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Resumo

Este trabalho teve o intuito de formar um painel de provadores para melhorar os produtos de
pastelaria da Empresa Europastry, de acordo com a necessidade de disporem de um grupo de
pessoas capazes de avaliar os seus produtos.

Neste trabalho descrevem-se as diferentes fases de constitui¢do de um painel de provadores no
ambito fabril, desde o recrutamento inicial até a formacdo, seleccdo de candidatos e
comprovagdo da metodologia utilizada nos ensaios de seleccdo.

Os candidatos foram recrutados e seleccionados, adoptando-se critérios técnicos que se
discriminam, considerando ainda aspectos basilares, como seja a sua motivagdo, interesse,
estado de saude, disponibilidade, capacidades visuais ¢ olfacto-gustativas. Neste
enquadramento, aplicaram-se testes discriminativos e descritivos para testar ¢ comprovar a

eficacia e fiabilidade do painel de provadores.

Termos chave: Analise Sensorial, Odor, Painel de Provadores, Produtos, Sabor
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Abstract

This work had the propose of forming a panel of tasters to improve the pastries produced by
Europastry, given the in need to dispose of a group of assessors able to evaluate their products.
In this thesis are described the different stages of formation of a panel of assessors within the
enterprise environment, from initial recruitment to training, selection of candidates and
evaluation of the methodology used.

Candidates were recruited and selected according to a technical basis, further considering their
motivation, interest, health, availability, visual and olfactory-gustatory abilities.

Accordingly, discriminative and descriptive were applied to evaluate the effectiveness and

reliability of the panel of assessors.

Key words: Products, Sensory Analysis, Sensory Panel, Odour, Taste
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1. Introducao

1.1 A Empresa Europastry

O Grupo Europastry ¢ uma empresa lider do sector de massas congeladas na Peninsula Ibérica,
detendo cerca 40 % de quota de mercado, sendo uma das trés primeiras no mercado europeu.
Tem uma presenga marcante no mercado do pdo e da pastelaria congelada com as marcas
FRIPAN, FRIDA e YAYA MARIA. [1]

A Europastry Portugal S.A. surge na sequéncia de um processo de fusdo em que o Grupo
Europastry adquiriu a Frida Alimentaria S.A.. O interesse pelo mercado portugués remonta a
meados de 1994, com a presenca de alguns distribuidores na zona de Lisboa e Ericeira € com a
aquisi¢do de uma empresa portuguesa lider no fabrico do pastel de nata ultracongelado. [1]
Assim, o Grupo Europastry considera novas perspectivas de desenvolvimento ao entrar no
mercado portugués tais como: [1]

e (Consolidagdo dos mercados internacionais de um produto tipicamente portugués — o
pastel de nata;

e Desenvolvimento de novos produtos inspirados na pastelaria tradicional portuguesa;

e Alargamento do mercado para produtos ja concebidos pelo grupo de acordo com os
habitos alimentares e de consumo dos portugueses;

e Novas exigéncias comunitarias que tornam pouco competitivo o processo tradicional de
fabrico de pastelaria variada, aumentando o leque variado de consumidores que
recorrem as massas congeladas, em detrimento da padaria artesanal.

Deste modo, a Europastry viu no mercado portugués, caracteristicas especificas que potenciam
o desenvolvimento da produgdo do sector da padaria e pastelaria congelada. [1]

Guiando-se por valores de inovagdo e qualidade, com a finalidade de fornecer ao cliente o
melhor produto possivel, a Europastry encara a Analise Sensorial como um factor importante na
avaliag@o dos seus produtos.

Como parametros de qualidade, um dos grandes objectivos da Europastry é a preocupacdo em
satisfazer os seus clientes, conhecer as suas expectativas e avaliar a satisfacdo de modo a
introduzir melhorias sustentadas, procurando colmatar as necessidades especificas de cada
cliente, deixando espago para a individualizagdo do produto.[1] De forma a alcangar este
objectivo, a empresa pretende formar um conjunto de pessoas com boas capacidades de
percepgao sensorial, complementando também o controlo de qualidade ja realizado.

As provas sensoriais ja sdo utilizadas em diversos tipos de industrias, sendo igualmente uma
mais-valia para a Europastry. Trata-se de uma apreciagdo sensorial que ¢ na sua esséncia
subjectiva, mas que se pode tornar uma metodologia fiavel e precisa, desde que os individuos

envolvidos sejam seleccionados, formados, treinados e regularmente controlados. [2]



Este foi entdo o trabalho proposto, formar um painel de provadores, com o objectivo de
melhorar os produtos de pastelaria da Europastry, e de acordo com a necessidade de ter um
grupo de pessoas identificadas e qualificadas para a avaliacdo dos produtos finais.

Este trabalho também surge com o intuito de se perceber se um produto apresenta capacidades
para ser langado no mercado, constituindo uma preferéncia por parte dos consumidores,
levando-os, ou nao, a adquirirem o produto. Tera assim, um papel relevante no desenvolvimento
de novos produtos.

O desafio ¢ muito grande, dado que o ser humano sera utilizado como instrumento de medida e
¢ imprescindivel garantir a qualidade da formacgao, assegurando a fiabilidade dos resultados da
avaliagdo sensorial.

Este estudo ira incidir em trés grandes objectivos: recrutamento; selec¢do e avaliagdo do
desempenho do painel, através da realizagdo de diversos testes ao painel de provadores, para
que seja possivel verificar a sua capacidade de diferenciagdo entre amostras, de descri¢do e

também de preferéncia e/ou aceitagdo para determinado produto.

1.2 Evolugdo da Qualidade Sensorial

A industria alimentar desde sempre se preocupou com a qualidade sensorial dos seus produtos,
mas nem sempre os métodos utilizados foram os mais adequados. [3]

Para a industria alimentar dos paises desenvolvidos, consideram-se quatro fases na metodologia
de avaliacdo da qualidade sensorial: periodo anterior a 1940; entre 1940 a 1950; entre 1950 a
1970; e periodo apds 1970. [3]

A primeira fase corresponde a uma época com caracteristicas artesanais ou pré-cientificas e que
surge com os provadores de vinho, onde o “Degustador” é quem prova o vinho e define a sua
qualidade e, consequentemente, estabelece o seu preco justo. Nesta época a qualidade alimentar
era entdo determinada pela opinido pessoal do responsavel da industria. [4]

O periodo compreendido entre 1940 e 1950 corresponde a uma época de expansido da industria,
onde foram introduzidos conceitos de processo e de produto final, mas os métodos utilizados
eram quimicos e instrumentais € ndo sensoriais. [5]

A partir de 1950 a industria comegou a investir no desenvolvimento de testes para avaliar e
melhorar o nivel de aceitagdo dos seus produtos. Para isso foram estudados os atributos
primarios responsaveis pela qualidade sensorial dos alimentos, bem como os 6rgdos sensoriais
que pudessem estar relacionados. Assim, foram definidas normas, formas ¢ condi¢des para a
realizacdo da analise sensorial, incluindo também o uso de procedimentos estatisticos para a

analise dos dados obtidos. [5]



Na terceira fase, que corresponde ao periodo compreendido entre 1950 e 1970, ocorreu uma
grande concorréncia na industria, uma vez que a qualidade sensorial ja era uma realidade e
surgiram problemas nas suas medidas ¢ formas de controlo. Nesta fase o ser humano comega
entdo a ser utilizado como “um instrumento de medida” das caracteristicas sensoriais dos
alimentos. [3]

A quarta fase, que esta relacionada com o periodo apos 1970 e até aos dias de hoje, introduz o
conceito de qualidade sensorial de um alimento como o resultado da interacgdo entre o alimento
¢ 0 homem e que varia de pessoa para pessoa. [5]

Reconhece-se também que a qualidade sensorial é fungdo tanto dos estimulos procedentes dos
alimentos como também das condic¢des fisioldgicas, psicologicas e socioldgicas dos individuos

que o avaliam, tal como exemplificado na figura 1. [3]
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Figura 1 — Caracteristicas que influenciam na qualidade sensorial de um alimento. [3]

Actualmente, a andlise sensorial encontra-se presente pelo mundo, com aplicagdes em varios
sectores como cosméticos, téxteis, farmacéutica e alimentar.

Dentro do sector alimentar existem variadissimas areas com utilizacdes desta analise,
salientando-se os vinhos, café e azeite. Estas areas dispdem de técnicas e condigdes especificas
que devem ser seguidas para avaliarem os seus produtos.

Para o caso do vinho, por exemplo, numa descricdo correcta de uma analise sensorial deve
constar a percepcao da visdo, com pormenores de cores, do olfacto, com identificacdo das varias
intensidades, do sabor, com uma descricdo detalhada do que se detectou e no fim deve constar
uma apreciagao global. [6]

Através deste exemplo € possivel verificar a evolucdo da analise sensorial até aos dias de hoje,
confirmando-se que esta avaliagdo vai muito além do gostar ou ndo gostar. E um complemento
para a comercializagdo de um produto de uma Empresa mas acima de tudo é um procedimento
de qualidade.

Destaque-se, a titulo de exemplo, a Saloio S.A., uma empresa de diversos tipos de queijo, que

dispde de um laboratorio de controlo de qualidade, bem como de um painel de provadores que



diariamente testam diversos lotes de queijo, com o intuito de procederem a sua avaliagdo
organoléptica e sensorial. [7]

Dando énfase ao sector da pastelaria e panificagdo, area de desenvolvimento neste trabalho,
existem intmeras empresas que apostam na analise sensorial como forma de melhor
compreenderem o consumidor e o mercado em geral.

A Puratos S.A., por exemplo, € um grupo internacional, especializado em panificacdo, pastelaria
e chocolate, que faz uma grande aposta na analise sensorial, tendo desenvolvido um programa a
nivel mundial, capaz de reunir dados e respostas de cerca de 100 000 consumidores, para que
consigam estar atentos as preferéncias destes e a apreciacdo dos seus produtos. Dispdem assim
de um conceito unico, designado por Sensobus, que envolve um laboratorio de analise sensorial
completamente equipado, sobre rodas, que pode deslocar-se a qualquer regido, permitindo

identificar as preferéncias de sabor dos seus clientes in loco. [8]

1.3 Analise Sensorial

A analise sensorial define-se como um método cientifico que € utilizado para evocar, medir,
analisar e interpretar determinadas reac¢des que sdo percebidas pelo ser humano as
caracteristicas de um produto através dos sentidos da visdo, olfacto, paladar, audicéo e tacto. [9]
Uma analise sensorial pressupde observacdes relacionadas com a aparéncia, textura, odor e
sabor de um produto, sendo o caminho mais directo para a medi¢do das caracteristicas
organolépticas. [9]

A evolugdo deste método cientifico encontra-se estreitamente relacionado com o
desenvolvimento do controlo de qualidade dos alimentos e, consequentemente, com a evolucao
tecnologica da industria. [9]

Deste modo, tem sido possivel conhecer-se as propriedades sensoriais devido aos avangos
realizados na avaliagdo sensorial, na aplicacdo do conhecimento em termos de medigdo dos
comportamentos humanos ¢ também resultante de uma aproximag¢ao mais metddica. [10]
Quando ¢ correctamente aplicada, a avaliagdo sensorial constitui uma ferramenta imprescindivel
para se proceder a uma caracterizacdo completa de diferentes produtos. E quando associada a
métodos instrumentais de analise ¢ a métodos estatisticos adequados também pode contribuir
para a determina¢do de correspondéncias entre pardmetros quimicos, bioquimicos, reoldgicos e
sensoriais. [11]

A aceitabilidade por parte do consumidor é o factor primordial para qualquer industria ou
empresa de produtos alimentares. Nesse sentido, as caracteristicas sensoriais que estes produtos

possam apresentar ¢ que vdo determinar as escolhas do consumidor, sendo cada vez mais



importante que exista um controlo e optimizacdo das mesmas, de acordo com as exigéncias do
mercado. [10]

A avaliagdo sensorial procura identificar as preferéncias do consumidor, em atributos bem
definidos, para um determinado produto. Torna-se assim uma mais-valia para o fabricante, pois
permite-lhe comparar e examinar as caracteristicas sensoriais de determinados alimentos,
mediante a analise sensorial efectuada, e com isso potenciar os aspectos positivos e eliminar os
negativos, para que se obtenha um produto adaptado as exigéncias do consumidor. [12]

A andlise sensorial pode assim ajudar na obtencdo de resposta as seguintes questdes: que
produto ¢é preferido? Qual dos produtos é mais apreciado? O consumidor gosta/ndo gosta da
aparéncia/textura/sabor? Quanto ¢ que poderemos modificar o produto sem que os
consumidores deixem de gostar dele? [13]

Para além da possibilidade de responder a estas perguntas, a analise sensorial também apresenta
outros grandes objectivos para a industria alimentar tais como:

e Avaliagdo de novos produtos e produtos ja existentes;

e Manter a qualidade dos produtos;

e Papel importante no desenvolvimento de novos produtos e marketing;

e Revisdo e melhoria dos produtos;

e Manter um grupo de provadores qualificados para participarem em varios tipos de testes
sensoriais;

e Desenvolver e estabelecer métodos padronizados de andlise sensorial para produtos
especificos;

e Desenvolver métodos e procedimentos relacionando informagles sensoriais ¢ de
analises fisicas e quimicas para pesquisa de novos produtos, controlo de qualidade e
validade;

e Garantir que os produtos lancados para o mercado ndo se encontram em condi¢des
devido a falhas sensoriais. [9]

Assim, a analise sensorial dos alimentos, hoje uma auténtica disciplina cientifica, é sem davida
a ferramenta chave, que determina o sucesso ou fracasso de um produto, utilizando o Homem

como instrumento valioso. [11]

1.4 Sentidos

A percepgdo sensorial que o ser humano tem com os alimentos encontra-se directamente
relacionada com os seus cinco sentidos: paladar, olfacto, visdo, audicdo e tacto e também
através do ganglio trigeminal. Estes sdo a ferramenta essencial numa analise sensorial, que ¢

feita em fung@o das respostas transmitidas pelos individuos as véarias sensagcdes e que sdo



resultantes de certos estimulos. O estimulo ¢ medido por processos fisicos ¢ quimicos ¢ as
sensacOes por efeitos psicologicos. Sao medidas importantes para avaliagdo de um produto e
que s6 podem ser feitas por meio dos sentidos. Um alimento quando ¢ apresentado ao ser
humano para avaliagdo das caracteristicas organolépticas, este vai ser julgado pelos 6rgdos dos

sentidos e sera feita pela seguinte ordem: aparéncia, cheiro, textura, gosto ¢ aroma. [14]

1.4.1 Paladar

Na boca, a lingua ¢ o maior 6rgdo sensorial que se encontra coberto por papilas gustativas que
sd0 as estruturas sensoriais que detectam os estimulos do paladar. No entanto, a sensibilidade
ndo se limita apenas a lingua, existindo outras zonas que também desempenham um papel
importante na resposta aos estimulos como as amigdalas, epiglote, os labios, as bochechas ¢ a
superficie inferior da boca. [14]

De acordo com a ISO 5492 de 2008, o sabor ¢ entendido como a sensagdo detectada pelo 6rgdo
gustativo quando estimulado por certas substancias solaveis.

Actualmente, a percep¢do envolve cinco sabores basicos: doce, salgado, acido, amargo e o
umami. Embora as papilas sejam capazes de detectar estes sabores, cada uma delas é mais
sensivel a determinado sabor. A ponta da lingua reage mais facilmente ao sabor doce, os lados
imediatamente a seguir detectam melhor o sabor salgado, os lados mais afastados da ponta da
lingua reagem melhor ao sabor acido, a parte de tras da lingua ao sabor amargo e a zona central

da lingua reage melhor ao sabor umami, tal como exemplificado na figura 2. [15]

Figura 2 — Representacdo esquematica das diferentes zonas de detecgdo de sabores na lingua. [16]

O espectro de gostos também pode incluir a presenga de sabores complementares, como o
alcalino e metalico, assim como elementos sensiveis a quimica comum, que incluem as

sensacOes adstringente, refrescante, ardente, quente e frio. [14]



Ha ainda que salientar que a lingua se encontra constantemente humedecida por secregdes
salivares e que uma substincia s6 apresenta sabor se for solivel na saliva. Deste modo, a saliva
também apresenta um papel muito importante na prova de um alimento. [17]

Importa ainda referir que relativamente ao sabor, podem ocorrer percepcdes patologicas,
geralmente causadas pelo uso de farmacos, tabagismo, factores genéticos ou por doengas, tais
como: [9]

e Ageusia: perda do sentido do sabor;

Hipogeusia: decréscimo da sensibilidade do sabor;

Parageusia: alteragdo na sensibilidade do sabor.

1.4.2 Olfacto

O olfacto ¢ um sentido mais complexo que o paladar e ¢ considerado como a mais antiga e
fundamental das func¢des sensoriais. A aceitag@o ou rejei¢do de um alimento e a sua preferéncia
relativamente a outro dependem em grande parte da percepcao olfactiva. [9]

Segundo a ISO 5492 de 2008, cheiro ¢ definido como o sentido do olfacto, relativo a percepcao
de um odor.

O ser humano tem a capacidade de reconhecer milhares de cheiros, mesmo em concentragdes
impossiveis de medir instrumentalmente, através do treino e desenvolvimento da memoria
olfactiva e sensibilidade. [18] No entanto, a sensibilidade aos odores do ser humano ¢
influenciada por diversas sensagcdes como a fome, saciedade, humor, saude, tabagismo, ciclo
menstrual ou gravidez. [9]

Os odores sdo detectados através das células receptoras olfactivas e que se encontram
distribuidas no epitélio olfactivo, ilustrado na figura 3, presente no topo da cavidade nasal. Para
que as substancias odoriferas possam ser detectadas devem ser soliiveis em agua e em lipidos,

de modo a que consigam atravessar o muco ¢ alcangarem as células receptoras olfactivas. [18]



Deteccdo dos odores

Figura 3 — Representacdo esquematica de deteccdo dos odores pelo epitélio olfactivo. [16]

O olfacto esta associado a um sentido quimico, porque é através da estrutura das moléculas
aromaticas que chegam a cavidade nasal que é possivel distinguir se a substancia que as liberta
nos agrada ou ndo. [17]

Importa ainda salientar que algumas pessoas ndo podem detectar odores, sofrendo de anosmia.
[19]

Segundo a ISO 5492 de 2008, anosmia define-se como a falta de sensibilidade aos estimulos

olfactivos, podendo ser total ou parcial, permanente ou temporaria.

