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RESUMO

A Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica constitui a entidade responsavel a
nivel nacional pela verificagdo técnica das aguardentes de origem vinica, na qual estd incluida
uma andlise sensorial. Esta ciéncia avalia as carateristicas organoléticas dos alimentos através
dos sentidos humanos, sendo que o instrumento de medig&o utilizado acaba por ser subjetivo
pois trata-se de um painel que pode ser influenciado por fatores fisiolégicos e psicolégicos. De
modo a contornar esta condicionante é essencial realizar um controlo rigoroso dos seus pro-
vadores para obtermos resultados objetivos e precisos. Por outro lado, os procedimentos in-
ternos de um laboratério devem, sempre que possivel, ser definidos por normas e estarem
documentados e validados para puderem ser acreditados. Dado que a sua cdmara de prova-
dores ndo se encontra acreditada para a avaliagdo sensorial das bebidas, nasceu o interesse em
realizar o presente trabalho.

Neste estudo foram realizados ensaios intralaboratoriais em que um painel constituido
por cinco provadores, avaliou 33 aguardentes vinicas e 7 aguardentes de bagaco. A validacao
consistiu na caraterizagdo dos resultados por sessdo de prova através da repetibilidade de cada
um dos provadores e do painel, e ao longo do tempo, recorrendo a precisdo intermédia do
painel para cada pardmetro. Os resultados obtidos foram tratados estatisticamente com vista
a obtencdo dos desvios-padroes da repetibilidade (S,) assim como da precisdo intermédia (Spr)
e foram calculados os limites de repetibilidade (r) e de precisdo intermédia (Pi). De modo geral,
podemos afirmar que os dados obtidos sdo congruentes e precisos pois 0s Sp foram sempre
superiores ao S,. Apesar dos limites de r e de Pi se apresentarem na mesma ordem de grandeza
e serem todos < 1 dada a construcdo da escala dos descritores podemos concluir que nado tém
impacto significativo nos valores finais ja que no descritor “conformidade”, estes apresentam-
se sem variagao.

Palavras-chave: Andlise sensorial, aguardentes de origem vinica, validacdo, ensaios in-
tralaboratoriais, repetibilidade, precisao intermédia.
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ABSTRACT

The Food and Economic Security Authority, is the entity responsible at national level for
the technical verification of spirits of wine origin, which includes a sensory analysis. This sci-
ence evaluates the organoleptic characteristics of food through a panel of assessors that use
their human senses, which can be influenced by physiological and psychological factors. In
order to minimize the subjectivity of assessor evaluation, it is essential to carry out a rigorous
control of the assessors to obtain objective and accurate results. On the other hand, the internal
procedures adopted by a laboratory should, whenever possible, be defined by standards, doc-
umented and validated so that they can be certified. Since its tasters’ chamber is not certified
for the sensorial evaluation of beverages, the interest in carrying out the present work was
born.

In this study, intra-laboratory tests in which a panel of five tasters evaluated 33 wine
spirits and 7 marc spirits were done. The validation consisted in the characterization of results
per tasting session through the repeatability of each assessor and the panel, and over the time
using the intermediate precision of the panel for each sensory attribute. The results obtained
were statistically treated to obtain the repeatability standard deviations (S,), as well as the in-
termediate precision (Sp;), the limits of repeatability (r) and intermediate precision (Pi) were
also calculated. In general, the data obtained were congruent and accurate because the Sp; was
always higher than the S,. Although the limits of r and Pi were in the same order of magnitude
and were all equal or inferior to one because of the construction of the scale of the descriptors,
we can conclude that they did not have a significant impact on the final values since in the
descriptor “Conformity”, they did not show any variation.

Keywords: Sensory analysis, spirits of wine origin, validation, intra-laboratory tests, re-
peatability, intermediate precision.
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1

ENQUADRAMENTO

1.1. Contexto e motivacao

O setor das bebidas espirituosas é um setor de grande consumo a nivel mundial, e por-
tanto, as medidas af aplicdveis devem contribuir para a seguranga e protecdo dos consumido-
res, para prevenir praticas enganosas, assegurar a transparéncia do mercado e uma concorrén-
cia leal entre operadores econémicos (ASAE, 2018).

Em Portugal, os operadores econémicos que pretendam comercializar aguardentes de
origem vinica tém como obrigacdo legal, em fase prévia ao engarrafamento, efetuar, junto da
Autoridade de Seguranga Alimentar e Econémica (ASAE), um Pedido de Verificagdo Técnica
(PVT). Esta verificagdo técnica inclui, a verificagdo da conformidade dos documentos relativos
a existéncias e respetivos registos, colheita de amostra, andlise de conformidade analitica e de
rotulagem, liquidagdo do Imposto sobre Alcool e Bebidas Alcoélicas (IABA) e, finalmente apos
conformidade do processo, entrega das respetivas estampilhas fiscais a serem colocadas nas
embalagens das bebidas aprovadas (ASAE, 2018).

A andlise das aguardentes de origem vinica a fim de verificar a sua conformidade com
o regulamento comunitdrio existente em vigor, deve ser feita em cumprimento com os méto-
dos de anélise de referéncia da Unido Europeia da determinac¢do da sua composicdo fisico-
quimica e das suas propriedades organoléticas através da andlise sensorial (ASAE, 2018).

A andlise sensorial ¢ uma drea cientifica usada para medir, analisar e interpretar de que
forma as carateristicas dos géneros alimenticios sdo percebidas pelos sentidos da visédo, olfato,
paladar, tato e audigdo. Esta ciéncia é aplicada a estudos de vida ttil, mapeamento e corres-
pondéncia, controlo de qualidade e reformulagdo de produtos (ISO 6658:2005). Porém, nio
existe até ao momento uma validagdo completa das metodologias aplicadas no Laboratério de
Seguranca Alimentar — Camara de provadores da ASAE relativa a andlise sensorial de bebidas.

Posto isto, em colaboragdo com a ASAE e com o seu laboratério nacional de controlo
oficial, nasce o interesse em realizar a presente dissertacao.



1.2.  Problema e objetivos

Os procedimentos internos adotados por uma entidade devem, sempre que possivel, ser
definidos por normas regionais, nacionais ou internacionais. O seu desenvolvimento, adapta-
¢do ou implementagdo envolvem também o processo de validagdo, conferindo a garantia de
qualidade operacional e de desempenho.

A validagdo dos métodos resume-se a verificagdo do cumprimento dos requisitos espe-
cificos relativos a um determinado método de ensaio através da realiza¢do de exames e técni-
cas disponiveis (ISO 6658:2005).

A Camara de Provadores (CP) do Laboratério de Seguranga Alimentar da ASAE executa
ensaios de andlise sensorial a diversos tipos de alimentos que vao desde o sal as bebidas espi-
rituosas. Sendo a classificagdo das aguardentes regulada pelo Regulamento Oficial Europeu e
realizada por laboratérios acreditados, nos quais a avaliacdo sensorial das mesmas acaba por
desempenhar um papel muito importante, a acreditagdo da CP de bebidas, constitui uma mais-
valia para as funcdes desempenhadas pela ASAE. De forma a realizar a validagdo da metodo-
logia da CP do LSA é necessdrio recolher os resultados obtidos validé-los e avaliar a sua pre-
cisao.

O principal objetivo inerente ao estdgio realizado foi a validagdo do método interno de
andlise sensorial da CP de bebidas da ASAE, mais especificamente aguardentes de origem
vinica. Inicialmente procedeu-se a recolha e aplicacdo das normas referentes a acreditacdo dos
laboratérios de andlise sensorial, com posterior aplicacdo do procedimento de prova de aguar-
dentes de origem vinica da ASAE e recolha dos respetivos resultados. Os dados que dai pro-
vém foram registados e tratados estatisticamente com vista a validagdo da metodologia.

Estes serdo, posteriormente, auditados internamente e externamente, com vista a obten-
¢do da acreditacdo pelo Instituto Portugués de Acreditacdo (IPAC) em conformidade com a
NP EN ISO/EC 17205:2018.

1.3.  Organizacao do documento

A presente dissertacdo encontra-se dividida em 6 capitulos. O primeiro capitulo visa
contextualizar e justificar a necessidade da realiza¢do deste estudo, assim como o objetivo a
ser alcancado no final deste.

No segundo capitulo encontra-se a caraterizagdo da entidade (ASAE) onde foi realizado
o presente estudo.

O terceiro capitulo (introdugdo), expde e fundamenta os conceitos teéricos presentes ao
longo de toda a dissertagdo, que nomeadamente assentam sobre as dreas da qualidade alimen-
tar, andlise sensorial, aguardentes de origem vinica assim como na acreditacdo de laboratérios
de andlise sensorial.



O quarto capitulo apresenta o protocolo adotado do procedimento interno da ASAE re-
lativo a andlise assim como a metodologia relativa a andlise dos dados obtidos.

No quinto capitulo sdo apresentados os resultados obtidos através da implementagao
dos processos descritos na metodologia, e respetiva andlise e discussdo dos mesmos.

Por fim, no sexto e dltimo capitulo sdo apresentadas as conclusdes relativamente ao tra-
balho realizado assim como perspetivas futuras.






2

CARATERIZACAO DA
ENTIDADE

A Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica é um 6rgéao de policia criminal com
autoridade administrativa nacional especializada no ambito da Seguranca alimentar e Fiscali-
zagdo econdmica. Esta entidade é responsavel pela avaliagdo e comunicacdo dos riscos da ca-
deia alimentar, assim como, pela disciplina do exercicio das atividades econémicas nos setores
alimentar e ndo alimentar através da fiscalizagdo e prevencdo do cumprimento da legislacao
reguladora das mesmas (Decreto-Lei n.° 194/2012 de 23 de agosto).

A ASAE, que foi fundada em 2006, tem sede em Lisboa e estd estruturada em Unidades
Organicas, das quais 5 sdo nucleares centralizadas e 3 sdo nucleares desconcentradas, sendo
estas ultimas designadas por Unidades Regionais dada a sua atuagdo geografica regional. Esta
entidade é dirigida por um inspetor-geral, coadjuvado por dois subinspetores-gerais e possui
um conselho cientifico (ASAE, 2019; Decreto-Lei n.° 194/2012 de 23 de agosto).

A ASAE rege-se pelos principios da integridade, rigor, compromisso e inovacao e atua
nas dreas da Seguranga Econémica, Satide Pdblica, Ambiente e Fitossanitdria (ASAE, sem data
c; Decreto-Lei n.° 194/2012 de 23 de agosto).

Este 6rgao de policia criminal dispde de uma ferramenta de previsao e planificagdo ope-
racional denominada por Plano de Inspecéo e Fiscalizacdo que funciona como um instrumento
de previsdo e planificacdo operacional que determina os objetivos gerais e estratégicos assim
como as dreas de intervengdo prioritdrias (Decreto-Lei n.° 194/2012 de 23 de agosto).

Em relagdo a fiscalizagdo, na drea alimentar, € referido que a ASAE € a autoridade com-
petente, responsdvel por assegurar a execugdo e garantir o cumprimento do controlo das re-
gras gerais de higiene aplicdveis aos géneros alimenticios, assim como fiscalizar toda a cadeia
alimentar desde a produgdo primdria, indastria e retalho (incluindo o e-commerce) (Decreto-
Lei n® 194/2012 de 23 de agosto).

A sua atuagdo na drea alimentar, age em duas perspetivas — preventiva (proactiva) e
repressiva (reativa) (Decreto-Lei n.° 194/2012 de 23 de agosto). No ambito proactivo, a Auto-
ridade de Seguranca Alimentar e Econémica, atua através do desenvolvimento de agdes de
controlo planeadas a nivel central, devidamente articulado a nivel regional, que planeia e exe-
cuta as agOes de fiscalizagdo em fungao de critérios pré-determinados e de situagdes estruturais
que sdo contempladas em 2 planos (Plano Nacional de Fiscalizagdo Alimentar (PNFA) e Plano
Nacional de Colheita de Amostras (PNCA)). O PNFA baseia-se na execucdo de agdes de con-
trolo oficial de inspecdo e vigilancia, enquanto que o PNCA trata de a¢des de controlo oficial



de amostragem planeada e andlise dos géneros alimenticios colocados no mercado (Decreto-
Lei n.° 194/2012 de 23 de agosto).

Ao nivel do controlo, a ASAE atua de uma forma reativa através das seguintes situagdes:

Queixas e dentincias, em situagdes pontuais detetadas no terreno, e também baseadas
em pedidos de colaboragdo com outras entidades;

Acoes de verificagdo, inspecdo e amostragem no ambito do Rapid Alert System for Food
and Feed (RASFF);

Troca de informagdes, dentincias / reclamagdes;

Indicacdo da Diregdo com base em investigagdes efetuadas (Decreto-Lei n.° 194/2012
de 23 de agosto).

Relativamente as fungdes da ASAE na drea da Seguranca Alimentar, destacam-se as se-

guintes:

Avaliagdo dos riscos alimentares e emissdo de pareceres cientificos e técnicos, reco-
mendacoes e avisos em matérias relacionadas com a nutricio humana, animal e de
organismos geneticamente modificados;

Recolha e andlise de dados que permitem a avaliagdo dos riscos que tenham impacto,
direto ou indireto, na Seguranca Alimentar, de modo a proporcionar a divulgagdo da
informacéao junto dos consumidores;

Caracterizagdo e avaliagdo dos riscos que tenham impacto na Seguranga Alimentar;

Acompanhamento da participagdo técnica nacional nas diferentes instancias internaci-

onais em matéria de Seguranga Alimentar que circulam no RASFF;

Realizagdo de ensaios laboratoriais de amostras de géneros alimenticios com vista a
verificar a sua conformidade legal no ambito de a¢bes de prevengdo e repressdo de
fraudes;

Promocao de a¢bes de natureza preventiva e repressiva em matéria de infragdes contra
a qualidade, genuinidade, composicdo e aditivos alimentares;
Elaboracéo e coordenagdo da execugdo de planos de monitorizagdo ou vigilancia rela-
tivos ao cumprimento da legislacdo alimentar das atividades;

Fiscalizacdo dos estabelecimentos de abate, preparacdo, tratamento, armazenamento e
venda de produtos de origem animal, manipulacdo de produtos da pesca, cadeia de
comercializacdo dos produtos de origem vegetal, produtos de origem animal, circula-
¢do e comércio de uvas e ainda produgédo de azeite (Decreto-Lei n.° 194/2012 de 23 de
agosto).

O Laboratério de Seguranca Alimentar (LSA), que se encontra integrado no Departa-

mento de Riscos Alimentares e Laboratérios (DRAL), e resultou da jungdo do Laboratério Cen-

tral de Qualidade Alimentar da ex-Direcdao Geral de Fiscalizagao e Controlo de Qualidade Ali-

mentar e do Laboratério Vitivinicola do Instituto da Vinha e do Vinho e posteriormente da

integracdo do Laboratério de Quimica Organica, Analitica e de Sintese do ex-Instituto
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Nacional de Engenharia, Tecnologia e Inovagdo, desenvolve as suas atividades nas seguintes

valéncias:
e Laboratério de Bebidas e Produtos Vitivinicolas;
e Laboratorio de Fisico-Quimica;
e Laboratério de Microbiologia e Biologia Molecular;

e (Camara de Provadores.
Quanto as fungdes do LSA estas sdo as principais:

¢ Realizacdo das andlises destinadas ao controlo oficial na perspetiva de prevencao e re-
pressdo das infracdes contra a genuinidade, qualidade e seguranca dos géneros ali-
menticios e matérias-primas;

e DParticipacdo em cadeias de avaliacdo de capacidade laboratorial com vista ao reconhe-
cimento no &mbito do controlo europeu coordenado;

e DProceder a andlise e estudo das medidas necessdrias a elaboragdo da legislagdo nacio-
nal e comunitdria no &mbito dos géneros alimenticios e matérias-primas;

¢ Implementagdo e desenvolvimento dos estudos e ensaios tendentes a caracterizacdo
dos géneros alimenticios, necessarios a prevengdo e repressdo das infragdes antieconé-
micas e contra a satide publica (ASAE, sem data b).

O trabalho analitico desenvolvido no LSA é solicitado quer pelos clientes internos (Uni-
dades Regionais da ASAE e Divisdo de Riscos Alimentares) quer por clientes externos. Dos
clientes externos que recorrem aos servigos do LSA, destacam-se, outros organismos oficiais
nacionais e internacionais, como o Conselho Oleicola Internacional (COI), a Autoridade Tri-
butdria, o Instituto da Vinha e do Vinho (IVV), a Dire¢dao Geral de Alimentacio e Veterindria,
outros Orgdos de Policia Criminal, como a Guarda Nacional Republicana e a Policia de Segu-
ranga Publica, o Ministério Ptblico e os Tribunais e ainda associagdes sectoriais, operadores
econdmicos e o cidaddo. As determinacdes analiticas executadas no LSA incidem fundamen-
talmente nas amostras enviadas pelas Unidades Regionais da ASAE, resultantes das ac¢des de
fiscalizacdo e de vigilancia de mercado, no ambito do controlo oficial dos géneros alimenticios
e nas amostras colhidas no &mbito do PNCA. O LSA constitui-se assim, como uma parte fun-
damental da prossecugédo das funcdes da ASAE quer no ambito das atividades inspetivas, quer
na drea da avaliagdo de risco, desempenhando ainda um papel fundamental de apoio aos res-
tantes organismos de controlo e aos operadores econémicos em geral (ASAE, sem data b).

O LSA é reconhecido como sendo Laboratério Nacional de Referéncia para a andlise de
dioxinas em alimentos para humanos e animais, micotoxinas em alimentos e hidrocarbonetos
policiclicos arométicas em 6leos e gorduras, Laboratério Oficial para Controlo dos Produtos
Vitivinicolas e Laboratério reconhecido pelo COL Tendo em conta as competéncias da ASAE
como organismo de controlo oficial no sector alimentar, todos estes estatutos se revestem de
grande importancia, reconhecendo e assegurando a qualidade dos resultados produzidos
(ASAE, sem data b).

Dado que o presente trabalho foi realizado na cdmara de provadores pertencente ao
LSA, torna-se relevante a referéncia da mesma. Nesta cAmara executam-se ensaios de andlise



sensorial a diversos tipos de alimentos que vao desde o sal as bebidas espirituosas. Esta cimara
de provadores foi a 1* unidade laboratorial nacional a ser acreditada pelo IPAC segundo a NP
EN ISO/IEC 17025:2018 para a andlise sensorial de azeite virgem e é neste momento a tinica
unidade laboratorial de controlo oficial em Portugal acreditada neste &mbito. Detém ainda o
reconhecimento do Conselho Oleicola Internacional para a andlise sensorial de azeite virgem.
Esta cAmara funciona diariamente e é constituida por treze provadores provenientes de diver-
sas unidades orgéanicas da ASAE, que sdo recrutados, treinados e qualificados de acordo com
as regras internacionalmente aceites para o efeito (ASAE, sem data a).



3

INTRODUCAO

3.1 Qualidade Alimentar

A Qualidade Alimentar (QA) refere-se ao grau de exceléncia do alimento e inclui todas
as suas carateristicas que o tornam aceitdvel. Por outro lado, também pode ser descrita como
0s requisitos necessdrios para satisfazer as necessidades e expetativas do consumidor (Peri,
2006). De uma forma geral, esta drea compreende padrdes objetivos de Seguranga Alimentar
como carateristicas higiénico-sanitdrias e outros pardmetros regulamentados, nutritivos como
o valor biolégico, e subjetivos como a as propriedades organoléticas de dado produto, entre
outros (Lemos & Moura, 2019).

Segundo o Modelo Analitico de Qualidade Alimentar o produto pode ser classificado
como sendo um alimento (figura 3.1) ou como um objeto (figura 3.2), aos quais sdo atribuidos
requisitos (Peri, 2006).

Requisitos de Seguranga

Requisitos de Conformidade
Requisitos do Produto
Requisitos Nutricionais
Requisitos Sensoriais
Produto - Alimento

Requisitos sobre o contexto
de produgao

Requisitos Psicol6gicos

Requisitos Eticos

Figura 3.1- Modelo analitico de QA do produto como alimento adaptado de Peri (Peri, 2006)



Certificacio
4 Rastreabilidade

Requisitos de Garantia
Requisitos Funcionais e
Requisitos do sistema Estéticos
- Produto/embalagem
Produto - Objeto Requisitos de Informagao
Requisitos do sistema Disponibilidade
Produto/mercado
Preco

Figura 3.2- Modelo Analitico de QA do produto como objeto adaptado de Peri (Peri, 2006)

Os requisitos de seguranga expressam a auséncia de fatores de risco e os de conformi-
dade exigem que o produto esteja de acordo com a sua defini¢do. O ndo cumprimento de qual-
quer um destes requisitos é considerado fraudulento e é punivel por lei (Peri, 2006). As prati-
cas fraudulentas na industria alimentar, considera¢des acerca da satide ptblica e direitos do
consumidor levaram a necessidade de estabelecer normas adequadas para a producéo e dis-
tribui¢do de produtos alimentares (Jiménez-Carvelo et al., 2019; Pereira & Aspinwall, 1991).

Os requisitos nutricionais sdo de extrema importancia pois o objetivo principal da ali-
mentagdo é o de satisfazer as necessidades nutricionais. O consumo regular de alguns alimen-
tos fornece efeitos benéficos a satide, fortalecendo o sistema imunitdrio contra algumas doen-
¢as cronicas como doengas cardiovasculares, tumores, entre outras. Os alimentos com essas
propriedades sdo denominados de alimentos “funcionais” (Kim et al., 2015; Peri, 2006).

Os requisitos de seguranga, conformidade e nutricionais sdo implicitos e tomados como
garantidos pelos consumidores e, portanto, sdo verificdveis e mensurdveis (Peri, 2006).

Os requisitos sensoriais acabam por ser um ponto fulcral de interagdo entre os produtos
e os consumidores. As perce¢des sensoriais estdo intimamente ligadas a nossa memdria, cul-
tura, valores, emogdes, etc (Pires et al., 2020). A percegdo sensorial e psicoldgica da qualidade
de dado alimento ird ser muito importante no desenvolvimento de produtos, visto que a com-
binagdo dos requisitos nutricionais com os sensoriais constitui a qualidade biolégica e repre-
senta o ponto central da qualidade alimentar (Peri, 2006).

As indicagdes relativas a origem de um produto (requisitos sobre o contexto de produ-
¢d0), também tém um grande impacto nos consumidores pois apresentam um efeito psicolé-
gico e emotivo que coloca os alimentos em sintonia com expectativas cujas raizes estdo na
memoria, cultura e visao da vida, natureza e ambiente (Peri, 2006).
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Os requisitos éticos estdo relacionados com os valores que condicionam os comporta-
mentos dos consumidores e englobam a agricultura organica, a defesa do meio ambiente, bi-
odiversidade, do bem-estar animal, entre outros (Peri, 2006).

Os requisitos sobre o contexto de produgcéo e éticos ndo podem ser verificados ou perce-
bidos pelos consumidores o que os torna altamente suscetiveis a fraudes e enganos. Posto isto,
torna-se fulcral a existéncia dos requisitos de garantia que incluem procedimentos de certifi-
cacdo e rastreabilidade (Peri, 2006).

Os requisitos do produto/ sistema de embalagem facilitam o reconhecimento, marketing
e uso do produto e tém associados a si requisitos estéticos relativos a apresentagao e informa-
¢Oes veiculadas no rotulo (Peri, 2006).

Os requisitos do sistema produto/mercado incluem a disponibilidade do produto em
termos do local, quantidade e a relacdo prego-qualidade (Peri, 2006).

O universo da qualidade alimentar é representado como um “circuito” de consumidores
e produtores em que os consumidores expressam expetativas e necessidades que devem ser
atendidas pelos desempenhos do produto que derivam das suas carateristicas, que sdo obtidas
através do controlo do processo de producdo (Sadilek, 2019). As carateristicas sdo dados obje-
tivos como o peso, tamanho, estrutura e composi¢do, enquanto que o desempenho é subjetivo
e inclui parametros sensoriais, nutricionais, de seguranca, dados estéticos e psicolégicos. Po-
demos entdo considerar a QA como um fluxo de dados e requisitos e ndo apenas um conjunto
dos mesmos (Peri, 2006).

