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DEFINICOES

ANALISE SENSORIAL é uma disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analisar e interpretar reacdes as caracteristicas dos alimentos e
materiais como sao percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto,
tato e audicao (ABNT, 1993).

QUALIDADE SENSORIAL varia de pessoa para pessoa, em funcao

das diferencas em experiéncia, expectativa, grupo étnico, preferéncia e
outros.

Reconhece-se que a qualidade sensorial € funcéo tanto dos estimulos
procedentes dos alimentos como também das condicdes fisiologicas,
psicologicas e socioldgicas dos individuos que o avaliam.






INTRODUCAO

A analise sensorial
permite determinar a

aceitabilidade e a
qualidade dos

alimentos, com auxilio
dos orgaos humanos
dos sentidos.




ANALISE SENSORIAL

Para que os resultados da avaliacao sensorial sejam de

confiabilidade, muitas variaveis
rigorosamente controladas.

As mais importantes sao:
= L aboratorio de analise sensorial

= Materiais e equipamentos
* Provadores

precisam

Ser



PARA QUE FAZER??77?

(Stone et al. ,1991), que podem ser enumeradas da seguinte forma:

 desenvolvimento de um novo produto.

e competicao de mercado.

« melhoramento de um produto ja existente.

- alteracao de processos.

* reducao de custo e/ou nova fonte de suprimento.
* testes de controle de qualidade.

« estabilidade de um produto e armazenamento.

 classificacdo ou graduacédo de produtos (padrédo estabelecido com
amostras de referéncia).

* testes de aceitacéo do consumidor.
* selecao e treinamento de provadores.



CARACTERISTICAS DOS ALIMENTOS

* mecanicas

e geometricas

* de composicao
* acusticas

* ViSuals

* térmicas



Caracteristicas mecanicas

Sao dependentes das relacoes entre pressao e
deformacao dos materiais. Sao as mais facilmente
medidas com ensaios instrumentais.

— Dureza

— Viscosidade
— Elasticidade
— Adesividade
— Coesividade



Caracteristicas geomeétricas: estao relacionadas
com a distribuicao espacial dos componentes
fisicos dos alimentos.

— Granulosidade
— Fibrosidade
— Presenca de cristais

Caracteristicas de composi¢cao: conteludo de
agua, lipidios, etc.

— Suculéncia
— QOleosidade



Caracteristicas acusticas: o ruido que certos alimentos
produzem ao serem mastigados ou cortados, como o ruido
de uma batata chips sendo triturado.

Caracteristicas visuais: aspectos agradaveis ou
desagradaveis, como a aparéncia ressecada de carnes ou
gueljos.

Caracteristicas térmicas: relacionadas com determinadas
percepcdoes, como a fusao de chocolates na boca ou a
sensacao de gelado de sorvetes.



Os meétodos de analise sensorial utilizados sao
classificados em:

 Méetodo analitico ou descritivo (teste de amostra
unica e teste de escala).

« Meétodo de diferenca ou discriminativo (teste
pareado, teste duo-trio, teste triangular, teste de
ordenacao, teste por comparacao multipla).

 Método sensorial afetivo (teste de preferéncia e
teste de aceitacao).



Método analitico ou descritivo

Estes testes sao assim denominados por descreverem e
guantificarem as informac0es a respeito da caracteristica que
esta sendo avaliada.



Método analitico ou descritivo

Teste de Amostra unica: nesse teste sdo
apresentadas varias amostras de alimentos ao

consumidor.

O consumidor saborela e avalla uma amostra de cada
vez.

A avaliacao pode obedecer a uma escala numérica pré-
estabelecida, ou indicar a presenca ou auséncia, bem como a
Intensidade de determinado atributo. Este teste exige juizes
treinados e experientes.



Método analitico ou descritivo

Teste de escala: eles podem ser divididos em trés
tipos que sao escala hedonica.

HedOnica € uma palavra de origem grega gue significa
“prazer” e 0s metodos gue utilizam as escalas hedonicas
sao aplicados quando se deseja medir graus de

satisfacao.