1.4.3 Visao

Segundo a ISO 5492 de 2008, a visdo ¢ o sentido que descrimina as diferengas no mundo
exterior pelas impressdes sensoriais devidas as radiagdes visiveis.

A aparéncia de qualquer objecto ¢ determinada pelo sentido da visdo. A luz é reflectida pelo
objecto e entra nos nossos olhos, onde alcanca a retina. Na retina encontram-se as células
responsaveis pela conversdo da energia luminosa em sinais nervosos que percorrem O nervo
optico até ao cérebro, representado na figura 4. No cérebro estes sinais sdo interpretados como
imagem de um objecto pelos varios atributos percebidos na aparéncia, como a cor,
caracteristicas da superficie, o tamanho das particulas, a uniformidade, textura superficial ¢ a
distribuicdo do pigmento no objecto. [9]

A cor que é percebida de um alimento vai depender de varios factores como a composic¢do do
espectro da fonte de luz, das caracteristicas fisicas e quimicas do alimento, da natureza do fundo
de iluminagcdo e também da sensibilidade do olho do observador. O alimento apresenta-se

muitas vezes com diversas tonalidades que resultam de uma mistura de cores, que ndo



constituem uma mistura de sensagdes mas sim uma mistura de estimulos, provocando assim
uma sensacao unitaria. [10]
A cor apresenta assim uma grande importincia na apreciagdo dos alimentos, contribuindo na

discriminagao do sabor e do cheiro e influenciando a preferéncia alimentar. [10]

Figura 4 — Representagdo esquematica do olho. [20]

1.4.4 Audicao

O ouvido humano apresenta a capacidade de responder a vibragdo mecanica das ondas sonoras
no ar, convertendo-as em estimulos nervosos que sdo descodificados e interpretados no cérebro

pelo cortex auditivo, exemplificado na figura 5. [9]

Figura 5 — Representagdo esquematica do ouvido. [21]



Em termos de analise sensorial, a audicdo € o sentido que tem uma menor influéncia, nio
existindo muita investigagdo sobre o efeito do ruido intrinseco do alimento na sua aceitag@o.
Porém, existem alguns sons como o crepitar de cereais secos, o som do champanhe ou das
bebidas gaseificadas, o partir dos biscoitos ou das batatas fritas, o ruido proveniente da
preparacao dos alimentos e acima de tudo o que € provocado pela mastigagdo. [9] Assim, por
via indirecta, a audicdo também exerce a sua influéncia, uma vez que ao captar os ruidos

exteriores ao acto da prova, vai interferir na capacidade de discriminagéo. [10]

1.4.5 Tacto

Segundo a ISO 5492 de 2008, o tacto define-se como o reconhecimento pelo contacto, directo
da pele ou mucosa, da forma e do estado dos corpos.

Este sentido compreende a percepgio de estimulos mecénicos que incluem contacto e pressao,
permitindo assim reconhecer a forma, superficie, dimenséo e temperatura dos objectos. [22]

A pele apresenta receptores nervosos tacteis, ou seja, pontos sensitivos que restringem o0s
diversos tipos de sensagdes como se encontra exemplificado na figura 6. [9]

Através do tacto ¢ possivel detectar sensagdes de suavidade, consisténcia e sucosidade, tal como
¢ percepcionado na boca. Deste modo, o sentido do tacto permite avaliar a textura de um
alimento como a dureza, aderéncia, viscosidade, elasticidade, bem como outras propriedades
fisicas. [10]

Numa avaliacdo sensorial alimentar, a nivel bucal, actuam um conjunto de sentidos que se
designam por percepcao oral, onde o tacto estad incluido. [10]

De acordo com a ISO 5492 de 2008, as sensacdes tacteis bucais sdo sensagdes detectadas na

cavidade bucal incluindo a lingua e os dentes.

Semsor de Sensor de frio Terminal Livre
toque Detecta baixas Detecta dor

Detecta temperaturas
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calor Sensor de pressio
Detecta altas ) Detecta pressao
temperaturas intensa

Nervo de raiz. /]

de pélo Fibras nervosas
Detecta Levam impulsos
movimentos Nervosos ao

do pélo cérebro

Figura 6 — Representagdo esquematica da pele. [23]
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1.5 Sabores Basicos

Actualmente, entendem-se como sabores basicos cada um dos sabores reconhecidos como o
doce, salgado, acido, amargo € o umami.

Estas combinagdes de sabores e interac¢des entre si juntamente com outros sentidos resultam na
grande variedade de gostos percebidos no alimento. [9]

Para avaliar o poder de discriminagdo pelo reconhecimento dos sabores utilizam-se solugdes

quimicas em concentragdes diferentes. [14]

1.5.1 Doce

De acordo com a ISO 5492 de 2008, doce é um sabor provocado por solugdes aquosas de
diversas substancias, tais como a sacarose ou aspartame.

O doce ¢ caracteristico de substancias que sejam hidrossoliiveis como os agtcares, alcoois,
aldeidos, cetonas, amidos, ésteres, aminoacidos, acidos sulfurosos, acidos halogenados, ¢ sais

inorganicos de chumbo e berilio. [24]

1.5.2 Salgado

De acordo com a ISO 5492 de 2008, salgado ¢ um sabor provocado por solugdes aquosas de
diversas substancias tais como o cloreto de s6dio ou de potassio.

Este sabor depende de sais ionizados ¢ a sua qualidade varia de um sal para o outro, uma vez
que os sais também estimulam outras sensacdes gustativas. [24]

As substancias, que conferem sabor salgado, devem-se a moléculas que em contacto com a agua
sdo hidrolisadas em dois fragmentos io6nicos de cargas positiva, catides e negativa, anioes. [17]
Os catides dos sais sdo os principais responsaveis pela percepcdo do sabor salgado e a sua
ordem de intensidade ¢ NHy > K > Ca > Na > Zn > Mg. No entanto, os anides também
contribuem com a seguinte ordem de intensidade SO, > Cl > Br > [ > HCO; > NHj. [9]
Salienta-se que os sais de baixo peso molecular também apresentam um sabor

predominantemente salgado. [17]

1.5.3 Acido

De acordo com a ISO 5492 de 2008, o sabor acido é provocado por solugdes aquosas diluidas

da maior parte das substancias acidas, nomeadamente acido citrico ou acido acético.
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Este sabor ¢ desencadeado principalmente por ides de hidrogénio libertados pelos alimentos,
como por exemplo o vinagre. De uma maneira geral, quanto maior a concentragdo destes ides
em solu¢do, maior ¢ a intensidade de percepcdo do sabor acido. No entanto, esta ndo € uma

relacdo linear pois pode ser bastante variavel entre os individuos. [9]

1.5.4 Amargo

De acordo com a ISO 5492 de 2008, o sabor amargo € provocado por solugdes aquosas diluidas
de diversas substancias como o quinino ou a cafeina.

Este sabor encontra-se associado a uma grande variedade de compostos quimicos diferentes,
ndo podendo associar uma caracteristica quimica da substancia ao sabor. [9]

A maior parte das substancias que conferem um sabor amargo sdo organicas, onde duas classes
particulares t€ém tendéncia a provocar esta sensagdo: as substancias organicas de cadeia longa ¢
os alcaloides. Estas classes incluem muitas das substincias utilizadas em medicamentos, como a

estricnina e a nicotina, ou que sdo habitualmente amargas, como a cafeina e solanina. [24]

1.5.5 Umami

O sabor umami encontra-se associado a compostos de sodio e € descrito como um sabor denso,
profundo e duradouro, que produz na lingua uma sensacao aveludada. [9]

Umami corresponde a uma designa¢do, de origem japonesa, que significa “delicioso e
saboroso”. As moléculas responsaveis por este sabor contribuem para aumentar a palatabilidade
dos alimentos, tornando-os aceitaveis e apetitosos, aumentando a sensacdo agradavel de
salgado. [25]

Este sabor ¢ transmitido por trés principais substancias: o glutamato, o inosinato e o guanilato,
que se encontram naturalmente presentes em diferentes alimentos. [25]

O glutamato ¢ um aminoacido comum que se encontra em alimentos como a carne, peixe,
queijo, cogumelos, e também em alguns produtos horticolas. Ao longo dos anos tem sido
descrita a existéncia de outros compostos que também podem provocar esta sensagao umami no
paladar como ¢é o caso do molho de soja e outros produtos da gastronomia asiatica, que contém

glutamato. [25]

1.6 Sabores Complementares

Os sabores complementares encontram-se separados dos basicos, pois na nossa lingua nao

existe nenhuma zona especifica capaz de os identificar. Este tipo de sabores dependem também
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do sentido do olfacto para serem percebidos. Sdo sabores que se distinguem dos outros
exactamente por isso, necessitam da sensacao olfacto-gustativa, também designada por flavour,
sendo mais complexos de percepcionar. O sabor metalico é um exemplo de um sabor

complementar.

1.6.1 Metalico

O sabor metalico ndo tem sido amplamente aceite como um descritor de qualidade para o sabor.
Contudo, tem havido uma crescente evidéncia de que os i0es de ferro, particularmente sob a
forma de sulfato de ferro aquoso (FeSO4)'xH,O, podem agir como estimulos quimicos-
sensoriais metalicos. [26]

O sulfato de ferro aquoso produz uma sensagdo bem diferente dos tradicionais descritores de
sabores basicos de doce, amargo, salgado e umami, que t€m sido demonstrados apresentarem
receptores unicos. [26]

As solugdes de sulfato de ferro aquoso sdo particularmente eficazes para evocar a sensagdo de
sabor metalico, no entanto, esta sensac¢do ¢ diminuida e praticamente eliminada se o nariz for
obstruido. [27]

Este mesmo composto € capaz de gerar produtos de oxidagdo de lipidos volateis na boca e que
sdo percebidos como sabores metalicos retro-nasais. Os produtos da oxidagdo de lipidos tém
sido extensivamente estudados e muitos deles sdo descritos como de caracter metalico. [27]

Os sais de cobre também apresentam capacidade de evocar respostas ao sabor metalico, no
entanto sdo muito mais complexos nas suas propriedades sensoriais pois para além do metalico
também incluem sensag¢des amargas e salgadas. [26]

Sabores metalicos decorrentes de metais que sdo menos soliveis do que o ferro ¢ o cobre tém
sido menos estudados, especialmente os metais provenientes dos utensilios e que possam entrar
em contacto com a boca. Estes tendem a ter muito baixa solubilidade e sdo dificeis de obter na

forma de solugédo. [26]

1.7 Factores que afectam o desempenho dos sentidos

Estando os cinco sentidos inerentes a avaliagdo sensorial de um alimento, é necessario ter em
atencdo que existem alguns factores que podem afectar a sensibilidade dos sentidos,
influenciando assim a analise sensorial. Destaca-se a temperatura e a adaptagdo dos sentidos aos

estimulos recebidos.

13



1.7.1 Temperatura

As temperaturas quentes ¢ frias dos alimentos vdo ter influéncia na capacidade das papilas
reconhecerem o sabor dos mesmos. [15]

Os alimentos que apresentem uma temperatura demasiado baixa reduzem a irrigagdo do sangue
na lingua, diminuindo a percepgdo do sabor, podendo ocorrer uma sensacdo de anestesia. [28]
Uma temperatura em excesso também provoca sensagdes indesejaveis, uma vez que 0s aromas
podem ser completamente eliminados dos alimentos ou entdo degradados em moléculas
amargas ao paladar. [28]

Em geral, a lingua tem a capacidade de distinguir sabores se a temperatura do alimento for igual
ou muito proxima da temperatura do corpo humano. [15]

Embora se saiba que a temperatura pode afectar a sensibilidade absoluta de todos os estimulos
gustativos, estudos recentes indicam que o efeito térmico pode ser significativo apenas para
substancias doces ¢ amargas. [29]

A temperatura dos alimentos ¢ importante para a libertacdo de moléculas aromaticas, tendo
influéncia no estimulo do apetite, fazendo com que o sabor seja mais ou menos incompleto, de

acordo com a auséncia ou ndo de aroma. [28]

1.7.2 Adaptacao

A adaptagdo ¢ igualmente um factor que afecta o desempenho dos sentidos. Se um alimento
estiver na boca durante muito tempo, pode fazer com que a lingua perca sensibilidade a outros
sabores. Ao provar-se outro alimento ¢ possivel deixar-se de sentir o seu sabor ou ter-se a
sensacdo que tem um sabor diferente do que na realidade deveria ter. Este factor também podera
levar a uma adaptacdo cruzada.

Algumas substancias quimicas tém a capacidade de provocar a perda de sensibilidade,
conhecida por “sensacao quimica” e que se deve a repetidas estimulagdes. [29]

As sensacdes gustativas apresentam a capacidade de se adaptar rapidamente, muitas vezes com
uma adaptagdo completa dentro de um periodo de um a cinco minutos de estimulacdo continua.

[24]

1.8 Condig¢des para a execugdo das provas

Para se obterem resultados de analise sensorial que sejam passiveis de validagdo e isentos de
tendéncias capazes de distorcer os dados, ¢ importante ter em atengdo todas as condigles e

normas de procedimento durante todo o processo de avaliacdo. [9]
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De acordo com a ISO 6658 de 2005, a analise sensorial deve ser realizada numa sala de testes
especifica, com o objectivo de criar, para cada avaliador, um ambiente isolado ¢ com 0 minimo
de distraccdo. Para além disso existem uma série de parametros que devem ser considerados tais
como o local de ensaio, quantidade de amostras, codificagdo, entre outros, € que serdo

detalhados em seguida.

1.8.1 Local de ensaio

Segundo a ISO 6658 de 2005, o local de ensaio deve obedecer a varios critérios tais como:

e O local de ensaio deve estar na vizinhanga da zona de preparacdo das amostras,
devendo ser contiguos, embora o acesso ao local de ensaio ndo deva ser feito pela zona
de preparagdo das amostras;

e A temperatura e humidade do local de ensaio devem ser constantes e controlaveis. Em
geral, recomenda-se uma temperatura de 20 + 2 °C e uma humidade relativa entre 60 %
e 70 %;

e O local de ensaio deve ser isento de ruidos externos e apresentar-se bem ventilado;

e Deve ainda ser revestido de material de facil limpeza, isento de odores e que ndo
absorva os cheiros;

e A cor do local de ensaio e equipamentos deve ser neutra de modo a nao influenciar a
avaliag@o do produto;

e A iluminagdo geral do local de ensaio deve ser uniforme, sem sombras e controlavel,

devendo ser o mais aproximada possivel da iluminagao natural.

1.8.2 Espaco destinado ao trabalho individual

Para determinadas provas sdo idealmente usadas cabinas de ensaio individuais, de forma a
limitarem-se as distracgOes € a evitar que os provadores comuniquem entre si. Para tal, devem

considerar-se alguns requisitos, nomeadamente: [13]

e O numero de cabinas ird depender do espaco disponivel e do ntimero de provas a
realizar. Recomenda-se um numero minimo de trés, mas o normal é entre cinco a dez
cabinas;

e Embora as cabinas possam ser amoviveis, ¢ sugerido que sejam fixas e que estejam

devidamente identificadas;
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Se as cabinas de ensaio forem construidas ao longo da parede, que separa o local de
ensaio da zona de preparacdo de amostras, recomenda-se que detenham de aberturas
que permitam a passagem das amostras;

Estas aberturas devem encontrar-se ao nivel da bancada de servigo, e apresentarem
portas corredigas, ou postigos verticais de fecho facil;

Devem também dispor de um dispositivo que permita ao provador avisar o responsavel
pelos ensaios, que esta pronto para comegar a prova ou que ja a terminou. Este
dispositivo podera ser simplesmente um interruptor que accione um sinal luminoso;

Em termos de dimensoes, as cabinas de ensaio devem apresentar no minimo 90 cm de

largura, 60 cm de profundidade e 75 cm de altura ou 85 ¢cm caso a prova se realize em

r

pe;

Os separadores laterias entre as cabinas de ensaio devem ir além da bancada para que se
isolem parcialmente os provadores, recomendando-se uma extensdo de 30 cm. Os
assentos devem ser regulaveis mas de modo que o seu ajustamento ndo seja fonte de
ruido;

Quanto a iluminagdo no interior das cabinas de ensaio, esta deve ser uniforme, sem
sombras, controlavel ¢ com uma intensidade suficiente que permita a avaliagdo das

caracteristicas das amostras.

1.8.3 Espaco destinado ao trabalho em grupo

O espaco destinado ao trabalho em grupo deve permitir aos participantes e ao organizador

discutir os ensaios e ser suficientemente espacoso para colocar uma mesa para cinco a dez

pessoas. A mesa devera ainda ser suficientemente larga para que se possam colocar amostras ¢

utensilios necessarios a frente de cada participante.

Aconselha-se também a existéncia de um quadro ou outro meio, que permita fazer anotagdes

durante a realizacdo das provas.

Em termos de iluminacdo do local deve obedecer as caracteristicas mencionadas anteriormente

para o espago destinado ao trabalho individual. [13]

1.8.4 Local de preparacao

De acordo com a ISO 6658 de 2005, o local de preparacdo das amostras deve obedecer aos

seguintes requisitos:

A zona de preparacdo das amostras deve ficar situada na vizinhanga do local de ensaio;
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e Esta zona deve ser bem ventilada, de modo a que seja possivel eliminar rapidamente os
odores estranhos e os resultantes da preparacao das amostras;

e Os materiais escolhidos para os pavimentos, paredes, tectos € mobiliarios devem ser de
facil limpeza, isentos de odores e que ndo absorvam os cheiros;

e E importante prever uma certa funcionalidade das instalagdes de dguas e esgotos, gas e
electricidade aquando da construcdo do local de modo a que seja facil uma mudanca

posterior na implementag@o dos equipamentos.

1.8.5 Equipamentos

Segundo a ISO 6658 de 2005, o tipo de equipamentos necessario no local de preparagdo vai
depender das amostras que ai forem preparadas.

Em geral sera sempre fundamental uma superficie de trabalho, o equipamento necessario para a
preparacdo ¢ a apresentagdo das amostras (recipientes, louca, balanga, etc.), equipamento
necessario para confec¢do e seu controlo, conservacdo de amostras e padrdes (fogdo, forno,
estufa, cdmara de temperatura constante, frigorifico, congelador) ou para limpeza, armarios e
ainda alguns equipamentos complementares que possam ser necessarios.