O controlo da QA teve inicio hd muitos anos, quando o ser humano comegou a usar fogo
na confec¢do de alimentos e controlo das suas carateristicas. O desenvolvimento de novas tec-
nologias, o setor agricola e industrial conduziu-nos a produgdo de grandes quantidades de
alimentos crus e processados. Contudo, a industrializacdo dos géneros alimenticios também
nos levou a certos constrangimentos como a maior parte dos alimentos crus utilizados no pro-
cessamento serem de origem biol6gica complexa e de grande variabilidade, conduzindo a ne-
cessidade de preservagdo higiénica e de Seguranca Alimentar. A contaminacio e deterioragdo
dos alimentos, por bactérias, fungos e virus acaba por constituir uma das maiores preocupa-
¢Oes dos produtores e 6rgaos publicos. O primeiro passo para evitar esta contaminagdo ¢ a
implementagdo de um programa integrado e preventivo que inclui o controlo microbiolégico
dos alimentos crus, processamento, embalagem, produtos finais e armazenamento, assim
como transporte e entrega (Peri, 2006; McKean, 2001). Por outro lado, também é necessario um
plano de higiene que inclua o controlo de pestes, métodos de limpeza e desinfe¢do adequada
do equipamento. A seguranca dos alimentos também pode ser influenciada por substancias
quimicas como contaminantes e aditivos (Fung et al., 2018).

Os sistemas de controlo de qualidade geralmente variam de acordo com os requisitos
especificos dos compradores, agéncias reguladoras e diferentes exigéncias da produgao ou ca-
deia de abastecimento (Sadilek, 2019). O controlo de qualidade garante que as matérias-primas
e os produtos acabados sejam manuseados, armazenados, processados ou embalados de
acordo com os padrdes exigidos (Mihafu et al., 2020). O objetivo principal de um programa de
controlo de qualidade é ter informagdes oportunas e confidveis sobre todos os atributos de um
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produto que afetem a sua qualidade. As fung¢des bdsicas de um programa de controlo de qua-
lidade incluem:

¢ Avaliagdo fisico-quimica e sensorial de matérias-primas e produtos processados;

¢ Controlo de processos de:

a) Matérias-primas, ingredientes e embalagem;
b) Parametros de processamento;
¢) Produtos acabados;

¢ Andlise microbiolégica e controlo de matérias-primas e produtos acabados;

¢ Controlo das condi¢es de armazenamento e transporte;

¢ Controlo de saneamento e residuos;

* Garantia de que os produtos finais estdo dentro dos padrdes legais e de comercializa-
¢do estabelecidos (Mihafu et al., 2020).

A avaliagdo da qualidade dos alimentos ¢ realizada através do padrdo de avaliagdo da
qualidade que é determinado pela combinagdo da avaliagdo fisiol6gica com a das carateristicas
quer fisicas como quimicas de um alimento e é influenciado por diversos fatores como o con-
sumidor, a conservacdo, as necessidades de fornecimento, entre outras (Peri, 2006).

Apesar de existirem muitos atributos de qualidade, é importante determinar quais tém
relevancia para determinado produto. O atributo de qualidade de um produto é baseado na
sua composicdo, reacdes de deterioragdo esperadas, embalagem, prazo de validade e tipo de
consumidor. Cientificamente, o controlo de qualidade de géneros alimenticios refere-se a uti-
lizagdo de parametros tecnolégicos, fisicos, quimicos, microbiolégicos, nutricionais e sensori-
ais para alcangar um género alimenticio saudavel e seguro. Esses fatores de qualidade depen-
dem de atributos como as propriedades sensoriais (aspeto, aroma, odor, flavour e textura) e
propriedades fisico-quimicas (percentagem de agtcar, proteina, fibra etc., bem como outros
atributos ocultos como per6xidos, dcidos gordos livres, enzimas, etc) (Thegwuagu e Emeje,
2012).

O elemento mais importante e objetivo final no controlo de qualidade de alimentos ¢é a
protecdo do consumidor. Para garantir a padronizacdo desses procedimentos, as leis e regula-
mentos de alimentos abrangem os atos relacionados que afetam a comercializagdo e produgdo
dos géneros alimenticios (GA) (Thegwuagu & Emeje, 2012; Sadilek, 2019).

De cordo com o regulamento (CE) n.° 178/2002 os géneros alimenticios sdo definidos
como qualquer substancia ou produto, transformado, parcialmente transformado ou nédo
transformado, destinado a ser ingerido pelo ser humano ou com razodveis probabilidades de
o ser, estando as bebidas incluidas dentro desta defini¢do (Regulamento (CE) n.° 178 /2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002).
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3.2 Analise Sensorial

3.2.1 Definic¢ao

A Anélise Sensorial (AS) é uma ciéncia que se ocupa da avaliagdo das propriedades or-
ganoléticas de um produto através dos sentidos humanos (visdo, olfato, paladar, tato e audi-
¢do). As sensagdes percebidas pelos 6rgaos sensoriais sdo entdo transmitidas na forma de um
estimulo ao cérebro que as converte num reflexo/sensacdo. Esta sensacdo é entdo interpretada
com recurso a consciéncia, experiéncia e memoria adquiridas (ISO 5492:2008; Soares, 2019).

Contudo a capacidade de percecdo é muito subjetiva e apresenta limitagSes sendo de
extrema importancia fazer referéncia ao conceito de limiar. Na AS existem quatro conceitos de
limiar que sdo os seguintes:

e Limiar de detecao;

e Limiar de reconhecimento;

e Limiar diferencial;

e Limiar de saturacdo (Nogueira, 2021).

O limiar de detecdo consiste no valor minimo de um estimulo sensorial para que aparega
uma sensacao no individuo que poderd ainda néo ser identificada, enquanto que o limiar de
reconhecimento é o valor minimo de um estimulo que permite identificar a sensacdo perce-
bida. J& o limiar diferencial é o valor minimo de alteragdo de um estimulo necessdrio para que
a diferenca entre o estimulo inicial e o alterado seja percetivel e o limiar de saturacdo é o valor
minimo de um estimulo acima do qual deixa de haver percecdo da intensidade percebida (ISO
5492:2008; Nogueira, 2021).

Esta ciéncia acaba por ser uma ciéncia quantitativa que mede a perce¢do humana em
relagdo aos géneros alimenticios, a partir da recolha de informagdes e sua conversdo em dados
numéricos. Esses dados coletados de metodologias experimentais sdo analisados com métodos
estatisticos (Dutcosky, 2013; Nogueira, 2021).

A variabilidade que pode surgir numa avaliacdo sensorial é inevitdvel e deve-se a exis-
téncia de diferencas psicolégicas e fisiolgicas entre os individuos pois estes ndo sdo todos
iguais nem se encontram formatados para fornecer uma resposta igual (ISO 6658:2005). Os
fatores fisiolégicos mais comuns, que estdo relacionados com a capacidade /incapacidade fisi-
oldgica, sdo os de adaptacdo a dado estimulo por exposicdo prolongada que causa uma modi-
ficagdo na sensibilidade de um 6rgédo sensorial e potenciagdo ou supressao de uma substancia
através da presenca de uma outra (Alvelos, 2002; Custédio et al., 2015; Gregdrio et al., 2014).
Os fatores psicolégicos mais comuns sdo os seguintes:

e Erro de expetativa- através de informacdes acerca do produto em andlise que sdo
facultadas ao provador antes ou durante a prova (Kemp et al., 2011; Stone et al.,
2012);

e Erro de habituacéo (Stone et al., 2012);
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e Erro légico-quando duas ou mais carateristicas se encontram associadas na
mente do provador;

e Erro de associacdo -quando sdo avaliadas mais que uma carateristica e a avalia-
¢do de uma tende a influenciar a avaliagdo das outras (Alvelos 2002);

e Erro desugestdo - a resposta do provador é influenciada pela resposta de outro(s)
(Kemp et al., 2011).

e Erro de tendéncia central;

e FErro de estimulo (Carmo, 2018).

Todavia, com o devido treino o grupo de individuos que constitui o instrumento de ana-
lise pode fornecer respostas individuais altamente consistentes. E por esta razdo que o resul-
tado da andlise sensorial é proveniente de uma cadmara de prova constituida por varios prova-
dores, ao contrdrio da andlise fisico-quimica que é executada por um tnico analista. Ainda
assim, para a consisténcia da resposta do painel de prova contribui significativamente a im-
plementacdo de um controlo de qualidade adequado (ISO 6658:2005).

3.2.2 Carateristicas organoléticas

3.2.2.1 Aspeto

O aspeto € a primeira impressdo que o individuo retém do produto e é definido como
sendo “o conjunto das propriedades visiveis de uma substancia ou de um produto”. As cara-
teristicas que compdem o aspeto sdo o tamanho, a forma, a cor, a textura exterior, o brilho/ba-
cidez, a transparéncia e a integridade /grau de defeitos e este é capaz de nos revelar possiveis
deterioragdes ou defeitos que possam afetar a satide humana ou a qualidade do produto. Visto
que o aspeto dos produtos € essencial para a sua aceitagdo por parte do mercado e é a primeira
carateristica a ser percecionada, esta deve também ser a primeira a ser avaliada durante a
prova (Alvelos, 2002; Loureiro & Ferreira, 2019).

3.2.2.2 Odor

Os humanos podem detetar 10.000 odores diferentes, alguns em concentragdes extrema-
mente baixas (Fellows, 2017). O odor é detetado pelas células recetoras olfativas (olfato) em
que a diferenga de potencial membranar, que resulta dos movimentos iénicos, induz potenci-
ais de agdo que por sua vez sdo transmitidos ao cérebro (Heymann & Ebeler, 2016).

O olfato é um sentido distal, que pode exercer influéncia no apetite, na escolha de ali-
mentos e na ingestdo através da detecdo do odor ortonasal e durante o consumo pelo odor
retronasal (Bushdid et al., 2014). Estes sdo percebidos de forma diferente e tém respostas dife-
rentes no sistema nervoso central (Boesveldt & Graaf, 2017; Forde & Graaf, 2022). No odor

ortonasal ocorre um processamento neuronal ao longo do cértex cerebral enquanto que no
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retronasal dd-se um processo muito mais localizado no cértex, sendo que o processamento
neuronal da informacéo acerca de dado odor e aroma faz-se através de “mapas” no bolbo nasal
e estruturas cerebrais (Esteves, 2016; Loureiro & Ferreira, 2019).

O odor ortonasal fornece informagdes acerca do alimento através de recetores de odor
periféricos localizados nas narinas. Ele estd envolvido na antecipagdo do consumo dos alimen-
tos através da inalagdo das moléculas odorantes, estimulando assim o desejo de escolha e in-
gestdo de alimentos especificos. A percecdo do odor retronasal ocorre quando os compostos
volateis sdo libertados para a cavidade nasal através da nasofaringe, durante a mastigagdo e
ap6s a degluticao (Heymann & Ebeler, 2016; Xiao et al., 2021).

A intensidade do odor depende de vérios fatores como a sensibilidade do provador, o
tipo de substancia, a intensidade com que se inspira e a temperatura a que se encontra o pro-
duto. A forma como os percecionamos também é algo subjetivo e é influenciada por fatores
como o humor, a concentragdo ou o estado de satide (Alvelos, 2002; Choi, 2014; Fellows, 2017).

3.2.2.3 Textura

A textura dos alimentos é muitas vezes uma propriedade sensorial dos alimentos negli-
genciada. No entanto, a textura é central para a nossa avaliagdo da qualidade dos alimentos,
frescura e aceitacdo e, pode influenciar significativamente a taxa e a extensdo do sabor e odor
da matriz alimentar durante o consumo (Forde & Graaf, 2022).

A textura dos alimentos é determinada principalmente pelo seu teor de humidade e gor-
dura, e pelos tipos e quantidades de glicidos estruturais (celulose, amidos e materiais pécticos),
hidrocoléides e proteinas que estdo presentes (Fellows, 2017).

A textura dos alimentos tem uma influéncia substancial na percecao de qualidade dos
consumidores e, durante a mastigacdo, as informagdes sobre as mudangas na textura de um
alimento sdo transmitidas ao cérebro a partir de sensores na boca, do sentido da audigdo e da
memoria, para construir uma imagem das propriedades de textura do alimento (Fellows, 2017;
Funami & Nakuna, 2022; Liu et al., 2019).

A International Organization for Standardization (ISO) definiu a textura como sendo “to-
dos os atributos mecanicos, geométricos e de superficie de um produto percetiveis através de
recetores mecdnicos, téteis e, quando apropriado, visuais e auditivos” (ISO 5492:1992). Outra
definicdo de Szczesniak afirma que “textura é a manifestacdo sensorial e funcional das propri-
edades estruturais, mecanicas e de superficie dos alimentos detetadas através dos sentidos da
visdo, audigdo, tato e cinestésico” (Szczesniak, 2002). No entanto, a textura dos alimentos foi
redefinida pela ISO em 2008, como sendo “todos os atributos reolégicos e estruturais (geomé-
tricos e de superficie) de um produto alimenticio percetiveis através de recetores mecanicos,
tdteis e, quando apropriado, visuais e auditivos” (ISO 5492:2008). Acredita-se também que a
textura deve estar ligada as sensacdes experienciadas enquanto o alimento é transformado na
cavidade oral (Chen, 2012). Recentemente, foi proposta uma nova defini¢do em que a sensagéo
de textura do alimento durante a mastigacdo deve incluir reologia e tribologia oral. De acordo
com essa teoria, as propriedades texturais também podem ser categorizadas como textura as-
sociada a deformagdo do volume originada pela reologia (como elasticidade, viscosidade,
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coesividade, firmeza), textura associada ao movimento relativo da superficie originado pela
tribologia (como suavidade e rugosidade) e aquelas detetadas através de mecanismos combi-
nados de reologia e tribologia (como escorregadia e cremosidade) (Liu et al., 2019).

3.2.2.4 Sabor

As sensagdes que estimulam os gomos gustativos, as células recetoras olfativas, os ele-
mentos tdcteis e térmicos da lingua e cavidade oral constituem o sabor (Esteves, 2016)

Quando as substancias que estimulam as células da lingua (papilas gustativas) sdo dis-
solvidas em dgua, 6leo ou saliva é possivel detetar cinco das sensagdes gustativas (gostos bé-
sicos) existentes (doce, salgado, dcido, amargo e umami) (Macedo et al., 2021). Classicamente
admite-se que estas sensagdes gustativas sdo percebidas em certas regides da lingua, mas ve-
rificou-se ndo ser bem assim, pois estas acabam por ser detetadas em toda a regido da lingua
e também na cavidade bucal e garganta (Loureiro & Ferreira, 2019; Heymann & Ebeler, 2016;
Kemp et al., 2009).

O gosto amargo, doce e umami utilizam o recetor G acoplado a proteina enquanto que o
sabor salgado e dcido usam canais de ides. As papilas gustativas sdo os 6rgdos terminais de
transdugdo da gustagdo e sdo compostas por 40 a 150 células recetoras (Luo et al., 2020).

Os recetores do gosto amargo (T2Rs) sdo expressos na maior parte do trato gastrointes-
tinal, comegando na lingua e percorrendo o estomago e o intestino (Harmon et al., 2021). Além
de um papel simplificado na escolha e gosto dos alimentos, acredita-se que os recetores do
gosto amargo desempenham um papel fundamental como “sentinelas quimiossensoriais” que
ajudam a regular as nossas respostas enddcrinas, comportamentais e imunolégicas aos com-
postos amargos (Forde & Graaf, 2022).

O gosto 4cido estd principalmente associado a presenca de dcidos orgénicos em alimen-
tos e bebidas, frutas verdes ou alimentos deteriorados por microrganismos (Salles, 2021).

Para além dos gostos bdsicos existem sensa¢fes quimicas que também contribuem para
a elaboragdo do sabor de dado género alimenticio como a adstringéncia, o picante, a frescura,
a pungéncia e o metdlico (Alveolos, 2002; Fellows, 2017).
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As carateristicas organoléticas encontram-se sintetizadas na figura 3.3.

Tamanho
Forma
Cor Odor | Ortonasal
Aspeto = Textura exterior Retronasal
Brilho/bacidez
Transparéncia

Integridade/grau de defeitos

Doce Adstringéncia

Salgado Picante
Gostos— Acido Sensacdes Frescura
Bésicos | Amargo quimicas Pungéncia

Umami Metélico

Figura 3.3- Carateristicas organoléticas dos géneros alimenticios (Alvelos, 2002; Bushdid et al., 2014; Fellows, 2017;
Macedo et al., 2021)

3.2.3 Testes sensoriais

Os testes usados na andlise sensorial dividem-se em quatro grandes grupos: testes dis-
criminativos ou de diferenga, descritivos, heddnicos e temporais. Os testes de diferenca e des-
critivos acabam por ser testes objetivos pois sdo geralmente executados por provadores trei-
nados, enquanto que, os afetivos sdo subjetivos porque sdo realizados por provadores inexpe-
rientes (Esteves, 2016; Marques et al., 2022; Mihafu et al., 2020).

Os testes discriminativos ou de diferenga sdo usados para determinar a probabilidade
de diferenca ou semelhanca entre produtos e em caso afirmativo, qual delas é diferente. Neste
tipo de teste o painel é familiarizado com o produto em questdo e sdo requeridos cerca de 10
a 15 provadores (Burns et al., 2018; Mihafu et al., 2020).

Os testes descritivos sdo aplicados a uma ou mais amostras e caraterizam quantitativa e
qualitativamente um ou mais atributos sensoriais. Eles fornecem um perfil mais detalhado do
produto ao identificarem as suas diferentes carateristicas e quantificando-as, sendo mais com-
plexos e sofisticados que os testes referidos anteriormente. O painel deste teste é constituido
por cerca de 6 a 15 provadores meticulosamente selecionados e treinados. Os testes hedénicos
medem o grau de satisfacdo de uma populagdo em relacdo a um produto, sendo indicadores
de preferéncia ou aceitabilidade e o seu painel costuma ser constituido por 50 a 150 provadores
(Esteves, 2016; ISO 6658:2005; Mihafu et al., 2020).

A forma como os consumidores percecionam um produto estad fortemente ligada as suas
expetativas que podem ser baseadas na sua satisfacdo ou saciedade em que a componente
temporal ird ter um forte impacto no processo de degustacdao (Nguyen & Varela, 2021). Ao
longo dos dltimos anos a componente temporal na anélise sensorial de bebidas tem sido am-
plamente investigada visto que se trata de um processo muito complexo e dindmico que esta
em constante mudanca e evolugdo (Pierguidi et al., 2021).
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Teste triangular
Teste tétrade
Testes discriminativos Teste duo-trio
ou de diferenca 7| Teste ABX
Teste “A not A”
Teste de comparacgdo emparelhada

__ Teste de “forced-choice”
Andlise descritiva quantitativa
Teste de perfil de livre escolha
Perfil “flash”

Testes descritivos Mapeamento projetivo
“Open-ended questions”
“Preferred attribute elicitation”
“Check-all-that-apply”

Posicionamento polarizado sensorial

=

[ “Just about right”
Testes hedénicos | Método de perfil ideal
i Tempo-intensidade
Dominio temporal das sensacdes
Temporal “Check-all-that-apply”
Testes temporais “Temporal liking”
Dominio temporal das emocdes
Dominio temporal das sensa¢fes e emogdes
“Free comment attack evolution finish”

| Categorizagdo projetiva
Figura 3.4- Testes sensoriais (Marques et al., 2022)

De acordo com a figura 3.4 podemos aferir que existem vdrios testes que podem ser usa-
dos na andlise sensorial, no entanto irei apenas descrever os mais utilizados de acordo com a
norma 6658:2005, onde se encontra a andlise descritiva quantitativa, que foi a metodologia
utilizada na elaboragdo da presente dissertacao.

3.2.3.1 Testes discriminativos ou de diferenca

3.2.3.1.1 Testes de comparagdo emparelhada
No teste de comparacdo emparelhada as amostras sdo apresentadas aos pares por com-
paragdo e a detegdo das diferencas € realizada segundo critérios definidos sem considerarem
a intensidade da percegdo. Este tipo de teste pode ser classificado em testes de diferenca
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simples ou testes de comparagdo emparelhada direcionais (ISO 6658:2005; Marques et al.,
2022). Neste tipo de teste é recomendado um painel constituido por cerca de sete a dez prova-
dores. Ele é utilizado para determinar se existe uma diferenca percetivel num atributo parti-
cular ou determinar se ndo existem diferencas percetiveis nesse atributo. Também pode ser
usado para selecionar, treinar e monitorizar a execugdo do painel e comparar dois produtos
em termos de preferéncia no contexto de testes dos consumidores. Tem como vantagem que é
mais simples e induz uma fadiga sensorial inferior aos testes triangulares ou duo-trio (Mihafu
et al., 2020; Vietoris, 2017). A desvantagem é que a medida que o nimero de amostras a ser
comparado aumenta, o ndmero de inter-comparagdes requerido também aumenta, o que o
torna impraticdvel (ISO 6658:2005).

3.2.3.1.2 Teste triangular

O teste triangular é considerado um dos mais populares entre os testes discriminativos,
que foi inicialmente utilizado apenas na avaliacdo de uisques e cervejas tendo sido mais tarde
alargado o seu uso a outras bebidas e alimentos (Mihafu et al., 2020; Sinkinson et al., 2017). No
teste triangular sdo apresentadas simultaneamente trés amostras codificadas, das quais duas
sdo idénticas e pede-se ao provador que identifique a amostra diferente. As amostras sdo apre-
sentadas aleatoriamente fazendo combinagdes como AAB, ABA, BAA, BAB e ABB. Depois de
identificarem as amostras aleatdérias com trés digitos, o painel identifica a amostra diferente
(ISO 6658:2005; Marques et al., 2022; Mihafu et al., 2020). N&do é recomendado a prova superior
a seis amostras por sessdo dado que este método causa uma grande fadiga sensorial nos pro-
vadores pelo que o painel deve ser constituido por quatro a oito provadores (Mihafu et al.,
2020). Este teste tem vdrias aplicagdes como a identificagdo de uma diferenga existente entre
dois produtos, tendéncias de mercado e impacto da mudanca de um ingrediente, da embala-
gem, processamento, transporte ou das condi¢des de armazenamento num produto ou entdao
no processo de recrutamento de um painel sensorial (ISO 6658:2005; Marques et al., 2022).

3.23.1.3 Teste “duo-trio”

No teste “duo-trio” a amostra de referéncia é apresentada em primeiro lugar e de se-
guida fornecem-se duas amostras em que uma delas é idéntica a amostra de referéncia, a qual
o provador terd que identificar. O painel deve ter a mesma constitui¢do numérica que o teste
de comparagdo emparelhada sendo constituido por cerca de sete a dez provadores. Este teste
é usado para detetar se existe uma diferenca ou semelhanca sensorial entre uma amostra e
uma referéncia, sendo especialmente eficaz quando o tipo de amostra é familiar aos provado-
res (ISO 6658:2005; Mihafu et al., 2020; OSullivan, 2020).

3.23.14 Teste “A not A”
No teste “A--- not A” sdo apresentadas uma série de amostras que podem ser “A” ou
“ndo A” e ap6s o provador ser familiarizado com a amostra “A” pede-se que este a identifique.
Ele pode ser usado para a avaliagdo de amostras que tenham alternincias na aparéncia e apre-
sentem um sabor persistente apds a prova (ISO 6658:2005; O“Sullivan, 2020).
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3.2.3.2 Testes descritivos

Os ensaios descritivos sdo os mais complexos e descrevem quantitativa e qualitativa-
mente as carateristicas dos produtos. Os aspetos qualitativos definem o produto em termos
sensoriais e de descricdo em relacdo a aspetos que o diferenciam dos outros produtos. J4 em
termos quantitativos os provadores devem conseguir quantificar a intensidade ou o grau de
presenca de cada carateristica nas amostras (Esteves, 2016). A comunicagdo neste tipo de testes
deve ser uniforme em que se desenvolve um léxico sensorial especifico para cada produto
(Vilela et al., 2019).

3.2.3.2.1 Andlise descritiva quantitativa

Esta técnica é muito usada em diversos estudos na quantificagdo e otimizagdo dos atri-
butos sensoriais (Gulzar et al., 2020; Lopez-Lépez et al., 2018). Primeiro um painel deve ser
treinado para identificar e quantificar os atributos sensoriais de dado produto através de es-
calas de intensidade de forma a ser possivel realizar uma andlise estatistica dos resultados e
determinar um perfil sensorial (Mihafu et al., 2020; Puri et al., 2016). O painel deste tipo de
teste € composto por cinco a oito “provadores qualificados”, em que existe um lider do painel
que o treina e controla as discussoes acerca dos resultados de forma a chegar a um consenso
(ISO 6658:2005).

