leite ou tem odor diferente de leite?” e
“Tem sabor a leite ou tem sabor diferente de leite?” pode-se concluir que a maioria dos
provadores consideraram que os atributos odor e sabor correspondem a ideia empirica que
estes tém destes atributos no produto genérico leite meio gordo.

Constatou-se, ainda, ndo existir uma diferenca estatisticamente significativa entre as duas
amostras na apreciacao dos atributos odor e sabor. O que, aliado aos resultados obtidos para
a preferéncia, em que se verificou nado ter havido preferéncia de uma amostra face a outra,

corrobora as conclusdes alcangadas no teste triangular.

Assim, pode concluir-se que, independentemente da natureza das diferencas entre os dois
produtos em teste, essas nao foram percecionadas pelos consumidores, nem afetaram a sua

aceitagao.
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4. CONCLUSAO

O estagio curricular realizado na Silliker foi uma experiéncia enriquecedora que possibilitou o
contacto com a realidade do mercado empresarial/laboral, o desenvolvimento de aptiddes em
diferentes areas e a aquisicdo de competéncias de trabalho individual e em grupo. Acresce
que, esta experiéncia permitiu perceber a forma de atuacao de uma empresa de prestacéo de
servicos junto dos seus clientes, de forma a irem de encontro as expectativas, objetivos e
ambicdes destes. O grande leque de atividades desenvolvidas permitiu perceber as davidas
e dificuldades existentes, tendo a experiéncia, conhecimento e paciéncia do grupo de trabalho

sido fundamentais para colmatar tais dificuldades.

Assegurar a seguranca e qualidade dos géneros alimenticios €, atualmente, o objetivo mais
importante das empresas que os produzem e distribuem, sendo a qualidade geralmente
considerada um dos fatores mais importantes do sucesso de um produto no mercado (Bilska
& Kowalski 2014). No desenvolver deste trabalho, tornou-se claro que os estudos de avaliagdo
sensorial sdo uma ferramenta fundamental para o alcance de tal objetivo, uma vez que os
sentidos séo a base da percec¢éo de qualidade por parte dos consumidores e, como tal, sdo
a base das suas decisbes de compra. Através da aplicacao de técnicas de Analise Sensorial
€ possivel transformar dados subjetivos em resultados objetivos (Nogueira 2011). Assim, um
melhor entendimento das técnicas de Andlise Sensorial é importante no auxilio do processo
de desenvolvimento de produtos com uma posicdo assertiva no mercado e,

consequentemente, na vitalidade econémica das empresas do setor alimentar.

O contacto com casos praticos e reais durante o estagio foi fundamental na compreenséao de
conceitos teoricos, bem como, da percecdo de como esta area de interesse pode, de facto,

contribuir positivamente para a inddstria alimentar.

O know-how adquirido durante o periodo de estagio nas diferentes areas/atividades as quais
se fez referéncia, aliada a pesquisa bibliografica, em especial na area de Analise Sensorial,
contribuiram para a criagdo de uma base, tanto de conhecimentos como de aptidfes, que
ser& certamente favoravel para o futuro profissional, bem como para a realizacdo e motivagéo

pessoal.
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ANEXOS

ANEXO | - Questionario de Prova (Teste Triangular)

CABINE N° Data Horas
NOME:
SEXO: Feminino a Masculino J
IDADE: d a a a d a d
Até 18 18-24 25-34 35-44 45-54 55-64 + de 65
anos anos anos anos anos anos anos

FREQUENCIA DE CONSUMO: CATEGORIA PROFISSIONAL:

Quadro superior
1 ou mais vezes por dia
Quadro médio/técnico
2 a 3 vezes por semana
Estudante
Uma vez por més
Doméstica (0)
3 a 10 vezes por ano
Reformado (a)
1 a 2 vezes por ano
Desempregado (a)
Nunca ou desconheco
Trabalhador p/conta propria

O 0000 0 o0 o

Outra:
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LEIA COM ATENCAO TODAS AS INSTRUCOES:

1° Das trés amostras apresentados, duas delas sao iguais e uma é diferente

qual das amostras € diferente.

2° Deve avaliar as amostras na ordem em que sao apresentadas. Por favor

indique (obrigatoriamente) qual das amostras é Diferente.

3° Por favor indique (obrigatoriamente) qual das amostras é Diferente.