Os recipientes e utensilios para a preparacdo das amostras devem ser fabricados com materiais
inertes e que ndo transmitam qualquer odor ou sabor aos produtos alimentares. Os recipientes
destinados a conservacdo das amostras e padrdes devem ser de material que evite a sua
adulteracio e contaminacio. E igualmente importante controlar a dgua utilizada, no sentido de

assegurar que esta seja insipida e inodora.

1.8.6 Apresentacao de amostras

As amostras devem idealmente ser servidas a temperatura normal de consumo, podendo existir
diferencas dependendo das amostras. Quanto aos produtos de pastelaria e panificagdo, estes
devem ser apresentados a temperatura ambiente. [13]

As provas sensoriais devem ser realizadas a meio da manha ou da tarde, ou seja, no intervalo
das refeicdes, uma vez que ¢ o momento em que o provador apresenta maior apetite ou

saciedade e que pode influenciar no seu desempenho durante as provas. [10]
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1.8.7 Quantidade de amostras

A quantidade de amostra ird sempre depender no nimero de provadores ¢ do produto a testar,
no entanto, devera ser suficiente para uma apreciacdo na totalidade e possibilidade de repetigdo
do teste. Por outro lado, também deve ser apresentada em copos ou frascos do mesmo tamanho,
com uma distribui¢do uniforme. A cor e material dos copos ou frascos ndao devem influenciar e
transmitir qualquer tipo de cheiro ou sabor. [10]

Embora a quantidade de amostra se encontre limitada as quantidades existentes ¢ ao nimero de
provadores, recomenda-se que em provas discriminativas sejam fornecidas pelo menos cerca de
15-20 mL no caso de amostras liquidas e 25-30g no caso de amostras solidas. [13]

Salienta-se ainda que o modo e a ordem de apresenta¢do das amostras sdo aspectos importantes

do ensaio, devendo ser sempre aleatdria e equilibrada. [30]

1.8.8 Codificagao

A codificagdo deve ser realizada de forma a n3o fornecer informagdo sobre a origem ou
identidade das amostras, sendo usual a utilizacdo de um cédigo de trés algarismos seleccionados
ao acaso. [10]

No momento da prova, juntamente com a amostra, devera ser apresentada uma folha de resposta
para preencher durante o teste, bem como agentes para remog¢do de sabor residual, tais como
agua, bolachas de agua e sal, por¢oes de maga ou pao. [10]

A pessoa responsavel pela prova sensorial devera informar os provadores sobre a forma de a
realizar, o tempo disponivel para a analise de cada amostra, a quantidade de vezes que podera
provar a amostra, o intervalo minimo que deve ocorrer entre a prova de duas amostras

consecutivas e a forma a utilizar para eliminacao do sabor residual. [10]

1.9 Painel de Provadores

Para além de condicdes exigidas para a realizagdo de provas sensoriais, nem todos os individuos
estdo aptos a realizar estas provas. Para estes, também existem uma série de requisitos que
devem ser considerados. Como tal, subsiste uma fase de recrutamento, selec¢do e treino destes
individuos para que possam fazer parte de um painel de provadores.

De acordo com a NP ISO 8586-1 de 2001, o painel de analise sensorial constitui um “verdadeiro
instrumento de medida”, dependendo os resultados das analises realizadas, dos seus
participantes.

A mesma norma refere ainda que os painéis de analise sensorial podem apresentar trés tipos de

participantes:
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e Provadores;
0 Provadores candidatos — quando ainda nao colaboram em analises;
0 Provadores iniciados — quando ja participaram em analises sensoriais.
e Provadores qualificados — aqueles que foram seleccionados e treinados;
e Peritos;
0 Provadores peritos — quando j4 demonstraram ter uma sensibilidade peculiar
para efectuar analises sensoriais possuindo uma larga experiéncia;
0 Provadores peritos especializados — possuem um conhecimento adicional

adquirido em campos especificos.

1.9.1 Recrutamento

O objectivo da fase de recrutamento passa por adquirir candidatos e escolher os que se mostram
mais aptos a serem treinados para provadores qualificados. Esta fase ¢ importante quando se
pretende um painel de provadores seleccionados. Para tal, encontram-se disponiveis varios
métodos e critérios de recrutamento e ainda inimeros testes para avaliar a aptidao dos
candidatos. [31]

De acordo com a NP ISO 8586-1 de 2001, existem trés tipos de recrutamento: interno, externo e
misto.

O recrutamento interno ¢ feito entre os funcionarios da empresa. Este tipo de recrutamento
apresenta diversas vantagens: as pessoas ja se encontram no local; ndo ¢ necessario uma
remuneragdo extra; assegura-se uma maior confidencialidade dos resultados, podendo ser
favoravel caso se trate de um trabalho de investigacdo; e o painel ¢ mais estavel ao longo do
tempo.

Por outro lado, o recrutamento interno também apresenta desvantagens nomeadamente: os
candidatos ja poderdo estar influenciados nas suas avaliagdes, pois apresentam um
conhecimento prévio do seu produto e podem ter maior dificuldade na avaliagcdo dos produtos
da organizagdo; a substitui¢do dos candidatos esta condicionada ao nimero de funcionarios da
empresa; eventual falta de disponibilidade, por disporem de outras fungdes dentro da empresa.
[31]

O recrutamento externo ¢ realizado com candidatos externos a empresa, recorrendo-se a
anuncios publicitarios, publicagdes especializadas e pessoas que visitam a fabrica. [31]
Apresenta as seguintes vantagens: possibilidade de uma escolha mais alargada; recrutamento de
outras pessoas pelo sistema de “passa a palavra”; ndo ocorrem problemas com a chefia; e
selecg@o posterior mais facil, sem o risco de criar atritos com as pessoas que nao siao adequadas

para integrar o painel.
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No entanto, este recrutamento também apresenta desvantagens como: o método em si ¢ mais
dispendioso, incluindo remuneragdes, convocatorias, entre outros; ¢ mais adequado para zonas
urbanas, onde o niimero de habitantes ¢ mais elevado, apesar de nas zonas rurais se poder apelar
aos produtores por intermédio das cooperativas; pode existir um maior numero de pessoas
desempregadas, reformadas ou estudantes, uma vez que serd necessario que os candidatos
estejam disponiveis; por este mesmo motivo, ¢ mais dificil o recrutamento de pessoas
pertencentes a populacdo activa; apos terem sido pagos na fase de selecg@o e treino existe um
maior risco de abandono do painel. [31]

O recrutamento misto ¢ formado por funcionarios da empresa e por pessoas vindas do exterior,
em propor¢oes variadas. [31]

O numero de pessoas a recrutar vai depender dos meios financeiros e exigéncias da organizagdo,
tipo e frequéncia dos ensaios a realizar ¢ da necessidade ou ndo da interpretacdo estatistica dos
resultados. [31]

Apoés a fase de recrutamento, nos procedimentos de selec¢do, muitos candidatos podem ser
eliminados por diversas razdes como, sensibilidade gustativa, condigdes materiais, entre outros.
[31]

Por uma questdo de significancia do tratamento dos dados, ndo é desejavel que um painel de
provadores funcione com menos de 10 provadores seleccionados. Desta forma, é necessario
recrutar duas a trés vezes mais pessoas do que as necessarias para o painel final.

Para uma melhor percepcdo do perfil do candidato normalmente recorrem-se a entrevistas e
questionarios. Estes vao servir para recolher informagdes mais detalhadas acerca dos candidatos
e que possam ser igualmente importantes para integrarem um painel de provadores, tais como:
interesse € motivagao; comportamento face aos produtos alimentares; conhecimento e aptidoes;
saude; facilidade de comunicacdo; disponibilidade; caracteristicas de personalidade; praticas
comuns; outros factores (por exemplo: género, nacionalidade, nivel de instrug¢do, profissdo
actual e experiéncia em analise sensorial). [31]

Na fase de recrutamento, ¢ antes do treino, deve ser feita uma selec¢do preliminar dos
candidatos a fim de eliminar os voluntarios que sejam totalmente inaptos para a analise
sensorial. No entanto, a selec¢@o final s6 pode ser realizada depois do treino e da realizagdo das

provas previstas. [31]

1.9.2 Selecgao

Uma boa equipa sensorial deve ser formada a partir de provadores aptos a considerarem

critérios especificos que possam influenciar a sua percepcao. [9]
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Todos os provadores devem ser seleccionados e treinados de acordo com o que se pretende. E
importante que o método escolhido esteja relacionado com a situagdo do ensaio e que 0 mesmo
ensaio seja aplicado mais de uma vez, garantindo que o provador ndo deu a resposta correcta ao
acaso. [30]

Idealmente deveria ser apresentada uma amostra homogénea, o que com produtos s6lidos nem
sempre ¢ facil de obter. [30]

Para a fase de selecgdo podem-se recorrer a diversos ensaios, onde a sua escolha e das
substancias a utilizar ¢ efectuada em funcdo das aplicacdes previstas e das propriedades a
avaliar. [31]

Os ensaios utilizados dividem-se em trés tipos e visam detectar incapacidades (sensoriais);
determinar a acuidade sensorial; avaliar o potencial dos provadores na comunicagdo ¢ descrigdo
das percepcoes sensoriais. [31]

Todos os ensaios de seleccdo devem ser precedidos de ensaios de familiarizagdo e precisam ser
realizados em condigdes reais de avalia¢do dos produtos. [31]

Os provadores devem ser seleccionados em fun¢do da sua capacidade para discriminar ¢ da sua
fidelidade a essa discriminagéo. [30]

O modo de seleccdo deve basear-se na andlise dos resultados obtidos e o critério de seleccdo
deve fundamentar-se na regularidade das respostas correctas. [30]

Segundo a NP ISO 8586-1 de 2001, podem ser usados ensaios de emparelhamento, acuidade e

aptiddo para discriminar ¢ descrever.

1.9.3 Treino

A fase de treino tem como finalidade fornecer aos provadores conhecimentos basicos sobre as
técnicas utilizadas em analise sensorial, que lhes permita desenvolver capacidade para detectar,
reconhecer e descrever os estimulos sensoriais. Esta fase vai servir para os provadores
adquirirem conhecimentos, de forma a tornarem-se competentes na aplicacdo das referidas
técnicas a produtos especificos. [31]

Submetendo os provadores ao treino depois da fase de selecgdo vai constituir um factor de
diminui¢ao da variabilidade individual. [11]

O treino tem como principais objectivos familiarizar o provador com a metodologia sensorial
especifica; aumentar a sua capacidade individual de reconhecimento; identificar e quantificar os
seus atributos sensoriais ¢ por fim aumentar a sua sensibilidade ¢ capacidade de memorizagdo
relativamente a atributos distintos, no sentido de se obterem julgamentos precisos e

consistentes. [10]
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Exceptuando-se os ensaios de preferéncia, os provadores devem ser objectivos nas suas
respostas € ndo devem demonstrar qualquer tipo de afinidade ou rejeigdo pelo produto. Os
resultados devem ser discutidos e dar-se aos provadores a possibilidade de reexaminar as
amostras e verificagdo das suas respostas nos pontos onde existem dividas. [31]

Os provadores devem ainda ser informados de que ndo podem utilizar cosméticos fortes antes
ou durante as sessoes, devendo evitar igualmente fumar ou beber café no minimo 60 minutos
antes das provas. E importante que nio sejam introduzidos quaisquer tipo de odores na sala de
provas para que os ensaios ndo sejam invalidados. [31]

Na fase de treino, os provadores devem ser ensinados sobre a forma mais correcta para avaliar
as amostras. Em todas as avaliagdes, as instrugdes devem ser lidas cuidadosamente antes de
cada tarefa e acompanhas ao longo de toda a analise. As amostras devem ser avaliadas pela
seguinte ordem: cor e aparéncia; textura; odor; aroma e sabor; ¢ gosto residual. [31]

Tanto para amostras sélidas ou liquidas, os provadores devem ser previamente informados do
tempo que o produto deve permanecer na boca, do nimero de mastigagdes ¢ se a amostra deve
ser engolida ou ndo. O factor adaptagdo ¢ igualmente importante que seja explicado assim como
a vantagem de se lavar a boca e aguardar um intervalo de tempo regular entre as amostras. [31]
Quando o procedimento final for estabelecido, deve ser claramente exposto para que todos os
provadores avaliem as amostras da mesma maneira. O intervalo de tempo entre a avaliagdo das
amostras deve ser suficiente para permitir ao provador uma posterior avaliagdo com a mesma
capacidade inicial, no entanto, ndo deve ser longo demais para evitar que se perca a aptidao para
discriminar. [31]

Na avaliagdo do odor, os provadores devem efectuar poucas inspiragcdes e curtas para um
melhor reconhecimento. Estas inspiragdes ndo devem ser longas pois podem provocar confusio
e fadiga ao provador. [31]

Aos provadores devem ser apresentados ensaios com sabores em concentragdes fortes e fracas,
para que possam ser treinados no seu reconhecimento e capacidade de os descrever
correctamente. Devem igualmente utilizar-se ensaios para desenvolver a acuidade dos
provadores face a estimulos olfactivos. [31]

As amostras devem ser apresentadas a temperatura ambiente ¢ sob a forma em que sdo
comercializadas e deve-se evitar utilizar um grande nimero de amostras nos ensaios de modo a
evitar a fadiga sensorial. [31]

Ap6s realizado um treino base, os provadores podem ter um treino com um produto especifico.
Este treino vai depender do modo como se tenciona utilizar o painel, quer para ensaios de
diferenciagdo, quer para ensaios descritivos (avaliacdo sobre aparéncia, textura, odor e sabor).

[31]
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A escolha final dos painéis para métodos especificos baseia-se na selec¢do dos provadores mais
aptos para a realizagdo de um determinado método, permitindo formar grupos a parir dos quais
sera possivel constituir um painel de provadores para ensaios especificos. [31]

Nos ensaios de diferenciagdo, aos provadores sdo apresentadas amostras semelhantes as
posteriormente examinadas, utilizando-se um procedimento para avaliagdo das suas diferencas
através de técnicas de diferenciacdo. [31]

Desta forma, a selecgdo definitiva do painel deve fazer-se com base em avaliagdes repetidas de
amostras reais. Se o painel for utilizado para a deteccdo de propriedades especificas, a
capacidade para detectar amostras adulteradas em concentragdes decrescentes, pode ser,
igualmente, um dos critérios de selecgdo. [31]

A mesma Norma refere ainda que os provadores seleccionados devem apresentar um
desempenho regular, com capacidade para diferenciar correctamente as amostras apresentadas.

Para os provadores que desempenharem pior esta fungdo devem ser rejeitados.

1.10 Influéncias na analise sensorial

Existem diversos factores que podem ter influéncia na analise sensorial de produtos alimentares.
Uns relacionam-se com o ambiente, ou seja, com o local destinado aos testes e que ja foram
detalhados nas condigdes de execugdo das provas. Depois existem os factores dependentes do
individuo que englobam factores fisioldgicos e psicologicos, que serdo detalhados de seguida.

[18]
1.10.1 Factores fisiologicos

A adaptagdo dos sentidos perante a exposi¢do continua de um dado estimulo, como ja foi
referido, € um dos factores fisiologicos que tem influéncia na analise sensorial de cada
provador. De forma a minimizar este factor, em algumas provas, deve-se indicar aos provadores
que aguardem 30 s entre a avaliacdo de cada amostra e que lavem a boca com agua, de forma a
restabelecer a sensibilidade do 6rgdo sensorial. [9]

A ampliagdo ou diminui¢do a um dado estimulo também s3o caracteristicos de factores
fisioldgicos pois estdo relacionados com sensagdes que interferem na percepe¢do individual dos

provadores. [13]

1.10.2 Factores psicologicos

Relativamente a factores psicologicos existem diversos erros como os de expectativa, de

habituacdo, de estimulo ou 16gico e que sdo cometidos pelos provadores na analise sensorial que
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estdo a fazer. Para além destes erros, também existem alguns efeitos associados a forma de
apresentacao das amostras tais como, o efeito de contraste, de grupo, de tendéncia central ou
posicional e a utilizagdo de padroes. Por fim, a falta de motivacao € igualmente um factor muito
importante e que vai condicionar imenso a analise sensorial de cada provador. [13]

Para evitar o erro de expectativa, ndo deve ser fornecida demasiada informacdo sobre as
amostras para que ndo se influenciem as respostas dos provadores. Assim, estes detectam
apenas aquilo que estdo a espera de detectar, sem qualquer influéncia por parte do orientador de
testes. Por esta mesma razdo, ndo ¢ aconselhavel que sejam seleccionadas pessoas que estejam
directamente envolvidas na realizacdo da experi€ncia ou que tenham qualquer interesse pelos
resultados da prova. As amostras devem ser todas codificadas e apresentadas aleatoriamente aos
provadores. [13]

Os erros de habituagdo surgem normalmente em testes de amostras em série, em que oS
estimulos vdo gradualmente aumentando ou diminuindo de intensidade. Nestes casos, os
provadores tém tendéncia para repetir as respostas ¢ a ndo detectarem amostras defeituosas. E
normal que ocorra o erro de habituagdo, ¢ a melhor forma de o evitar serd recorrer a amostras
manipuladas ou a apresentacdo de produtos diferentes. [13]

Nalguns testes, o provador pode ser influenciado por caracteristicas nao relevantes das amostras,
com o objectivo de responder o mais acertadamente. Para evitar que isto acontega ¢ importante
que os produtos tenham uma aparéncia o mais uniforme possivel e também se pode recorrer ao
uso de lampadas coloridas para mascarar a aparéncia. [13]

O erro logico encontra-se relacionado com o erro de estimulo, uma vez que o provador faz uma
conclusdo de determinada amostra, pensando que esta tem uma caracteristica que estd
logicamente associada a outra. Por exemplo, um provador pode associar um sabor mais 4cido a
uma amostra de queijo mais clara e desse modo indicar que a amostra de queijo mais clara seja a
mais acida, mesmo que ndo a tenha detectado muito 4cida. Nesta situagdo poderia recorrer-se ao
uso de lampadas ou filtros coloridos para minimizar o erro. [13]

A forma de apresentacdo das amostras podera levar a alguns efeitos indesejaveis, destacando-se:

e Efeito de contraste, que consiste na apresentagdo de uma amostra de ma qualidade
logo apds a uma de boa qualidade, levando a que esta tenha uma classifica¢do inferior
do que se fosse apresentada isoladamente. O contrario também se pode verificar;

o Efeito de grupo, quando uma amostra de boa qualidade esta inserida num grupo s6 de
amostras de ma qualidade pode fazer com que tenha uma classificagdo inferior do que
se fosse apresentada isoladamente. Neste caso ocorre precisamente o oposto do efeito
de contraste;

e Erro de tendéncia central, quando as amostras apresentadas no centro de um grupo

costumam ser mais seleccionadas que as dos extremos. Assim, como em provas

24



triangulares, a amostra diferente, quando colocada na posi¢do central, apresenta uma
maior probabilidade de ser seleccionada;

e Erro temporal / tendéncia posicional, quado em testes de curta duracdo ocorre a
tendéncia do provador preferir a primeira amostra ¢ em testes de longa duragdo existir
uma preferéncia pela ultima amostra. Em provas discriminativas ¢ usual verificarem-se
melhores resultados no primeiro grupo avaliado. Deste modo, a atitude dos provadores
sofre modificagdes subtis ao longo de uma série de provas, podendo ocorrer expectativa
relativamente a primeira amostra até a indiferenca ou fadiga relativamente a ultima
amostra;

e Padroes, onde os provadores tendem a utilizarem todas as pistas disponiveis e detectam
rapidamente qualquer padrdo na ordem de apresentac@o das amostras.