A andlise estatistica deste teste é feita com base na ANOVA e na Andlise de Componen-
tes Principais (ACP) (Marques et al., 2022). Os dados gerados sao transformados em médias
de intensidade, por atributo, e avaliados estatisticamente por Andlise de Varidncia (ANOVA)
(Alcantara & Freitas-S4, 2018). A ACP constitui um método de reconhecimento de padrdes
multivariado que pode ser aplicado para caraterizar um perfil sensorial e comparar produtos
(Ho, 2015).

Estes testes sdo utilizados para o controlo de qualidade, desenvolvimento de novos pro-
dutos, identificacdo das suas diferengas, e fornecimento de dados sensoriais para correlagao
com os instrumentais (ISO 6658:2005).

3.2.3.2.2 Perfil de escolha livre

Neste tipo de teste provadores inexperientes escolhem descritores para atribuirem a
cada atributo do produto e classificam a sua intensidade de acordo com uma escala. Como nao
requer a fase de treino, este método acaba por ser menos dispendioso em termos de tempo em
relacdo a andlise descritiva quantitativa, e pode ser muito ttil no desenvolvimento de novos
produtos (Liu et al., 2018).

Na selecdo do teste mais indicado para a andlise sensorial de um produto deve-se ter em
conta vdrios fatores, nomeadamente o tipo e objetivo do mesmo, os provadores e o nivel de-
sejado de precisdo analitica e confianga estatistica das conclusoes retiradas (ISO 6658:2005;
Kemp et al., 2011; éwiader & Marczewska, 2021).
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3.2.4 Dispositivos sensoriais instrumentais

O uso de dispositivos sensoriais instrumentais como o nariz eletrénico (e-nose) e a lin-
gua eletrénica (e-tongue) tém crescido ao longo do tempo, essencialmente na andlise de bebidas
(Delarue et al., 2019).

3.2.4.1 Nariz eletronico

Esta técnica instrumental foi inventada com o objetivo de imitar o sistema olfativo hu-
mano, em que este dispositivo converte um aroma em sinais elétricos através de sensores qui-
micos (Liu et al., 2019). O software identifica diferentes padrdes e classifica o aroma com base
em aromas que foram ensinados anteriormente (Lozano et al., 2016).

O dispositivo tem até 40 sensores para cada composto quimico e para receber e processar
dados deve ter uma matriz multissensorial onde a amostra é avaliada e entregue, uma rede
neural artificial que deteta a amostra, um sistema de computagdo com algoritmos de reconhe-
cimento de padrdes digitais e uma biblioteca com base de dados de referéncia (Vilela et al.,
2019). O e-nose tem vdrias vantagens como a sua rapida leitura na capacidade de representar
qualitativamente um aroma (Lozano et al., 2016). No entanto, apresenta algumas desvanta-
gens como o ruido proveniente dos compostos principais do aroma, a contaminacdo do sensor
e a presenca de informagdo ambigua (Rita et al., 2017).

3.24.2 Lingua eletrénica

Este dispositivo sensorial, criado em 1990, tem como objetivo imitar os recetores gus-
tativos sensoriais humanos. Ela envolve um “elétrodo multicanal com transdutores compostos
por membranas lipidicas imobilizadas com um polimero”. As e-tongues sdo constituidas por
sensores eletroquimicos como voltamétricos, potenciométricos, amperimétricos, impedimétri-
cos e condutivos ou biossensores como sensores 6ticos ou enzimaéticos (Rita et al., 2017). Este
tipo de dispositivo é muito ttil em situagdes de controlo automdtico ou na prova de amostras
venenosas (Podrazka et al., 2017).

3.2.5 Procedimentos-aspetos gerais

Os recipientes onde o produto ird ser testado devem ser escolhidos de modo a que este
ndo seja afetado, podendo ser de ceramica e vidro, ou entdo, descartdveis de pldstico e papel.
Os recipientes usados também ndo podem transferir materiais quimicos para o produto e tém
que estar isentos de odor e contaminagdo, sendo que os lavédveis s6 devem ser lavados com
detergentes isentos de odor e contaminagdo e enxaguados com dgua (ISO 6658:2005).

As amostras tém que ser codificadas com nimeros aleatdrios de trés digitos e a prova
inicia-se com a observagdo do aspeto, cor, aroma e, por tltimo, do sabor, sendo as percecdes
aromadticas, as que mais contribuem para a qualidade sensorial das amostras (Fiches et al.,,
2015; ISO 6658:2005; Loureiro & Ferreira, 2019).

A realizagdo do teste deve ser efetuada a meio da manha ou da tarde, sendo que o painel
se deve abster de fumar e beber café uma hora antes da mesma e evitar o uso de cosméticos
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de forma a ndo transportar odores que influenciem as suas respostas e as dos outros provado-
res (ISO 6658:2005; Loureiro & Ferreira, 2019).

Em relagdo ao estado de satide dos provadores, todos os que apresentem transtornos
emocionais, resfriados e outras doengas devem ser afastados das provas até que recuperem
totalmente. Apesar da fadiga sensorial e dos efeitos de adaptagdo condicionarem o nimero de
amostras que pode ser testada durante cada sessdo, estes podem ser contornados através de
“procedimentos de limpeza e recuperagdo” entre as amostras, como dgua com e sem gas e
alimentos leves (bolachas sem sal) (ISO 6658:2005; Loureiro & Ferreira, 2019).

Ap6s a realizagdo das provas e introducdo dos resultados por parte de cada provador a
compilagdo dos mesmos compreende trés fases. Primeiramente, deve-se verificar se todos os
dados foram registados com precisao, de seguida, verificar se alguma informacao pode colocar
em causa a interpretacdo dos mesmos e por fim verificar se os provadores se encontram moti-
vados para continuar as provas (ISO 6658:2005).

3.2.6 Selecao, treino e controlo dos provadores

Quando se adota um método de andlise sensorial no ambito de um programa de quali-
dade alimentar é de extrema importancia saber se existe uma possibilidade de obter resultados
errados. Isto pode levar a equivocos, decisdes impréprias, desperdicio de tempo, esforco e
custos econémicos. Posto isto, podemos afirmar que um painel de provadores constitui um
instrumento de medida muito importante dos quais os resultados obtidos dependerao
(Mihafu et al., 2020). O recrutamento de pessoas que estejam dispostas a integrar um painel
tem que ser realizado com cuidado e deve ser considerado um grande investimento em termos
monetdrios e temporais ( ISO 6658:2005; Loureiro & Ferreira, 2019).

A avaliacdo sensorial pode ser realizada pelos seguintes tipos de provadores:

e “Provadores candidatos” -quando ainda ndo colaboraram em nenhuma ana-
lise;
e “Provador iniciado” -quando jd participaram em anélises, mas que ainda ndo

foram treinados;
e “Provadores qualificados” - foram treinados para o teste em questao;

e “Provadores peritos” - foram selecionados e treinados para varios testes senso-
riais e demonstraram particular apeténcia na prova (ISO 6658:2005).

No processo de sele¢do dos provadores é essencial que os selecionados apresentem ap-
tiddo para o teste sensorial especifico, disponibilidade, motivagdo e interesse assim como uma
boa satide geral (que inclui a auséncia de alergias e medica¢do habitual) e oral (ISO 6658:2005).

O procedimento de constituicdo de um painel de provadores envolve as seguintes eta-
pas:

1) Recrutamento e selegdo preliminar dos provadores candidatos;
2) Treino dos provadores candidatos que se tornaram provadores iniciados;
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3) Selecdo dos provadores iniciados através da sua capacidade para realizar en-
saios especificos que se tornardo provadores selecionados;

4) Selegdo apds um ensaio sensorial real (controlo do desempenho);

5) Possibilidade de treinar os provadores selecionados para se tornarem provado-
res qualificados (NP ISO 8586-1:2001).

O recrutamento dos provadores pode ser interno (funciondrios da entidade), externo
(pessoas exteriores a organiza(;éo) ou misto (funciondrios da entidade e pessoas exteriores a
mesma) (NP ISO 8586-1:2001).

Os ensaios usados para a selegdo dos provadores dividem-se em trés tipos:

e Detecdo de incapacidades (visdo das cores, ageusia e anosmia);

¢ Determinagdo da acuidade sensorial (ensaio para a detecdo de um estimulo e
ensaios de discriminagdo entre niveis de intensidade);

e Avaliacdo do potencial dos provadores na comunicacdo e descrigdo das perce-
¢Oes sensoriais (ensaio de descri¢do do odor e de descri¢do da textura).

Todos estes ensaios de selecdo devem ser precedidos de ensaios de familiarizagdo com
o produto em questao (NP ISO 8586-1:2001).

No treino sao fornecidos conhecimentos bdsicos sobre as técnicas usadas em andlise sen-
sorial e desenvolve-se a capacidade de detetar, reconhecer e descrever os estimulos sensoriais
e mais tarde aplicar as técnicas apreendidas a produtos especificos.

Os ensaios de emparelhamento, ensaios de reconhecimento, comparagdo por pares e
“duo-trio” sdo usados para exemplificar a intensidade dos sabores e treinar os provadores
para os reconhecer, descrever e desenvolver a sua acuidade a estimulos olfativos (NP ISO
8586-1:2001).

Os provadores devem ser informados dos conceitos de cotacao de categoria e escalas de
intervalos, classificando inicialmente estimulos simples de odores, gostos ou textura relativa-
mente a intensidade de uma propriedade especifica (NP ISO 8586-1:2001).

Os membros do painel sdo familiarizados com produtos simples onde tém que descrever
as suas propriedades sensoriais com vocabuldrio rigoroso. Os termos usados sao discutidos e
é elaborada uma lista com pelo menos 10 termos comuns que é usada para estabelecer perfis
de produtos. O responsédvel do painel, apés discussao agrupa os descritores similares e nor-
maliza o vocabuldrio, selecionando um descritor para substituir cada grupo de termos, sendo
depois introduzidos numa ficha de prova (NP ISO 8586-1:2001).

Apbs o treino os provadores mais apropriados para a realizacdo de dado método sdo
escolhidos. O valor dos seus resultados depende da objetividade, precisdo e reprodutibilidade
dos seus julgamentos. Eles devem ser cuidadosamente monitorizados, treinados, calibrados e
validados. (Mihafu et al., 2020; NP ISO 8586-1:200).

Os painéis treinados e monitorizados verificam a qualidade sensorial do produto e de-
cidem se ele atende aos requisitos minimos para ser comercializado de acordo com as carate-
risticas esperadas (Etaio, 2010; Mihafu et al., 2020).
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3.3 Analise Sensorial e Qualidade Alimentar

A andlise sensorial, que desempenha um papel fulcral na inddstria das bebidas, tem sido
usada hd vérios séculos. Os primeiros relatos acerca desta ciéncia remontam aos gregos, em
350 a.c., onde Aristételes delineou os cinco sentidos humanos. Em 1600, Descartes realizou
algumas investigagOes sensoriais com animais e no século XIX viu-se o0 uso de registos acerca
do toque, dor e sensagdes de calor e frio (Rogers, 2018). Apenas em 1936 foi publicado o pri-
meiro método sensorial que se denominava de “método de alimentagdo em pares” (Marques
et al., 2022). Mais tarde, em 1940, o mesmo autor abordou a sele¢do e treinamento do painel e
s6 durante as décadas de 1940 e 1950 a analise sensorial ganhou maior relevo pois a II Guerra
Mundial demonstrou a importancia da nutri¢do e desenvolvimento de novos produtos (Ro-
gers, 2018).

Atualmente a andlise sensorial apresenta as seguintes aplica¢bes a nivel alimentar:

* Qualidade Alimentar e seu respetivo controlo, incluindo qualidade da matéria-prima,
especificagdes sensoriais para garantir a sua aceitabilidade, possiveis contaminagdes e prazo
de validade (Mihafu et al., 2020);

¢ Desenvolvimento de produtos, incluindo determinagdo de preferéncias, andlise de
concorrentes, desenvolvimento de novos conceitos, design e otimizacao de produtos, aumento
da produgao e reducado de custos (Marques et al., 2022; Swiader & Marczewska, 2021);

e Marketing (Marques et al., 2022; Stone et al., 2012);

e Comportamento e perce¢do do consumidor (Kemp, 2008; Mihafu et al., 2020; Stone et
al., 2012).

Uma definicao de qualidade amplamente utilizada no contexto da AS é “o levantamento
de caracteristicas de um produto que conferem a sua capacidade de satisfazer necessidades
declaradas ou implicitas”. O objetivo da avaliagdo sensorial é determinar as caracteristicas de
qualidade dos alimentos e o grau de cumprimento dos requisitos legais e hdbitos de consumo
(Carpenter et al., 2000). Contudo, a qualidade também pode ser algo subjetivo que depende
do ponto de vista do consumidor em termos de qualidades intrinsecas (propriedades orga-
noléticas), mas também de fatores externos, como a rotulagem (Sadilek, 2019).

A andlise sensorial é utilizada para responder a questdes acerca da qualidade do pro-
duto, relativas a discriminacdo, descrigdo ou preferéncia. A discriminacéo é de particular rele-
vancia no contexto do controlo de qualidade do produto, nos estudos acerca do prazo de vida
util e na investigacdo de possiveis impurezas (Carpenter et al., 2000; Mihafu et al., 2020).

Os testes descritivos sdo utilizados no desenvolvimento, reformulagdo e detecao de di-
ferencas nos produtos. Essas aplicacdes exigem a defini¢do, avaliacdo e compreensdo das ca-
racteristicas sensoriais de um produto e muitas vezes uma elevada acuidade sensorial e trei-
namento por parte dos avaliadores. A andlise sensorial fornece ferramentas objetivas para a
reformulacdo de produtos, pois sempre que seja necessdrio alterar algum elemento do seu

24



processamento é necessario verificar o seu impacto na qualidade do produto final (Carpenter
et al., 2000; Marques et al., 2022).

As especifica¢des sensoriais determinam os limites aceitdveis e inaceitdveis das caracte-
risticas sensoriais que estdo descritas de forma objetiva e formam um sistema de classificagdo
do produto. O analista sensorial desempenha um papel fundamental na identificagdo de pos-
siveis produtos padrdo como amostras de referéncia e no treino da equipa de controlo de qua-
lidade para implementar e interpretar o sistema de classificagdo (Carpenter et al., 2000).

O objetivo de um estudo da vida util de um GA ¢é definir o periodo no qual ele pode ser
armazenado nas condicdes de conservagdo adequadas antes que haja uma deterioragéo ina-
ceitdvel das suas propriedades especificas (Regulamento (CE) n.° 1169/2011). Durante a vida
atil de um produto existem muitos fatores que podem afetar a sua qualidade sensorial e, em
ultima andlise, a sua aceitabilidade pelo consumidor, como a temperatura, luz, embalagem e
atmosfera. Devem ser tomadas as devidas precauc¢des em todas as fases de producao e distri-
buicdo para garantir que os produtos ndo entram em contacto com substancias suscetiveis de
provocar uma contaminagdo ou sejam expostos a situacdes que a possam originar (Carpenter
et al., 2000; Swiader & Marczewska, 2021).

O mapeamento de produtos, que consiste na andlise dos dados do perfil sensorial
usando técnicas estatisticas multivariadas, permite comparar e contrastar a qualidade senso-
rial de toda a gama de produtos relacionados representados num mapa. As distancias entre
os produtos no mapa representam as relagdes entre estes e ajudam a identificar posi¢des em
relagdo aos concorrentes, assim como, lacunas existentes que podem ser colmatadas através
do desenvolvimento de novos produtos. Se estiverem disponiveis informagées sobre a parti-
cipagdo de mercado e preferéncia do consumidor esses mapas podem ser usados para identi-
ficar quais sdo os atributos responsaveis pela sua preferéncia (Carpenter et al., 2000).

A associagdo de propriedades sensoriais as fisico-quimicas permite que o produto ofe-
reca qualidade e seguranga ao consumidor do ponto de vista alimentar (Kemp, 2008; Mihafu
et al., 2020), e portanto, as aguardentes vinicas e bagaceiras deverdo ser submetidas a um con-
trolo de qualidade, composto por uma anélise sensorial e fisico-quimica.

Em relagdo a anélise fisico-quimica das aguardentes de origem vinica esta é composta

pelos seguintes parametros, entre outros:
e Titulo alcoométrico voltimico;
e Substincias volateis totais;
e Teor de metanol;
e Extrato seco total;
e Acidez total;
e Acidez fixa;
e Acidez volatil;
e Indice de polifendis totais;
e Intensidade da cor (Caldeira, 2014).
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De acordo com a legislacdo em vigor, podemos aferir que apenas trés dos parametros
acima mencionados referentes a andlise fisico-quimica das aguardentes de origem vinica apre-
sentam limites legais, nomeadamente o titulo alcoolométrico voltimico, as substancias volateis
totais e o teor de metanol (Regulamento (UE) n.° 787/2019 do Parlamento Europeu e do Con-
selho de 17 de Abril de 2019).

A andlise sensorial das aguardentes acaba por desempenhar um papel essencial na ava-
liacdo das suas carateristicas organoléticas, certificagdo e estudo da preferéncia dos consumi-
dores (Caldeira, 2014).

Este tipo de bebidas oferece alguns desafios e beneficios ao provador. O maior desafio é
obviamente o teor alcodlico, que limita severamente a quantidade de amostras que pode ser
analisada no decurso de uma sessdo de prova. Por outro lado, apresenta vantagens como a
facilidade na preparagédo, e ndo requer uma temperatura especifica pois é estavel a tempera-
tura ambiente (Piggott, 2010).

3.4 Bebidas espirituosas

3.4.1 Definicao

De acordo com o regulamento (CE) n.° 787/2019 uma bebida espirituosa é definida como
uma bebida alcodlica destinada ao consumo humano com carateristicas organoléticas especi-
ficas, um titulo alcoolométrico minimo de 15% vol., (com exce¢do dos licores a base de ovos) e
que pode ser obtida de forma direta ou indireta. As bebidas espirituosas podem ser obtidas de
forma direta através de um ou da combinagdo dos seguintes métodos:

e Destilagdo de produtos fermentados naturalmente, com ou sem adig¢do de aro-
mas ou géneros alimenticios sapidos;

e Maceracdo ou processos similares de transformagdo de produtos vegetais em 4l-
cool etilico de origem agricola e/ou bebidas espirituosas ou uma combinagdo
destes;

e Adigédo individual ou em combinagédo de dlcool etilico de origem agricola, desti-
lados de origem agricola ou bebidas espirituosas, aromas, corantes ou outros in-
gredientes autorizados pelo regulamento n.° 1333/2008 e n°1334 /2008, ou pro-
dutos edulcorantes, outros produtos agricolas ou géneros alimenticios (Regula-
mento (UE) n.° 787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril
de 2019).

A forma indireta consiste na mistura de uma bebida espirituosa com um ou vérios pro-
dutos como outras bebidas espirituosas, e/ou dlcool etilico de origem agricola ou destilados
de origem agricola, e/ou outros géneros alimenticios (Regulamento (UE) n.° 787/2019 do Par-
lamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019).

26



Ap6s a referéncia a varios conceitos como titulo alcoométrico voldmico/ teor alcodlico e
destilado de origem agricola, é importante proceder a definicdo dos mesmos. Posto isto, de-
fine-se o titulo alcoométrico voliimico como sendo o rdcio entre o volume de dlcool puro pre-
sente no produto em questdo a temperatura de 20°C e o volume total desse produto a mesma
temperatura (Regulamento (UE) n.° 787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de
Abril de 2019).

O édlcool etilico utilizado na produgédo das bebidas espirituosas tem que obedecer a uma
série de requisitos, assim como ter sido obtido exclusivamente a partir da fermentagdo alcod-
lica, seguida de destilagdo dos produtos presentes no anexo I do regulamento n.® 787/2019,
ndo apresentar nenhum sabor detetdvel para além do da matéria-prima e possuir um titulo
alcoométrico volimico minimo de 96,0%. Os seus limites maximos de residuos encontram-se
representados na tabela 3.1 (Regulamento Delegado (EU) 2022/1303 da Comissdo de 25 de
abril de 2022). O destilado de origem agricola é definido como sendo um liquido alcodlico
obtido por destilacdo apds fermentagdo alcodlica dos produtos agricolas presentes no anexo I
do regulamento (CE) n.° 787/2019, que ndo apresente as carateristicas do &dlcool etilico, mas
que possua o aroma e sabor das matérias-primas usadas (Regulamento (UE) n.° 787/2019 do

Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019).
Tabela 3.1- Limites maximos de residuos do &lcool etilico (Regulamento Delegado (EU) 2022/1303)

Acetato de etilo 1,3 gramas por hectolitro de dlcool a 100% vol.
Acetaldeido 0,5 gramas por hectolitro de 4lcool a 100% vol.
Alcoois superiores 0,5 gramas por hectolitro de 4lcool a 100% vol.
Metanol 30 gramas por hectolitro de dlcool a 100% vol.
Furfural 0,5 gramas por hectolitro de dlcool a 100% vol.
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de bebidas espirituosas:

Aguardente bagaceira ou bagaco de
uva;

Aguardente de bagaco de frutos;
Aguardente de cereais;
Aguardente de cerveja;
Aguardente de frutos;

Aguardente de mel;

Aguardente de (nome do fruto, das
bagas ou dos frutos de casca rija) ob-
tida por maceragédo e destilagdo;
Aguardente de sidra, aguardente
de perada e aguardente se sidra e de
perada;

Aguardente de uva seca ou raisin
brandy;

Aguardente vinica;

Akvavit ou aquavit (aquavita);

Anis ou janeZevec;

Anis destilado;

Bebidas espirituosas anisadas;
Bebida espirituosa aromatizada a
base de abrunhos ou pacharin;
Bebidas espirituosas aromatizadas
com alcaravia ou Kiimmel;

Bebidas espirituosas aromatizadas
com zimbro;

Bebida
amargo ou bitter;

espirituosa com sabor
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De acordo com o anexo I do regulamento (CE) n.° 787 /2019 estdo definidas 44 categorias

Berenburg ou Beerenburg;

Brandy ou Weinbrand;

Creme de (complementado pelo nome
do fruto ou da matéria-prima utili-
zada);

Geist (nome do fruto ou das matérias-
primas utilizadas) (aguardente);
Genciana;

Gin;

Gin destilado;

Hefebrand ou aguardente de borras;
Licor;

Licor a base de ovos ou advocaat,
avocat ou advokat;

Licor de ovos;

London gin;

Maraschino, Marrasquino ou Ma-
raskino;

Mistra;

Néctar de mel ou néctar de hidro-
mel;

Nocino ou orehovec;

Pastis;

Pastis de Marseille (pastis de Marse-
lha);

Rum,;

Sambuca;



e Sloe gin;

e Topinambur ou aguardente de tupinambu;
o Vikevi glogi ou spritgligg;

e Vodca;

e Vodca aromatizada;

o Whisky ou whiskey.

3.4.2 Aguardentes

3.4.21 Definicao

As aguardentes sdo bebidas alcodlicas que resultam da destilagdo de fermentados de
plantas e/ou frutos, sendo de origem vinica quando a matéria-prima tem origem na videira.
As aguardentes de origem vinica subdividem-se em dois grupos: vinicas e bagaceiras. As
aguardentes vinicas sdo obtidas através da destilagdo do vinho que é sumo de uva fermentado,
enquanto que, as aguardentes bagaceiras tém origem na destilacdo de bagagos com subprodu-
tos de vinificagdo formados por peliculas e grainhas de uvas (Canas & Perdigdo, 2021).

3.4.2.2 Compostos volateis das aguardentes

As aguardentes de origem vinica sdo misturas complexas compostas principalmente por
etanol, 4gua e compostos voléteis, como &lcoois, dcidos, ésteres e outros compostos, que po-
dem estar presentes nas matérias-primas ou poderdo se formar durante o processo de fabrico.
O periodo de maturagdo da madeira influéncia a composicdo voldtil das aguardentes (Caldeira
et al., 2016; Granja-Soares et al., 2020). Os compostos voldteis mais abundantes nestas bebidas
destiladas sdo os dlcoois ftisel, os ésteres, juntamente com o acetaldeido e o metanol. Os dlcoois
fasel, acetato de etilo e 0 acetaldeido sdo resultantes do metabolismo de leveduras e bactérias
durante a etapa de fermentagdo, enquanto que o metanol é derivado da degradagdo enzimaética
das pectinas da uva (Luis et al., 2011).