Teste de aceltacao — escala
hedonica

Verbal estruturada
* 9 - gostei muitissimo
« 8 - gostel muito
* 7 - gostel moderadamente
* 6 - gostel ligeiramente
- * 5-nem gostei/nem desgostel
4 - desgostel ligeiramente
« 3 - desgostel moderadamente
2 - desgostel muito
1 - desgostel muitissimo




Teste de aceltacao — escala

hedodnica

Verbal estruturada

e 7 - gostel muitissimo

* 6 - gostel muito

« 5 - gostel moderadamente
- * 4 - nem gostei/nem desgosteli

e 3-0
e 2-0

e 1-0

esgostel moderadamente
esgostel muito
esgostel muitissimo



Teste de aceltacao — escala
hedonica

Verbal estruturada

« 5 - gostel muito

« 4 - gostel moderadamente
- « 3 - nem gostei/nem desgostel

« 2 - desgostei moderadamente

* 1 - desgostel muito



Teste de aceltacao — escala
hedonica

Verbal nao estruturada

Desgostel gqste_i
muitissimo muitissimo



Teste de aceltacao — escala
hedonica
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Método analitico ou descritivo

» Perfil de caracteristicas (quantitativa)

A analise descritiva quantitativa avalia, atraves de
pontuacao, a aparéncia, cor, odor, sabor e textura de um
produto.

E um método utilizado para desenvolver um registro do
perfil sensorial de um produto ou dos componentes
sensoriais de seus ingredientes.

Para tal faz-se uso de uma escala especial de valores com
pontuacao, de um a cinco, onde um representa péssimo,
trés representa bom e cinco representa excelente.



Metodo analitico ou descritivo
» Perfil de caracteristicas (quantitativa)

E amplamente recomendado para:

1. O desenvolvimento de novos produtos,
2. Para controle de qualidade,

3. Para correlacionar dados sensorials e
Instrumentais, além de ser excelente treinamento
para juizes.



Metodo analitico ou descritivo
» Perfil de caracteristicas (quantitativa)

Exemplo:

Perfil sensorial obtido na analise descritiva
guantitativa de corvina (Micropogonias
furnieri) eviscerada e estocada em gelo.



Metodos de diferenca ou discriminativos

Baselam-se na diferenca percebida entre produtos:

 Diferenca global ou atributo especifico.

« Empregados em substituicdo de matéria-prima,
alteracao de processo, alteracao na estocagem,
controle de qualidade.

« Aplicado para produtos com peguenas diferencas.
 Utilizam equipes de 20 a 40 julgadores.

 Em equipes altamente treinadas pode-se utilizar 8 a
9 julgadores.



Teste de diferenca
(comparando duas amostras)



Teste de comparacao pareada

Este teste ¢é aplicado apresentando
amostras aos pares, para comparacao e
deteccao de diferencas ou preferéncias.



Teste de comparacao pareada

Situacao

Objetivo: firma de importacao de pescado
salgado suspeita de lote fora do padrao

Determinar diferenca - grau de umidade



Teste de comparacao pareada

947 3801

A/B B/A

15 JULGADORES TREINADOS



Ficha de comparacao pareada

NOMe & .o, Sexo: ............ ldade: .......
Vocé esta recebendo duas amostras codificadas.

Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita.
Circule o codigo da amostra MAIS SUCULENTA: 547 801

COMENT ARIO S oo i,




Teste triangular

Este teste se constitul na apresentacao simultanea
ao juiz, de duas amostras iguais e uma diferente,
sendo que a amostra diferente é que deve ser

Identificada.



Teste triangular

Situacao

Mudanca da formulacao: adicao de polpa
tratada.

Objetivo: Determinar se ha diferenca
sensorial entre as duas formulacoes.



Teste triangular

Equipe: 30 consumidores habituais
Teste: Condicoes laboratoriais

Amostras: A- com a nova formulacao e B-
com formulacao tradicional



Teste triangular

587 246 894

A A B

AAB / BBA/ ABA/BAB / BAA / ABB - 30 julgadores
nao treinados



Ficha do Teste triangular

Vocé esta recebendo 3 amostras codificadas.
Duas amostras sao iguais e uma e diferente.
Por favor, avalie as amostras da esquerda para a direita.
Circule a amostra DIFERENTE: 587 246 894.