Estes efeitos podem ser minimizados apresentando as amostras de uma forma combinada, ou
seja, que seja apresentada o mesmo nimero de vezes na primeira, segunda, terceira, até a tltima
posigao. [13]

Entende-se que por sugestao mutua que a resposta dos provadores possa ser influenciada pelos
outros provadores. Para que isso possa ser evitado o ideal ¢ recorrer-se ao uso de cabines
individuais para que os provadores ndo tenham qualquer contacto visual durante as provas.
Estes também nao sdo autorizados a falar enquanto realizam as provas. [13]

A motivagdo ¢ um dos factores mais importantes para a obtengdo de bons resultados. O
provador ao ir motivado ira concentrar-se mais € tera ambigao de realizar uma boa prova.

Para que o provador ndo perca o interesse, ¢ essencial que as provas sejam planeadas e
eficientes. Este interesse também pode ser mantido através da informagdo sistematica do
desempenho dos provadores bem como da importancia da sua presenga ¢ da vantagem do

painel. [13]
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2. Material e Métodos

A escolha do método a aplicar numa analise sensorial vai depender muito do que se pretende
avaliar e da sua aplicabilidade, bem como das respostas que se pretendem alcangar. [20]

Estes métodos ou testes de analise sensorial dividem-se, dependendo dos objectivos
pretendidos, em dois grandes grupos, os testes analiticos ¢ os afectivos, esquematizados no

quadro 1. [18]

Quadro 1 - Resumo dos diferentes tipos de testes possiveis de utilizar em analise sensorial.

Classificagao Teste

Comparagdo de pares
Duo-Trio
Triangular

Diferenciais Classifica¢do ordinal

Discriminativos Prova “A” — “nao A”

Dois em cinco

Diferenca do controlo

Analiticos o Limiar
Sensitivos L
Dilui¢ao
Classificagdo de Escalas categorizadas
Caracteristicas Escalas proporcionais
. Perfil flavour
Descritivos

_ o Perfil textura
Andlise descritiva ) - o
Analise descritiva quantitativa

(QDA)
Comparagdo de pares
Preferéncia ) )
Classificacao ordinal
Afectivos
Aceitacao Escalas

2.1 Testes Analiticos

Estes testes sdo usados para avaliacdo de diferencas e identificagdo e quantificagio das
caracteristicas sensoriais dos produtos. Subdividem-se em testes discriminatorios e descritivos e

em ambos utilizam-se o mesmo tipo de provadores seleccionados e treinados. [10]
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2.2 Testes Discriminativos

Os testes discriminativos devem ser realizados numa fase inicial para o estabelecimento de
provas complexas como os perfis sensoriais. [32]
Estes testes utilizam-se frequentemente para determinar se uma modificagdo introduzida no
tratamento das matérias-primas, no processo de elaboragdo ou na etapa de armazenamento,
afectam a qualidade do produto final. [32]
Os testes discriminativos podem ser diferenciais ou sensitivos, explicados mais
pormenorizadamente em seguida e de acordo com o referenciado no Quadro 1.

» Testes Diferenciais — utilizados normalmente para determinar se existe ou ndo uma

diferenga sensorial entre produtos. Existem diversos testes diferenciais tais como: [30]

e Comparacio de pares — este teste pode ser direccional ou simples, detectando
pequenas diferencas entre as amostras relativamente a um atributo especifico ou
estabelecendo a existéncia de uma preferéncia. [14]

e Duo-Trio — utilizado para detectar uma diferenca sensorial entre uma amostra e
um padrdo. Ao provador sdo apresentadas simultaneamente um padrao e duas
amostras codificadas com o objectivo de identificar qual a idéntica ao padrio.
[14]

e Triangular — serve para detectar pequenas diferengas entre as amostras. S&o
apresentadas simultaneamente trés amostras codificadas, com a indicacdo de
que uma delas ¢ diferente. E solicitado precisamente a identificagdo da amostra
diferente. [13]

e C(lassificacdo ordinal — de forma aleatdria sdo apresentadas ao provador um
conjunto de amostras com o objectivo de as ordenar de acordo com a
intensidade de determinado atributo. [13]

e Prova “A” — “nao A” — trata-se de uma prova de percepgdo, para determinar a
sensibilidade de um provador a um dado estimulo. Este é familiarizado com a
amostra do tipo “A” e tera de identificar as restantes amostras que sejam do
mesmo tipo. [13]

e Dois em cinco — usada essencialmente para se avaliarem diferencas visuais,
auditivas e tacteis. Ao provador sdo apresentadas 5 amostras codificadas, onde
duas sdo de um tipo e as restantes de outro. Pretende-se que sejam divididas em
dois grupos distintos. [13]

o Diferenca do controlo — ¢ util em situagdes em que existe uma diferenga
detectavel, mas que a magnitude dessa diferenca é importante para a tomada de
decisdo. Ao provador ¢ apresentada uma amostra de referéncia juntamente com

outras amostras a testar. E solicitado que o provador avalie a magnitude da
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diferenca entre a amostra de referéncia e as amostras a testar com uma escala
fornecida para esta finalidade. Trata-se de uma prova que permite

simultaneamente diferenciar e classificar produtos. [13]

» Testes Sensitivos — usados para determinar a intensidade de um determinado estimulo

detectavel ou reconhecivel pelos provadores. [18]

Limiar — pretende-se distinguir a concentracdo minima detectavel de
determinada substancia, onde as amostras sdo apresentadas de forma crescente
ou decrescente de concentragdo. [10]

Diluicio — serve para determinar a quantidade minima de substincia a ser

detectada quando misturada com outra de referéncia. [10]

2.3 Testes Descritivos

Os testes sensoriais analiticos descritivos tém como objectivo principal a identificagdo e/ou

quantificagcdo de caracteristicas sensoriais em varios produtos. [18]

Estes testes sdo uteis para definir propriedades sensoriais para um novo produto; definir

especificagdes pra o controlo de qualidade; monitorizar possiveis alteragdes no produto e ainda

a hipotese de documentar atributos com interesse para estudos de mercado. [18]

Por norma ¢ exigido a utilizagdo de provadores treinados ou, pelo menos, experientes com as

caracteristicas em estudo. De entre os varios tipos de testes incluidos nesta categoria iremos

abordar os testes de classificag@o de caracteristicas e os de analise descritiva. [18]

» Testes de Classificacdo de Caracteristicas:

Escalas categorizadas - as amostras codificadas sdo apresentadas ao provador
simultdnea ou sequencialmente. Ao mesmo tempo, sdo fornecidas escalas,
estruturadas ou ndo para a classifica¢do das amostras. [10]

Escalas proporcionais — utilizadas para valorizar a relagdo entre a intensidade

¢ a dimensao sensorial da caracteristica em estudo. [10]

» Testes de Analise Descritiva:

Perfil flavour — método utilizado para descricdo do aroma e sabor do produto,
considerando os sabores identificaveis, cheiros e sensagdes bucais residuais
perceptiveis pelos provadores. Desta forma, ¢ possivel determinar graus de
diferencga entre as amostras ou as suas misturas e ter-se uma impressao global
do produto. Sao definidos os atributos ¢ materiais de referéncia e utiliza-se uma
escala constante de categoria. [14]

Perfil textura — este método fornece uma descrigdo completa de textura através

de parametros mecanicos, geométricos, de gordura e humidade, segundo o grau
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¢ a ordem em que sdo percepcionados nas diversas fases de mastigagdo. Trata-
se de um método mais vocacionado para téxteis e cosméticos. [14]

e Anailise descritiva quantitativa (QDA) — método muito utilizado para tracar
um perfil sensorial relativamente aos atributos de aparéncia, cheiro, textura e
sabor, quantificando as intensidades relativas segundo a ordem de apresentagao.

[14]

2.4 Testes Afectivos

Os testes afectivos s@o utilizados para a valorizagdo da preferéncia e/ou aceitagdo dos produtos,
sem necessidade de se utilizarem provadores treinados, seleccionados entre os consumidores.
[10]

Estas provas apresentam uma grande variabilidade, onde os resultados sdo mais dificeis de
interpretar, uma vez que se tratam de opinides pessoais. Sao usualmente aplicadas numa das

seguintes situacoes: [13]

e Manutengdo das caracteristicas de um dado produto;
e Melhoria ou optimizagao de um produto;
e Desenvolvimento de novos produtos;

e Avaliagdo do potencial de mercado.

Os testes afectivos podem entdo ser de duas categorias: de preferéncia e de aceitagdo com

aplicacdo de diferentes provas para a sua avaliacdo. [13]

2.4.1 Testes de Preferéncia

Neste caso, o provador manifesta a sua preferéncia relativamente a um produto, utilizando para
isso testes de comparagdo de pares ou de classificagdo ordinal. Como ja referido anteriormente,
no teste de comparacdo de pares sdo apresentadas duas amostras ao provador, para neste caso,
indicar a sua preferida. No teste de classificacdo ordinal, sdo apresentadas uma série de amostras

com o intuito de serem ordenadas de acordo com a preferéncia do provador. [14]

2.4.2 Testes de Aceitagdo

Nos testes de aceitacdo sdo utilizadas diversas escalas como as hedonicas, ideias e de atitude ou

intencdo. [14]
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Nas escalas do tipo hedonicas, o provador manifesta o seu grau de aceitagdo ou ndo de
determinado produto, de forma globalizada ou relativamente a um atributo especifico, utilizando
para isso uma escala com um nimero variado de categorias entre o “gostar” e o “desgostar”.
[14]

Nas escalas do tipo ideal, o provador expressa o quao ideal o produto se encontra em relagdo a
intensidade de determinado atributo. Geralmente a escala apresenta menos categorias, com
termos entre o “muito fraco” a “muito forte”, mas sempre com o termo “ideal” no centro, ¢ de
preferéncia com o mesmo nimero de categorias em ambos os lados. [14]

Nas escalas de atitude ou de intengdo, o provador expde a sua vontade em consumir, adquirir ou
comprar determinado produto. Para estas escalas podem ser usados por exemplo, termos
situados entre “comeria sempre” a ‘“nunca comeria” com o ponto intermédio “comeria
ocasionalmente”. E importante que a escala também apresente um numero balanceado de

categorias entre o ponto intermédio e os extremos. [14]

2.5 Recrutamento de candidatos

Esta fase tem como objectivo recrutar candidatos e escolher os que se encontram mais aptos
para serem treinados como provadores qualificados. [31]

A empresa optou por fazer um recrutamento interno, o que permite formar um painel que
conhega os seus produtos, implicando também um melhor conhecimento dos varios processos
de fabrico.

Para este recrutamento, a empresa colocou no seu portal do trabalhador, a possibilidade de
inscri¢do, verificando assim o interesse ¢ motivagdo por parte dos candidatos. Nesta fase
inscreveram-se 21 candidatos, aos quais fez-se uma fase de recrutamento preliminar, através de
um questionario (anexo A) que foi distribuido com o intuito de os avaliar relativamente ao seu
comportamento face a alguns alimentos, disponibilidade e saude.

O questionario realizado apresentava varias questdes de caracter eliminatorio, tais como as
questoes 3, 4,9, 10 e 12.

As perguntas 3 e 4 (“E intolerante a algum ingrediente/alimento?”) e (“E alérgico a algum
ingrediente/alimento?””) tinham como objectivo avaliar o comportamento dos candidatos face
alguns alimentos. Qualquer candidato que respondesse positivamente a estas questdes seria
automaticamente eliminado, uma vez que ndo se encontram aptos a provar qualquer tipo de
alimento.

As perguntas 9 e 10 (“Indique se possui: Diabetes; Hipoglicemia; Hipertensao; Colesterol
Elevado; Gengivites”) e (“Indique se possui: Protese Dentaria; Aparelho Dentario Correctivo”™)

tinham como objectivo avaliar os candidatos relativamente a questdes de satde. Qualquer
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candidato que indicasse alguma destas hipdteses seria automaticamente eliminado, uma vez que
se tratam de requisitos importantes para a formagdo de um painel de provadores.

A pergunta 12 (“Prevé que possa te disponibilidade para participar nas provas de Analise
Sensorial?”’) tinha como objectivo avaliar os candidatos em termos de disponibilidade. Foram
apresentados como possibilidade de Segunda-Feira a Sexta-Feira e todos os candidatos que
respondessem negativamente a mais de 3 dias eram eliminados, uma vez que a disponibilidade
também constitui um factor importante para a realizagdo das provas sensoriais.

Todas as outras questdes foram realizadas com o intuito de conhecer os candidatos quanto as
suas praticas comuns, habitos alimentares e estado actual de satde.

Ap6s a realizacdo deste questionario ficaram seleccionados 12 candidatos para a fase de treino

do sabor, cheiro e visdo.

2.6 Provas de Selec¢ao de Candidatos

Nas provas de selecc¢do pretende-se que os individuos tomem consciéncia do que € a avaliagdo
sensorial, qual o papel dos sentidos e quais as diferentes caracteristicas sensoriais. [33]

Com estas provas pretende-se também avaliar a aptiddo para reconhecer e discriminar os
estimulos, para aprender ¢ memorizar os estimulos bem como aptiddo para diferenciar as
intensidades.

Estes testes tém ainda a funcdo de familiarizar os candidatos com os procedimentos utilizados.
Todos os candidatos realizaram as suas provas de seleccdo de forma individual, numa sala
insonorizada, climatizada a 20 = 3 °C e com uma humidade relativa de 70 %. Embora a sala ndo
tenha as condigdes descritas na ISO 6658 de 2005, tentou-se aproveitar da melhor maneira os
recursos existentes nas instalagdes da empresa e os candidatos realizaram as provas

individualmente e sem qualquer estimulo exterior.

2.6.1 Sabor

A identificacdo de sabores basicos ¢ um teste que tem como principal objectivo identificar as
pessoas que apresentem uma maior capacidade para memorizar e reconhecer os estimulos
provocados por estes sabores.

Para tal utilizaram-se solugdes aquosas dos sabores basicos em iguais concentragdes das
referidas na tabela 3 da ISO 3972 de 1991. Foi provado através de testes praticos que os sabores
basicos a estas concentragdes conseguem ser detectados e reconhecidos por 50 % de assessores

novigos. [34]
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Para a realizag¢do da prova foram também apresentadas amostras em duplicado. Esta diferenca
permite minimizar o efeito de um individuo dar uma resposta correcta ao acaso.

Para a execucdo deste teste utilizaram-se copos de plastico de 25 mL codificados
aleatoriamente, que embora n3o sejam o material adequado para a realizagdo das provas,
recorreu-se ao que a Empresa dispunha; dgua mineral com a marca comercial “Amanhecer”,
varias solucdes representativas dos sabores basicos, ilustradas no quadro 2, e uma ficha de
prova (anexo B), preparada anteriormente.

As solugdes foram preparadas no proprio dia através da dissolu¢@o dos compostos associados
aos varios sabores em agua mineral “Amanhecer”, onde a mesma foi apresentada sem a adigdo
dos referidos compostos.

As concentragdes usadas sdo apresentadas no quadro 2 e estdo de acordo com as referidas na
ISO 3972 de 1991.

Quadro 2 — Concentragdes utilizadas no teste de identificagdo de sabores basicos.

Sabor Substincia Concentracio g/L

Acido Acido citrico 0,4308
Amargo Quinino 0,1954
Salgado Cloreto de sodio 1,1947

Doce Sacarose 35,7667
Umami Glutamato 0,5958

Estas solu¢Ges depois de preparadas foram colocadas nos respectivos, copos, previamente
codificados, e foram mantidas a temperatura ambiente (aproximadamente 20 °C) até ao
momento das provas.

Aos candidatos foram apresentados dez copos codificados ¢ ndo identificados, dois de sabor
acido, dois de sabor amargo, um de sabor salgado, um de sabor doce, dois de sabor umami e
dois com agua. Os copos foram dispostos de forma aleatdoria e por vezes diferiam entre os
candidatos. Foi pedido que estes fizessem a respectiva correspondéncia, na ficha de prova, entre
sabores e codigos dos copos das solugdes.

E de referir que durante a prova os candidatos podiam beber dgua as vezes que desejassem.
Cada candidato pode repetir as vezes que quis a degustacdo com a quantidade de solucdo
fornecida inicialmente.

Cada provador teve aproximadamente 15 minutos para a realizagdo desta prova.

Da identificacdo de sabores basicos foram eliminados dois candidatos, prosseguindo 10

candidatos.
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2.6.2 Odor

O reconhecimento de odores é um teste que tem como objectivo excluir os candidatos que
apresentem anosmia, ou seja, ndo tenham a capacidade de detectar odores e também para
determinar quais os candidatos mais aptos a descrever as percepgdes sensoriais relativas aos
estimulos olfactivos.

Embora o painel ndo va funcionar para detec¢do de odores, esta prova ¢ de extrema importancia
dado que para reconhecer determinados aromas ¢ necessaria uma boa aptiddo perante a
percepcdo dos mesmos pela via retro nasal.

Um outro parametro a avaliar com este teste ¢ a capacidade de recordagdo de um individuo
quando se lhe apresenta um dado estimulo. Este teste é baseado na ISO 5496 de 2006 e tem por
base a apresentagdo de varios estimulos olfactivos com o intuito de avaliar os candidatos na sua
capacidade de identificacdo e descricdo de recordagdes que esses mesmos estimulos lhes
proporcionam.

As diluigdes das substancias odoriferas foram preparadas de acordo com o anexo A da ISO
5496 de 2006, onde se optou por fazer a diluigdo n°8 da tabela A.1 do respectivo anexo.
Utilizaram-se dez substincias odoriferas, moléculas aromaticas em solucdes de alcool etilico a

97 %, para detec¢do e reconhecimento de odores e que se encontram representados no quadro 3.