Amostra Amostra Amostra
X Y y4

Amostra Diferente

Qual o grau de diferenca entre as amostras?
a Muito pequena

Pequena
Média

Grande

(I I WA W

Muito grande
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ANEXO Il - Tabela para analise dos resultados do Teste Triangular (ISO 2004)

A1 Values given in Table A.1 are the minimum number of comect responses required for significance at the
stated a-risk level {i.e. column) for the comesponding number of assessors, » (i.e. row). Reject the assumption
of “no difference” if the number of comect responses is greater than or egual to the value in Table A.1.

Table A1 — Minimum number of correct responses needed to conclude that a perceptible
difference exists based on a triangle test

o o
" 0,20 0,10 0,05 0,01 0,001 " 0,20 0,10 0,05 0,01 0,001
5] 4 5 5 B — 27 12 13 14 16 i8
T 4 5 5 5] 7 28 12 14 5 18 i8
] 5 5 B T B 29 13 14 5 17 18
a ] G B T B 30 13 14 15 17 i@
10 il G 7 g ]
31 14 15 16 18 20
1 B T 7 g 10 32 14 15 16 18 20
2 B T a8 a 10 33 14 15 17 18 21
3 T -] g a 11 34 15 16 17 18 21
4 T ] g 10 11 35 15 16 17 18 22
5 B ] g 10 12
36 15 17 18 20 22
16 B e g 1 12 42 18 19 20 22 25
17 B o) 10 11 13 48 20 21 22 25 27
1 ] 10 10 12 13 Fd 22 23 25 T 3o
B 10 11 12 14 60 24 28 7 30 33
20 B 10 11 13 14 ili] 28 28 28 32 a5
21 10 11 12 13 15 T2 28 30 32 34 s
22 10 11 12 14 15 T 3o 32 34 ar 40
23 11 12 12 14 18 B4 33 35 38 a8 43
24 11 12 13 15 18 B0 35 ar 38 42 45
25 11 12 13 15 17 B 37 a8 41 44 43
28 12 13 14 15 17 102 a8 41 43 45 50
NOTE 1 ‘Values in the table are exact because they are based on the binomial distribution. For values of 7 not in the table, compute

approximate wvalues for the missing eniries based on the nomal approximation to the binomial as follows. Minimum number of
responses (r) - nearest whole number greater than

Y=(n3)+z+2n/0
where

z wvaries with the significance level as follows: 0,84 for a=020; 1,28 for a=0,10; 1,84 for =005 233 for «=001;
3.08 for o - 0,001.

NOTE 2 Values of n < 18 are usually not recommended for a triangle test for a difference.
NOTE 3 Adapted from Reference [11].
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ANEXO Il - Questionério de Prova (Teste de Aceitacao e de Preferéncia)

representa o quanto gosta do produto.

Comente a sua pontuagac em termos das principais caracteristicas positivas e negativas.

Se tiver qualquer divida/questao, solicite a presenga do orientador do painel através do sinal luminoso.

Avalie as amostras apresentadas, segundo a escala de aceitagao, assinalando a pontuacao desejada, que

| AMOSTRAN°X | Provador 1
ODOR
Dezgosta Dezgasta Desgosta Hao Gosto Hem Gosto Gosto Gasta
Extremameante Muito Dezgosto Ligeiramsnt= Dezgosto Ligairamant= Gozto Muita Extremamente
| 2 3 4 5 6 7 8 9
SABOR
Desgosto Desgosto Dezgosto Hio Gosto Hem Gasto Gosto Gasto
Estremamente Muito Decgosto Ligsiramente Dezgosto Lig=iramente Gosto Muita Extremamente
i 2 3 4 5 6 7 8 9

Comentarios NEGATIVOS

Comentarios POSITIVOS

Sabe a leite ou tem sabor diferente de leite?

Diga o porqué da sua escolha?

Sim

Néao

Tem odor a leite ou tem odor diferente de leite?

Diga o porqué da sua escolha?

Sim

Néao
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| AMOSTRAN°Y | Provador 1

ODOR
De=gosto D=zgosta Desgosto Mao Gosto Mem Gasta Gaska Gosta
Extremamente Muito Decgosto Ligeiramente Dezgosto Ligeiramente Gosto Muita Extremaments
1 2 3 4 5 6 7 8 9
SABOR
Desgosto Desgosto Desgoste Mio Gosto Mem Gosto Gosko Gosto
Extremamente Muito Desgosto Ligeiramente Decgosto Ligeiraments Gasto Muite Extremaments
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Comentarios NEGATIVOS Comentarios POSITIVOS

Sabe a leite ou tem sabor diferente de leite?
Sim Néo

1 [

Diga o porqué da sua oscolha?

Tem ador a leite ou temn odor diferente de leite?
Sim Nao

Diga o porqué da sua oscolha?

Qual das duas amostras prefere?

X Y
1 [
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