COMENTARIOS :




Teste de diferenca
comparando duas ou mais
amostras



Teste de ordenacao

Duas ou mals amostras sao apresentadas

simultaneamente aos julgadores e é
solicitado que ordenem as amostras em
ordem crescente ou decrescente em relacao
a Intensidade de percepcao de uma
determinada caracteristica ou atributo.



Teste de ordenacao

Situacao
Exportador de file de peixe resfriado deseja o
envase em atmosfera modificada.

Objetivo: Comparar 3 diferentes misturas gasosas,
alem da amostra recem embalada em ar.

Solucao: Qual a melhor mistura gasosa
comparando a aparéncia do produto embalado.



Teste de ordenacao

10 Julgadores treinados



Ficha do Teste de ordenacao

Vocé esta recebendo 4 amostras codificadas.

Por favor, observe as amostras. Ordene as amostras
crescentes em rela¢cido ao FRESCOR DA APARENCIA.

Menos fresca Mais fresca
COMENTARIOS :




Teste duo-trio

Para esta prova sao apresentadas trés amostras ao juiz, das
guais uma é identificada como referéncia, e as outras duas sao
codificadas aleatoriamente, pedindo-se para identificar qual das
amostras € igual a referéncia.

Este teste € especialmente recomendado quando a amostra de
referéncia € bem conhecida dos provadores.

E um teste comumente utilizado na rotina do controle de
gualidade de bebidas alcodlicas



Teste duo-trio

246 894

Referéncia A B



Teste de comparacao multipla

Uma amostra padrao, que pode ser de uma
formulacdo ou marca conhecida e varias outras
codificadas, totalizando mais de trés amostras,
sao oferecidas ao juiz, que deve avalia-las
comparando-as com o padrao.

Essa comparacao pode ser feita em um
guestionario em escala.



Teste de comparacao multipla
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Teste de comparacao multipla

O presente trabalho teve como objetivo
avaliar a aceitabilidade de amostras de
maionese obtidas em laboratorio com
diferentes tipos de o6leos e aromatizadas
com ervas. O teste de comparacao
multipla foi aplicado com o intuito de saber
se existiam diferencas significativas entre
estas.

28 julgadores

Padrao (P)

707

670

507



Descricao dos meétodos de analise

sensorial
Método Sensorial Afetivo:

O objetivo do método afetivo é avaliar a aceitacao
e preferéncia dos consumidores em relacédo a um
ou mais produtos.

1.Teste de Aceitacao: avalia o quanto um
consumidor gosta ou desgosta de um determinado
produto.

2.Teste de Preferéncia: determina a preferéncia
gue o consumidor tem sobre um produto em
relacao a outro



Método sensorial afetivo

O objetivo do metodo afetivo € avaliar a aceitagcdo e preferéncia dos
consumidores em relacao a um ou mais produtos. Os testes utilizados séo:

a) Teste de aceitacao

- O objetivo deste teste & determinar se o consumidor compra ou nNao o
produto. Tem muita importancia, pois o consumidor pode gostar do
produto mas nao o comprar.

+ E utiizado com maior frequéncia em estudos de mercado, por
especialistas de marketing.

 E realizado em locais de compra (lojas, supermercados), rua, etc.

 Faz-se um questionario com o provador sobre seus dados pessoais e
posteriormente faz-se um inquérito sobre o produto em si, sobre o0 preco
gue estaria disposto a pagar pelo produto, bem como sobre sua
embalagem.

Escala hedonica



Método sensorial afetivo

O objetivo do metodo afetivo € avaliar a aceitagcdo e preferéncia dos
consumidores em relacao a um ou mais produtos. Os testes utilizados séo:

b) Teste de medicao do grau de satisfacao

« O objetivo do teste é avaliar o quanto um consumidor gosta ou desgosta
de um determinado produto.

A cada provador sao fornecidas as diferentes amostras a serem
analisadas.