Quadro 3 — Moléculas odoriferas e descritores associados.

Molécula Descricao do odor ou associacio
D-Limoneno Limao, Raspas de Laranja
Geraniol Rosas, Floral
Cis-3-hexeno-1-ol Relva
Benzaldeido Améndoa Amarga, Magapao
Etil Butanoato Banana Madura, Morangos
Etil Fenil Acetato Damasco, Mel
L-mentol Mentol, Horteld-Pimenta
Timol Picante, Tomilho Fresco
Diacetil Manteiga
Beta ionona Violeta, Framboesa

As diluigdes destas substancias foram preparadas no proprio dia da realizagdo da prova e foram
distribuidas por copos de plastico de 25 mL codificados aleatoriamente.

Aos candidatos foram apresentados os copos de forma aleatdria, podendo a ordem variar entre
estes, foram também entregues tiras de papel absorvente, caso facilitasse a percepg¢do e ainda

fichas de provas preparadas anteriormente (anexo C).
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Foi solicitado que cada provador cheirasse a amostra, aspirando o ar pelas narinas ¢ com a boca
fechada, directamente pelo copo ou através do papel absorvente.

De seguida, o candidato teria de anotar as descrigdes que associou a cada estimulo, provocado
por cada uma das moléculas aromaticas na respectiva ficha.

Entre cada amostra era pedido que se esperasse pelo menos 10 segundos, € o candidato tinha
dois minutos como tempo limite para apreciar cada odor.

Do reconhecimento de odores foram eliminados mais dois candidatos, prosseguindo oito

candidatos.

2.6.3 Visao

O teste de cor é igualmente importante para a criagdo de um painel de provadores. Este teste tem
assim como principal objectivo verificar quais os candidatos que sabem identificar as cores,
factor crucial na aparéncia de um produto.

Para tal realizaram-se dois testes para identifica¢do de cor, um teste triangular ¢ um outro teste
através de um padrao fornecido. O produto usado foi o Bretzel para avaliar o atributo da cor.

No teste triangular utilizaram-se trés amostras de Bretzel normal que estiveram 60 minutos a
fermentar antes de se colocarem a cozer. Depois duas das amostras foram cozidas a 180 °C
durante 12 min ¢ a outra a 180 °C durante 11 min. Estas amostras foram depois colocadas cada
uma em pratos de porcelana codificados previamente e de forma aleatoéria.

Aos candidatos foram apresentadas estas trés amostras e fornecidas fichas de prova preparadas
anteriormente (anexo D). Foi-lhes indicado que duas das amostras eram iguais ¢ uma diferente
relativamente ao atributo da cor. Era pedido que o candidato identificasse qual a amostra
diferente. Para a realizagdo desta prova o candidato dispunha de 10 min.

Quanto ao segundo teste, utilizaram-se amostras de Bretzel normal e decorado. O Bretzel
normal necessitou de 60 min a fermentar antes de se colocar a cozer ¢ o Bretzel decorado
apenas foi necessario deixar descongelar antes de se colocar a cozer. Para a realizagdo da prova
utilizaram-se os tempos e temperaturas especificados para cada amostra, ou seja, 10 min a 180
°C para o Bretzel normal e 12 min a 180 °C para o Bretzel decorado e ainda tempos de mais 15
% e mais 25 % dos especificados para cada amostra, para que se verificasse uma variagdo de cor
entre estas.

Posto isto, as trés amostras de Bretzel normal e as trés amostras de Bretzel decorado foram
colocadas em pratos de porcelana, codificados previamente e de forma aleatoéria.

Aos candidatos foram apresentadas estas seis amostras juntamente com a ficha de prova
preparada anteriormente (anexo E) e uma escala de cores do ntimero 16 ao 21, representados no

quadro 4.
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Quadro 4 — Representagdo das cores da Escala fornecida.

Numeros da Escala Cores Correspondentes
"
17
18
19
20
21

Era pedido que os candidatos identificassem a cor de cada amostra utilizando a escala do padrdo
fornecido. Salienta-se que este padrdo foi elaborado manualmente, para que apresentasse as
cores mais proximas dos produtos a avaliar. Para a realiza¢do desta prova o candidato dispunha
igualmente de 10 min.

Nestes dois testes nenhum candidato foi eliminado mantendo-se o painel com oito provadores.

2.7 Aplicagdo de Testes Discriminativos e Descritivos

A aplicagdo de testes discriminativos e descritivos tem como principal objectivo avaliar a
capacidade de discriminar e descrever por parte dos provadores.

Depois de seleccionados, os candidatos foram submetidos a uma série de testes com produtos da
fabrica para colocarem em pratica o treino efectuado nas provas de selec¢do. A partir destes
testes torna-se possivel avaliar a capacidade geral de cada provador e verificar se se encontra
apto a constituir um painel em termos futuros.

Este tipo de testes permite escolher os melhores provadores para avaliar atributos dos produtos e

fazer-se uma avaliac¢do global dos candidatos seleccionados até entdo.

2.7.1  Comparagao de Pares

Comparagdo de pares € um teste utilizado para avaliar pequenas diferengas entre produtos
podendo também ser usado para verificar preferéncias entre os consumidores.

Para o painel seleccionado este teste teve como objectivo verificar a capacidade dos candidatos
em detectar diferencas entre as amostras.

Para esta prova utilizaram-se croissants de manteiga que precisaram de fermentar durante duas

horas antes de serem colocados a cozer, cerca de 13 minutos a 180°C.
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A empresa Europastry tinha recebido uma reclamacao relativamente a um lote destes croissants
e através do teste de comparacao de pares foi pedido ao painel de provadores se considerava as
amostras iguais ou diferentes.

Para isso foram apresentadas duas amostras aos provadores, uma do lote da reclamagdo e outra
de um lote armazenado na fabrica. As amostras foram cozidas ao mesmo tempo e nas mesmas
condi¢des descritas anteriormente. Posteriormente, estas amostras foram colocadas em pratos
codificados previamente e de forma aleatoria e apresentadas aos provadores, juntamente com a
respectiva ficha de prova, preparada anteriormente (anexo F).

Aos provadores solicitou-se que provassem cada amostra, enxaguando a boca com agua apods a
avalia¢do de cada uma e com um intervalo de, no minimo, 30 segundos. No final, teriam de
indicar se consideravam as amostras iguais ou diferentes e caso fossem diferentes, deveriam
descrever que tipos de diferenga detectavam e qual a amostra que preferiam.

Para a realizacdo deste teste o provador dispunha de 15 minutos.

2.7.2 Duo-Trio

O teste Duo-Trio como ja referido ¢ utilizado para detectar uma diferenca sensorial entre uma
amostra ¢ um padréo.

Para este teste utilizaram-se amostras de pastel de nata simples, que constituiam a amostra
padrdo, e também pastel de nata com canela. Ambas necessitaram de descongelar antes de
serem colocadas a cozer durante oito minutos a 250 °C.

Posteriormente, estas amostras foram colocadas em pratos codificados previamente e de forma
aleatoria e apresentadas aos provadores, juntamente com a respectiva ficha de prova, preparada
anteriormente (anexo G).

Aos provadores sdo apresentadas simultaneamente a amostra padrio e duas amostras
codificadas, com o objectivo de identificarem qual a idéntica ao padrdo através da degustagao.
Durante a prova também se forneceu agua para que os provadores pudessem lavar a boca e era
sugerido que esperassem 20 segundos entre as amostras.

Para a realizacdo deste teste o provador dispunha de 15 minutos.

2.7.3 Dois em Cinco

O teste Dois em Cinco como ja referido anteriormente é usado essencialmente para se avaliarem

diferencas visuais, auditivas ou tacteis entre as amostras.
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Para a realizacdo desta prova utilizaram-se amostras de croissants de manteiga ¢ de banha.
Ambas foram colocadas a fermentar durante 1 h e 35 min a 30 °C antes de se colocarem a cozer
durante 13 min a 180 °C.

De seguida as amostras foram colocadas em pratos codificados previamente e de forma aleatéria
e equilibrada, e apresentadas aos provadores, juntamente com a respectiva ficha de prova (anexo
H), preparada anteriormente.

Aos provadores sao apresentadas cinco amostras codificadas, indicando que duas sdo de um tipo
e as restantes de outro. E pretendido que sejam avaliadas quanto a diferengas visuais em termos
de gordura onde se pretende que sejam divididas em dois grupos distintos.

Para a realizacdo deste teste o provador dispunha de 10 min.

2.7.4  Prova do tipo “A” ou “ndo A”

A prova do tipo “A” ou “ndo A” é um teste que pode ser utilizado com varios objectivos. E
considerada uma prova de diferenca que pode ser utilizada com amostras que apresentem
varia¢des na aparéncia ou que deixem um sabor residual intenso. E particularmente util quando
¢ impossivel a obtengdo de amostras idénticas.

E um teste que também pode ser usado como uma prova de reconhecimento, para determinar se
um provador identifica um novo estimulo relativamente a um estimulo conhecido.

Por outro lado ¢é igualmente considerada uma prova de percepgdo para determinar a
sensibilidade de um provador a um dado estimulo.

Para a realizacdo desta prova também se utilizaram amostras de croissants de manteiga e de
banha. Ambas foram colocadas a fermentar durante 1 h e 35 min a 30 °C antes de se colocarem
a cozer durante 13 min a 180 °C.

Posteriormente, as amostras foram colocadas em pratos codificados previamente e de forma
aleatoria e apresentadas aos provadores, juntamente com a respectiva ficha de prova (anexo 1),
preparada anteriormente.

Os provadores sdo inicialmente familiarizados com uma amostra do tipo “A” que terdo de
degustar. Em seguida recebem trés amostras codificadas com o objectivo de identificarem quais
sd0 do mesmo tipo da A.

Para a realizacao deste teste o provador dispunha de 20 min.

2.7.5 Descricao Sensorial

A descrigdo sensorial foi realizada com o objectivo de a empresa Europastry poder adoptar um

procedimento para permitir caracterizar sensorialmente os seus produtos.
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Para além disso, este tipo de teste ¢ muito utilizado para tragar um perfil sensorial relativamente
aos atributos de aparéncia, cheiro, textura e sabor onde também se introduziu o som. Todos
estes parametros foram descritos pelos provadores, tratando-se também de uma andlise
descritiva.

Este teste foi realizado para caracterizar o pastel de nata, grande aposta da Empresa neste
produto portugués, e para isso utilizaram-se amostras de trés receitas de pastel de nata.

Das amostras seleccionadas, todas forma descongeladas antes de serem colocadas a cozer. Duas
das referéncias de pastel de nata foram a cozer, durante 8 min, a 250 °C, e a outra referéncia foi
durante 10 min, a 220 °C.

Posteriormente, estas amostras foram colocadas em pratos codificados previamente e de forma
aleatoria e apresentadas aos provadores, juntamente com a respectiva ficha de prova (anexo J),
preparada anteriormente.

E de salientar que esta prova foi realizada individualmente para cada uma das amostras e em
dias diferentes, havendo uma preparagdo das amostras para o proprio dia de realizagdo da prova.
Os provadores teriam de degustar as amostras conforme o indicado na ficha de prova e também
tinham agua a disposigdo para que pudessem lavar a boca.

Para a realizacdo deste teste o provador dispunha de 30 min.

No plano estatistico, as respostas dos provadores para esta descrigdo sensorial do pastel de nata
foram tratadas com o Programa Statistica 7, da StatSoft Pacific Pty Ltd, para identificacdo de

clusters e constitui¢cao de dendrogramas.
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3. Resultados e Discussao

3.1 Recrutamento de Candidatos

Tal como referido anteriormente, esta fase de recrutamento tinha como objectivo encontrar
individuos que fossem aptos a serem treinados como provadores qualificados.

Do questionario realizado internamente existiam questdes de caracter eliminatério e que estdo
sublinhadas a rosa nos quadros 5 e 6. Os candidatos inscritos encontram-se representados pelas
letras de A a U.

Quadro 5 — Respostas dos candidatos (A-K) as varias questdes efectuadas no questionario realizado
durante a fase de recrutamento.

Candidatos a Provadores
Questoes
A B C D E F G H | J K
1 Nao | Sim | Nao | Ndao | Nao | Ndo | Nao | Nao | Sim | Ndo | Sim
2 Nédo | Ndo | Ndo | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nado | Nao | Nao | Nao
3 Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Ndo | Nao | Nao | Nao
4 Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Nao | Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao
5 Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Nao | Nado | Ndo | Ndo | Nao | Nao
6 Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Nao | Nado | Ndo | Ndo | Nao | Nao
7 Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim
8 Nédo | Ndo | Ndo | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
9¢ Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Ndo | Nao | Nao | Nao
9b Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Ndo | Nao | Nao | Nao
9¢ Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Nao | Nado | Nio | Nao | Nao | Nao
9d Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Nao | Nado | Nio | Nao | Nao | Nao
9e Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Nao | Nao | Nio | Nao | Nao | Nao
10? Nao | Nao | Nao | Nao | Sim | Nao | Nao | Nao | Nao | Sim | Nao
10b Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo | Ndo | Nao | Nao | Nao
11 Nao | Sim | Nao | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim | Nao | Sim | Néao
12?2 Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao | Nao | Sim | Sim | Sim | Sim
12b Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim | Nao
12¢ Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao
12d Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao | Nao | Sim | Sim | Sim | Nao
12¢ Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim
Classificacdo | CR | CR | CR | CR |CNR | CNR | CNR | CR | CR | CNR | CNR
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Legenda Dos Quadros Se 6

1 — Desagrada-lhe provar certos tipos de alimentos?

2 — Tem alguma incompatibilidade relacionada com a realizagdo de avaliagdes sensoriais? (ex.
daltonismo, ndo detectar alguns cheiros, entre outros)

3 — E intolerante a algum ingrediente/alimento?

4 — E alérgico a algum ingrediente/alimento?

5 — Existe algum tipo de alimento que ndo pode comer por razdes de satde?

6 — Encontra-se em dieta por razdes de saude?

7 — Neste momento encontra-se em boas condi¢des de saude? (ex. Nao estar engripado, extremo cansago,
sintomas de depressdo, entre outros.)

8 — Esta a tomar alguma medicacdo que podera influenciar sobre a sua capacidade de perceber odores ou
sabores?

9 — Indique se possui: a)Diabetes; b)Hipoglicemia; c)Hipertensdo; d)Colesterol Elevado; e)Gengivites.

10 — Indique se possui: a)Protese Dentaria; b)Aparelho Dentério Correctivo.

11 — Tem algum habito regular que possa influenciar na sua percep¢ao sensorial? (ex. Fumar, beber café,
mascar pastilha elastica, entre outros.)

12 — Prevé que possa ter disponibilidade para participar nas provas de analise sensorial? Indique os seus
tempos livres ao longo da semana: a)Segunda-Feira; b)Terca-Feira; c)Quarta-Feira; d)Quinta-Feira;
e)Sexta-Feira;

CR - Candidato Recrutado
CNR - Candidato Nao Recrutado

Quadro 6 - Respostas dos candidatos (L-U) as varias questdes efectuadas no questionario realizado
durante a fase de recrutamento.

Candidatos a Provadores

L M N (0) P Q R S T U
1 Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Sim | Nao | Nao | Nao | Nao
2 Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
3 Sim | Nao | Nao | Nao | Sim | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
4 Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
5 Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
6

7

8

Questoes

Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao

Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim

Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao

9a Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
9b Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
9¢ Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Sim | Nao | Nao
9d Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
9e Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
10a Nao | Nao | Ndo | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao
10b Nao | Ndo | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Nao | Ndo
11 Sim | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim

42



12a Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim

12b Nao | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim
12¢ Nao | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Ndo | Sim | Sim | Sim
12d Nao | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Ndo | Sim | Sim | Sim
12e Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim

Classificacdo | CNR | CR | CR | CR |CNR | CR |CNR | CNR | CR | CR

Da avaliacdo do questionario, todos os candidatos que obtiveram uma resposta indicada a
vermelho nas questdes sublinhadas a rosa, ou seja de caracter eliminatorio, foram entdo
dispensados para fazerem parte do painel de provadores.

Assim, de 21 candidatos inscritos, apenas 12 foram recrutados para as provas de selecgdo e que

se encontram representados pelas letras A, B, C, D, H,, M, N, O, Q, T e U.

3.2 Provas de Selec¢ao de Candidatos

Como ja referido, nesta fase pretendia-se fazer uma avaliagdo sensorial nos individuos, de forma
a tomarem consciéncia do papel dos sentidos e das diferentes caracteristicas sensoriais. Para
além disso estas provas de selec¢do também avaliam a aptiddo para reconhecer, discriminar e
memorizar os varios estimulos percepcionados.

Os candidatos foram assim avaliados nos sentidos do paladar, olfacto e visdo através de varias
provas de identificacdo de sabores, reconhecimentos de odores ¢ discriminagdo de cores,

respectivamente.

3.2.1 Sabor

Para avaliar o paladar dos candidatos foi realizado um teste de identificacdo de sabores basicos.
O objectivo era verificar quais os individuos que apresentavam maior capacidade de
memorizagdo e reconhecimento dos estimulos provocados por estes sabores.

Das amostras apresentadas aos candidatos pretendia-se que todos acertassem no respectivo
sabor, cuja relagdo aparece exemplificado no quadro 7. As células que se encontram

preenchidas a rosa correspondem ao sabor da respectiva amostra.
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Quadro 7- Sabores identificados pelos candidatos.

Propostas
Amostras Sabor nao .
Acido Amargo Salgado Doce Umami
identificado
O,M,B,U,N,I
134/137
H,C,T,Q.D,
O,M,B,U,N.I
368
H,C,T,Q.A
O,M,B,U.N.I,
245/259
H,C,T,Q,D.A
O,M,B,U,N,I
433
H,C,T,Q,.D
O,M,B,UN
567/596
7I7H7C7T7Q7

O,M,B,U,N,I,
780/520

H,C,T,Q.D,A

Nesta prova, os candidatos D ¢ A foram excluidos porque ndao conseguiram identificar os
sabores todos. Assim, apenas prosseguiram 10 candidatos para as restantes provas de selecgao.

3.2.2  Cheiro

Para avaliar o olfacto dos candidatos realizou-se um teste de reconhecimento de odores. Este
teste permite ndo sé identificar os individuos que apresentassem anosmia, ou seja, incapacidade
de detectar odores, como também permite identificar os individuos aptos a descrever percepgdes
sensoriais.