3.4.2.3 Processamento

3.423.1 Matéria-prima
A preparagdo de aguardente envolve a selecdo da matéria-prima contendo agticares fer-
mentdveis, seguida de dois passos fundamentais, a fermentacao e a destilagdo (Balcerek et al.,
2013). Os frutos devem ser colhidos no estado de maturagdo ideal e chegar ao local de fermen-
tacdo inteiros, sendo importante que ndo apresentem residuos de pesticidas ou outros com-
postos toxicos que possam inibir a fermentacio e/ou causar problemas de satide (Santo et al.,
2012).
3.4.2.3.2 Fermentacao
A fermentacdo alcodlica € a transformacdo, em anaerobiose, dos agticares fermentdveis
em etanol e di6xido de carbono, efetuada, principalmente, por leveduras Saccharomyces cerevi-
siae e é de extrema importancia para a preparagdo das bebidas alcodlicas fermento-destiladas

(aguardentes). O periodo que decorre entre o final da fermentacdo e a destilagdo deve ser o
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mais breve possivel, uma vez que um longo periodo entre estas duas etapas pode levar ao
aumento indesejavel de acido acético, lactato de etilo e acetaldeido, assim como a perda subs-
tancial dos esteres (Coldea et al., 2017; Tsakiris et al, 2014).

3.4.2.3.3 Destilagdo

A destilagdo consiste no processo de concentragdo do dlcool formado na fermentacéo e
permite separar, selecionar e concentrar compostos voldteis presentes no vinho pelo calor e
com base no equilibro h’quido/ vapor (Belchior, 2015; Berk, 2009; Léauté, 1990).

Existem dois tipos de destilacdo para producdo de aguardente: continua e descontinua.
Na destilagdo continua, a destilagdo é realizada em colunas por arrastamento de vapor de dgua
produzindo destilados com maior teor alcodlico. A destilagdo continua é mais rdpida e econo-
mica, onde se obtém um destilado com carateristicas homogéneas (Garreau, 2008). No entanto,
apresenta aguardentes com uma menor riqueza aromdtica, nomeadamente de furfural, maior
acidez total e volétil e concentracdo de dcidos de baixo peso molecular e produtos como o
lactato de etilo e a acetoina (Belchior et al., 2015; Bertrand, 2003).

Ja a destilagdo descontinua, ocorre em alambiques e produz destilados com um teor al-
codlico menor, o que obriga a realizagdo de duas destilagdes sequenciais (Belchior et al., 2015;
Cantagrel, 2008).

Os alambiques sdo constituidos pelos seguintes componentes:

e C(Caldeira-onde se d4 o aquecimento e evaporacao;

e Chapéu/cabeca -onde ocorre a retificagdo que ird concentrar o dlcool a partir da
mistura de dgua/4lcool;

e Condensador -depésito onde circula dgua fria e estd a serpentina que serd res-
ponsavel pela condensagio dos vapores (Belchior et al., 2015).

Estes vapores sdo conduzidos desde o chapéu até ao condensador pelo “colo de cisne” e
no final do condensador encontra-se um porta-alcoémetro que é responsavel pela medi¢do do
teor alcodlico e temperatura do destilado. Visto que a destilagdo em alambique néo realiza a
separacdo e concentracao eficiente dos componentes do vinho de base numa tnica destilacao,
é necessdrio realizar uma segunda (Cantagrel, 2008; Leaute, 1990).

Os aparelhos de destilagdo usados na produgéo de aguardentes sdo constituidos por co-
bre uma vez que este material apresenta as seguintes vantagens:

e Reagdo com alguns compostos que conferem aromas indesejdveis aos destilados,
promovendo a formacao de sais insoltiveis que podem ser removidos por filtra-
cao;

e Atuagdo como catalisador de determinadas reagdes quimicas, promovendo por
exemplo a formagdo de ésteres que conferem aromas frutados as aguardentes;

o Elevada maleabilidade;

e FElevada resisténcia a corrosao;

e Boa condutividade térmica (Belchior et al., 2015; Leaute, 1990).
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A tecnologia de destilagdo utilizada também serd um fator decisivo na qualidade duma
aguardente pois a separacdo correta das vdrias fragdes de destilacdo (cabegas, coracdes e cau-
das) assim como a correta manutencdo dos aparelhos serdo muito importantes. As fragdes
apresentam uma composi¢ao muito diferente, nomeadamente as caudas que possuem aromas
desagradaveis que irdo depreciar a qualidade da aguardente (Caldeira, 2014).

3.4.2.34 Envelhecimento

Ap6s a sua destilagdo, as aguardentes encontram-se incolores e podem ser consumidas.
Apesar de apresentarem uma concentracdo elevada de etanol e compostos voldteis, carecem
de compostos fendlicos. Isto ird empobrecer muito o seu aroma e sabor, podendo ser sujeitas
a um processo de maturagdo de forma a acrescentar valor ao produto final (Canas, 2017).

Este envelhecimento ird ser realizado em cascos de madeira que liberta compostos fené-
licos de baixo peso molecular (dcidos, aldeidos fendlicos e furanicos, lactonas) e taninos para
a aguardente, e desempenha um papel decisivo na sua composi¢do quimica, propriedades
sensoriais e qualidade global (Belchior et al., 2001; Canas et al., 2002, 2013). Além disso, as
reagOes de oxidagdo que ocorrem entre estes compostos e o destilado, que por sua vez sdo
desencadeadas pela difusdo lenta e continua de oxigénio através do espaco entre as aduelas e
da madeira sdo de extrema importancia (Canas et al., 2009). A extensdo e velocidade destas
reacdes ird ser influenciada pelos seguintes fatores:

e Tempo de envelhecimento;

e Espécie botanica da madeira e a sua origem geografica;

e Tecnologia de tanoaria e o nivel de queima da madeira utilizada;
e Dimensio e o estado de utilizacdo das vasilhas;

e Operagdes tecnoldgicas realizadas durante o envelhecimento;

¢ Condigdes do local de envelhecimento (temperatura, humidade relativa e circu-
lagdo do ar) (Caldeira et al., 2010, 2016; Canas et al., 2011, 2016, 2017, 2019).
Todas as reacdes que ocorrem durante o envelhecimento dependem do teor alcodlico da
aguardente (Cantagrel & Galy, 2003).
3.4.2.3.5 Diluicdo e lotagem

Por fim realiza-se o acabamento que engloba uma diluicao e lotagem. O valor de comer-
cializagdo do teor alcodlico das aguardentes tem que se encontrar préximo dos 40%, o que ndo
se verifica logo apds o envelhecimento. Posto isto é necessdrio fazer o seu acerto final por di-
lui¢do com dgua de boa qualidade e desmineralizada de forma progressiva (Cantagrel & Galy,
2003).

A lotagem baseia-se na mistura de aguardentes de diferentes anos, castas ou métodos
de envelhecimento e tem como objetivo uma melhoria da qualidade do produto final de forma
a obter as carateristicas sensoriais pretendidas (Cantagrel & Galy, 2003).

3.42.3.6 Engarrafamento

As bebidas espirituosas s6 podem ser comercializadas depois de engarrafadas, rotuladas
e seladas com o selo fornecido pelas entidades oficiais, para controlo dos impostos. O volume,
tal como o teor alcodlico determinado a 20°C, tém que estar visiveis nos seus rétulos. No caso
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do teor alcodlico, o erro ndo pode ultrapassar 0,3% vol., sendo que o incumprimento de qual-
quer requisito obriga ao pagamento de severas coimas por parte do produtor (Regulamento
(CE)n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu, do Conselho de 25 de outubro de 2011).

Posto isto, podemos aferir que os fatores que condicionam a qualidade duma aguardente
de origem vinica sdo a matéria-prima, o processo de fermentacao, a tecnologia da destilacdo e
o envelhecimento (Caldeira, 2014).

3.4.2.4 Requisitos legais de comercializagao e respetivas entidades

A produgéo e comercializagdo das aguardentes tem que obedecer a uma extensa e com-
plexa regulamentacdo. Dentro desta estd, a obrigatoriedade de o produtor estar inscrito no
Instituto da Vinha e do Vinho (IVV), a manutenc¢do dos registos e cumprimento dos requisitos
relativos a producdo industrial (Decreto-Lei n.° 169/2012 de 01 de Agosto; Decreto-Lei n.°
178/99 de 21 de Junho e Regulamento (CE) n.° 436 /2009 da Comiss&o de 26 de Maio de 2009).

Quando a aguardente é comercializada como sendo um produto certificado, tem que ser
realizada uma verificagdo da conformidade do produto, liquidificacio do IABA e a aquisigdo
de estampilhas fiscais pela entidade certificadora (Portaria n.° 52/2012 de 02 de Mar¢o). A
ASAE desempenha aqui um papel muito importante visto que é a entidade responsavel pela
verificagdo técnica obrigatdria em fase prévia ao engarrafamento a que as aguardentes de ori-
gem vinica sem Indicacdo Geogréfica estdo sujeitas, onde sdo colhidas amostras das mesmas
e é feita a andlise da conformidade (Portaria n.° 1186/2009 de 07 de Qutubro). Por outro lado,
também terd que cumprir toda a legislagdo nacional e comunitéria referente a producao e ro-
tulagem de produtos alimentares.

3.4.2.5 Aguardentes vinicas

A aguardente vinica para poder ser denominada como tal terd que ser obtida apenas por
destilagdo a menos de 86% vol. de vinho aguardentado destinado a destilagdo ou por redesti-
lacdo de um destilado de vinho a menos de 86% vol. e obedecer aos requisitos presentes na
tabela 3.2 (Regulamento (UE) n.° 787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de
Abril de 2019).

Tabela 3.2- Requisitos fisico-quimicos de uma aguardente vinica (Regulamento (UE) n.° 787/2019)

Substancias volateis > 125 gramas por hectolitro de dlcool a 100% vol.
Metanol <200 gramas por hectolitro de dlcool a 100% vol.
Titulo alcoométrico voliimico minimo 37,5%

Também existem algumas restri¢des impostas na produgdo deste tipo de aguardente
como a proibi¢do da adigdo de dlcool, quer esteja diluido ou ndo, assim como a sua aromatiza-
¢do. No entanto, esta pode conter caramelo apenas como meio para adaptar a sua cor e pode
ser edulcorada para arredondar o sabor final, sendo que ndo pode conter mais de 20 gramas
de produtos edulcorantes por litro, expressos em agticar invertido. As aguardentes vinicas
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envelhecidas podem ser colocadas no mercado com a denominagdo de aguardente vinica
desde que a mesma tenha sofrido um periodo de amadurecimento em recipientes de madeira
de carvalho com uma capacidade minima de 1 000 litros durante pelo menos um ano ou em
cascos de carvalho com uma capacidade inferior a 1 000 litros durante, pelo menos, seis meses
(Regulamento (UE) n.° 787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de
2019).

A producdo das aguardentes vinicas inicia-se com a colheita das uvas no seu estado sdo
e de maturagdo adequado que se destinam a producio de vinho. O objetivo de um grau de
maturagdo adequado serd o de obter vinhos com uma acidez total elevada e um teor alcodlico
baixo de forma a garantir que o vinho se mantém estdvel do ponto de vista microbiolégico até
a destilacdo na auséncia de diéxido de enxofre (Belchior et al., 2015). A utiliza¢do do anti-
septico diéxido de enxofre durante a vinificagdo ndo é recomendada pois pode levar ao apa-
recimento de aromas desagradéveis no destilado (Belchior et al., 2015; Cantagrel & Galy, 2003;
Ledauphin et al., 2006).

O esmagamento e prensagem das uvas deverd ser feito de forma suave e a vinificagdo
de “bica aberta” sem maceracdo de forma a evitar aromas como “vegetais” (hexanol; cis-3-
hexanol), “querosene” (TDN-1,1,6-Trimethil-1,2-dihidronaftaleno) ou “pesados” (dcidos gor-
dos) que podem advir da passagem de substancias existentes das grainhas para o mosto. Tam-
bém se deve ter em atengdo a presenca de borras durante a conservagdo do vinho (Belchior et
al., 2015).

O método de destilacdo mais usado para a producdo de aguardantes vinicas em Portugal
é o Método Charentais, onde é realizada uma destilacdo dupla em alambiques. Nestes métodos
sdo realizados “cortes” ao longo da destilagdo em que o produto destilado é separado em fra-
¢bes com diferentes concentracdes dos vdrios compostos devido a diferencas nos pontos de
ebulicdo e solubilidade relativa em dgua e etanol. A definicdo destes “cortes” serd um fator
determinante na composicao final das aguardentes obtidas (Belchior et al., 2015; Leaute, 1990).

De forma a esquematizar o processo produtivo das aguardentes vinicas este foi repre-
sentado na figura 3.5.
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Matéria-
prima

Vinificagido Destilagdo Envelhecimento Acabamento

Produto final:

Aguardente vinica
envelhecida

Figura 3.5-Diagrama do processo produtivo de aguardentes vinicas envelhecidas: sub-processos

As aguardentes vinicas sdo consideradas umas das bebidas alcodlicas mais representa-
tivas em termos de produgdo, comércio e consumo a nivel mundial, especialmente na Europa.
A Franga, conhecida pelas suas regides de Armagnac e Cognac, produz as mais prestigiadas
aguardentes vinicas, assim como 0 nosso pais na regido da Lourinhd (Louw & Lambrechts,
2012). Em Portugal, as aguardentes de origem vinica tém uma longa tradigdo, sendo reconhe-
cidas nove Denominagdes de Origem (DO) (tabela 3.3) (IVV, 2017) e seis Indicagdes Geografi-
cas (IG) (Aguardente de Vinho Douro; Aguardente de Vinho Ribatejo; Aguardente de Vinho
Alentejo; Aguardente de Vinho da Regido dos Vinhos Verdes; Aguardente de Vinho da Regido
dos Vinhos Verdes de Alvarinho; Aguardente de Vinho Lourinhd) (Regulamento (UE) n.°
787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019).

Tabela 3.3- Denominagtes de Origem e Indicagbes Geograficas das aguardentes vinicas de Portugal (IVV, 2017)

Regido Vitivinicola -CVR Aguardentes Vinicas sujeitas a Certificacao

Bairrada Aguardente Vinica DO “Bairrada”
Aguardente Vinica de Vinho Verde (“DO Vinho
Verde”)

Aguardente de Vinho da Regido dos Vinhos
Verdes de Alvarinho (DO)
Aguardente Vinica “IG Minho”

Tréds-os-Montes Aguardente Vinica DO “Tras-os-Montes”

Douro e Porto Aguardente de Vinho DO “Douro”
Aguardente Vinica DO “Lourinha”

Aguardente Vinica IG “Lisboa”
Tejo Aguardente de Vinho DO “Do Tejo”
Aguardente Vinica DO “Alentejo”

Vinho Verde

Lisboa

Alentejo
) Aguardente Vinica IG “Alentejano”
. Aguardente Vinica DO “Madeirense”
Madeira — -
Aguardente Vinica IG “Terras Madeirenses”
Agores Aguardente Vinica IG “Acgores”
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3.4.2.6 Aguardentes bagaceiras

A aguardente bagaceira ou bagaco de uva é obtida apenas através do bagaco de uvas
fermentadas e destiladas, quer diretamente por vapor de dgua ou por adig¢do de 4gua, em que
cada destilacdo é efetuada a menos de 86% vol. e a primeira destilagdo é realizada na presenca
do préprio bagago. Em relagdo ao bagaco de uva pode ser adicionada a quantidade maxima
de 25 kg de borras por 100 kg de bagaco de uva utilizado e a quantidade de dlcool proveniente
das borras ndo pode ser superior a 35% da quantidade total de 4lcool no produto acabado.
Para além disso, também terd que obedecer aos requisitos da tabela 3.4 (Regulamento (UE) n.°

787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019).
Tabela 3.4- Requisitos fisico-quimicos de uma aguardente bagaceira (Regulamento (UE) n.° 787/2019)

Substancias volateis > 140 gramas por hectolitro de dlcool a 100% vol.
Metanol <1000 gramas por hectolitro de dlcool a 100%
vol.
Titulo alcoométrico voliimico minimo 37,5%

Este tipo de aguardente também nao pode sofrer adi¢ao de élcool, quer este esteja dilu-
ido ou ndo. Em termos de aromatizagdo esta é proibida, sendo apenas permitido o uso de
caramelo como meio de adaptar a cor e de edulcorantes para arredondar o sabor final, no valor
méximo de 20 gramas por litro expressos em agticar invertido (Regulamento (UE) n.® 787 /2019
do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019).

A composicao das aguardentes bagaceiras é influenciada por fatores como a qualidade
dos bagacos, a tecnologia de vinificagdo e as condi¢des de armazenagem das massas (Caldeira,
2014).

O principal residuo organico sélido da vinificagdo é o bagaco de uva, que consiste nas
sementes, polpa e engagos que permanecem apods a prensagem das uvas. Este residuo repre-
senta cerca de 20 a 30% da producdo total de vinho, e a alternativa mais comum para a valori-
zagdo e reaproveitamento € a producdo de aguardente. No entanto, esta fracdo da uva pode
ser considerada uma valiosa fonte de polifendis, pois contém cerca de 70% dos compostos
fendlicos, que podem ser extraidos de forma segura e sustentdvel (Cortés et al., 2020; Maran-
gon et al., 2021).

A aguardente de bagaco pode ser produzida a partir de uvas brancas e tintas. Na pro-
dugdo com uvas brancas, a prensagem do mosto é realizada imediatamente apds o escalda-
mento e a trituragdo das uvas e, em alguns casos, apés a maceragao de curta duragdo. O bagaco
obtido é constituido por quantidades significativas de agticares, sendo submetido a fermenta-
¢do alcodlica ap6s armazenamento e inoculagdo com leveduras (Beres et al., 2017; Lukic et al.,
2011). A fermentagdo deve ser realizada em condi¢des anaerdbicas, pois na presenca de ar a
levedura forma quantidades menores de dlcool, libertando menos ésteres e maiores quantida-
des de dlcoois. Portanto durante o armazenamento, os bagacos devem ser fortemente pressio-
nados e os recipientes devem se encontrar fechados de forma a limitar a presenca de oxigénio
e a deteorizagdo acética (Porto, 1998).
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Na produgéo tradicional, o armazenamento é realizado em tanques de pléstico devido a
sua maior disponibilidade, menor custo econémico e praticidade, enquanto que, os tanques
de aco inoxiddvel sdo principalmente reservados para fermentagéo e estabilizagdo do vinho.
Na fermentagdo do bagago das uvas brancas é aconselhavel temperaturas entre os 15 e 20 °C
de modo a preservar as quantidades de ésteres e limitar a formagdo de niveis excessivos de
alcodis fusel (Lukic et al., 2011).

Os mostos das uvas tintas sdo prensados apds um longo periodo de maceragdo fermen-
tativa em tanques de aco inoxiddvel. O sumo ou mosto da uva fica em contacto com as pelicu-
las das uvas durante o periodo de fermentacgdo a temperaturas mais elevadas, de modo a au-
mentar a extragdo de compostos responsdveis pela cor e sabor dos vinhos tintos. O bagago
obtido ¢é destilado imediatamente apds a prensagem, ou armazenado e destilado o mais rapi-
damente possivel (Lukic et al., 2011, Marangon et al., 2021).

No final do periodo de fermentacdo, o material obtido é introduzido num 'destilador de
bagaco' continuo no qual o dlcool é retirado da massa por vapor e se obtém um destilado com
cerca de 40% de teor alcodlico. Este método apresenta iniimeras vantagens como um rendi-
mento considerdvel através duma recuperagdo de dlcool superior a 90%, econémico em termos
de dgua utilizada e ndo existe a problemadtica do descarte de efluentes. Contudo, o vinho ob-
tido tem um odor forte e ofensivo, o que obriga a uma redestilacdo do vinho através de um
retificador altamente eficiente (Williams & Strauss, 1978).

Tradicionalmente, a aguardente de bagaco ¢ um destilado pronto a consumir. No en-
tanto, a maturagdo em madeira, é mais uma demanda do mercado do que uma necessidade
real, em que esta ird ser enriquecida em compostos aromdticos como aldeidos fenélicos (Porto,
1998; Marangon et al., 2021).

De modo a sintetizar o processo produtivo das aguardentes bagaceiras este foi repre-
sentado na figura 3.6.
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Matéria- Armazenamento
Destilagdo Retificagdo Maturagéo

prima e fermentagéo

Produto final:
Aguardente
de bagaco

Figura 3.6-Diagrama do processo produtivo de aguardentes bagaceiras: sub-processos

O aroma deste tipo de destilado é constituido por compostos arométicos secunddrios
formados nas etapas de producado pré-fermentativa e fermentagdo, como alcodis ftsel, ésteres
voldteis, dcidos e aldeidos. Os alco6is fuisel sdo responsdveis pelas caracteristicas aromaéticas
acentuadas deste tipo de bebidas alcodlicas. Os ésteres voldteis contribuem para odores fruta-
dos e florais, enquanto que, o acetato de etilo e lactato de etilo podem causar sabores indese-
javeis. O dcido acético e outros dcidos gordos sdo responsdveis por odores pungentes denomi-
nados como azedo, rango e gorduroso, que sdo geralmente considerados negativos, enquanto
o principal aldeido, o acetaldeido, pode contribuir positiva ou negativamente, dependendo de
sua concentragdo (Lukic et al., 2011; Marangon et al., 2021).

3.5 Acreditacao de laboratérios

A acreditagdo consiste no reconhecimento formal por parte de uma organizagdo inde-
pendente de que um laboratério cumpre com os requisitos definidos e apresenta competéncia
para executar as suas atividades com rigor, confianga e fiabilidade, sendo o IPAC a entidade
em Portugal responsével por estas fungdes (NP ISO/IEC 17025:2018).

A fiabilidade dos resultados apresentados por um laboratério depende de vérios fatores,
nomeadamente, da equipa técnica que o integra, dos equipamentos utilizados e instala¢ées e
dos métodos utilizados e validados (NP ISO/IEC 17025:2018).

Sempre que possivel um laboratério tem que usar métodos e procedimentos que estejam
atualizados e estabelecidos como referéncia por organizagdes de renome ou revistas cientifi-
cas. Quando isto ndo é possivel, o laboratério poderd ser acreditado para métodos desenvol-
vidos por si ou outras fontes, provando que estdo devidamente documentados e validados
(EA-4/09 G 2017).

Como referido anteriormente, os requisitos gerais para acreditacdo de laboratérios estdo
presentes na ISO/IEC 17025. Jd o documento EA-4/09 G 2017 suplementa e fornece um guia
especifico para a acreditagdo deste tipo de laboratérios assim como na interpretagdo da
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ISO/IEC 17025 para as entidades que realizem testes de andlise sensorial (EA-4/09 G 2017;
Pérez Elortondo et al., 2007).

As entidades acreditadoras s6 acreditam laboratérios de andlise sensorial para testes
objetivos (discriminativos e descritivos) que foram documentados e validados. Cada teste tem
que mostrar estar sob controlo estatistico demonstrando que o laboratdrio ird obter o mesmo
resultado, e se possivel, também deve demonstrar resultados equivalentes com outros labora-
térios. O laboratério tem a responsabilidade de demonstrar a entidade acreditadora que os
métodos usados, cumprem com todos os critérios impostos (EA-4/09 G 2017).

Os testes objetivos sdo controlados por:

e Validag¢&do e documentacgédo do teste;

e Treino e autorizacdo do painel;

¢ Instalagdes adequadas;

e Manutencdo e calibragdo do equipamento;

e Procedimentos para a selec¢do, treino e re-treinamento do painel;
e Procedimentos de controlo de qualidade;

¢ Monitorizacdo de cada provador e do painel em geral;

e Uso de materiais de referéncia;

e Registo dos dados obtidos (EA-4/09 G 2017).

3.5.1 Validac¢ao de metodologias

O processo de validacdo envolve o estudo de pardmetros por avaliacdo direta e indireta
e devera abranger as partes ou alteragdes cuja validag¢do nao tenha sido feita por um organismo
reconhecido (Relacre, 2000).
A avaliacdo direta consiste em conhecer a exatiddo dos métodos e é avaliada através das
seguintes metodologias:
e Materiais de Referéncia Certificados;
e Ensaios interlaboratoriais;

e Testes comparativos (Relacre, 2000).