 Logo, pede-se a classificacdo de cada amostra utilizando uma escala
hedonica, por exemplo: gosto (+1), nem gosto nem desgosto (0), nao
gosto (1) Para a realizacao do teste deve haver um numero de
provadores elevado (mais de 30), sendo estes nao treinados.



c) Teste de preferéncia

« O objetivo do teste € determinar a preferéncia que o consumidor tem
sobre um produto em relacao a outro.

« (Cada provador recebe duas amostras, e logo se pede que ele indique
gual a amostra de sua preferéncia.

« Para a realizacdo do teste deve haver um numero de provadores
elevado (mais de 30), sendo estes nao treinados.



Para obter mais informacdes sobre como montar fichas de avaliacao para produtos e

condicbes de aplicacdo dos testes de analise sensorial, sugere-se a consulta a
normas sobre o assunto abordado.

* NBR12806 - Analise sensorial dos alimentos e bebidas

* NBR12994 - Métodos de analise sensorial dos alimentos e bebidas

* NBR12995 - Teste triangular em analise sensorial dos alimentos e bebidas
* NBR13088 - Teste dois em cinco em analise sensorial

* NBR13169 - Teste duo-trio em analise sensorial

« NBR13170 - Teste de ordenacdo em analise sensorial

* NBR13171 - Teste "A" ou "Nao A" em analise sensorial

* NBR13172 - Teste de sensibilidade em andlise sensorial

* NBR13315 - Perfil de sabor em analise sensorial dos alimentos e bebidas

« NBR13526 - Teste de comparacdo multipla em analise sensorial dos alimentos e
bebidas

* NBR14140 - Alimentos e bebidas - Analise sensorial - Teste de analise descritiva
quantitativa (ADQ)

* NBR14141 - Escalas utilizadas em analise sensorial de alimentos e bebidas

« NBR14341 - Agua - Determinac&o de odor - Método de andlise sensorial



Métodos sensoriais

Os métodos sensoriais sao baseados nas respostas aos estimulos
sensoriais e podem ser divididos em quatro grupos:

10) TESTE DE SENSIBILIDADE;
20) TESTES DE DIFERENCAS;

30) TESTES ANALITICOS;

40) TESTES DE ESCALAS E CATEGORIAS;



L aboratorio de analise sensorial

 Devem ser utilizadas cabines Individuais de prova, evitando
comunicacoes e influéncias entre os provadores;

 As cabines devem fornecer conforto e isolamento ao provador,
propiciando concentracao e relaxamento;

« Devem ser de coloracao clara ou neutra;

 As amostras sao entregues ao provador atraves de portinholas e
permitem a comunicacgao entre o provador e o preparador;

« Devem possuir luz indicadora externa de acionamento no interior da
cabine, tornando a comunicacao mais eficiente entre o preparador e
provador;

- Devem possuir também luz branca e colorida. A luz colorida & utilizada
para mascarar diferencas visuais entre os produtos, guando necessario.



e Analise sensorial
e Laboratorio de Analise sensorial
e Cabines Individuails
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Analise sensorial - Materiais e equipamentos

O laboratorio de analise sensorial deve ser provido de armarios apropriados
para guardar os utensilios e equipamentos, como:

a) Balancas analiticas, semi-analiticas e comerciais;

b) Provetas, beckers, balées volumetricos e outras vidrarias de laboratério
para medi¢cao e preparacao quantitativa de solucoes;

c) Reldgios para medicao de tempo de coccao, fritura, etc;

d) Panelas e demais utensilios de aco inoxidavel para o preparo das
amostras;

e) Fogao, refrigerador, freezer e microondas.



Analise sensorial — Requisitos Provadores

Genericamente sdo observadas as seguintes caracteristicas para a sele¢ao dos
provadores para compor uma equipe sensorial:

a) Devem reconhecer 0s quatro gostos basicos;

b) Devem possuir boa saude, sem infecgbes bucais ou nasais, ndo estar usando
aparelhos ortodonticos ou dentaduras;

c) Devem possuir apetite normal,

d) Devem demonstrar capacidade em reproduzir os julgamentos;

e) Devem possuir boa memoaria sensorial;

f) N&o ter aversédo aos produtos teste;

g) Ter disponibilidade de tempo para realizar os testes de forma tranquila;

h) Criancas ou ancidos sao selecionados somente para estudos especificos.
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