Trata-se de um teste muito importante na formagao de um painel de provadores, uma vez que ¢
necessario que estes estejam aptos a reconhecer determinados aromas através da sua percepgao
pela via retro nasal, factores essenciais na avaliacdo de produtos.

Para tal, pretendia-se que os candidatos reconhecessem, no minimo, metade das solugdes

odoriferas apresentadas. Identificagdo que se encontra representado no quadro 8.
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Quadro 8 — Odores identificados pelos candidatos.

Amostras de Reconhecimento por parte dos candidatos
Odores U T C H N B M Q | (0)

927 Sim | Sim | Ndo | Sim | Sim | Ndo | Nao | Sim | Nao | Nao
866 Sim | N2o | Ndo | Nao | Sim | N@o | Nado | Nao | Sim | Néo
9209 Nao | Sim | Nao | Nao | Sim | Nao | Sim | Ndo | Sim | Sim
535 Sim | N2o | Sim | Nado | Nao | Ndo | Sim | Ndo | Sim | Sim
655 Sim Sim | Nao | Sim | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao | Nao
472 Nao | Sim | Nao | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim | Na@o | Nao
291 Sim | Sim | Nao | Sim | Sim | Sim | Sim | Nao | Sim | Sim
180 Sim | Sim | Nao | Nao | Sim | Nao | Sim | Sim | Nao | Sim
322 Nao | Nao | Sim | Nao | Sim | Nao | Sim | Ndo | Sim | Sim
750 Sim | Ndo | Nao | Sim | Nao | Nao | Sim | Sim | Sim | Nao

Classificacdao | 7/10 | 6/10 | 2/10 | 5/10 | 7/10 | 3/10 | &/10 | 5/10 | 6/10 | 5/10

Tendo em conta que s6 se aceitariam os candidatos que conseguissem identificar, no minimo,
cinco solugdes odoriferas, nesta prova, os candidatos C e B apenas conseguiram identificar dois
e trés odores respectivamente, sendo eliminados do painel de provadores. Assim, apenas

prosseguiram oito candidatos para as restantes provas de seleccéo.

3.2.3 Visdo

Para avaliar a capacidade visual dos candidatos realizaram-se dois testes de identificacdo de
cores, factor importante na aparéncia de um produto, sendo um teste essencial para a formagdo
de um painel de provadores.

Foram realizadas duas provas: um teste triangular para avaliar a amostra diferente em termos de
cor e um teste de identificacdo de cores através de uma escala fornecida.

No teste triangular foram apresentadas trés amostras, duas a tempos de cozedura iguais € uma a
um tempo diferente, apresentando assim uma pequena alteragdo de cor. Todos os candidatos
conseguiram identificar a amostra que era diferente em termos de variacdo de cor, ndo sendo
nenhum excluido.

No teste de identificagdo de cores utilizaram-se duas referéncias de bretzel a tempos de
cozedura diferentes. Ao painel foi atribuida uma escala de cores para fazerem a respectiva
identificacdo nas amostras. Pretendia-se que os candidatos escolhessem o nimero da escala que
se encontra preenchido a rosa no quadro 9 e que correspondia a respectiva amostra apresentada.

Como todos os candidatos escolheram uma escala de cores correcta nenhum foi excluido.
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Quadro 9 — Identificacdo das cores feita pelos candidatos.

Escala de Cores
Amostras
16 17 18 19 20 21
115 LO,N,Q,H,T UM
320 LO.M,N,T U,Q.H
654 U,LO.M,N,Q.H,T
780 LM,N,Q,T U,0,H
192 LO.,Q,T U,M,N,H
286 U,LOLM,N,Q,H,T

Depois de realizadas estas provas de seleccdo para avaliagdo do paladar, olfacto e visdo,
seleccionaram-se oito candidatos para fazerem parte do painel de provadores.

Estes candidatos passaram entdo a aplicagdo de testes discriminativos e descritivos com
produtos da fabrica, para colocarem em pratica todo o treino efectuado nestas provas de
seleccdo e para avaliarem a sua capacidade para discriminar e descrever os varios atributos dos
produtos.

Este tipo de testes vai permitir escolher os melhores provadores e fazer-se uma avaliagdo global

dos candidatos seleccionados.

3.3 Aplicagdo de Testes Discriminativos e Descritivos

Como referido anteriormente, a aplicacdo deste tipo de testes vai permitir avaliar a capacidade
dos provadores em discriminar e descrever os atributos dos varios produtos.

Assim, sera possivel verificar se os individuos seleccionados estdo aptos a constituirem este
painel de provadores em termos futuros.

Da aplica¢do dos diferentes testes, cujo método ja foi explicado, apresentam-se os resultados no

quadro 10.
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Quadro 10 — Apresentacdo dos resultados dos testes discriminativos e descritivos aplicados aos

provadores seleccionados.

Tipo de Provadores
Testes Aplicados
Respostas | U T H N M Q
Comparacio de pares — Sabor Iguais X X X X X X X

a) Croissant Manteiga lote )
Diferentes
normal ¢ reclamagao

Duo-Trio — Sabor Certo X X X X X X X

b) Pastel de Nata

Errado
c) Pastel de Nata com Canela
Dois em Cinco — Visdao: Gordura Certo X X X
d) Croissant Banha
Errado X X X X

e) Croissant Manteiga

Tipo “A” ou “nao A” — Sabor Certo X X X X X X X

f) Croissant Banha
) Errado
g) Croissant Manteiga

3.3.1 Comparacao de Pares

O teste de comparagdo de pares tinha como objectivo avaliar a capacidade dos provadores em
detectar diferencas entre as amostras apresentadas.

Este teste ainda tinha uma particularidade, uma vez que foi realizado devido a uma reclamagéo
recebida por parte de um cliente, que se queixava do sabor do produto.

Deste modo, a prova foi executada conforme explicado no método anteriormente apontado e
através do quadro 10, verifica-se que todos os provadores consideraram as amostras iguais, nao
detectando qualquer tipo de alterag@o no sabor destas.

Existindo, por vezes, muitas reclamacdes de clientes que podem ou nao ter fundamento, este
tipo de testes, realizado por um painel de provadores, pode permitir solucionar ou determinar a
causa de muitas reclamagdes.

Para este caso em particular, o facto de nenhum dos provadores ter detectado diferenca entre as
amostras de croissant do lote normal de producdo e do lote da reclamagdo, pode indicar que a
reclamagdo feita pelo cliente nao tinha fundamentagéo, sugerindo que possa ter sido uma forma

deste simplesmente rejeitar o produto.
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3.3.2 Duo Trio

O teste Duo-Trio foi realizado para avaliar a capacidade dos provadores em detectarem uma
diferenga sensorial entre duas amostras e um padrao devidamente identificado.

Foram apresentadas amostras de pastel de nata simples, que também constituia o padrdo, ¢ de
pastel de nata com canela, sendo essa a diferenca sensorial.

Pretendia-se que os provadores identificassem a amostra que era igual ao padrdo, em termos de
sabor, e através do quadro 10, é possivel verificar que todos os provadores conseguiram fazer
essa avaliacdo de forma correcta.

Embora as amostras apresentassem uma diferenca sensorial, que neste caso era a presenca de
canela, poder-se-ia dar o caso dos provadores ndo serem capazes de o detectar.

Este tipo de testes é importante precisamente por isso, para se introduzirem sabores novos a um
produto, por forma a melhora-los ou com a pretensdo de se traduzirem num novo input no

mercado, € que o painel de provadores esteja capaz de o percepcionar.

3.3.3 Dois em Cinco

O teste Dois em Cinco foi realizado para se detectarem diferencgas visuais relativamente ao
atributo de gordura em duas amostras de croissants.

Para a realizag@o desta prova utilizaram-se amostras de croissants de manteiga e de banha,
ambas com uma percentagem de gordura de 38 %.

Pretendia-se que os provadores fossem capazes de separar as amostras em dois grupos, por
forma a identificarem quais seriam as amostras de manteiga e as de banha, apenas visualmente.
Através do quadro 10 ¢€ possivel verificar que nem todos os provadores foram capazes de fazer
essa separacdo de forma correcta. Este acontecimento pode traduzir-se como um resultado
positivo para a empresa Europastry, uma vez que, visualmente, o tipo de gordura utilizado, para
este caso, ndo alterou a aparéncia do produto, isto porque os provadores associavam amostras de
croissants de manteiga e de banha como pertencentes ao mesmo grupo. Este factor podera ser,
por sua vez, economicamente viavel, apostando-se em tipos de gordura mais baratos onde,
supostamente, ndo vao afectar a aparéncia do produto final.

Embora este teste tenha sido apenas para uma avaliagdo visual, pode permitir algumas

conclusdes e decisdes a empresa Europastry.

3.3.4 Provado tipo “A” ou “nao A”

A realizagdo desta prova teve como objectivo avaliar a capacidade dos provadores em

identificarem um novo estimulo relativamente a um estimulo conhecido. Por outro lado também
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foi utilizada como prova de percepgdo, para determinar a sensibilidade dos provadores a um
dado estimulo.

Para tal, utilizaram-se amostras de croissants de manteiga e de banha, tal como no teste dois em
cinco, servindo de certa forma como complemento a este teste.

Os provadores provavam uma amostra do tipo “A”, que se tratava de croissant de manteiga,
estimulo conhecido, e de seguida eram apresentados com trés amostras semelhantes. Pretendia-
se que identificassem as amostras do mesmo tipo que a “A”, provada inicialmente e que ndo
poderiam voltar a provar.

Como se pode verificar, através do quadro 10, todos os provadores fizeram esta identificagdo de
forma correcta.

Tratando-se das mesmas amostras utilizadas na prova dois em cinco, constata-se que embora
visualmente estas amostras paregam do mesmo tipo, quando saboreadas, o mesmo ja ndo se
verifica, detectando-se diferenca entre elas.

Por outro lado, os provadores revelam uma maior eficacia na avaliagdo dos produtos quando
utilizam, pelo menos, mais que um sentido, principalmente o paladar, favorecendo a analise

sensorial.

3.3.5 Descrigdo Sensorial

Este teste foi realizado para a empresa Europastry adoptar um procedimento que permitisse
caracterizar sensorialmente os seus produtos.

O produto escolhido foi o pastel de nata, pois a empresa Europastry ambiciona ser lider de
mercado neste produto. Foram escolhidas trés receitas deste produto e apresentadas ao painel de
provadores para avaliarem sensorialmente os atributos de aparéncia, cheiro, textura, sabor e
som, conforme o método explicado anteriormente.

Importa referir que a empresa Europastry ndo permitiu a divulgacdo das receitas destes produtos
¢ dessa forma ndo serdo descritas ao longo deste trabalho.

Estes pastéis de nata apresentam referéncias, caracterizados pela empresa Europastry e pelos
quais passaremos a designar para melhor os diferenciar. Estas referéncias nunca foram
divulgadas ao painel de provadores, para que ndo identificassem a respectiva receita e para que
ndo os influenciasse nas suas respostas.

Cada atributo dispunha de varios parametros, com as respectivas designacdes ¢ abreviaturas,
exemplificados no quadro 11.

Para cada um deles existia uma escala de um a cinco, representando as variaveis que deveriam

seleccionar.
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Quadro 11 — Representagdo dos varios pardmetros e abreviaturas associados a cada atributo avaliado.

Parametros Abreviaturas
Geral Ag
Tamanho At
Confecgdo Acf
Aparéncia Capa Acp
Brilho da capa Ab
Contraste de cores Acc
Massa Am
Dureza do creme Tdc
Viscosidade Tve
Adesividade Tac
Quebra Tqc
Textura Densidade Tdnc
Estaladico da massa Tem
Espessura do folhado Tef
Resisténcia do folhado Trf
Atributos Secura da massa Tsm
Geral do creme Cc
A nata Cn
A gema Cg
Cheiro A baunilha Cb
A canela Cca
A caramelo Cer
A citrino Cect
Geral do creme Sc
A nata Sn
A gema Sg
Sabor A baunilha Sb
A canela Sca
A caramelo Scr
A citrino Sct
Som Geral S

A primeira amostra a ser avaliada foi a referéncia 45161, cujos resultados serdo apresentados ¢

explicados seguidamente.

50



Primeiramente fez-se a caracterizagdo do produto através de um grafico de teia de aranha ou
também designado por radar, avaliando-se cada um dos atributos e respectivos parametros. Para
isso recolheram-se as respostas dos provadores, multiplicou-se pelas variaveis, ou seja, a escala
fornecida de um a cinco e dividiu-se pelo nimero de provadores seleccionados, que neste caso

eram oito. Os graficos obtidos encontram-se representados de seguida.

== Aparéncia

Grafico 1 — Representacdo grafica do atributo aparéncia e respectivos parametros para a referéncia 45161

de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral, At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confecg¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Em termos de aparéncia do produto, os provadores indicaram que o brilho da capa, contraste de
cores ¢ a aparéncia da massa eram os pardmetros que apresentavam maior destaque, indicando
um maior valor para estes.

Tratando-se este de um atributo importante para o consumidor, porque € o que obtém um
primeiro destaque, ¢ possivel verificar, através destas respostas, que os restantes parametros

podem ser melhorados, para que a aparéncia geral seja evidenciada.
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Tdc

—o— Textura

Grifico 2 — Representacao grafica do atributo textura e respectivos parametros para a referéncia 45161 de

pastel de nata.

Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladi¢o da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa.

Quanto a textura desta referéncia de pastel de nata, os provadores indicaram uma maior
pontuagdo para o estaladico da massa, ou seja, a sensa¢do que sentiam ao mastigar a massa, €
para a resisténcia do folhado. No entanto, a dureza do creme, adesividade, ou seja, a forca
necessaria para remover o material que adere ao palato ¢ a densidade do creme, ou seja, a forca
necessaria para compactar o creme entre a lingua e o palato, receberam a mesma pontuagao,

tratando-se também de parametros bem valorizados.

Cc
4

3
Cct Cn

—&— Cheiro

Cca Cb

Grafico 3 — Representacdo grafica do atributo cheiro e respectivos parametros para a referéncia 45161 de

pastel de nata.
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Legenda
Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Em termos de avaliagdo do cheiro, para esta referéncia de pastel de nata a aprecia¢do geral é
indicada pelos provadores com uma pontuagao elevada, o que é extremamente importante para a
empresa, uma vez que pretende que o produto de uma maneira geral apresente um cheiro bom.

O facto de os provadores ndo terem percepcionado a canela e o citrino vai de encontro a receita

deste pastel de nata, porque estes ingredientes ndo estdo presentes.

Sabor

Scr

Grifico 4 - Representagdo grafica do atributo sabor e respectivos pardmetros para a referéncia 45161 de

pastel de nata.

Legenda
Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Quanto a avalia¢dao do sabor, ¢ de salientar que o sabor da cobertura do creme apresentou uma
pontuacao elevada, o que ¢ igualmente favoravel a empresa Europastry.

Nao se verificaram percepgodes de sabor de baunilha, canela e citrino, o que era pretendido, uma
vez que nesta receita esses ingredientes nao estdo presentes.

Em termos de caramelo € normal que exista uma percep¢do, dado que o produto quando
submetido a cozedura sofre uma reac¢do de Maillard, que proporciona este sabor caramelizado.
Ap0s estas consideragdes, junto do Departamento de Marketing da empresa, foram indicados
quais os parametros mais valorizados pelos clientes da Europastry, tentando ir de encontro ao
apreciado pelo consumidor. Deste modo, fez-se igualmente uma representacdo grafica desses

parametros, a qual se designou por consumidor.
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== Consumidor

Grifico 5 — Representacgdo grafica das respostas dos provadores para a referéncia 45161, segundo os

parametros valorizados pelo consumidor num pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; Acp — Aparéncia da capa do creme; Am — Aparéncia da massa; Tvc — Textura da
viscosidade do creme; Tem — Textura do estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado;

Cc — Cheiro geral do creme-, Sc — Sabor geral do creme-, S — Som geral.

Desta percepgdo constata-se que o painel de provadores, para esta referéncia de pastel de nata,
também considerou a aparéncia da massa, a textura do estaladico da massa, o sabor da cobertura
do creme e 0 som como parametros mais valorizados.

Os restantes, embora também tenham tido uma percepcdo boa, devem ser aperfeigoados para
alcangarem o que de melhor ¢ apreciado pelo consumidor.

Esta referéncia de pastel de nata deve melhorar a aparéncia geral do produto, mais
concretamente na capa do creme e na massa, deve também melhorar a textura da viscosidade do
creme e da espessura do folhado para ir de encontro as preferéncias dos consumidores.

Para além destes graficos de teia de aranha, as respostas dos provadores para esta descrigdo
sensorial do pastel de nata foram tratadas estatisticamente, onde se analisou o comportamento
de cada um destes atributos, permitindo tirar conclusdes sobre a prestacdo deste painel de
provadores. Para este tratamento de dados converteram-se as respostas dos provadores em

percentagens, e obtiveram-se os graficos representados de seguida.
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Grafico 6 — Representacdo grafica do comportamento dos varios pardmetros do atributo aparéncia para a

referéncia 45161 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral, At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confecg¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Através desta representacdo grafica verificam-se dois grupos, contornados a vermelho, e que se
designam por clusters, pois apresentam caracteristicas semelhantes e colaboram entre si,
tornando-se mais eficientes.

Desta forma, em termos de aparéncia, o tipo de confec¢do do produto, o tamanho e o aspecto
geral formam um tUnico cluster, com comportamentos semelhantes entre si. Isto significa que,
ao modificar algum aspecto num destes parametros, os outros tendem a reagir de igual forma.

O outro cluster é formado pela aparéncia da capa do creme, do brilho da mesma, do contraste de
cores ¢ do folhado da massa, apresentando também comportamentos semelhantes. O facto de
haver uma sobreposi¢do entre aparéncia do contraste de cores ¢ do folhado da massa, significa
que ndo ha uma distingdo entre eles. Os provadores avaliam os dois de igual forma.

No entanto, 0 mesmo ja ndo se verifica de um cluster para o outro, onde o comportamento entre
eles ¢ diferente, com uma probabilidade de 32,6 % de disting&o.