Os ensaios interlaboratoriais consistem na organizagéo, realizagdo e avaliagdo de ensaios
sobre 0 mesmo item por dois ou mais laboratérios, de acordo com condigdes pré-definidas
(Relacre, 2000).

Os testes comparativos consistem na comparacao dos resultados obtidos a partir do mé-
todo em questdo com os resultados conseguidos através de um método de referéncia. O obje-
tivo principal deste tipo de ensaio € o de avaliar a exatiddo do método interno relativamente
ao de referéncia (Relacre, 2000).
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Os Materiais de Referéncia Certificados sdo um material ou substancia com uma ou mais
propriedades bem definidas para serem usadas na avaliacdo de métodos de andlise, calibragdo
de aparelhos ou atribuicdo de valores a materiais. Os valores dessas propriedades foram cer-
tificados por um processo valido que é acompanhado por um certificado emitido por um or-
ganismo de certificacdo (Relacre, 2000).

Ja a avaliacdo indireta consiste na determinagéo e classificagdo dos seguintes parametros:

e Especificidade/seletividade;

e Quantificagdo por curvas de calibragdo;

e Limiares analiticos do método de ensaio ou sensibilidade;
e Precisdo;

e Exatidao;

e Robustez;

e Ensaios intralaboratoriais (Relacre, 2000).

A seletividade € a capacidade de um método identificar e distinguir um analito em par-
ticular numa mistura complexa sem interferéncia dos outros componentes (Relacre, 2000).

A robustez de um método de ensaio mede a sensibilidade que este apresenta face a pe-
quenas variagdes (Relacre, 2000).

A exatiddo é definida como sendo a concordancia entre o resultado de um ensaio e o
valor de referéncia aceite como verdadeiro. A aplicagdo deste pardmetro a uma série de resul-
tados implica a combinacdo de componentes de erros aleatérios e de erros sistemdticos ao
mesmo (Relacre, 2000).

Os ensaios intralaboratoriais comparam os resultados obtidos por diferentes técnicos,
sob as mesmas condi¢des, no mesmo local e realizando o mesmo método de ensaio. Este mé-
todo de validacdo permite avaliar a repetibilidade e precisdo intermédia do laboratério (Rela-
cre, 2000).

3.5.1.1 Precisao

A Precisdo pretende avaliar a dispersdo de resultados entre ensaios independentes re-
petidos sob uma mesma amostra, em condi¢ées definidas. Existem duas medidas para avaliar
a dispersdo que sdo a repetibilidade e reprodutibilidade. Entre estas duas medidas de precisao
existe uma situagdo intermédia que é a precisdo intermédia/variabilidade intralaboratorial
(Relacre, 2000).

3.5.1.1.1 Repetibilidade

A Repetibilidade indica a precisdo de um método de ensaios realizado em condigdes
idénticas, sob a mesma amostra, no mesmo laboratério, analista, equipamento, tipo de reagen-
tes e em curtos intervalos de tempo e sua quantificacdo € realizada através de medidas de
dispersdo como o desvio-padrdo (Alvelos, 2002; ISO 11132:2010; Relacre, 2000).

3.5.1.1.2 Reprodutibilidade

A Reprodutibilidade refere-se a precisdo de um método efetuado em condigdes de en-

saio diferentes usando o mesmo método de ensaio, sob a mesma amostra variando-se as
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condicdes de medigdo como diferentes laboratérios, operadores, equipamentos e/ ou momen-
tos diferentes. Esta medida pode ser realizada através das seguintes situagdes:
¢ Num curto periodo de tempo, duas ou trés sessdes separadas por alguns dias;
¢ Num médio alongo periodo de tempo, em sessdes separadas por alguns meses;
¢ Entre painéis, no mesmo laboratério ou em diferentes laboratérios (ISO 11132:
2010).
Por outro lado, a reprodutibilidade pode ser determinada pela andlise de variancia (ISO
11132: 2010).
3.5.1.1.3 Precisdo Intermédia
A Precisdo Intermédia (PI) é a precisdo avaliada, sob a mesma amostra, usando o mesmo
método no mesmo laboratério, mas definindo exatamente quais as condicdes a variar (uma ou
mais) tais como: diferentes analistas, equipamentos, épocas e com/sem verificagdo de calibra-
cdo. Esta medida é considerada a mais representativa da variabilidade dos resultados num
laboratério e como tal a mais aconselhdvel de se usar. Para determinar a PI efetuam-se n me-
di¢bes em duplicado ou em ensaio tinico, sob a amostra nas condig¢des pré-definidas. Existem
varios métodos para determinar e controlar este pardmetro de qualidade, consoante o ensaio
e tipo de aplicagdo do estudo que sdo nomeadamente: Cartas de Controlo de Amplitudes que

poderdo ser aplicadas para duplicados de amostra ou através da seguinte equagdo (Relacre,
2000):

Equag&o 3.1- Célculo do desvio padrao de precisdo intermédia, Si (), sendo que: t corresponde ao ntimero de amos-
tras ensaiadas; n corresponde ao ntimero de ensaios efetuados por amostra; j corresponde ao niimero da amostra
(que vai de 1 a t amostras); k corresponde ao ntimero do resultado obtido para a amostra j (que vai de 1 a n); yj
corresponde ao resultado individual (k) paraaamostrajdelat; e ¥, corresponde a média aritmética dos resultados

da amostrajdelat.
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A precisdo intermédia, tal como mostra a equacdo 3.1, € baseada na dispersdo entre en-
saios. E recomendado que o valor de “H(n-1)" seja, pelo menos, igual a 15. Quando n=2 a equa-
¢do anterior adquire a seguinte forma (equacdo 3.2) (Relacre, 2000).:

¢ 2

1
Si(y = Z-Z(y,-l—y,-z)

j=1

Equagdo 3.2- Calculo do desvio padrdo de precisdo intermédia, Si ( ), para n=2, sendo que
yj1 corresponde ao primeiro resultado obtido para a amostra j; e yj, corresponde ao segundo resultado obtido para

a amostra j.

Podemos entdo concluir que a repetibilidade se refere a precisdo que existe na avaliagdo
de uma amostra que é analisada em duplicado pelo mesmo analista num dado momento (pre-
cisdo intra-ensaio ou intra-dias). J4 a reprodutibilidade entre painéis quantifica a precisdo das
medigdes realizadas por um laboratério em relagdo a outros laboratérios, enquanto que, a pre-
cisdo intermédia reflete a precisdo da avaliacdo de dada amostra em dias diferentes (precisdo
inter-dias ou inter-ensaios) (ISO 11132: 2010; Relacre, 2000).

De uma forma geral, os pardmetros mencionados sao os utilizados na validagdo de uma
metodologia laboratorial. Porém cada laboratério deve determinar quais sdo os requisitos que
se adequam a execugdo do seu procedimento e deve produzir resultados validos que demons-
trem que o método cumpre esses mesmos requisitos. Dependendo do método utilizado, os
seguintes pardmetros podem ser de particular importancia:

e Reprodutibilidade / repetibilidade;

e Discriminagdo de amostras;

e Sensibilidade;

e Limiar de detecéo;

e Comparacdo com métodos existentes;

e Testes interlaboratoriais (EA-4/09 G 2017).
A ISO/DIS 11132:2010 pode ser usada para monitorizar o procedimento ou para acreditacdo
como é pretendido com a realizagdo deste trabalho (ISO 11132: 2010).

3.5.1.2 Valida¢ao de um método de Analise Sensorial Descritivo Quantitativo

A norma ISO 11132:2010 pode ser usada com o objetivo de monitorizar o procedimento
de prova, o que serd apropriado para acreditagdo, ou entdo como instrumento para rever o
perfil de resultados emitido por um painel que foi originado através de métodos experimen-
tais diferentes, assim como produtos diferentes.

Num ensaio é possivel avaliar os seguintes parametros:

e Erro sistemdtico de um provador;

¢ Repetibilidade de um provador;
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e Discriminagdo de um provador que consiste na capacidade que este apresenta de atri-
buir classificagdes diferentes a produtos diferentes, ou seja, ndo atribuir sempre a
mesma avaliagdo (ISO 11132: 2010).

Se um provador atribui avaliagdes que diferem dos outros provadores, todos os resulta-
dos devem ser revistos com vista a determinar se:

e As avaliagdes sdo consistentes ou varidveis para amostras repetidas do mesmo pro-
duto;

e As avaliagdes sdo semelhantes ou diferentes para amostras de diferentes produtos ou
os desvios do valor considerado préximo do verdadeiro ocorrem com todos, ou com
algumas escalas de avaliagdo.

Pode-se usar a andlise de varidncia (ANOVA) para averiguar estes pontos referidos, con-
tudo existem outros métodos estatisticos para analisar os resultados obtidos por um painel
como o erro quadrético médio e o desvio-padrdo que também podem ser usados para expres-
sar a variabilidade existente na avaliacdo de um produto (ISO 11132: 2010).

3.5.1.2.1 Andlise estatistica dos resultados de uma sessdo de prova
Homogeneidade do painel

Um painel é considerado ndo homogéneo se a interagdo entre o produto versus provador
na ANOVA ¢ estatisticamente significativa a um nivel de 0.05 ou se um provador estd em
desacordo com o resto do painel. Isto deve ser detetado quando o provador apresenta uma
das seguintes situagdes:

1) Um erro sistemadtico estatisticamente significativo;

2) Um desvio-padrao residual de um provador seja significativamente maior que o
do painel;

3) O coeficiente de correlacdo entre os resultados do provador e do painel seja
muito pequeno ou negativo;

4) O declive da regressao dos resultados do provador no painel é significativamente
diferente de 1 e/ou a intersegdo seja estatisticamente significativa a partir de 0
(ISO 11132: 2010).

Erro sistemdtico (viés)

Na maioria dos casos, ndo é conhecido o valor verdadeiro e considera-se o erro sistemé-
tico como sendo a diferenca entre as médias do provador e do painel (ISO 11132: 2010).
Cada conjunto de resultados de cada provador é analisado através da ANOVA de fator
tnico (tabela 3.5) (ISO 11132: 2010).
Tabela 3.5- ANOVA para provador individual (ISO 11132:2010)

Fonte de variacao Graus de Soma dos quad- | Média dos quad- F ratio
liberdade rados rados
Entre amostras vi=p-1 SS MS;=5S:/v1 F =MS,/MS,
Erro vo=p(r-1) SS;, MS, =SS,/ v,
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Tabela 3.5 - ANOVA para provador individual (ISO 11132:2010) (continuag&o)

Fonte de variacao Graus de Soma dos
liberdade quadrados
Total vs=p-1 SS;

p = niimero de amostras
r = ntimero de replicados por amostra

Repetibilidade do provador

Estd inversamente relacionada com o desvio-padrao residual do provador (equagéo 3.3)
e os resultados sdo analisados usando a ANOV A-single fator (tabela 3.5) (ISO 11132: 2010).

Desvio-padrao residual do provador = ,/MS,

Equacéo 3.3-Calculo do desvio-padréo residual de cada provador.

Repetibilidade do painel

Este parametro estd inversamente relacionado com o desvio-padrao residual da sessdo
completa que é obtido através da equacdo 3.4 (ISO 11132: 2010) e os resultados sdo analisados
através da ANOVA-double fator.

Desvio-padrao residual do painel = \/M S,

Equagao 3.4-Célculo do desvio-padrao residual da sessdo completa.

Tabela 3.6-ANOVA para uma sessdo completa (ISO 11132:2010)

Fonte de variacao Graus de Soma dos quad- Média dos F ratio
liberdade rados quadrados
Entre amostras vi=p-1 SS, MS, =SS,/ v, F = MS;/MS,
Entre provadores vs=p(r-1) SSs MSs5 =SS5/ vs F = MS,/MS,
Interagio ve= (p-1)(q-1) SSe MS¢ =SS/ v
Erro v; = pq(r-1) SS, MS, =SS,/ v,
Total vg=pqr—1 SSs
p = nimero de amostras
q = nimero de provadores
r = ntimero de replicados por amostra

A repetibilidade do provador/painel demonstra a capacidade deste em atribuir a
mesma avaliagdo ao mesmo produto em duplicado no mesmo ensaio. Ela é afetada pela alte-
ragdo de sensibilidade, a adaptacdo cognitiva ao estimulo sensorial, a satide mental, o estado
de satide em geral e a motivagdo do provador. Se o painel/provador ndo apresenta suficiente
repetibilidade é necessario re-treinamento ou os resultados devem ser excluidos. Repetibili-
dade inadequada pode ser influenciada por vérios fatores como a heterogeneidade das amos-
tras (forma, tamanho, cor), a tecnologia de processamento aplicada e diferengas na preparagdo
e apresentagdo das amostras (Sipos et al., 2021).
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3.5.1.2.2 Andlise estatistica dos resultados ao longo do tempo
Se sdo fornecidos resultados de vdrias sessdes em diferentes momentos, estes podem
ser analisados de forma a mostrar quaisquer alteragdes que possam ocorrer com o tempo.
A andlise global dos resultados de vdrias sessdes deve ser realizada usando a ANOVA de me-
didas repetidas. Na prética os provadores podem nao estar em todas as sessOes e pode ser
necessdrio usar a opgao de modelo linear geral para obter os erros sistemadticos de cada prova-
dor e outros pardmetros e componentes de variancia (ISO 11132: 2010).
Para cada provador podem-se obter os seguintes parametros:
e Erro sistemdtico geral — representa a diferenca média entre os resultados do pro-
vador e a média do painel como um todo.
e Consisténcia — estd inversamente relacionada com a varia¢do dos erros entre ses-
soes.
e Repetibilidade — constitui a varia¢do entre os resultados da mesma amostra, de-
terminadas pela juncdo da estimativa do desvio-padrao residual para cada ses-
sao (ISO 11132: 2010).
Para o painel pode-se obter os seguintes parametros:

e Consisténcia do painel - pode ser estimada através do desvio-padrdo de sessdo
para sessdo se os resultados das amostras idénticas de controlo foram recolhi-
dos ao longo das sessdes.

¢ Consisténcia interna — quando um erro sistemético individual ocorre, a intera-
¢do provador x sessdo mede o qudo contantes eles sdo (ISO 11132: 2010).

Reprodutibilidade do painel

De forma a verificar a reprodutibilidade do painel tém que ser feitas avaliacdes do
mesmo produto em diferentes sessdes e os resultados numa ANOVA de 3 fatores (produtos,
provadores, sessdes) ndo devem ser estatisticamente significativos a um nivel de 0.05. Caso os
resultados sejam estatisticamente significativos a um nivel de 0.05:

e Interacdo entre os produtos e as sessdes estatisticamente significativa a um ni-

vel de 0.05-a avaliagdo entre os produtos foi mudando ao longo das sessdes.

¢ Interacdo entre os provadores e as sessdes estatisticamente significativa a um
nivel de 0.05- os erros sistemadticos de cada provador foram variando de sessado
para sessao (ISO 11132: 2010).
Se a andlise estd a ser usada para descrever a prestacdo do painel como um todo, entdo os
fatores da ANOVA -sessdes, produtos e provadores- devem ser fatores aleatérios. As compo-
nentes dos desvios-padrdes podem ser combinadas para nos fornecer uma medida de repro-
dutibilidade do painel (equagdo 3.5) (ISO 11132: 2010).
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Reprodutibilidade do painel =

S2 S2 S2 S2 S2
residual+*“provadores+* sessdes+“provador x sessdes+“produtos x sessoes
Equacéo 3.5-Célculo da reprodutibilidade do painel.

As estimativas dos erros e variagdo podem ser representadas através de, por exemplo, cartas
de controlo Cumulative Sum (CUSUM) ou de Shewhart (ISO 11132: 2010).
Reprodutibilidade entre painéis

Este parametro s6 é considerado quando os mesmos produtos foram avaliados usando
dois ou mais painéis em sessOes separadas e é calculado através da equagdo 3.6. A andlise
estatistica para este atributo deve ser a ANOVA de trés fatores- produto, sessdo e painel com
um efeito dos provadores dentro do painel (ISO 11132: 2010).

2

] o7 . ze 2 2
ReprOdunblhdade entre paineis = \/Sresidual+sprovadores dentro do painel+S paineis

Equacao 3.6-Calculo da reprodutibilidade entre painéis.

Os métodos estatisticos referidos até aqui sdo aplicados a cada atributo, o que acaba
por ser ttil na identificagdo de possiveis problemas na avaliagdo de algum atributo por parte
de um provador (ISO 11132: 2010). Existem vdrias metodologias estatisticas que se podem
aplicar para validagdo de um painel sensorial, sendo que estas devem ser adaptadas e adequa-
das ao método sensorial e protocolo adotado pelo laboratdrio.

3.5.2 Equipa do laboratoério

A equipa de trabalho do laboratério de andlise sensorial deve ser composta essencial-
mente pelo sensory manager, lider do painel / analista sensorial e técnicos do painel (EA-4/09 G
2017; 15O 13300-1:2006). Os provadores ndo estdo incluidos na equipa que integra o laboratério
pois as suas fung¢des ndo estdo relacionadas com a condugio ou gestdo dos testes (EA-4/09 G
2017).

O sensory manager terd que possuir competéncias cientificas e técnicas, sensoriais assim
como de comunicagdo e ird desempenhar as seguintes fungdes:

e Ligacdo entre os outros departamentos que utilizam a informacao sensorial;
e Organizagdo e administracdo das atividades dos departamentos;

e Planeamento e desenvolvimento de recursos;

¢ Planeamento e supervisdo da aplicacdo da politica de qualidade;

e Aconselhamento na viabilidade dos testes requeridos;

e Fornecimento dos relatérios de progresso;

¢ Planeamento e condugado de pesquisa de novos métodos;

e Desenvolvimento e manutencdo de procedimentos standard de operagao (ISO
13300-1:2006).
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O sensory analyst /lider do painel deve ter conhecimentos nas dreas dos produtos a ana-
lisar, formagdo essa que pode ser adquirida através de conhecimento teérico e experiéncia pra-
tica em conjunto com cursos especializados na ciéncia sensorial. Este membro da equipa deve
possuir competéncias na drea da gestao, cientifica e técnica, sensorial e apresenta as seguintes
responsabilidades:

e [Execucdo das tarefas atribuidas pelo sensory manager;

e Selecdo de procedimentos experimentais;

e Andlise, coordenagdo de novas orienta¢des e monitoriza¢do do provador;

e Recrutamento, selegdo e treino dos provadores;

e Acompanhamento e planeamento de novos recursos;

e Determinacdo das necessidades do painel e horarios dos mesmos;

e Supervisdo de todas as etapas de preparacdo e testagem do produto;

e Anadlise dos resultados e emissdao dos mesmos;

e Preparagdo de artigos para publicagdo (EA-4/09 G 2017; ISO 13300-1:2006).

Os técnicos do painel sdo responsaveis pelas fung¢des operacionais através da assisténcia
ao lider do painel ou do sensory analyst na execugdo dos testes sensoriais, incluindo preparacao
antes do teste e atividades apds o mesmo (EA-4/09 G 2017). O técnico deve possuir conheci-
mentos acerca da maioria dos testes sensoriais, higiene e saneamento, assim como, sentido de
responsabilidade, consciéncia e organizacdo. Este apresenta as seguintes responsabilidades:

e DPreparacgdo das amostras a serem avaliadas;
e Codificacdo das amostras;

¢ Notificagdo dos provadores;

e DPreparagdo e implementagao dos testes;

e Insercdo de dados;

e Armazenamento dos testes e outros materiais (ISO 13300-1:2006).

3.5.3 Instalag¢des

As instalagbes dedicadas a andlise sensorial podem ser constituidas por um gabinete
administrativo, balnedrios e local de descompressao, enquanto que é obrigatdria a existéncia
de um local de preparagdo das amostras e de prova (ISO 6658:2005).

A andlise sensorial deve ser realizada numa sala especifica, situada ao lado da sala de
preparacdo que esteja de acordo com a norma ISO 8589:2007. A sala deve oferecer um ambiente
sem ruido e confortdvel ao provador com uma temperatura de 20 + 2°C e humidade relativa
de 60 a 70%. As condicdes de iluminacdo devem ser especificadas quando o aspeto estiver a
ser avaliado. O niimero minimo de cabines deve ser de trés a dez e devem estar devidamente
identificadas. Cada cabine tem que apresentar dimensao suficiente para conter as amostras, os
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utensilios, um lavatério de dgua potavel, agentes de limpeza e os computadores, e as suas
superficies devem ser ndo absorventes de modo a facilitar a sua higienizagdo (ISO 6658:2005).

Olocal de preparagéo deve ser bem ventilado de forma a que os odores estranhos resul-
tantes da preparagdo sejam facilmente eliminados. Os materiais escolhidos para os pavimen-
tos, paredes, tetos e mobilidrio também devem ser de ficil limpeza e isentos de odores. Os
equipamentos principais sdo a superficie de trabalho, o necessdrio para a preparagao de amos-
tras e apresentacdao das mesmas e armadrios (ISO 6658:2005).

Um dos aspetos importantes associados ao controlo da qualidade, é o desenvolvimento
e validagdo de metodologias analiticas (Caldeira, 2014). A valida¢do é um processo em que se
estabelece que os dados sensoriais recolhidos se correlacionam com outros dados obtidos sob
amostras do mesmo produto e que um painel ou provador se encontra capacitado para realizar
critérios de desempenho especificos. A performance de um painel sensorial pode ser avaliada
através de avaliagdes disponiveis ou de sessdes conduzidas especialmente com o propésito de
obter dados da mesma (ISO 11132: 2010).

3.5.4 Procedimentos e registos

Os procedimentos e registos de cada teste devem incluir toda a informagdo necessdaria
para assegurar que qualquer teste pode ser repetido sob condi¢des o mais semelhantes do ori-
ginal. Na andlise sensorial é de extrema importancia os seguintes pontos:

e Folha de prova;

e Andlise dos resultados;

e Tempo de pausa entre cada amostra;

e (Cddigos de identificacdo das amostras;

e Meétodo e equipamento de preparacdo usado;

e Identificagdo dos técnicos que preparam as amostras;

e Identificagdo dos provadores e a sua qualificacdo relevante para o método re-
alizado;

e Identificagdo do lider do painel/analista sensorial;
e Método de recolha dos dados;
e Método de anélise estatistica (EA-4/09 G 2017).

3.5.5 Controlo de qualidade

3.5.5.1 Interno

Os laboratérios tém que aplicar procedimentos de controlo de qualidade adequados
como monitorizac¢do da performance didria de cada método sensorial e dos seus provadores. O
nivel e o tipo de controlo de qualidade dependerdo da natureza e frequéncia da andlise e da
dificuldade e confiabilidade do teste. O nivel de controlo de qualidade pode constar entre 5%
e 10% das amostras testadas, embora procedimentos mais complexos exigem uma
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percentagem superior de forma a demonstrar a validade dos resultados. Por exemplo, devem
ser feitas andlises replicadas das amostras numa percentagem definida do total, andlises repe-
tidas aleatorias da mesma amostra ou materiais de referéncia (EA-4/09 G 2017).

A replicacgdo é considerada um bom método de avaliar a consisténcia e concordancia
dos provadores entre si na andlise descritiva, e é essencial para toda a avaliacdo analitica sen-
sorial devido a natureza e ao ntimero limitado de sujeitos em cada teste (Pinto, 2021). Contudo,
os duplicados ndo garantem que o resultado final tenho um menor erro, pois se houver um
erro sistemdtico, ambos os duplicados o possuirdo. Por outro lado, se ocorrer um erro aleatério
num dos duplicados o outro ndo o possuird, tendo o valor médio um menor erro associado.
No entanto apenas quando sao realizadas vdrias repeti¢des é que a lei normal de distribuigdo
de erros nos permite dar uma confianga razodvel na compreensdo de erros aleatérios (Relacre,
1996).

