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Medronho
Arbutus unedo L.

O medronho é um fruto redondo, dspero, de cor
amarela, alaranjada e por fim, quando maduro é
vermelho, de tfextura bastante frdgil e de polpa doce.
Especialmente utilizado no fabrico de aguardente,
mas atualmente procura-se outras aplicagoes,
inovadoras no setor alimentar.
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Neste contexto, procurdmos conhecer as
propriedades destes frutos, que estdo disponiveis na
natureza de setembro a dezembro e procurar
utiliza-los para os conservar, quer em polpas
congeladas, doces, gomas, chutneys, entre outras.

pH=3,34

°Brix=24-26

Acidez TiTUIdV€|=O,750mI de dcido citrico/100g de fruto
Capacidade antioxidante

Anadlise sensorial




Analise sensorial

A andlise sensorial é uma disciplina cientifica que
tem por objetivos: evocar, medir, analisar e
interpretar as reagdes as caracteristicas
percetiveis dos alimentos pelos cinco sentidos.

Tem duas funcoes importantes:

Lcompreender como os consumidores distinguem as
caracteristicas organoléticas de um produto, através
da formagdo de uma base de especificagoes.

Oguiar o desenvolvimento de produtos, através de
informagdo dada pelos consumidores, apds andlise,
introduzir melhoramentos.




Analise sensorial l l l l ‘

A perspetiva da andlise sensorial mudou de uma visdo

tradicional e passiva para uma ciéncia ativa, com

metodologia estabelecida, que evidéncia a percegdo

das alteracdes necessarias das formulagoes,

orientando para a reformulagdo, medindo o
esempenho do produto.

ente, muitas empresas testam os r
m base numa série de proce
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Andlise sensorial vs marketing
conduz a beneficios no desenvolvimento de novos produtos:

Qd Fornece informagdo sobre as preferéncias do
consumidores;

dAjuda na competitividade dos produtos ou na
implementagdo de produtos competitivos

O Facilita a comparagdo de atributos sensoriais e de

marketing com outros produtos (concorréncia)
como por exemplo a sinergia entre "paladar" e " design da embalagem"




Os cinco sentidos
Visdo,Olfato,Paladar, Audigdo, Tato

"... Uma técnica cujo objetivo € a
determinagdo das propriedades sensoriais ou
organoléticas dos alimentos e a sua influéncia nos

recetores sensoriais (através dos sentidos) e

cefdlicos antes e apds a sua ingestdo e a

investigagdo das preferéncias e aversoes

desses alimentos, em estudo, pelas suas
opriedades sensoriais”




Os cinco sentidos

a propriedades que sdo
2rcetiveis por apenas um sé

tido, mas hd outras que sdo
etadas por dois ou mais.




Visao

Fonte:Enciclopédia Multimidia do Corpo Humano Planeta
D’Agostini- Editora Planeta do Brasil LTDA

A cor é das carateristicas organoléticas, que primeiro se
deteta, através da visdo, é dos atributos de qualidade mais
facilmente apreendida pelo consumidor, estando muitas vezes
associada a frescura dos alimentos.

A sua percegdo estd interligada a pardmetros:
tonalidade, coloracdo, intensidade da cor, brilh

uniformidade, etc....
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A visdo e o olfato tém grande capacidade adaptativa a
exposi¢do. Contudo, a visdo é capaz de distinguir um grande
ndmero de cores simultaneamente e o sistema olfativo
percebe a sensagdo de um Unico odor de cada vez.




Paladar - gosto

A percegdo dos sabores é efetuada na
boca através da lingua, onde se locali

as papilas gustativas especificas.

No  sabor  ponftuam-se
determinados atributos cc
acidez, doce, amargo,
adstringéncia e os
aromas estranhc




Audicdo

De um modo geral todos os nossos sentidos
estdo envolvidos na captagdo do maior ndmerc




Tacto

Pelo sentido do tato, através da nossas mdos somc
capazes de avaliar e sentir a textura de um aliment
O tato (mdos) e a visdo (olhos) sdo os dois sent

e melhor avaliam alguns atributos tal c«
2za, a rugosidade, a consisténcia, etc....




Olfato

O olfato apresenta vantagem em relagdo ao paladar,
uma vez que hdo requer contacto direto com o objetc
percebido para que o estimulo seja produzido.

portante saber que o olfato apresenta maior
Jjuranga e menor exposi¢do a estimulos que
iam lesar o organismo.

\ papel importante




Olfacto

Um odor detetado pode ser o resultado da
combinagdo de vdrios compostos aromaticos. Assim,
a identificacdo do aroma do alimento decorre da
percecdo simultdnea do conjunto dos seus compostos

voldteis.
A maioria dos componentes dos aromas € a mistura
de compostos quimicos.

base na mistura dessas substdncias qui
ser criados em laboratorio os ar
ados em alimentos ina




Através da andlise sensorial

“*» As apreciagdes sdo razoavelmente reprodutiveis,
quando efetuadas por um jari constituido por
provadores treinados e selecionados,

» capazes de fornecer uma opinido sensorial subjetiva
fundamentada na opinido global sobre os atributos
(cor, textura, sabor e aroma) o mais objetivamente
possivel.




Fichas de avaliagdo de qualidade sensorial

= Cor, tonalidade,
= Consisténcia, aspeto, forma,

= Sabor, odor

= Presenca de sabores e odores estranhos

a de 5 pontos

aca ou nula dos atributos a qualificar
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iente de qualidade para satisfazer as especifica

0s a qualificar




Sala de provas organoléticas
Preparacao do teste sensorial:

("

- painel de provadores treinados;
- area onde se realiza (isenta de odores e ruidos, ter boa
Iluminacéao, ventilacdo e temperatura e humidade adequadas)
- horario do teste

-a amostra que deve ser representativa do produto, es
peratura de consumo e codificada.




Painel de provadores ndo treinados - consumidores
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Preparag




Cabine de provas




Gomas de medronho
= ‘




Resultado da Prova sensorial de gomas




Valores médios das trés gomas de medronho
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Opinido dos consumidores

Amostra A - esta goma agrada a gente nova, porque
tem bom sabor, sabe a medronho, tem aspeto e cor
atrativos, mas tem que melhorar a consisténcia.

Amostra B - esta goma agrada mais a adultos, pois
possui cor atrativa e uma melhor consisténcia que a
goma A.

Alguns consumidores sdo da opinido que esta goma
dard um bom produto.

Amostra C - a maioria das pessoas ndo gostou desta
goma.




E assim se vai reformulando e melhorando
um produto, através das opinioes e
comentarios, que induzirdo a introduzir
alteragoes ao processo de fabrico afim de
melhora certos aspetos importantes




Obrigada