Esta representacdo permite ainda concluir que o painel de provadores foi muito subjectivo, ndo
tendo um critério de selec¢do. Este facto pode dever-se ao treino realizado aos candidatos,
podendo ndo ser o mais adequado ou necessitando de um treino mais exaustivo. Por outro lado,

a ficha de prova pode ter sido mal efectuada, ndo explicando bem cada um dos parametros ou

55



até apresentado demasiados, podendo confundir os provadores ¢ fazendo com que ndo tivessem

um critério de selecc¢ao entre eles.
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Grifico 7 - Representacdo das distancias Euclidianas entre os varios pardmetros do atributo aparéncia

para a referéncia 45161 de pastel de nata

Legenda
Ag — Aparéncia geral, At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Este grafico permite visualizar a distadncia de Euclides entre os varios parametros, comprovando
o que se verificou no grafico anterior. A avaliacdo feita ao brilho da capa e a capa do creme foi
realizada de igual forma, seguindo o mesmo critério, dai apresentarem a mesma distancia
Euclidiana. Entre estes dois pardmetros e os restantes a distdncia ja ¢ maior, havendo uma

distin¢do entre eles na avalia¢do por parte dos provadores.
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Grifico 8 - Representagdo grafica do comportamento dos varios parametros do atributo textura para a

referéncia 45161 de pastel de nata.

Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa.

Quanto a textura desta referéncia de pastel de nata, observam-se trés clusters: o primeiro que
engloba a dureza do creme, a densidade do creme, a resisténcia do folhado e a secura da massa;
o segundo engloba a viscosidade, a adesividade ¢ a quebra do creme, juntamente com a
espessura do folhado; e por ultimo o terceiro cluster que é formado por um Unico pardmetro, o
estaladico da massa. Este ultimo cluster, indica que os provadores conseguem distinguir bem
com uma probabilidade de 79,3 % relativamente ao primeiro cluster e uma probabilidade de
57,8 % relativamente ao segundo cluster. Para este pardmetro os provadores conseguem definir
um critério de avaliacdo.

O mesmo ja ndo acontece entre os outros clusters, onde a probabilidade de distingdo é de apenas
21,5 %, e dentro de cada um deles os pardmetros sdo avaliados de igual forma. O facto de
apresentarem comportamentos semelhantes ¢ bom para a Empresa Europastry em termos de

optimizacdo de dados, porque ao melhorar um, os outros vao ter uma tendéncia semelhante.
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Grafico 9 - Representagdo das distancias Euclidianas entre os varios pardmetros do atributo textura para a

referéncia 45161 de pastel de nata.

Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa.

Através do dendrograma das distidncias Euclidianas verifica-se que a textura da espessura do
folhado e da adesividade do creme sdo as mais proximas, ou seja, os provadores classificam-nas
de igual maneira. Por outro lado, este dendrograma permite confirmar que a textura do
estaladico da massa apresenta uma distdncia muito grande comparativamente aos restantes

parametros, tal como ja verificado anteriormente.
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Grafico 10 - Representagao grafica do comportamento dos varios parametros do atributo cheiro para a

referéncia 45161 de pastel de nata.

Legenda

Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Em termos de avaliag¢do do cheiro desta referéncia de pastel de nata, observam-se trés clusters: o
primeiro que inclui o cheiro a gema, o de nata e o de caramelo; o segundo cluster com o cheiro
a baunilha, a canela ¢ a citrino; e o Gltimo cluster destacado com o cheiro do creme.

Os provadores conseguem avaliar muito bem o cheiro do creme, com um critério de selecgdo
definido. Este pardmetro distingue-se do primeiro cluster com uma probabilidade de 59,1 % e

do segundo cluster com uma probabilidade de 80 %.
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Grifico 11 - Representagdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo cheiro para

a referéncia 45161 de pastel de nata.

Legenda
Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Com o dendrograma, verifica-se que ndo existe distingdo entre o cheiro a canela ¢ o cheiro a
baunilha, tendo sido os dois avaliados de igual forma. A distancia entre estes dois parametros ¢
o cheiro a baunilha é exactamente a mesma, com uma separagdo muito evidente relativamente

ao cheiro do creme.
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Grafico 12 - Representagdo grafica do comportamento dos varios parametros do atributo sabor para a

referéncia 45161 de pastel de nata.

Legenda
Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Na avaliacdo do atributo do sabor encontram-se representados quatro clusters: o primeiro que
engloba o sabor a baunilha e a caramelo; o segundo inclui o sabor a nata e a gema; o terceiro ¢
caracterizado pelo sabor a canela e a citrino; € o quarto é representado pelo sabor da cobertura
do creme.

No terceiro cluster, o sabor a canela ¢ a citrino encontram-se sobrepostos, o que significa que os
provadores ndo tiveram qualquer divida na sua avaliacdo.

No entanto, os provadores conseguem fazer uma clara distingdo entre este cluster ¢ o segundo,
com uma probabilidade de 88,9 %, acontecendo o mesmo entre o quarto cluster € o primeiro.

O sabor da cobertura do creme encontra-se bem definido para os provadores, com uma
probabilidade de distingdo comparativamente ao terceiro de 59,6 %.

Por outro lado, o terceiro e quarto clusters, apesar de estarem mais elucidados para os
provadores, 0 mesmo ja ndo acontece relativamente a estes ¢ ao primeiro ¢ segundo clusters,

onde os provadores apresentam uma capacidade de os distinguir de apenas 29,3 %.

61



70

60 |

30 |

20 |

10 |

Sct Sca Sb Scr Sn Sg Sc

Grifico 13 - Representagdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo sabor para a

referéncia 45161 de pastel de nata.

Legenda
Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

No dendrograma ¢é possivel comprovar o referido anteriormente. Existe uma menor distancia
entre o sabor da baunilha, da canela e do citrino. E a maior distancia verifica-se entre estes trés
parametros e os restantes.

Depois de analisados os atributos individualmente, também se fez uma representagdo grafica

dos atributos em conjunto.
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Grafico 14 - Representagao grafica do comportamento dos varios atributos em conjunto para a referéncia

45161 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste
de cores; Am — Aparéncia da massa; Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do
creme; Tac — Textura da adesividade do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da
densidade do creme; Tem — Textura do estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf —
Textura da resisténcia do folhado; Tsm — Textura da secura da massa; Cc — Cheiro geral do creme; Cn —
Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha; Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a
caramelo; Cct — Cheiro a citrino; Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a

gema de ovo; Sb — Sabor a baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Para uma optimizacdo de dados, esta representagdo grafica ¢ muito importante, uma vez que os
parametros dos diferentes atributos que estiverem dentro do mesmo cluster, irdo ter
comportamentos semelhantes, ou seja, modificando um, os ouros vdo ter 0 mesmo impacte.

Para além dos atributos, as variaveis que os provadores tinham de escolher, ou seja, a escala

entre um a cinco também foi caracterizada estatisticamente.

63



0,6

Var5

Var1 Vard
O

0,0t

Cp2(26,9%)

Var2 Var3
© o]

12 10 08 06 04 02 00 0,2 0,4 0,6 0,8
Cp1(35,6%)

Grifico 15 - Representagdo grafica do comportamento das variaveis para a referéncia 45161 de pastel de

nata.

Legenda
Varl — Variavel 1; Var2 — Variavel 2; Var3 — Variavel 3; Var4 — Variavel 4; Var5 — Variavel 5.

Através desta representagdo observa-se que os provadores t€ém mais dificuldade em escolher
entre a variavel quatro e cinco, estando agrupadas num mesmo cluster, o que significa que
seleccionarem uma ou outra ¢ praticamente o mesmo. O facto de ndo distinguirem uma da outra,
significa mais uma vez que este painel ndo apresenta um critério de selec¢do e possivelmente
dever-se-ia ter partido de um painel de provadores superior a 21 candidatos.

Os provadores conseguem distinguir com maior facilidade a variavel um da trés, com uma

probabilidade de 62,5 %, verificando-se 0 mesmo entre a variavel dois e a quatro e cinco.
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Grifico 16 - Representagdo das distancias Euclidianas entre as variaveis para a referéncia 45161 de pastel

de nata.

Legenda
Varl — Variavel 1; Var2 — Variavel 2; Var3 — Variavel 3; Var4 — Variavel 4; Var5 — Variavel 5.

Relativamente ao dendrograma, verifica-se que a maior distdncia ¢ entre a variavel 1 e as
restantes, ou seja, os provadores ndo tém duvidas quando escolhem esta variavel, percebendo

bem o seu valor.

O segundo teste foi realizado sob as mesmas condi¢des e procedimentos, mas desta vez com
outra receita de pastel de nata, a referéncia 25872. Avaliaram-se os mesmos atributos e
parametros, com a sua explicacdo apresentada em seguida.

Os atributos foram avaliados pela seguinte ordem: aparéncia, textura, cheiro e sabor. E os seus
resultados foram apresentados sob a forma de graficos de teia de aranha e ainda tratados

estatisticamente, com apresentagdo de graficos de clusters e dendrogramas de Euclides.
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=& Aparéncia

Grifico 17 — Representagao grafica do atributo aparéncia e respectivos parametros para a referéncia

25872 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Através desta representacdo grafica, verifica-se que os provadores consideraram que este pastel
de nata apresentava como pardmetros mais valorizados o tipo de confecc¢éo, a capa do creme,
respectivo brilho e o contraste de cores. Como aspectos a melhorar salienta-se a aparéncia da
massa e o tamanho do pastel de nata, através dos quais permitem uma valorizagdo geral deste

produto.
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Grafico 18 - Representagdo grafica do atributo textura e respectivos pardmetros para a referéncia 25872

qc
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de pastel de nata.
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Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa.

Para o atributo de textura, o pardmetro que mais se destaca, recebendo maior pontuacdo, foi a
textura do estaladigo da massa, seguindo-se a espessura do folhado e a dureza do creme.

Todos os outros foram conotados com valores intermédios, concluindo que esta referéncia de
pastel de nata de uma maneira geral apresenta uma textura média, com possibilidade de ser

melhorada, mais concretamente em termos do creme.
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Grifico 19 - Representagdo grafica do atributo cheiro e respectivos pardmetros para a referéncia 25872

de pastel de nata.

Legenda
Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Na avaliag¢@o do cheiro, em termos gerais para o creme do pastel de nata, todos os provadores
consideraram que tinha um cheiro bom, sobressaindo o cheiro a gema de ovo.
Exceptuando-se o cheiro a citrino, todos os outros foram detectados, embora ligeiramente, o que

vai de encontro a receita deste pastel de nata.
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Grafico 20 - Representagdo grafica do atributo sabor e respectivos parametros para a referéncia 25872 de

pastel de nata.

Legenda
Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Em termos de sabor, os provadores consideraram que em teros gerais de cobertura do creme, o
pastel de nata apresenta um valor maximo, seguindo-se o sabor a nata e a gema de ovo. O sabor
a canela ¢ sentido ligeiramente, seguindo de uma maior percepgdo para a canela e o caramelo. O

citrino € o Unico sabor que nao ¢ detectado, o que vai de encontro ao esperado.

=¢— Consumidor

Grifico 21 - Representacao grafica das respostas dos provadores segundo os pardmetros valorizados pelo

consumidor num pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; Acp — Aparéncia da capa do creme; Am — Aparéncia da massa; Tvc — Textura da
viscosidade do creme; Tem — Textura do estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado;

Cc — Cheiro geral do creme-, Sc — Sabor geral do creme-, S — Som geral.
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Ao agrupar-se os parametros mais valorizados pelo consumidor num pastel de nata, observa-se
que os provadores consideraram a textura do estaladico da massa como maior destaque,
seguindo-se o sabor da cobertura do creme, o som caracteristico do pastel de nata e a aparéncia
da capa do creme. Os outros parametros nao foram tao valorizados, considerando como factores
a melhorar, de forma a ir de encontro ao que o consumidor mais aprecia.

De seguida encontra-se a analise das respostas dos provadores na avaliagdo da referéncia 25872

de pastel de nata, através do programa de estatistica.
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Grifico 22 - Representagdo grafica do comportamento dos varios pardmetros do atributo aparéncia para a

referéncia 25872 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Para o atributo da aparéncia observam-se trés clusters na representacao grafica: o primeiro que
engloba a aparéncia geral, o tamanho ¢ a massa do pastel de nata; o segundo cluster inclui o tipo
de confecgdo, capa do creme e brilho da capa; ¢ o terceiro isolado dos restantes ¢ formado
apenas pela aparéncia do contraste de cores.

O facto de o terceiro cluster incluir apenas um parametro, significa que os provadores
conseguem fazer muito bem a distingdo entre este e os restantes, com uma probabilidade de 83,4
% relativamente ao primeiro cluster e 52,2 % relativamente ao segundo.

Os parametros que se encontram no mesmo cluster apresentam comportamentos semelhantes, o
que significa que os provadores ndo t€m um critério de selec¢do bem definido quando os

avaliam, possuindo a mesma classificagdo.
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A probabilidade de distingdo entre o primeiro e o segundo cluster por parte dos provadores ¢é de

31,2 %.
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Grafico 23 - Representacdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo aparéncia

para a referéncia 25872 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral, At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Na representacdo deste dendrograma, o mais importante a retirar ¢ a distancia entre o parametro
da aparéncia do contraste de cores dos restantes, sendo o mais facilmente identificado pelos

provadores.
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Grafico 24 - Representagdo grafica do comportamento dos varios parametros do atributo textura para a

referéncia 25872 de pastel de nata.

Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa.

Através desta representagdo grafica ¢ possivel observar-se a existéncia de trés clusters: o
primeiro inclui a textura da dureza e densidade do creme bem como a resisténcia do folhado e
secura da massa; o segundo cluster engloba a viscosidade e adesividade do creme e a espessura
do folhado; e por ultimo o terceiro cluster que agrupa o estaladico da massa e a quebra do
creme. Neste atributo da textura, os provadores s6 conseguem avaliar de forma mais distinta o
estaladico da massa e a quebra do creme, ou seja, a sensagdo de gel quebradico, que se fractura
quando submetido a pressdo entre a lingua e o palato. Essa distingdo ¢ feita com uma

probabilidade de 74,3 %, relativamente ao primeiro cluster.
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Grafico 25 - Representagdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo textura para

a referéncia 25872 de pastel de nata.

Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa.

Com o dendrograma, verifica-se que a textura do estaladico da massa ¢ o parametro mais

distante dos outros, ou seja, o melhor identificado pelos provadores.
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Grafico 26 - Representagao grafica do comportamento dos varios parametros do atributo cheiro para a

referéncia 25872 de pastel de nata.

Legenda
Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Em temos de atributo do cheiro, pelas respostas dos provadores, o pardmetro que melhor
souberam distinguir foi o cheiro a citrino. Esta representacdo grafica permite dizer que os
provadores ndo tiveram duvidas na avaliacao do pastel de nata relativamente ao cheiro a citrino,
isto com uma certeza de 82,6 % relativamente aos parametros do cheiro do creme, a nata e

gema. Em relagdo ao cheiro a canela, baunilha e caramelo a probabilidade de distingdo foi de

32,9 %.
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Grifico 27 - Representagdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo cheiro para

a referéncia 25872 de pastel de nata.

Legenda
Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Através do dendrograma, verifica-se exactamente que a maior distancia é entre o cheiro a citrino
e o cheiro a gema, nata e creme do pastel de nata, relativamente aos outros. O que significa que

¢ o pardmetro onde surgem menos duvidas aos provadores.
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Grafico 28 - Representagdo grafica do comportamento dos varios parametros do atributo sabor para a

referéncia 25872 de pastel de nata.

Legenda

Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Em termos de sabor, pelo grafico observam-se trés clusters: o primeiro formado pelo sabor a
citrino e baunilha; o segundo com apenas o sabor da cobertura do creme; e o terceiro cluster que
inclui o sabor a canela, caramelo, gema de ovo ¢ nata.

Os provadores conseguem distinguir muito bem entre o primeiro ¢ segundo cluster, fazendo a

sua avalia¢do com uma certeza de 87,7 %.
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Grafico 29 - Representagdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo sabor para a

referéncia 25872 de pastel de nata.

Legenda
Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Quando se analisa o dendrograma, verifica-se que o sabor melhor percepcionado pelos
provadores ¢ o sabor da cobertura do creme, pois ¢ o que apresenta uma maior distancia
euclidiana relativamente aos outros parametros. Relativamente a este sabor, os provadores ndo

tém davidas na sua avaliacdo.
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Grafico 30 - Representagdo grafica do comportamento dos varios atributos em conjunto para a referéncia

25872 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste
de cores; Am — Aparéncia da massa; Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do
creme; Tac — Textura da adesividade do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da
densidade do creme; Tem — Textura do estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf —
Textura da resisténcia do folhado; Tsm — Textura da secura da massa; Cc — Cheiro geral do creme; Cn —
Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha; Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a
caramelo; Cct — Cheiro a citrino; Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a

gema de ovo; Sb — Sabor a baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Relativamente a analise deste grafico, observam-se trés clusters, onde os parametros de cada um
deles apresentam comportamentos semelhantes entre si. O que acontece é que ao modificar um
deles, os outros tendem a modificar-se na mesma proporg¢ao.

Para além dos atributos, a escolha perante as variaveis apresentadas aos provadores também foi

analisada.
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Grifico 31 - Representagdo grafica do comportamento das variaveis para a referéncia 25872 de pastel de

nata.

Legenda
Varl — Variavel 1; Var2 — Variavel 2; Var3 — Variavel 3; Var4 — Variavel 4; Var5 — Variavel 5

Para a referéncia 25872 de pastel de nata, os provadores tiveram mais dificuldade em escolher
entre a variavel dois e trés, ndo fazendo grande distin¢do entre elas. Para as restantes a escolha
foi mais evidente, sendo que tinham mais certeza entre a variavel um e quatro, com uma

probabilidade de 59,2 %.
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Grifico 32 - Representacao das distidncias Euclidianas entre as variaveis para a referéncia 25872 de pastel

de nata.

Legenda
Varl — Variavel 1; Var2 — Variavel 2; Var3 — Variavel 3; Var4 — Variavel 4; Var5 — Variavel 5

Analisando a escolha das variaveis pelo dendrograma de Euclides, comprova-se mais uma vez
que as mais distantes entre si sdo a variavel um e quatro, sendo as mais bem definidas para os

provadores, sem duvidas aquando da sua escolha.

O terceiro teste desta descricdo sensorial foi realizado sob as mesmas condigdes e
procedimentos, mas desta vez com outra receita de pastel de nata, a referéncia 45154.
Avaliaram-se os mesmos atributos e parametros, com a sua explicagdo apresentada em seguida.
Os atributos foram avaliados pela seguinte ordem: aparéncia, textura, cheiro e sabor. E os seus
resultados foram apresentados sob a forma de graficos de teia de aranha e ainda tratados

estatisticamente, com apresentagdo de graficos de clusters e dendrogramas de Euclides.
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Griafico 33 - Representagdo grafica do atributo aparéncia e respectivos parametros para a referéncia

45154 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Para o atributo da aparéncia, os provadores consideraram que os pardmetros mais valorizados
neste pastel de nata eram o tipo de confec¢do, o brilho da capa, o contraste de cores ¢ a
aparéncia da massa. Pela avaliagdo dos provadores, o parametro que deve ser melhorado ¢ o

tamanho do pastel de nata, fazendo com que a aparéncia geral seja valorizada.