As cartas de controlo (CC) sdo uma ferramenta estatistica importante para o controlo
de qualidade interno e permitem sintetizar um conjunto de dados com vista a verificar se ocor-
rem alteracdes dentro de um processo cujos limites foram previamente definidos, analisando
assim a0 mesmo tempo, a variabilidade do mesmo (Alevizakos et al., 2022; Magnusson et al.,
2018). As CC partem do principio de que a ocorréncia de erros € aleatdria, pelo que a distri-
buicdo de pontos em torno do valor médio (x,) segue a Lei Normal (ou de Gauss). Assim, a
probabilidade de um ponto se situar a mais de 2 desvios-padrdes (2s) do valor médio € supe-
rior a 5%, e a mais de 3 desvios-padrdes (3s) excede 0.3%. Esta ferramenta é constituida por
linhas horizontais paralelas, onde consta a linha central que corresponde ao valor médio e uma
série de linhas de referéncia que sdo as linhas de aviso (inferior e superior) e as linhas de con-
trolo (inferior e superior). As linhas de aviso s&o as linhas x,, + 2s e as de controlo séo as x,, =
3s (figura 3.7). Os dados finais recolhidos formam um conjunto de dados e calcula-se os respe-
tivos pardmetros estatisticos (média, amplitude, variancia, etc) que depois sdo comparados
com os limites das cartas de controlo. Existem 3 tipos bdsicos de CC das quais se salientam as
cartas de Shewhart de médias ou individuos, as cartas de amplitudes, e as cartas de somas
cumulativas, e a sua escolha vai depender de vérios critérios. Contudo, o método analitico tem
que estar sob controlo estatistico para poderem ser aplicadas as respetivas CC, sendo que um
sistema analitico diz-se sob controlo estatistico quando esta apenas sujeito a fontes de variagao
estdveis (Montgomery, 2019; Relacre, 1996).
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Linha superior de controlo

Linha superior de aviso

Linha infetior de aviso

Linha inferior de controlo

Figura 3.7- Exemplo de carta de controlo (Relacre, 1996)

3.5.5.2 Externo

Se disponiveis, os laboratérios devem participar em testes de proficiéncia que sdo re-
levantes para o dambito da acreditagdo, e podem ser usados para avaliar os viés no laboratério
como para verificar a validade de todo o sistema de qualidade (EA-4/09 G 2017).

3.5.6 Sistema de gestao

O laboratério deve estabelecer, documentar, implementar e manter um sistema de ges-
tdo capaz de suportar e demonstrar o cumprimento dos requisitos da Norma Portuguesa
ISO/IEC 17025. Este sistema tem que obedecer a uma das opgdes seguintes em que a opgdo A
inclui os seguintes pontos:

e Documentagio do sistema;

e Controlo de documentos do mesmo;

e Controlo de registos;

e Acoes para tratar riscos e oportunidades;
e Melhoria;

e Acdes corretivas;

e Auditorias internas;

e Revisdes pela gestao.
No entanto, pela op¢ao B, desde que o laboratério mantenha um sistema que se encon-
tre de acordo com os requisitos da ISO 9001:2015 e cumpra os requisitos presentes na NP ISO
17025:2018 o seu sistema de gestéo é considerado vdlido (NP ISO/IEC 17025:2018).
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3.6 Objetivos

Em suma, os principais objetivos referentes a elaboracdo da presente dissertacdo foram

0s seguintes:

Recolha das normas relativas a acreditacdo dos laboratdrios em geral e de andlise
sensorial;

Desenvolvimento de um protocolo de prova das aguardentes de origem vinica
tendo por base o existente da CP do LSA da ASAE;

Aplicagdo do protocolo elaborado;

Recolha dos resultados obtidos e respetivo tratamento dos mesmos usando fer-
ramentas estatisticas;

Célculo do desvio de cada provador em relagdo ao painel (erro sistemadtico) e a si
através dos duplicados efetuados (repetibilidade do provador);

Célculo do desvio do painel em relagdo a si mesmo através do duplicado (repe-
tibilidade do painel) e ao analisar a mesma amostra em momentos diferentes
(precisdo intermédia);

Calculo dos respetivos limites de repetibilidade e precisdo intermédia de cada
atributo e avaliagdo para cada um dos provadores e painel das aguardentes vini-
cas velhas (AVV) e aguardentes de bagaco (AB), de forma a proceder a interpre-
tacdo e caraterizacdo dos resultados obtidos;

Interpretagdo e caraterizacdo dos resultados com vista a fundamentagdo da pos-

terior validagdo e acreditacdo da cadmara e painel de provadores do LSA da
ASAE.
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4

METODOLOGIA

Neste capitulo é apresentado o procedimento experimental utilizado ao longo da pre-
sente dissertacdo. As quatro etapas principais que permitiram cumprir os objetivos inicial-
mente delineados sdo apresentadas na figura 4.1.

Anélise dos
dados

Conclusdo da
andlise dos

Selegdo das Andlise

amostras sensorial

recolhidos dados

Figura 4.1- Etapas de investigagdo da dissertagdo

4.1 Selecao das amostras

Foram selecionadas 33 aguardentes vinicas velhas (AVV) e 7 aguardentes de bagaco
(AB) de forma aleatéria que constituem PVT’s que se encontravam no armazém de amostras
do LSA (figura 4.2), ja tendo sido analisadas anteriormente. Depois de recolhidas, estas foram

registadas duas vezes na aplicagdo informadtica Digital Powered by Labway-LIMS ® -ASAE.

L
y

Figura 4.2-Recolha das amostras das AVV e AB no armazém da ASAE

4.2 Analise sensorial-protocolo

A prova das aguardentes realizada no 4mbito deste trabalho, foi feita ao longo do dia
numa sessdo normal de prova, juntamente com outros produtos como vinhos, cervejas,
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vinagres e outras bebidas espirituosas (whiskeys, brandies), entre outras por um painel de 5

provadores. A formagdo do painel da ASAE, que j4 se encontrava devidamente selecionado e

treinado aquando da realizagdo do presente trabalho, consistiu nas seguintes etapas:

1)

2)

3)

4)

5)

Recrutamento interno e selecdo preliminar dos provadores candidatos
através de testes de detecdo de incapacidades, detecdo da acuidade sen-
sorial e da avaliacdo do potencial dos provadores na comunicagédo e des-
cricdo das percegdes sensoriais;

Treino dos provadores candidatos que se tornaram provadores iniciados
para detecgdo e reconhecimento dos sabores e odores, desenvolvimento e
uso de descritores;

Selecdo dos provadores iniciados através da sua capacidade para realizar
ensaios especificos (diferenciacdo, classificagdo e de notacdo e cotagdo)
que se tornam provadores selecionados. Os ensaios de diferenciagdo con-
sistem na detecdo de amostras adulteradas em concentra¢des decrescen-
tes. Os ensaios de classificagdo baseiam-se na avaliagdo repetida de amos-
tras reais em que os seus resultados devem ser regulares. Nos ensaios de
notagdo e cotagdo os provadores avaliam seis amostras diferentes em tri-
plicado por ordem aleatdria, e os dados de cada provador e combinados
sdo tratados através da andlise de varidncia em que um desvio-padrdo
residual elevado é considerado fator eliminatdrio assim como a existéncia
de diferencas estatisticamente significativas;

Selecdo apds um ensaio sensorial real (duplicados) que cumpre os requi-
sitos de controlo de qualidade interno da ASAE para a prova de bebidas;
Treino dos provadores selecionados para se tornarem provadores quali-
ficados (NP ISO 8586-1:2001).

Foram analisadas, em média 2 aguardentes diferentes por semana (2 amostras e respeti-

vos duplicados a quinta-feira e essas mesmas 2 amostras na terga-feira seguinte) durante 20

semanas (periodo de 13 de janeiro a 1 de junho de 2022) o que perfez um total de 120 provas e

80 sessdes. A prova foi realizada de acordo com o protocolo utilizado pela ASAE que sera

entao descrito.

Depois de registadas, as amostras seguiram para a cAmara de provadores do LSA, onde

foram distribuidas para o dia da prova e foi-lhes associada aleatoriamente um cédigo de prova

numérico. As amostras sdo entdo codificadas com o respetivo nimero por um dos técnicos do

painel com tinta indelével e inodora. De seguida, sdo preparados cerca de 30 ml de amostra

em copos que cumprem a norma ISO 3591:1977, cobertos por um vidro de relégio e apresen-

tados a cada provador (figura 4.3).
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Figura 4.3-Amostras das AVV e AB preparadas e devidamente codificadas para a sessdo de prova

As amostras sdo entdo degustadas pelos provadores que as analisam sensorialmente e
registam os descritores que as caraterizam (figura 4.4). As provas sdo efetuadas em cabines
individuais de prova em sala com condi¢des ambientais controladas (temperatura controlada,
luz natural, cor clara).

Figura 4.4-Provadores do painel da CP do LSA a realizarem a prova das AVV e AB

Apbs realizar a prova cada provador deve introduzir na aplicacdo informatica Digital
Powered by Labway-LIMS ®-ASAE, os descritores que caraterizam a aguardente em questdo. De

uma forma geral, a ficha de prova é composta pelos seguintes parametros e respetivos descri-
tores:

e Aspeto-limpido, empoado, turvo, limpido com depdsito, entre outos;
e Cor - incolor, topdzio, dourado, entre outras;
e Aroma-etéreo, entre outros;

e Sabor -idem, idem macio e alcodlico, entre outros;
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e Avaliacdo final- 1 a 7, em que 1 corresponde a reprovado com muito defeito, 2
a reprovado com defeito, 3 reprovado ligeiramente com defeito, 4 aprovado
com qualidade suficiente, 5 aprovado com boa qualidade, 6 aprovado com qua-
lidade muito boa e 7 aprovado com excelente qualidade;

e Apreciagdo do provador - aguardente vinica, aguardente vinica velha, aguar-
dente vinica preparada, aguardente de bagaco, destilado de origem agricola,
entre outras;

e Avaliagdo da conformidade- normal ou com defeito.

De forma a evitar possivel perda de sensibilidade e cansago causado pelas amostras
precedentes entre as provas é recomendada a utilizacdo de dgua gaseificada.

Ap6s ter sido concluida a prova e os resultados terem sido submetidos, o responséavel
pelo painel analisa-os e verifica a sua homogeneidade. A aplicacdo informdtica fornece alguns
parametros estatisticos em relacdo aos resultados obtidos como a média, a mediana, o desvio-
padrao, o coeficiente de variacdo, o intervalo de confianca superior e inferior e a percentagem
de provadores que atribuiram defeito. Caso seja detetada alguma anomalia nos resultados ob-
tidos o responsével pede ao painel para que se repita o exame organolético (reandlise). Se os
resultados obtidos cumprirem os critérios estabelecidos o responsavel pelo painel valida-os.

Os resultados finais do painel sdo expressos num boletim de andlise que traduzem o
descritor que foi atribuido com maior frequéncia para o “aspeto”, “sabor”, “cor” e “aroma”.
No boletim ndo consta a avaliagdo final atribuida por cada provador, mas apresenta o para-
metro “resultado” com a apreciacdo do provador e a avaliacdo da conformidade (anexo I).

4.3 Analise estatistica dos resultados

De forma a prosseguir com a fundamentac¢do da acreditacdo da camara de provadores
de bebidas do LSA da ASAE e de acordo com o requisito 5.4.5 da NP EN ISO/IEC 17025:2018
os resultados obtidos terdo que ser validados. A validagdo ird consistir em ensaios intralabo-
ratoriais em que se ird comparar os resultados obtidos pelos vérios provadores para cada
amostra, sujeitos as mesmas condi¢des, no mesmo local (duplicados) e em dias diferentes. De
seguida iremos classificar os parametros para cada sessdo de prova e ao longo do tempo. Para
as sessOes de prova realizadas a quinta-feira, que se destinam a avaliagdo da repetibilidade,
irdo ser calculados e classificados os seguintes parametros, de acordo com a ISO 11132:2010:
e Erro sistemédtico de cada provador;
¢ Repetibilidade do provador;
¢ Repetibilidade do painel.
De forma a validar o painel ao longo do tempo ird ser calculada a precisdo intermédia
(PI) do painel que pode ser medida ao longo do tempo analisando a mesma amostra em dias
diferentes, sendo uma a quinta e a outra a terga-feira da semana seguinte. Esta é a forma mais
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representativa de avaliar a variabilidade de resultados num laboratério. E importante referir
que a reprodutibilidade do painel mencionada na norma ISO/DIS 11132:2010 corresponde a
precisdo intermédia pois a sua defini¢do coincide com a que é apresentada no Vocabulério
Internacional de Metrologia e também pode ser denominada como reprodutibilidade intrala-
boratorial / reprodutibilidade interna (RI) (IPQ, 2012; Regulamento (EU) 2021/808 da Comis-
sdo de 22 de marco de 2021).

Dado que nédo foram realizados ensaios interlaboratoriais ndo foi possivel calcular a me-
dida de reprodutibilidade entre painéis, pois ndo existiam outros laboratérios disponiveis para
participarem no estudo.

De modo a ser possivel tratar os dados estatisticamente, os resultados obtidos pelo pai-
nel, e provadores individualmente, foram convertidos em valores numéricos de acordo com

uma escala existente no programa Digital Powered by Labway-LIMS ®-ASAE (tabela 4.1 e 4.2).

Tabela 4.1- Escala numérica de ponderagéo dos descritores para cada atributo de aguardente vinica envelhecida

Aguardente vinica envelhecida
Ponderacgao

Aspeto Sabor Aroma

o Idem e alcodlico 5 3 .
Limpido 5 i __ Etéreo pronunciado 5

Idem, macio e alcodlico | 4
Idem, alcodlico e B}
Empoado 2 2 Etéreo comum 4
amargo
. Idem 2 Etéreo atenuado 3
Turvo Idem e aguado 1 A esséncia 3
A ligeira esséncia 3
Etéreo prejudicado e ligeiro a borras 2
Outro 0 — — X
Outro 0 Etéreo prejudicado e ligeiro a bafio 2
Etéreo prejudicado e ligeiro a ptitrido 2
Cor Etéreo prejudicado e ligeiro a acético 2
Outra 0 Etéreo prejudicado e ligeiro a verdor 2
Incolor 1 Etéreo prejudicado e ligeiro a tulha 2
Levemente ama- 5 Ete dicad dtrid 1
éreo prejudicado a putrido
relada pre) P
Amarelada 3 Etéreo prejudicado a verdor 1
Dourada 4 Etéreo prejudicado a borras 1
Topézio claro 5 Etéreo prejudicado a bafio 1
Etéreo prejudicado a acético 1
Etéreo prejudicado a tulha 1
.. Etéreo prejudicado a acético, picante e fu-
Topézio 6 1
mado

A frutos 1
Incarateristico 0
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Tabela 4.1 - Escala numérica de ponderagdo dos descritores para cada atributo de aguardente vinica envelhecida

(continuagio)
Aguardente vinica envelhecida
Ponderacgao
Avaliagao final Avaliacao da conformidade

7 pontos
6 pontos

Aprovado (normal) Normal
5 pontos
4 pontos
3 pontos
2 pontos Reprovado (defeito) Defeito
1 ponto

Tabela 4.2- Escala numérica de ponderagdo dos descritores para cada atributo de aguardente de bagago

56

Aguardente de bagaco
Ponderacgao

Aspeto Sabor Aroma
Limpido 5 Idem e alcodlico 5 Pronunciado a bagago 5
Limpido com depésito | 4 | Idem, macio e alcodlico | 4 A bagaco 4
Empoado 2 | Idem, doce e alcodlico | 3 Atenuado a bagaco 3
Turvo 1 | Idem e muito alcodlico | 3 | Atenuado a bagaco e ligeiro ptutrido | 2
Turvo com depédsito | 0 | Idem e pouco alcodlico | 2 | Atenuado a bagaco e ligeiro verdor | 2
Outro 0 Outro 1| Atenuado a bagaco e ligeiro a borras | 2
Cor Atenuado a bagaco e ligeiro a bafio | 2
Outra 0 Atenuado a bagaco e ligeiro acético | 2
Incolor 1 Atenuado a bagaco e ligeiro a tulha | 2
Levemente amarelada 2 Atenuado a bagaco e putrido 1
Amarelada 3 Atenuado a bagaco e verdor 1
Dourada 4 Atenuado a bagaco e borras 1
Topaézio claro 5 Atenuado a bagago e bafio 1
Topézio 6 Atenuado a bagaco e acético 1
Topézio escuro 7 Atenuado a bagaco e tulha 1
A frutos 0
Atenuado a bagaco, bafio e acético | 0
Indeterminado 0
Atenuado a bagaco, verdor e acético | 0
Topéazio queimado 8 Atenuado a bagaco e verdor 0
Atenuado a bagaco, verdor e putrido | 0
Atenuado a bagacgo, pttrido e acético | 0
Pronunciado a acético 0
Outros 0




Tabela 4.2- Escala numérica de ponderagéo dos descritores para cada atributo de aguardente de bagago (continua-
cao)

Aguardente de bagaco

Ponderacgao

Avaliagao final Avaliacao da conformidade

7 pontos

6 pontos

Aprovado (normal) Normal 1
5 pontos

4 pontos

3 pontos

2 pontos Reprovado (defeito) Defeito 0

1 ponto
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5
RESULTADOS E
DISCUSSAO

5.1 Resultados

Ap6s a aplicacdo do protocolo da prova, foram recolhidos os resultados obtidos pelo
painel que se encontram representados nas seguintes tabelas (tabela 5.1, 5.2, 5,3, 5.4, 5.5, 5.6 e
5.7). O primeiro e segundo registo correspondem a mesma amostra, sendo que no primeiro
constam os valores obtidos em cada um dos duplicados e no segundo registo encontram-se os
de uma avaliagdo.

O universo de amostras de aguardentes provadas incidiu em 33 aguardentes vinicas ve-
lhas e 7 aguardentes bagaceiras. Existiu uma predominancia de AVV, jé que estas apresentam
um maior valor econémico e sdo bastante consumidas no mercado nacional.

Tabela 5.1- Pontuagdes atribuidas ao aspeto pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

5 5 5 5 5
Amostral

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 2

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 3

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 4

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 5

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 6

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 7

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 8

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 9

5 5 5 5 5
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Tabela 5.1 - Pontuagdes atribuidas ao aspeto pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

5 5 5 5 5
Amostra 10

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 11

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 12

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 13

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 14

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 15

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 16

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 17

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 18

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 19

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 20

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 21

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 22

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 23

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 24

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 25

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 26

5 5 5 5 5
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Tabela 5.1 - Pontuagdes atribuidas ao aspeto pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

5 5 5 5 5
Amostra 27

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 28

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 29

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 30

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 31

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 32

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 33

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 34

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 35

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 36

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 37

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 38

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 39

5 5 5 5 5

2 2 2 5 2
Amostra 40

2 2 2 2 5
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Tabela 5.2-Pontuagdes atribuidas a cor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra origi-

nal e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas.

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

6 6 8 6 6
Amostral

6 6 8 6 6

7 6 8 6 6
Amostra 2

7 6 8 6 6

7 6 6 6 6
Amostra 3

7 6 6 6 6

7 6 6 6 6
Amostra 4

7 6 6 6 6

7 7 7 7 7
Amostra 5

7 7 6 7 6

6 6 6 5 6
Amostra 6

6 6 6 5 6

7 7 7 7 6
Amostra 7

7 7 7 7 6

6 7 6 6 6
Amostra 8

6 7 6 6 6

6 6 6 7 7
Amostra 9

7 6 6 7 7

7 7 7 6 6
Amostra 10

7 7 7 6 6

6 7 8 6 7
Amostra 11

6 7 8 6 6

7 6 8 6 6
Amostra 12

7 6 8 6 6

6 6 6 5 6
Amostra 13

6 6 6 5 6

7 7 8 7 6
Amostra 14

7 7 8 7 6

7 8 7 7 7
Amostra 15

7 8 7 7 7

5 5 6 5 5
Amostra 16

5 5 6 5 5

6 6 6 6 6
Amostra 17

6 6 6 6 6
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Tabela 5.2 -Pontuagdes atribuidas a cor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra ori-

ginal e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

7 6 6 5 6
Amostra 18

7 6 6 5 6

6 6 5 6 6
Amostra 19

6 6 5 6 6

7 6 6 6 6
Amostra 20

7 6 6 6 6

6 7 6 6 6
Amostra 21

6 7 6 6 6

7 7 7 6 6
Amostra 22

7 7 7 6 6

5 5 6 5 5
Amostra 23

5 5 6 5 4

5 5 6 5 4
Amostra 24

5 5 6 5 4

7 7 7 7 7
Amostra 25

7 7 7 7 7

6 6 6 6 5
Amostra 26

6 6 6 6 5

5 6 6 6 6
Amostra 27

5 6 6 6 6

7 7 8 7 7
Amostra 28

7 7 8 6 7

5 6 6 6 6
Amostra 29

5 6 6 6 6

7 7 8 6 6
Amostra 30

7 7 8 6 6

6 7 6 6 6
Amostra 31

6 7 6 6 6

5 6 5 6 5
Amostra 32

5 6 5 6 5

7 8 7 7 7
Amostra 33

7 8 7 7 7

1 1 1 1 1
Amostra 34

1 1 1 1 1

1 2 1 1 1
Amostra 35

1 2 1 1 1
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Tabela 5.2-Pontuagdes atribuidas a cor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra origi-
nal e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagdo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

1 1 1 1 1
Amostra 36

1 1 1 1 1

2 2 1 2 2
Amostra 37

2 2 1 2 2

1 1 1 1 1
Amostra 38

1 1 1 1 1

1 1 1 1 2
Amostra 39

1 1 1 1 1

5 6 7 6 6
Amostra 40

5 6 7 6 6

Tabela 5.3-Pontuagdes atribuidas ao aroma pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

4 4 4 4 4
Amostral

4 4 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 2

4 4 4 4 4

5 4 4 4 4
Amostra 3

5 4 4 4 4

5 5 4 4 4
Amostra 4

5 5 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 5

4 4 4 4 4

4 3 4 4 4
Amostra 6

4 3 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 7

4 4 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 8

4 4 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 9

4 4 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 10

4 4 4 4 4
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Tabela 5.3-Pontuagdes atribuidas ao aroma pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

4 3 3 4 3
Amostra 11

4 3 3 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 12

4 4 4 4 4

4 4 3 4 3
Amostra 13

4 4 3 4 3

4 4 3 4 3
Amostra 14

4 4 3 4 3

4 4 4 4 4
Amostra 15

4 4 4 4 4

4 3 4 4 4
Amostra 16

4 3 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 17

4 4 4 4 4

4 3 4 4 4
Amostra 18

4 3 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 19

4 3 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 20

4 3 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 21

4 4 4 4 4

4 4 4 4 4
Amostra 22

4 4 4 4 4

3 3 3 3 4
Amostra 23

3 3 3 3 4

3 3 3 3 4
Amostra 24

3 3 3 3 4

4 4 4 4 4
Amostra 25

4 4 4 4 4

4 3 4 3 4
Amostra 26

4 3 4 3 4

3 4 3 4 4
Amostra 27

3 4 3 4 4

5 5 5 5 4
Amostra 28

5 5 5 5 4
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Tabela 5.3-Pontuagdes atribuidas ao aroma pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

3 3 4 5 4
Amostra 29

3 3 4 5 4

5 4 5 5 4
Amostra 30

5 4 5 5 4

5 4 4 4 4
Amostra 31

5 4 4 4 4

3 4 4 4 4
Amostra 32

3 4 4 4 4

5 5 4 4 4
Amostra 33

5 5 4 4 4

3 3 0 3 4
Amostra 34

3 3 0 3 4

1 0 1 2 1
Amostra 35

1 0 1 2 1

2 0 2 4 2
Amostra 36

2 0 2 4 2

0 1 2 2 2
Amostra 37

0 1 2 2 2

2 2 4 4 2
Amostra 38

2 2 4 4 2

1 1 2 2 2
Amostra 39

1 1 2 2 3

3 3 3 2 3
Amostra 40

3 3 3 2 3

Tabela 5.4-Pontuagdes atribuidas ao sabor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

4 5 4 5 5
Amostral

4 5 4 5 5

4 5 4 5 5
Amostra 2

4 5 4 5 5

5 5 4 5 5
Amostra 3

5 5 4 5 5
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Tabela 5.4-Pontuagdes atribuidas ao sabor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

5 4 4 5 5
Amostra 4

5 4 4 5 5

5 5 4 4 5
Amostra 5

5 5 4 4 5

5 5 4 4 5
Amostra 6

5 5 4 4 5

5 4 5 4 5
Amostra 7

5 4 5 4 5

5 4 5 4 5
Amostra 8

5 4 5 4 5

5 5 4 5 5
Amostra 9

5 5 4 5 5

5 5 4 5 5
Amostra 10

5 5 4 5 5

5 5 4 5 5
Amostra 11

5 5 4 5 5

5 5 4 5 5
Amostra 12

5 5 4 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 13

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 14

5 5 5 5 5

5 4 5 5 5
Amostra 15

5 4 5 5 5

5 4 5 5 5
Amostra 16

5 4 5 5 5

5 5 4 5 5
Amostra 17

5 5 4 5 5

5 5 4 4 5
Amostra 18

5 5 4 4 5

5 5 4 5 5
Amostra 19

5 5 4 5 5

5 4 4 5 5
Amostra 20

5 4 4 5 5

5 5 4 5 5
Amostra 21

5 5 4 5 5
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Tabela 5.4-Pontuagdes atribuidas ao sabor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

5 5 5 5 5
Amostra 22

5 5 5 5 5

5 5 4 4 5
Amostra 23

5 5 4 4 5

5 5 4 4 5
Amostra 24

5 5 4 4 5

5 5 4 4 5
Amostra 25

5 5 4 4 5

5 5 4 4 5
Amostra 26

5 5 4 4 5

5 5 4 4 5
Amostra 27

5 5 4 4 5

5 5 4 4 5
Amostra 28

5 5 4 4 5

5 5 4 4 5
Amostra 29

5 5 4 4 5

5 5 4 5 4
Amostra 30

5 5 4 5 4

5 5 4 5 5
Amostra 31

5 5 4 5 5

5 5 4 5 5
Amostra 32

5 5 4 5 5

5 4 4 5 5
Amostra 33

5 4 4 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 34

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 35

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 36

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 37

5 5 5 5 5

5 5 5 5 5
Amostra 38

5 5 5 5 5
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Tabela 5.4- Pontuacdes atribuidas ao sabor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5
5 5 4 5 5
Amostra 39
5 4 5 5 5
5 5 3 5 5
Amostra 40
5 4 3 5 5

Tabela 5.5- Pontuagdes atribuidas na avaliagdo final pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra
(amostra original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: < 3 cor-

responde reprovacdo com defeito; enquanto que > 3 corresponde a aprovagdo sem defeito (normal)

Provador 1

Provador 2

Provador 3

Provador 4

Provador 5

Amostral

5

6

6

5

5

Amostra 2

Amostra 3

Amostra 4

Amostra 5

Amostra 6

Amostra 7

Amostra 8

Amostra 9

Amostra 10

Amostra 11

Amostra 12

Amostra 13

Q1] Q1 O\ O\ Q1| G| O\ O Q1 O1] Q1| G| O\ O O O O O Gl Q1 J| g | O O
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Tabela 5.5- Pontuagdes atribuidas na avaliagdo final pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra
(amostra original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: < 3 cor-
responde reprovacao com defeito; enquanto que > 3 corresponde a aprovagado sem defeito (normal) (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

6 6 5 5 5
Amostra 14

6 6 5 5 5

6 5 7 5 6
Amostra 15

6 5 7 5 6

5 5 5 5 5
Amostra 16

5 5 5 5 5

5 5 6 6 5
Amostra 17

5 5 6 6 5

6 5 6 6 5
Amostra 18

6 5 6 6 5

5 5 5 5 5
Amostra 19

5 5 5 5 5

6 5 5 5 5
Amostra 20

6 5 5 5 5

5 6 6 5 5
Amostra 21

5 6 7 5 5

6 6 6 5 5
Amostra 22

6 6 6 5 5

5 4 5 4 5
Amostra 23

5 4 5 4 5

5 5 5 4 5
Amostra 24

5 5 5 4 5

6 6 6 5 6
Amostra 25

6 6 6 5 6

5 5 5 4 5
Amostra 26

5 5 5 4 5

5 5 4 5 5
Amostra 27

5 5 4 5 5

7 6 7 6 6
Amostra 28

7 6 7 6 6

5 5 6 6 5
Amostra 29

5 5 6 6 5
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Tabela 5.5- Pontuagdes atribuidas na avaliagdo final pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra
(amostra original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: < 3 cor-
responde reprovacao com defeito; enquanto que > 3 corresponde a aprovagado sem defeito (normal) (continuagéo)

Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5

7 6 7 6 6
Amostra 30

7 6 7 6 6

7 6 5 6 6
Amostra 31

7 6 5 6 6

5 5 5 5 5
Amostra 32

5 5 5 5 5

7 7 6 5 6
Amostra 33

7 7 6 5 6

3 3 3 4 5
Amostra 34

3 3 3 4 5

3 3 2 2 3
Amostra 35

3 3 2 2 3

3 2 2 5 3
Amostra 36

3 2 2 5 3

3 3 2 3 3
Amostra 37

3 3 2 3 3

3 3 5 5 3
Amostra 38

3 3 5 5 3

3 3 3 2 3
Amostra 39

3 3 3 2 3

3 3 3 2 4
Amostra 40

3 3 3 2 4

Tabela 5.6- Apreciagdo de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagago; ABP
corresponde a Aguardente de bagago Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagago Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vinica Velha.

Provador
Amostra 1 2 3 4 5
AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
1 AVV AVV AVV AVV
AVV
AVV AVV AVV AVV AVV

71



Tabela 5.6-Apreciacdo de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagago; ABP
corresponde a Aguardente de bagago Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagago Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vinica Velha (continuagéo)

Provador
Amostra 1 2 3 4 5
AVV AVV AVV AVV AVV
2 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
3 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
4 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
5 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
6 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
7 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
8 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
9 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
10 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
11 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
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Tabela 5.6-Apreciacdo de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagago; ABP
corresponde a Aguardente de bagago Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagago Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vinica Velha (continuagéo)

Provador
Amostra 1 2 3 4 5
AVV AVV AVV AVV AVV
12 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
13 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
14 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
15 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
16 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
17 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
18 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
19 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
20 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
21 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
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Tabela 5.6- Apreciagdo de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagago; ABP
corresponde a Aguardente de bagago Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagago Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vinica Velha (continuagéo)

Provador
Amostra 1 2 3 4 5
AVV AVV AVV AVV AVV
22 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
23 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
24 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
25 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
26 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
27 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
28 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
29 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
30 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
31 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV

74



Tabela 5.6- Apreciagdo de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagago; ABP
corresponde a Aguardente de bagago Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagago Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vinica Velha (continuagéo)

Provador
Amostra 1 2 3 4 5
AVV AVV AVV AVV AVV
32 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
33 AVV AVV AVV AVV AVV
AVV AVV AVV AVV AVV
AB AB AB AB AB
34 AB AB AB AB AB
AB AB AB AB AB
AB AB AB AB AB
35 AB AB AB AB AB
AB AB AB AB AB
AB AB AB AB AB
36 AB AB AB AB AB
AB AB AB AB AB
AB AB AB ABV AB
37 AB AB AB ABV AB
AB AB ABP AB AB
AB AB AB AB AB
38 AB AB AB AB AB
AB AB AB AB AB
AB AB AB AB AB
39 AB AB AB AB AB
AB AB AB AB AB
ABV ABP ABP ABV ABP
40 ABV ABP ABP ABV ABP
ABV ABP ABP ABV ABP
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Tabela 5.7-Classificagdo final dos atributos atribuidos a cada aguardente pelo painel do primeiro (amostra original
e duplicado) e segundo registo, respetivamente, sendo que N corresponde a normal e D corresponde a defeito; AB
corresponde a Aguardente de Bagaco; ABP corresponde a Aguardente de bagago Preparada; e AVV corresponde a
Aguardente Vinica Velha

Atributo
Amostra Aspeto Cor Aroma Sabor Resultado
5 5 AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
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Tabela 5.7-Classificagédo final dos atributos atribuidos a cada aguardente pelo painel do primeiro (amostra original
e duplicado) e segundo registo, respetivamente, sendo que N corresponde a normal e D corresponde a defeito; AB
corresponde a Aguardente de Bagaco; ABP corresponde a Aguardente de bagago Preparada; e AVV corresponde a
Aguardente Vinica Velha (continuagéo)

Atributo
Amostra Aspeto Cor Aroma Sabor Resultado
5 5 AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV

O8]

11
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Tabela 5.7-Classificagdo final dos atributos atribuidos a cada aguardente pelo painel do primeiro (amostra original
e duplicado) e segundo registo, respetivamente, sendo que N corresponde a normal e D corresponde a defeito; AB
corresponde a Aguardente de Bagaco; ABP corresponde a Aguardente de bagago Preparada; e AVV corresponde a
Aguardente Vinica Velha (continuagéo)

Atributo
Amostra Aspeto Cor Aroma Sabor Resultado
5 5 AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV

S

22

23

24
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26

27

28

29
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31
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Tabela 5.7-Classificagdo final dos atributos atribuidos a cada aguardente pelo painel do primeiro (amostra original
e duplicado) e segundo registo, respetivamente, sendo que N corresponde a normal e D corresponde a defeito; AB
corresponde a Aguardente de Bagaco; ABP corresponde a Aguardente de bagago Preparada; e AVV corresponde a
Aguardente Vinica Velha (continuagéo)

Atributo
Amostra Aspeto Cor Aroma Sabor Resultado
5 5 AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AVV
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
AB
ABP
ABP
ABP

S

32

33
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37

38

39

40
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5.2 Tratamento estatistico dos resultados

De forma a proceder ao tratamento estatistico dos dados, as AVV foram tratadas sepa-
radamente das AB, tendo em conta que as carateristicas sensoriais dos dois tipos de aguar-
dente sdo bastante distintas. Os resultados do aspeto, cor, aroma e sabor foram convertidos
em formato numérico de acordo com a escala da tabela 4.1, 4.2. No caso da avaliagdo final isto
ndo foi necessdrio pois a mesma jd se encontrava neste formato. De seguida os resultados
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foram tratados no software informatico Excel, através da ANOVA single fator e ANOV A-double
fator without replication (ISO 11132: 2010).

Os atributos foram tratados para cada um dos provadores e foram calculados todos os
parametros pretendidos nomeadamente a repetibilidade do provador, repetibilidade e preci-
sdo intermédia / reprodutibilidade do painel (ISO 11132:2010). Por outro lado, a avaliacdo final
atribuida pelos provadores que segue uma escala de 1 a 7 apenas foi tratada para cada um dos
provadores individualmente uma vez que esta ndo consta nos boletins impressos da ASAE.

O boletim final que corresponde a resposta final do painel apresenta o aspeto, sabor,
aroma, cor e resultado que engloba a apreciacdo do provador juntamente com a avaliagdo da
conformidade (anexo I). Para o painel foi calculado a repetibilidade e precisdo intermédia de
cada um dos atributos juntamente com a avaliacdo da conformidade.

A ANOV A-single factor foi utilizada para tratar os resultados individuais de cada um dos
cinco provadores de forma a calcular o desvio-padrao residual de cada um. A ANOVA-double
factor without replication tratou os resultados do painel no geral, de modo a calcular o desvio-
padrao residual do painel para cada um dos parametros (ISO 11132:2010).

A classificagdo dos resultados obtidos por cada provador foi feita através da determi-
nagdo do seu desvio em relagdo a si mesmo e a média do painel. O desvio em relagdo a si
mesmo foi calculado através dos respetivos erros sistemadticos e o desvio-padrao residual ava-
liou o desvio de cada provador em relacdo a si mesmo através dos ensaios em duplicado rea-
lizados (repetibilidade do provador) (ISO 11132:2010). Contudo néo foi possivel calcular o erro
sistemdtico de cada provador para a “avaliacdo final” pois ndo existe média do painel. Os
resultados obtidos nestes ensaios (original e duplicado) encontram-se nas tabelas 5.1, 5.2, 5.3,
54eb5.5.

De forma a calcular o erro sistemadtico de cada provador para os parametros “aspeto, cor,
aroma e sabor” subtraiu-se a média de cada provador a média do painel para cada um destes
atributos (tabela 5.10 e 5.11). Em relagdo ao desvio-padrao residual fez-se a raiz quadrada da
média dos quadrados do erro (tabela 5.8 e 5.9) obtida através da ANOV A-single factor referente
aos resultados de cada um dos provadores como demonstrado anteriormente na equagédo 3.3
(ISO 11132:2010).

Em relagdo aos resultados obtidos pelo painel podemos caraterizé-los através do desvio
do mesmo em relagdo ao seu duplicado (repetibilidade do painel) e aos valores atribuidos as
amostras nos ensaios realizados em dois momentos diferentes (precisdo intermédia). De forma
a caraterizar a repetibilidade do painel calculou-se o desvio-padréo residual e para caraterizar
a PI calculou-se o seu desvio-padrdo. O desvio-padrao residual do painel para cada atributo
e avaliacdo foi calculado de acordo com a equagédo 3.4, em que se calculou a raiz quadrada da
média dos quadrados do erro obtido através da ANOV A — double fator without replication (tabela
5.8 € 5.9) e o da PI foi calculado de acordo com a equacado 3.1 (ISO 11132:2010; Relacre, 2000).
No célculo destes parametros foram considerados os resultados que constam na tabela 5.7 em
que apenas se utilizou a média do painel no primeiro registo de cada amostra (amostra original

80



e respetivo duplicado) e segundo registo. No cdlculo da PI recorri a equacdo do Guia Relacre
pois apesar desta ser aplicada a métodos instrumentais o seu uso pode ser extrapolado para a
andlise sensorial e ndo me era possivel aplicar a equacdo 3.5 da norma ISO/DIS 11132:2010
pois esta é obtida através da aplicagdo duma ANOVA de 3 fatores (produtos, provadores e
sessdes) (ISO 11132:2010; Relacre, 2000). Apesar de ter produtos diferentes (33 aguardentes
vinicas e 7 aguardentes de bagaco) e sessdes diferentes (1° e 2*) ndo terei respostas de prova-
dores diferentes uma vez que no cdlculo da repetibilidade e PI do painel ndo considerei as
respostas individuais de cada um dos provadores, mas sim a resposta do painel como um sé
(média da resposta dos 5 provadores), tendo sempre o mesmo painel. Por outro lado, o ponto
5.6 da pagina 10 do documento EA-4/09 “Accreditation for Sensory Testing Laboratories" cita que
cada laboratério deve determinar quais sdo os requisitos necessarios para a execugdo de cada
método e produzir resultados vélidos que provem que este os cumpre, sendo que a norma
ISO/DIS 11132:2010 pode ser utilizada para controlo ou acreditagdo do método mas ndo é
unica opgdo desde que se chegue ao cdlculo da precisdo (EA-4/09 G 2017).

De modo a caraterizar o desvio-padrédo residual de cada provador (repetibilidade de
cada provador) e o desvio padrdo residual do painel (repetibilidade do painel) e o desvio-
padrdo da precisao intermedia foi calculado o limite de repetibilidade e da precisao intermédia
para cada atributo.

No caso das AVV o limite de repetibilidade e precisdo intermédia foi obtido através do
produto do respetivo desvio-padrdo para a repetibilidade do provador e do painel, assim
como da precisdo intermédia pelo fator de expansédo 2,80. Este limite significa que podemos
assumir o nosso resultado com um nivel de confianga de 95% para um universo superior ou
igual a 30 amostras como € o caso das AVV, em que foram avaliadas 33 (ISO 5725-6:1994;
Relacre, 2000). Para as AB o universo possivel foi apenas de 7 e o limite de repetibilidade e
precisdo intermédia foi calculado através da multiplicagdo do desvio-padrao de cada uma das
grandezas avaliadas por 2 e pelo t student (1,94) correspondente a esse universo (1n-1) para um
nivel de confianca de 95%. Ap6s o célculo do limite de repetibilidade de cada provador e pai-
nel e da PI do painel para cada um dos atributos e avaliagdo foi calculada a diferenca obtida
entre cada um dos ensaios por cada um dos provadores e pelo painel (tabela 5.17 e 5.20). Por
fim procedeu-se & comparagdo dos resultados que constam nestas tabelas com os respetivos
limites calculados para cada provador e painel (ISO 5725-6:1994).

Tabela 5.8- Média dos quadrados do erro de cada provador e painel para cada atributo, avaliagdo final e da
conformidade das AVV

Avaliagao da con-

Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliagao final formidade
Provador 1 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 -
Provador 2 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00 -
Provador 3 0,00 0,02 0,00 0,00 0,06 -
Provador 4 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 -
Provador 5 0,00 0,02 0,02 0,00 0,02 -
Painel 0,00 0,12 0,05 0,00 - 0,00
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Tabela 5.9- Média dos quadrados do erro de cada provador e painel para cada atributo, avaliagdo final e da
conformidade das AB

o Avaliagao da con-
Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliacao final )
formidade
Provador 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 -
Provador 2 0,00 0,00 0,00 0,29 0,00 -
Provador 3 0,00 0,00 0,00 0,07 0,00 -
Provador 4 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00 -
Provador 5 0,07 0,07 0,07 0,00 0,00 -
Painel 0,00 0,00 0,17 0,00 - 0,00

Tabela 5.10-Média de cada provador e painel para cada atributo, avaliagdo final e da conformidade das AVV, sendo
que os valores diferentes da média do painel se encontram a vermelho

e e g Avaliagao da con-
Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliacao final )
formidade

Provador 1 5 6 4 5 5 -
Provador 2 5 6 4 5 6 -
Provador 3 5 7 4 4 6 -
Provador 4 5 6 4 5 5 -
Provador 5 5 6 4 5 5 -
Painel 5 6 4 5 - 1

Tabela 5.11-Média de cada provador e painel para cada atributo e avaliagao final e da conformidade das AB, sendo
que os valores diferentes da média do painel se encontram a vermelho

e e g Avaliagao da con-
Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliacao final )
formidade

Provador 1 5 2 2 5 3 -
Provador 2 5 2 1 5 3 -
Provador 3 5 2 2 5 3 -
Provador 4 5 2 3 5 3 -
Provador 5 5 2 2 5 3 -
Painel 5 2 2 5 - 0

Dado que os resultados atribuidos pelos provadores/ painel se encontram numa escala
graduada em unidades sem decimais os limites de repetibilidade de cada provador/painel e
de PI do painel irdo ser considerados arredondados as unidades apesar de estarem represen-
tados as centésimas nas tabelas 5.13, 5.14 e 5.18.

Em relagdo a classificacdo das aguardentes como sendo vinica velha ou bagaceira ndo
foi possivel calcular a repetibilidade nem precisdo intermédia do painel pois estas ndo pos-
suem valores numéricos as quais possam ser atribuidos. No entanto através da observagao dos
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dados da tabela 5.6 podemos afirmar que sempre que se tratava de uma AVV os provadores
conseguiram-nas identificar e o mesmo se verificou nas AB.

De acordo com as tabelas 5.13 e 5.14 todos os provadores apresentaram de forma geral,
uma boa repetibilidade, no entanto os valores obtidos para cada atributo por cada provador
das AVV e AB irdo ser descritos e caraterizados comparando os mesmos com os dos restantes
provadores (atributo a atributo) e para cada um dos provadores individualmente.

5.3 Discussao dos resultados

5.3.1 Provadores

5.3.1.1 Erro sistematico

Foram calculados os respetivos erros sistemdticos de cada provador para cada um dos
atributos e avaliacdo final, sendo que os mesmos se encontram na tabela 5.12.

Tabela 5.12- Erro sistemdtico de cada provador para cada um dos atributos e avaliagdo das AVV e AB

Aspeto Cor Aroma Sabor
AVV AB AVV AB AVV AB AVV AB
Provador 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Provador 2 0 0 0 0 0 -1 0 0
Provador 3 0 0 +1 0 0 0 -1 0
Provador 4 0 0 0 0 0 +1 0 0
Provador 5 0 0 0 0 0 0 0 0

No aspeto das AVV e das AB todos os provadores atribuiram classificagdes médias
iguais as da média do painel tendo obtido, cada um, um erro sistemaético de zero, ou seja, ndao
houve desvio de cada provador em relagéo ao painel.

Analisando os erros sistemdticos obtidos para o parametro da cor das AVV podemos
aferir que o provador 3 foi o que atribui valores mais elevados em relagdo ao painel, sendo que
a média do painel foi de 6 (topdzio) e o provador 3 obteve uma média de 7 (topazio escuro)
(tabela 5.12). Os restantes provadores apresentaram médias iguais as do painel sendo que o
desvio destes em relacdo ao painel foi nulo. Nas AB todos os provadores atribuiram valores
médios iguais aos do painel.

No aroma das AVV todos os provadores atribuiram valores médios iguais a média do
painel. Por outro lado, nas AB o mesmo nao se verificou uma vez que o provador 2 e 4 tiveram
valores médios inferiores e superiores ao do painel, respetivamente. O provador 2 atribuiu
com maior frequéncia aroma com defeito enquanto que o provador 4 atribuiu aroma sem de-
feito.

No sabor das AVV todos provadores a exce¢do do 3 atribuiram valores médios iguais
ao do painel. O provador 3 teve uma tendéncia em pontuar este tipo de aguardentes com va-
lores inferiores ao da média, sendo que a sua média foi de 4 (idem, macio e alcodlico) e o painel
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foi 5 (idem e alcodlico). Nas AB, os provadores também deram valores médios iguais a média
do painel.

5.3.1.2 Repetibilidade do provador

De seguida foram calculados os desvios-padrdes residuais de cada um dos provadores
para cada um dos atributos e avaliagdo das AVV e AB e foi calculado o respetivo limite de
repetibilidade (tabela 5.13, 5.14).

Tabela 5.13- Desvio-padréo residual (S;) e limite de repetibilidade (r) de cada provador para cada atributo
e avaliagdo final das AVV

Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliacao final

S: r S: r S: r S: r S: r
Provador 1 0,00 | 000 | 012 | 0,34 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00
Provador 2 0,00 | 000 | 000 | 0,00 | 025 | 0,70 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00
Provador 3 0,00 | 000 | 012 | 0,34 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,25 0,70
Provador 4 0,00 | 000 | 012 | 0,34 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00
Provador 5 0,00 | 000 | 012 | 0,34 | 0,12 | 0,34 | 0,00 | 0,00 0,12 0,34

Tabela 5.14 -Desvio-padréo residual (Sr) e limite de repetibilidade (r) de cada provador para cada atributo e avali-
acdo final das AB

Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliacao final

S: r S: r S: r S: r S: r
Provador 1 0,00 | 0,00 | 000 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00
Provador 2 0,00 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 053 | 1,03 0,00 0,00
Provador 3 0,00 | 0,00 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 0,27 | 0,52 0,00 0,00
Provador 4 027 | 052 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00
Provador 5 027 | 052 | 027 | 0,52 | 0,27 | 0,52 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00

Analisando os desvio-padrdes residuais obtidos para cada provador em cada atributo
e avaliacdo podemos aferir que:

e Noaspetodas AVV todos os provadores apresentaram uma repetibilidade 6tima tendo
obtido um desvio-padréo residual de 0,00. J4 nas AB também se obteve uma repetibi-
lidade 6tima a excecdo do provador 4 e 5 que tiveram um desvio-padréo residual de
0,27;

e Na cor das AVV o provador 1, 3, 4 e 5 obtiveram uma repetibilidade mais fraca com
um desvio-padrao residual de 0,12, enquanto que o provador 2 obteve uma repetibili-
dade 6tima com um desvio-padrao de 0,00. Nas AB todos os provadores tiveram uma
repetibilidade 6tima com um desvio-padrao residual de 0,00, a exce¢do do provador 5
com um desvio-padréao residual de 0,27;
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No aroma das AVV o provador 1, 3 e 4 tiveram uma repetibilidade 6tima com um
desvio-padrao residual de 0,00 e 0 2 e 5 j4 tiveram uma repetibilidade mais baixa. Nas
AB todos os provadores, a excegdo do 5 obtiveram um desvio-padrao residual de 0,00
indicando mais uma vez uma repetibilidade 6tima;

No sabor das AVV também se verificou uma repetibilidade 6tima em todos os prova-
dores com um desvio-padréo residual de 0,00, enquanto que nas AB a repetibilidade
foi menor nos provadores 2 e 3;

Na avaliacdo final atribuida as amostras de AVV o provador 1, 2 e 4 tiveram uma re-
petibilidade 6tima, sendo que o provador 3 e 5 tiveram uma repetibilidade inferior.
Nas AB todos os provadores tiveram uma repetibilidade 6tima.

Os valores de F dos provadores obtidos nos atributos que apresentaram desvios-pa-

drdes diferentes de zero apds a aplicagdo da ANOV A-single fator encontram-se nas tabelas 5.15

e 5.16. Nestes atributos verificou-se valores de F inferiores ao F critic obtido de 3,99 e 4,15 para

as AVV e AB, respetivamente, o que indica que ndo existem diferencas estatisticamente signi-

ficativas.
Tabela 5.15-Valores de F para cada um dos provadores e respetivos atributos e avaliacdo final das AVV e F critic
obtido
Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliagao final F critic
Provador 1 - 0,03 - - -
Provador 2 - - 0,18 - -
Provador 3 - 0,02 - - 0,11 3,99
Provador 4 - 0,04 - - -
Provador 5 - 0,04 0,21 - 0,07

Tabela 5.16- Valores de F para cada um dos provadores e respetivos atributos de avaliagdo final das AB e F critic

obtido
Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliagao final F critic
Provador 1 - - - - -
Provador 2 - - - 2,40 -
Provador 3 - - - 0,12 - 4,75
Provador 4 1,00 - - - -
Provador 5 1,00 0,02 0,79 - -

Ao proceder & comparacgdo dos valores de diferenga obtidos em cada amostra realizada

em duplicado para cada provador podemos aferir que:

O provador 1 obteve uma repetibilidade médxima na avaliagdo do aspeto, sabor, aroma
e avaliagdo final dado que a diferenca entre a amostra original e o duplicado foi igual
a zero. Apenas apresentou uma amostra (9), no parametro cor, onde esta diferenca foi
diferente de zero;
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No provador 2 também se obteve uma repetibilidade mdxima para o aspeto, cor e ava-
liagdo final, sendo que no aroma (19 e 20) e sabor (39 e 40) houve amostras em que a
diferenca entre o original e duplicado foi diferente de 0;

O provador 3 teve uma repetibilidade maxima em todas as amostras no aspeto e aroma
ao contrdrio do atributo sabor, cor e avaliagdo em que obteve valores diferentes de 0
nas amostras 39 no sabor, 5 na cor e 5 e 21 na avaliagdo final;

O provador 4 obteve uma repetibilidade méxima apenas no sabor, sendo que apresen-
tou valores diferentes de zero na amostra 40 do aspeto, 28 da cor, 39 do aromae 8 e 19
da avaliagao;

O provador 5 também obteve apenas uma repetibilidade mdxima no sabor. Nos res-
tantes parametros apresentou valores diferentes de zero na amostra 40 do aspeto, 5, 11,
23 e 39 na cor, 11 e 39 no aroma e na 9 e 10 da avaliagdo final.

Apesar dos provadores terem tido amostras em que os valores da diferenga entre o

original e duplicado foram diferentes de zero podemos afirmar que estes tém uma resposta

considerada homogénea e sdo aceites estatisticamente pois encontram-se dentro dos limi-

tes de repetibilidade calculados onde ndo existem diferencas estatisticamente significativas
(F < F critic).

Tabela 5.17- Diferenca de valores obtida para os resultados do primeiro registo (amostra original e respetivo dupli-

cado) de

cada um dos atributos e avaliagdo final das AVV e AB para cada um dos provadores sendo que os valores

diferentes de zero se encontram a vermelho
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Tabela 5.17- Diferenca de valores obtida para os resultados do primeiro registo (amostra original e respetivo dupli-

cado) de cada um dos atributos e avaliagdo final das AVV e AB para cada um dos provadores sendo que os valores

diferentes de zero se encontram a vermelho (continuagio)
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5.3.2 Painel

De seguida procedeu-se ao clculo do desvio-padrao residual e limite de repetibilidade

e de PI do painel das AVV e AB, sendo que os mesmos se encontram representados na tabela

5.18.
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Tabela 5.18 - Desvio-padrao residual (S;) e da precisdo intermédia (Spi) e limite de repetibilidade (r) e da preciséo
intermédia (Pi) do painel das AVV e AB

AVV AB
S: r Ser Pi S. r Sri Pi
Aspeto 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Cor 035 | 098 | 0,36 | 1,01 | 0,00 [ 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Aroma 021 | 059 | 027 | 0,76 | 0,41 | 0,80 | 0,44 | 0,85
Sabor 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Avalia¢ao da conformidade 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Analisando os valores que constam na tabela 5.18 podemos aferir que nas AVV o painel
obteve uma boa repetibilidade com desvio-padrdes baixos. No entanto comparando o desvio-
padrao dos vdrios atributos podemos afirmar que houve uma repetibilidade 6tima para o atri-
buto aspeto, sabor e avaliacdo da conformidade enquanto que no aroma e cor a repetibilidade
ja foi menor.

Nas AB a repetibilidade do painel foi 6tima para todos os parametros exceto no aroma
em que o desvio-padrao ja foi superior a 0,00. Podemos entdo afirmar que nas AVV a amostra
do painel considerada original foi idéntica ao duplicado em todas as amostras onde foi avali-
ado o aspeto, sabor e conformidade, enquanto que na cor e aroma os duplicados do painel ja
ndo foram semelhantes as amostras originais.

O painel apresentou uma PI 6tima quando foi avaliado o aspeto, sabor e conformidade
das AVV, sendo que na cor e aroma a precisdo intermédia ja foi inferior. Nas AB obtivemos
uma precisdo intermédia 6tima para todos os pardmetros exceto no aroma. Posto isto, pode-
mos afirmar que os resultados de todas as amostras realizadas em momentos diferentes foram
iguais para os parametros do aspeto, sabor e conformidade das AVV, mas foram diferentes
quando se avaliou o aroma e cor. Nas AB todos os resultados obtidos em momentos diferentes
referentes ao aspeto, cor, sabor e conformidade foram iguais a exce¢do dos do aroma que fo-
ram diferentes. E de salientar que em todas as amostras o painel apresentou uma repetibili-
dade e PI 6tima quando avaliavam a conformidade de cada amostra tendo as classificado cor-
retamente com defeito ou normal o que acaba por ser o objetivo principal deste painel.

Ap6s a aplicagdo da ANOVA- double fator without replication para os valores obtidos na
amostra original e duplicado para o célculo da repetibilidade e no 1° e 2° ensaio para o célculo
da PI do painel verificimos que os valores obtidos para os pardmetros onde se verificou des-
vio-padrdes diferentes de 0 ndo apresentam diferengas estatisticamente significativas visto que
os valores de F sdo sempre inferiores ao F critic obtido para cada uma das aguardentes (tabela
5.19), ou seja, o painel tem uma resposta considerada homogénea.
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Tabela 5.19-Valores de F para o original e duplicado e 1° e 2° ensaio e F critic obtido para as AVV e AB

Original e duplicado 1° e 2° ensaio
Cor Aroma Cor Aroma
AVV AVV AB AVV AVV AB
F 0,49 0,33 1,00x10 1,00 1,85 1,07x10™
F critic 4,15 5,99 4,15 5,97

Na tabela 5.20 encontram-se os valores da diferenca dos resultados obtidos pelo painel
para cada atributo e conformidade entre o original e duplicado (1° linha de cada amostra) e a
média do original e duplicado com o segundo registo (2° linha de cada amostra).

Tabela 5.20 -Diferenca dos resultados obtidos pelo painel para cada atributo e avaliagdo da conformidade do pri-
meiro (original e duplicado) e segundo ensaio

Atributo
Amostra Aspeto Cor Sabor Aroma Avalia¢ao da conformidade

1 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0

) 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0

0 0 0 0 0

3 0 0 0 0 0
s 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0

0 0 0 0 0

> 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0

6 0 0 0 0 0
. 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0

8 0 0 0 0 0
0 1 0 0 0

0 1 0 0 0

? 0 0 0 0 0
10 0 0 0 0 0
0 1 0 0 0

1 0 1 0 1 0
0 1 0 1 0

= 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0
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Tabela 5.20-Diferenca dos resultados obtidos pelo painel para cada atributo e avaliagdo da conformidade do pri-
meiro (original e duplicado) e segundo ensaio (continuago)

Atributo
Amostra Aspeto Cor Sabor Aroma Avalia¢ao da conformidade

0 0 0 0 0
13

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
14

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
15

0 1 0 1 0

0 0 0 0 0
16

0 0 0 1 0

0 0 0 0 0
17

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
18

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
19

0 1 0 0 0

0 0 0 0 0
20

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
21

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
22

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
23

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
24

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
25

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
26

0 0 0 1 0

0 0 0 0 0
27

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
28

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
29

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
30

0 1 0 1 0

90



Tabela 5.20-Diferenca dos resultados obtidos pelo painel para cada atributo e avaliagdo da conformidade do pri-
meiro (original e duplicado) e segundo ensaio (continuago)

Atributo
Amostra Aspeto Cor Sabor Aroma Avalia¢ao da conformidade

0 0 0 0 0
31

0 1 0 0 0

0 0 0 0 0
32

0 1 0 0 0

0 0 0 0 0
33

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
34

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
35

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
36

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
37

0 0 0 1 0

0 0 0 0 0
38

0 0 0 1 0

0 0 0 0 0
39

0 0 0 0 0

0 0 0 0 0
40

0 0 0 0 0

Através da andlise dos valores da tabela 5.20 e confirmando o que foi mencionado an-
teriormente podemos afirmar que o painel apresentou uma repetibilidade e precisdo intermé-
dia 6tima para o aspeto, sabor e avaliacdo da conformidade das AVV e AB dado que o valor
obtido entre as amostras realizadas em duplicado foi sempre 0. Na cor isto jd ndo se verificou,
pois, o painel ndo atribuiu 0 mesmo valor no duplicado e original nomeadamente na amostra
9 e 11. No aroma apresentou um valor diferente de 0 apenas na amostra 11. Na avaliagdo da
precisdo intermédia o valor da diferenca obtida nas duas sessdes de prova realizadas em mo-
mentos diferentes foi diferente de 0 também na cor e aroma. Na cor isto verificou-se na amostra
8,9,10,11, 15, 19, 30, 31 e 32 e no aroma nas amostras 11, 15, 16, 26, 30, 37 e 38. No entanto os
valores obtidos foram sempre inferiores aos limites de repetibilidade e de PI o que nos indica
que os valores sdo aceites. Estes valores podem ser justificados pelo facto de que nas AB que
nao sofreram um processo de maturacdo o painel ndo teve dificuldades em quantifica-la pois
esta apresentava-se sempre incolor. No entanto quanto as aguardentes que tinham uma colo-
racdo mais escura (AVV), devido ao processo de envelhecimento, o painel jé apresentou algu-
mas discrepancias neste parametro, pois as diferengas entre as cores sdo muito ténues e existe
uma ampla variedade das mesmas (Alanén et al., 2011; Sonja et al. 2012). Em rela¢do ao aroma
os valores inferiores de repetibilidade e PI podem ser justificados pelo facto de que o alcool

modifica a perce¢do sensorial dos atributos aromadticos quanto a detecdo de compostos
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voléteis. Por outro lado, existem interagdes fisicas entre os componentes da matriz das aguar-
dentes que influenciam a libertagdo dos compostos voléteis assim como interagdes multimo-
dais resultantes da integracdo cognitiva ou psicolégica dos sistemas sensoriais anatomica-
mente independentes (Jorddo et al., 2015). Contudo estas diferengas ndo colocam em causa o
trabalho desempenhado pelo painel da CP do LSA da ASAE uma vez que o objetivo principal
(avaliagdo da conformidade das bebidas) é desempenhado com elevada precisdo. Caso isto se
verifique, ou seja, a diferenca obtida entre os resultados das provas sob a mesma amostra seja
superior ao limite de repetibilidade é necessdrio repetir a andlise dessa amostra (reandlise)
(ASAE, 2022a). Em relagdo a PI, se os valores de diferenca entre os resultados obtidos das
provas realizadas em dias diferentes sob a mesma amostra forem superiores ao limite de PI é
necessdrio abrir uma ficha de trabalho ndo conforme para avaliar as causas do ocorrido e im-
plementar as medidas convenientes que podem incluir o treino do painel (ASAE, 2022b; ISO
17025). Podemos entdo aferir, de acordo com os resultados obtidos, que as diferengas psicolé-
gicas e fisiologicas que existem entre os individuos e que podem causar a variabilidade dos
resultados ndo se verificaram nem colocaram em causa a precisdo do método de anélise das
aguardentes (ISO 6658:2005). Isto demonstra que o painel se encontra devidamente treinado e
habilitado para a realizac¢do da andlise sensorial das aguardentes de origem vinica.

A repetibilidade assim como a PI mais baixa obtida na avalia¢do da cor e aroma das
AVV e do aroma das AB do painel acaba por nédo influenciar de modo significativo a precisdo
dos resultados finais pois basta que um dos descritores seja classificado negativamente (pon-
tuacdo igual ou inferior a 3) para que a aguardente seja reprovada, sendo que o aspeto tem
que ser limpido ou limpido com depésito, se for empoado ou turvo é atribuida uma classifi-
cacdo de 2 e 1, respetivamente, e esta é automaticamente reprovada. O aroma e sabor se tive-
rem outro que seja estranho a matéria-prima ou defeituoso, em que seja atribuido a classifica-
¢do de 3 ou inferior de acordo com a escala da tabela 4.1 e 4.2, também serd automaticamente
reprovada. Por outro lado, as aguardentes que ndo sofreram um processo de envelhecimento
tém que apresentar uma coloragdo incolor sendo acabam também por ser reprovadas. No caso
das AVV, como sofreram um processo de maturagdo terdo que apresentar uma coloragdo di-
ferente de incolor dentro daquelas que constam na escala para ndo serem reprovadas. A apre-
ciagdo do provador com a denominagao do produto também serd um fator de reprovagao se
esta for classificada pelo painel com uma denominacédo diferente daquela com que estd a ser
comercializada, sendo que af jd estaremos a ingressar perante um processo de fraude (Regula-
mento n° 84 /2010 de 8 de fevereiro de 2010).

O lucro f4cil, tendo sempre ciente que os riscos sdo claramente inferiores aos potenciais
beneficios, contribuem para a crescente fraude a nivel das bebidas espirituosas, nomeada-
mente as de origem vinica a nivel nacional (ASAE, 2018). As contraordenag¢des mais frequentes
sdo a falta de indicagdo de lote ou das indicag¢des obrigatérias de rotulagem, rotulagem irre-
gular, o exercicio ilegal da atividade, a falta de estampilhas fiscais e a falta ou deficiente ela-
boragdo de contas correntes obrigatdrias. As infra¢des de natureza criminal relacionam-se
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maioritariamente com a venda de aguardentes falsificadas, corruptas, avariadas ou com falta
de requisitos e a usurpagdo de DO ou de IG (ASAE, 2017). De acordo com o relatério de ativi-
dade desenvolvidas no ambito do “Combate a fraude e evasao fiscais e aduaneiras” de 2017
foram apreendidos cerca de 11 875 litros de aguardente em Portugal (Reptblica Portuguesa,
2017). Segundo um relatério realizado pelo Parlamento Europeu sobre “A crise alimentar, a
fraude na cadeia alimentar e o seu controlo” de 2013 as aguardentes de origem vinica encon-
travam-se entre os dez produtos alimentares que mais foram alvo de fraude a nivel mundial,
sendo que estas sdo muitas vezes adulteradas com destilados de frutos mais baratos como a
maca (AFN Staff Writers, 2016; European Parliament, 2013). Posto isto, é de extrema impor-
tancia a existéncia de um painel devidamente selecionado, treinado e monitorizado que possa
realizar o controlo de qualidade deste tipo de bebidas de forma a prevenir as préticas engano-
sas e fraudulentas que possam pdr em causa a satide e seguranca dos seus consumidores.

Em relagdo ao consumo deste tipo de bebidas por parte dos provadores que constituem
o painel, alguns consomem esporadicamente as aguardentes de origem vinica, ndo sendo con-
sumidores regulares destas. Contudo, na minha opinido, o facto de ndo serem consumidores
regulares das mesmas ndo constitui um ponto positivo nem negativo na sua avaliacdo senso-
rial uma vez que estes se encontram devidamente treinados para tal. No entanto se fossem
consumidores regulares isso acabaria por ser um fator positivo e vantajoso que ndo teria um
impacto negativo na sua performance pois complementaria o acompanhamento das novas ten-
déncias do mercado, conhecimento dos produtos e familiariza¢do com os mesmos. Para além
disso, podemos aferir que se isto se verificasse também apresentariam um gosto especial para
o produto em questdo que se refletiria na motivagdo e incentivo adicional para a realizacdo da
prova.

De forma global, podemos aferir que os dados obtidos sdo congruentes pois os Sp;sdo
sempre superiores ao S, como seria expetdvel. Dada a construgdo da escala dos descritores
(em unidades sem decimais) os valores dos limites de repetibilidade e de Pi apresentam-se na
mesma ordem de grandeza e sdo todos iguais ou inferiores a 1 (o que corresponde a uma di-
visdo da escala) concluindo-se assim que ndo tém impacto significativo nos valores finais ja
que no descritor “Avaliagdo da conformidade” os valores de r e de Pi apresentam-se sem va-
riagdo.
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6
CONCLUSOES

O controlo de qualidade na inddstria alimentar visa garantir e assegurar a seguranca
dos consumidores, sendo que a andlise sensorial assume aqui um papel de extrema importan-
cia. A andlise sensorial é uma ciéncia que mede a percecio humana em relagdo aos géneros
alimenticios. O painel de andlise sensorial, que é constituido por provadores, constitui um
verdadeiro instrumento de medicdo que utiliza as perce¢des humanas como medidas instru-
mentais para quantificar as caracteristicas sensoriais dos produtos. Existem pelo menos dois
fatores principais relacionados com a eficiéncia dum painel sensorial. O primeiro fator que
acaba por ser o mais importante é a apeténcia inapta do individuo em perceber e analisar es-
timulos sensoriais. O segundo aspeto € a experiéncia adquirida através do treino permanente.
Por outro lado, o método aplicado também podera ter impacto. Os resultados obtidos através
da anélise sensorial acabam por fornecer uma anélise completa do perfil do género alimenticio
em conjunto com a analise fisico-quimica.

Os métodos internos adotados pelas entidades devem se encontrar atualizados e esta-
belecidos como referéncia por organiza¢des de renome ou revistas cientificas. Quando isto ndo
é possivel, o laboratério poderd ser acreditado para métodos desenvolvidos por si ou outras
fontes, provando que estdo devidamente documentados e validados. A camara de provadores
de bebidas da ASAE, ndo se encontra acreditada, e como tal surgiu o interesse em realizar o
presente trabalho para contribuir para a fundamentacio da sua futura acreditagao.

De forma a proceder a acreditacdo da CP do LSA da ASAE é necessdrio validar a sua
metodologia interna que foi o objetivo principal do presente trabalho. Para isto, foi estabele-
cido um protocolo em que provaram 33 AVV e 7 AB. A mesma amostra foi analisada em du-
plicado por cada um dos provadores no mesmo dia de forma a avaliar a repetibilidade de cada
provador e do painel e em dias diferentes da semana para calcular a precisdo intermédia do
painel.

Apbs o tratamento estatistico dos resultados podemos aferir que no aspeto nas AVV e
AB todos os provadores atribuiram valores médios iguais aos do painel. Na cor apenas o pro-
vador 3 atribuiu uma pontuacdo superior a do painel em média. No aroma das AVV e sabor
das AB todos os provadores atribuiram valores médios iguais ao do painel, enquanto que nas
AB foi o provador 2 quem teve uma maior tendéncia em atribuir valores inferiores ao do painel
e o provador 4 superiores. Por tdltimo, no sabor das AVV o provador 3 apresentou valores
médios inferiores a média do painel.

Ap6s a aplicacdo da ANOVA-Single fator e comparagdo dos valores de F obtidos com
os de F critic para cada tipo de aguardente constatou-se que ndo houve diferencas estatistica-
mente significativas nos atributos avaliados pelos provadores em que se verificou desvios-
padrdes diferentes de 0 (F< Fcritic). Para além disso, apds o cdlculo dos limites de
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repetibilidade para cada atributo de cada provador verificou-se que os valores de diferenca
obtidos para cada um dos ensaios (original e duplicado e a média destes com o 2° ensaio) se
encontram dentro dos respetivos limites, sendo que estes valores sdo estatisticamente aceites.

A avaliacdo dos pardmetros onde o desempenho de cada provador foi o melhor (repe-
tibilidade méxima) permitiu-nos concluir que nas AVV todos os provadores deram a mesma
classificagdo ao aspeto na amostra considerada original e respetivo duplicado enquanto que
nas AB apenas no provador 1, 2 e 3 se verificou o mesmo. Em relagdo a cor o provador 2 foi o
tnico que atribui sempre a mesma classificacdo no seu duplicado das AVV, sendo que nas AB
o provador 5 foi o tinico que ndo atribuiu a mesma classificagdo. No aroma das AVV o prova-
dor 1, 3 e 4 deram a mesma classificagdo no original e duplicado mas nas AB houve mais um
provador a realizar o mesmo para além destes 3 que foi o provador 2. No sabor das AVV
podemos concluir que todos os provadores deram a mesma classificagdo no original e dupli-
cado a excegdo das AB onde apenas o provador 1, 4 e 5 mantiveram o mesmo desempenho.
Desta forma existem fatores psicolégicos e fisiolégicos que podem influenciar os resultados
obtidos através da andlise sensorial e as diferengas individuais nas percecdes sensoriais per-
manecerdo mesmo ap6s um treino completo, uma vez que estas sdo baseadas em estruturas
biolégicas.

Avaliando a resposta do painel que é proveniente da resposta de todos os provadores,
e cujo resultado final é expresso no boletim de andlise, podemos concluir que este apresentou
uma repetibilidade e precisdo intermédia maxima para o aspeto e sabor de ambos os tipos de
aguardentes. Estes dois pardmetros de validade metrolégica s6 foram maximos quando avali-
ada a cor das AB, pois quando foi avaliado o aroma das AVV e AB e a cor das AVV jd ndo
foram tdo elevados. No entanto estes valores ndo apresentam diferengas estatisticamente signi-
ficativas visto que os valores de F sdo sempre inferiores ao F critic, ou seja, o painel é conside-
rado homogéneo. Estas varia¢des sdo consideradas normais uma vez que no aroma existe
pouca amplitude de descritores e o que diferencia uns de outros sdo diferencas muito ténues
e subjetivas. Por outro lado, na cor verifica-se o contrdrio pois existe uma vasta gama de des-
critores e a escolha da mesma acaba por ter um carater muito subjetivo. Contudo o objetivo
principal pelo qual se recorre a esta ciéncia sensorial, consiste na classificacdo da amostra re-
ferente a sua conformidade e este parametro acaba por ser desempenhado na perfeigdo pelo
painel da CP do LSA. O painel conseguiu determinar os casos de conformidade e ndo confor-
midade com uma repetibilidade e precisdo intermédia 6tima em que obteve para todas as
amostras realizadas em duplicado e momentos diferentes valores inferiores aos limites de re-
petibilidade e PI calculados.

De forma global em relagdo ao painel, constata-se que os dados obtidos sdo congruentes
pois o0s Spisdo sempre superiores ao S,, como seria expetavel. Dada a construgdo da escala dos
descritores (em unidades sem decimais) os valores dos limites de repetibilidade e de Pi apre-
sentam-se na mesma ordem de grandeza e sdo todos iguais ou inferiores a 1 (o0 que corres-
ponde a uma divisdo da escala) concluindo-se assim que ndo tém impacto significativo nos
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valores finais ja que no descritor “Conformidade” os valores de r e de Pi apresentam-se sem
variagao.

E importante salientar que dispor de um painel sensorial altamente capacitado e com-
petente como ¢é o caso do painel da CP do LSA néo € fécil sendo um processo dispendioso,
moroso e complexo. Este processo envolve a correta sele¢do e treino dos provadores. Tudo isto
requer a supervisdo de um profissional com conhecimentos na drea assim como uma monito-
rizagdo constante apds o treino, compromisso e disponibilidade dos mesmos ao longo do de-
correr das provas. Por outro lado, a matriz avaliada é complexa e existem varios pardmetros
que podem afetar a sua qualidade tais como técnicas de cultivo da vinha, qualidade da uva,
detecdo de pesticidas aplicados nas vinhas, condi¢des de fermentacao, microrganismos da fer-
mentacao alcodlica e conservagio dos vinhos até destilagdo. Como referido anteriormente, atu-
almente a CP ndo se encontra acreditada, mas espero que de futuro o seja, pois cumpre todos
os requisitos pedidos para tal e constitui assim um instrumento de medida preciso e impor-
tante para o controlo de qualidade alimentar no setor das bebidas alcodlicas a nivel nacional,
tendo em conta as fungdes da ASAE.
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ANEXOS

Anexo I- Boletim de andlise da ASAE

Os resultados finais obtidos pelo painel em relagdo a uma amostra (aguardente) sdo ex-
pressos em forma de boletim de acordo com a figura A.1.
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