=¢—Textura

Grifico 34 - Representagdo grafica do atributo textura e respectivos parametros para a referéncia 45154

de pastel de nata.

Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa
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Em termos de textura, os provadores pontuaram melhor a adesividade do creme, o estaladigo da
massa e a resisténcia do folhado. Todos os outros pardmetros estiveram muito préximos em
termos de avalia¢do, com excepcao da densidade e viscosidade do creme e da secura da massa,

que devem ser melhorados.
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Grifico 35 - Representagdo grafica do atributo cheiro e respectivos parametros para a referéncia 45154

de pastel de nata.

Legenda
Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Na avaliac¢do do cheiro deste pastel de nata, os provadores consideraram que de uma maneira
geral, o produto apresentava um creme com um cheiro bom e caracteristico de pastel de nata.

Detectaram também o cheiro a nata e a gema de ovo com maiores intensidades do que os
restantes, exceptuando-se o cheiro a citrino que nio foi percepcionado, indo de encontro ao

esperado.
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Grifico 36 - Representagdo grafica do atributo sabor e respectivos parametros para a referéncia 45154 de

pastel de nata.

Legenda
Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Em termos de sabor, a cobertura do creme foi a que recebeu uma pontuagdo maxima pelos
provadores, seguindo-se a gema de ovo e¢ a nata. Os sabores percepcionados com menos
intensidade foram a baunilha, canela e caramelo, o que vai de encontro a receita deste pastel de

nata.

== Consumidor

Grifico 37 - Representacao grafica das respostas dos provadores segundo os pardmetros valorizados pelo

consumidor num pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; Acp — Aparéncia da capa do creme; Am — Aparéncia da massa; Tve — Textura da
viscosidade do creme; Tem — Textura do estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado;

Cc — Cheiro geral do creme-, Sc — Sabor geral do creme-, S — Som geral.
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Ao reunirem-se os parametros mais apreciados pelo consumidor num pastel de nata, verificou-
se que na avaliacdo desta referéncia, os provadores também valorizaram maioritariamente os
mesmos parametros. Para estes, os critérios que devem ser melhorados sdo a viscosidade do

creme ¢ a aparéncia geral por forma a irem de encontro ao mais apreciado pelos consumidores.
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Grifico 38 - Representagdo grafica do comportamento dos varios pardmetros do atributo aparéncia para a

referéncia 45154 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral; At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Analisando as respostas do consumidor para a avaliacdo da aparéncia desta referéncia de pastel
de nata, através do grafico observam-se dois clusters: o primeiro que inclui a aparéncia do
brilho da capa, da massa e contraste de cores; e o segundo cluster engloba a aparéncia geral, do
tamanho, tipo de confecgdo e capa do creme.

Examinando o grafico de uma maneira geral, para o atributo aparéncia, os provadores tiveram
algumas duvidas na sua avalia¢do, uma vez que a probabilidade de diferenciagdo entre os dois

clusters & de apenas 35,6 %.
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Grafico 39 - Representacdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo aparéncia

para a referéncia 45154 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral, At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste

de cores; Am — Aparéncia da massa.

Visualizando o dendrograma para o atributo da aparéncia, conclui-se que, apesar de todos os
parametros estarem equiparados em termos de distancia, a aparéncia da capa do creme foi a que
apresentou mais duvidas na avaliagdo deste pastel de nata, pois € a que esta mais distante dos

restantes.
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Grafico 40 - Representacgdo grafica do comportamento dos varios parametros do atributo textura para a
referéncia 45154 de pastel de nata.

Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa.

Neste grafico surge a formacao de trés clusters: o primeiro com o estaladico da massa, a
resisténcia do folhado, adesividade ¢ dureza do creme assim como a espessura do folhado; o
segundo inclui a secura da massa, a densidade e viscosidade do creme; e o terceiro cluster
engloba apenas a textura da quebra do creme.

O facto de os parametros dureza do creme e espessura do folhado estarem sobrepostos significa
que os provadores ndo tiveram qualquer divida na sua avaliacdo.

Para este atributo do pastel de nata, o pardmetro que menos davida causou ao painel de
provadores foi a avaliagdo da textura da quebra do creme, com uma certeza de 51,8 %
relativamente ao segundo cluster e uma certeza de 83,6 % relativamente ao primeiro cluster.

Todos os outros foram mais dificeis de diferenciar para os provadores.
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Grafico 41 - Representagdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo textura para

a referéncia 45154 de pastel de nata.

Legenda

Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do creme; Tac — Textura da adesividade
do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da densidade do creme; Tem — Textura do
estaladico da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf — Textura da resisténcia do folhado;

Tsm — Textura da secura da massa.

Analisando o dendrograma para o mesmo atributo, a viscosidade do creme é o pardmetro que
mais se distancia dos restantes assim como a quebra do creme, sendo os que apresentaram
menos duvidas na avaliagdo por parte dos provadores.

Por outro lado, a adesividade e densidade do creme, assim como a espessura do folhado sdo os
critérios que apresentam uma menor distdncia Euclidiana, o que significa que foram os mais
dificeis de diferenciar por parte dos provadores, podendo existir dividas no momento da

avaliagdo.
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Grafico 42 - Representagdo grafica do comportamento dos varios parametros do atributo cheiro para a

referéncia 45154 de pastel de nata.

Legenda

Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Quanto a avaliacdo do cheiro para esta referéncia de pastel de nata, observam-se trés clusters: o
primeiro formado apenas pelo cheiro a citrino; o segundo inclui o cheiro geral do creme, a nata
e gema de ovo, e o terceiro cluster engloba o cheiro a baunilha, canela e caramelo.

O parametro mais facil de avaliar para os provadores foi o cheiro a citrino, com uma capacidade
de diferenciagdo de 87,6 % relativamente ao segundo cluster ¢ de 41,7 % relativamente ao
terceiro cluster. Entre o segundo e terceiro clusters a capacidade de diferenciacéo é de 45,9 %.
No entanto, os parametros que se encontram dentro destes clusters foram avaliados da mesma

maneira, ou seja, segundo 0 mesmo critério.
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Grafico 43 - Representacdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo cheiro para

a referéncia 45154 de pastel de nata.

Legenda
Cc — Cheiro geral do creme; Cn — Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha;

Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a caramelo; Cct — Cheiro a citrino.

Na analise do dendrograma para o atributo do cheiro verifica-se que o cheiro a canela e a
baunilha sdo o que apresentam uma menor distancia euclidiana, ou seja, os provadores tiveram
mais dificuldade na sua avaliagdo. E o pardmetro com uma maior distancia Euclidiana

relativamente aos restantes foi o cheiro a citrino, tal como ja constatado anteriormente.
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Grafico 44 - Representacgdo grafica do comportamento dos varios parametros do atributo sabor para a

referéncia 45154 de pastel de nata.

Legenda
Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Em termos de sabor, observam-se igualmente a formagao de trés clusters: o primeiro que inclui
o sabor geral da cobertura do creme, a gema de ovo ¢ a nata; o segundo cluster engloba o sabor
a canela, baunilha e a caramelo; e o terceiro cluster ¢ formado apenas pelo sabor a citrino.

Esta analise vai muito de encontro ao verificado para o atributo do cheiro, onde o parametro
melhor percepcionado pelos provadores foi o sabor a citrino, ndo existindo dividas na sua
avaliagdo, com uma certeza de 89 % relativamente ao primeiro cluster ¢ de 38,5 %
relativamente ao segundo cluster.

Quanto ao dendrograma, representado na pagina seguinte, verifica-se que existe uma menor
distancia euclidiana entre o sabor a canela e a baunilha, tratando-se dos parametros que mais
causaram davidas aos provadores. Na avaliagdo destes, os provadores ndo conseguiram definir
um critério de seleccdo.

Por outro lado, o pardmetro que foi avaliado com mais certezas foi o cheiro a citrino, tratando-se

também do que apresenta uma maior distancia Euclidiana.
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Grafico 45 - Representagdo das distancias Euclidianas entre os varios parametros do atributo sabor para a

referéncia 45154 de pastel de nata.

Legenda
Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a gema de ovo; Sb — Sabor a

baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Para além da analise individual de cada atributo e respectivos parametros, também se analisaram

estes critérios globalmente através do grafico de clusters, representado de seguida.
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Grafico 46 - Representagdo grafica do comportamento dos varios atributos em conjunto para a referéncia

45154 de pastel de nata.

Legenda
Ag — Aparéncia geral, At — Aparéncia do tamanho; Acf — Aparéncia do tipo de confec¢do; Acp —

Aparéncia da capa do creme; Ab — Aparéncia do brilho da capa do creme; Acc — Aparéncia do contraste
de cores; Am — Aparéncia da massa; Tdc — Textura da dureza do creme; Tvc — Textura da viscosidade do
creme; Tac — Textura da adesividade do creme; Tqc — Textura da quebra do creme; Tdnc — Textura da
densidade do creme; Tem — Textura do estaladigo da massa; Tef — Textura da espessura do folhado; Trf —
Textura da resisténcia do folhado; Tsm — Textura da secura da massa; Cc — Cheiro geral do creme; Cn —
Cheiro a nata; Cg — Cheiro a gema de ovo; Cb — Cheiro a baunilha; Cca — Cheiro a canela, Ccr — Cheiro a
caramelo; Cct — Cheiro a citrino; Sc — Sabor geral da cobertura do creme; Sn — Sabor a nata; Sg — Sabor a

gema de ovo; Sb — Sabor a baunilha; Sca — Sabor a canela; Scr — Sabor a caramelo; Sct — Sabor a citrino.

Com esta representagdo grafica observam-se quatro clusters, onde os parametros de cada um
deles tém comportamentos semelhantes. Isto significa que ao modificar um deles, os outros
tendem a sofrer a mesma modificacdo. Por exemplo no cluster que inclui o sabor e cheiro a
citrino que inclusivamente se encontram sobrepostos, significa que ndo ha distin¢do entre eles e
ao modificar-se um o outro ird ser percepcionado na mesma proporg¢do, o que de certa forma faz
sentido.

Para além dos atributos, as variaveis que os provadores tinham de escolher para avaliagdo do
pastel de nata também foram analisados através de graficos de clusters ¢ dendrograma de

Euclides.
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Grafico 47 - Representacgdo grafica do comportamento das varidveis para a referéncia 45154 de pastel de

nata.

Legenda
Varl — Variavel 1; Var2 — Variavel 2; Var3 — Variavel 3; Var4 — Variavel 4; Var5 — Variavel 5

Analisando este grafico verifica-se que os provadores tinham dificuldade em escolher entre a
variavel quatro e cinco, ndo conseguindo definir um critério de seleccio entre elas. No entanto,
conseguiam fazer a distingdo entre estas e a variavel dois com uma probabilidade de 70,3 %,
acontecendo o mesmo entre a variavel um e trés.

Quanto ao dendrograma de Euclides, representado na pagina seguinte, verifica-se que a variavel
mais escolhida foi a quatro, pois ¢ a que apresenta uma distancia euclidiana maior relativamente
as outras. As variaveis mais proximas sdo a dois e a cinco, tendo sido as menos escolhidas, ou
as que originaram maiores dividas nos provadores, que ndo conseguiram definir um critério de

seleccdo entre elas.
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Grafico 48 - Representagdo das distancias Euclidianas entre as variaveis para a referéncia 45154 de pastel

de nata.

Legenda
Varl — Variavel 1; Var2 — Variavel 2; Var3 — Variavel 3; Var4 — Variavel 4; Var5 — Variavel 5

Este teste de descri¢do sensorial permitiu analisar diversos atributos a0 mesmo tempo para um
unico produto. O facto de se terem escolhido trés receitas diferentes de pastel de nata serviu
para testar quais os pardmetros mais valorizados pelos provadores, percebendo também quais os
que se podiam melhorar.

Por outro lado, este teste permitiu ainda avaliar a prestagdo do painel de provadores, verificando
as dificuldades sentidas e percebendo se estes seriam capazes de permanecerem como painel

interno da empresa Europastry.
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4. Conclusoes finais

Este trabalho tinha como principal objectivo a formag¢do de um painel de provadores para
melhoria de produtos de pastelaria. Esta formagdo pressupds varias fases: recrutamento,
seleccdo, treino e aplicacdo de testes.

Para integrarem este painel de provadores inscreveram-se 21 candidatos, mostrando-se
motivados e interessados nesta colaboragdo para a empresa, tendo-se procedido a respectiva
seriagdo em funcdo de praticas alimentares, estado de satide e capacidade para distinguir
estimulos.

Como critérios utilizados para seleccionar os candidatos ao painel de provadores, realizaram-se
testes de identificagdo de sabores, reconhecimento de odores ¢ identificacdo de cores.

Na fase de treino fez-se a aplicacdo de testes discriminativos e descritivos, para afericdo da
aptiddo dos candidatos para constituir o painel.

O primeiro teste realizado foi o de Comparacdo de Pares, onde a Empresa pretendia utilizar o
painel para responder a uma reclamagdo. Neste teste os provadores foram unanimes na sua
avaliagdo, transmitindo que a reclamacgdo poderia ndo ter fundamento.

O segundo teste a ser aplicado foi o Duo-Trio e todos os provadores conseguiram identificar a
diferenga sensorial entre as amostras, sendo favoravel a Empresa Europastry, pois podem querer
introduzir sabores novos e ¢ importante que os provadores tenham a capacidade de os detectar.
O teste Dois em Cinco foi aplicado para se detectarem diferengas visuais entre amostras que
apresentavam dois tipos de gordura diferentes. Neste caso, os provadores ndo conseguiram
realizar a prova correctamente, o que de certa forma se pode traduzir como um resultado
positivo, uma vez que, o tipo de gordura utilizado ndo alterou a aparéncia do produto. A
tendéncia deste parametro permitiu constatar que a empresa Europastry podera optar pela
gordura mais barata porque aparentemente ndo vai modificar a sensibilidade do consumidor face
ao produto.

Na prova do tipo “A” ou “ndo A”, os provadores tinham de identificar um novo estimulo
relativamente a um ja conhecido, utilizando o mesmo tipo de amostras do teste Dois em Cinco.
Neste caso, os provadores utilizando mais um sentido, o paladar, ja foram capazes de fazer a
identificacdo de forma correcta, percebendo os diferentes tipos de gordura.

Por ultimo, realizou-se um teste mais exaustivo com a aplicacdo de uma descrigao sensorial a
trés receitas de pastel de nata com as referéncias 45161, 25872 e 45154. Este teste pretendia que
a empresa Europastry fosse capaz de adoptar um procedimento que permitisse caracterizar
sensorialmente os seus produtos.

O painel tinha entdo de avaliar sensorialmente os atributos da aparéncia, textura, cheiro, sabor e

som, seleccionando uma variavel da escala apresentada de um a cinco valores.
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Nas trés referéncias de pastel de nata, existiam parametros que os provadores valorizaram tanto
como os apreciados pelo consumidor, existindo igualmente outros que podiam ser melhorados.
As respostas dadas pelos provadores levaram a formagao de clusters que englobavam mais do
que um pardmetro o que significa que os provadores os avaliaram de igual forma, nao
apresentando um critério de selecgdo. Por outro lado, em alguns atributos existiam pardmetros
que se destacaram, ou seja, os que nao causaram duvidas na avaliagdo dos provadores.

Assim, maneira nivel geral, considera-se como primeira abordagem para a empresa Europastry
que o objectivo pretendido foi alcangado. Dentro do tempo disponivel foi possivel efectuar o
recrutamento de candidatos e fazer uma selecgdo para as provas.

No entanto, através da analise dos resultados, verificou-se que estes provadores seleccionados
ainda teriam de ser submetidos a mais treino pois ndo conseguiram ser criteriosos, o que ¢ muito
importante na avaliagdo dos produtos.

Em termos de recrutamento, também deveria ter existido um leque maior de candidatos.

No teste de descrigdo sensorial, verificaram-se dividas na escolha das variaveis e por isso a
escala apresentada pode nédo ter sido a mais correcta, sendo preferivel utilizar uma escala com
maior discriminagao para facilitar a decisdo dos provadores.

Apesar disso, constatou-se que estas referéncias de pastel de nata apresentam parametros muito
proximos dos valorizados pelo consumidor e outros que necessitam de ser melhorados para que
a empresa Europastry consiga alcangar o grande objectivo de ser lider deste produto.
Considera-se que este trabalho tem fundamento para ser continuado, havendo obrigatoriamente
necessidade de continuar o treino e controlo deste painel.

E importante que se perceba para que fins o painel é usado, podendo existir mutagdes dentro
deste, sendo assim necessario moldar e adequar as técnicas para que se obtenham resultados

fiaveis e prosperos de uma analise sensorial com Qualidade.
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6. Anexos

A) Questionario aos Candidatos

Dados do candidato

Nome:
Idade:
Seccao:
Contacto:
1- Desagrada-lhe provar certos
alimentos?

Se respondeu sim, indique quais.

tipos de

Sim

2- Tem alguma incompatibilidade

relacionada com a realizacao de

avaliacdes sensoriais (ex. daltonismo, nao detectar alguns cheiros,

entre outros)?

Sim Nao
Se respondeu sim, indique quais.
3- Eintolerante a algum ingrediente/alimento? Sim NER
Se respondeu sim, indique qual/quais.
4- E alérgico a algum ingrediente/alimento? Sim Nao

Se respondeu sim, indique qual/quais.
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5- Existe algum tipo de alimento que nao pode comer por razoes de

saude?

Sim Nao
Se respondeu sim, indique qual/quais e explique por favor.
6- Encontra-se em dieta por razoes de saude?
Sim Nao

Se respondeu sim, explique por favor.

7- Neste momento encontra-se em boas condicbes de saude? (ex. Nao

estar engripado, extremo cansaco, sintomas de depressdo, entre

outros.)

Se respondeu nao, explique por favor.

Sim

8- Esta a tomar alguma medicacao que podera influenciar sobre a sua

capacidade de perceber odores ou sabores?

Se respondeu sim, explique por favor.

Sim

9- Indique se possui:

a)Diabetes

b)Hipoglicemia
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10-Indique se possui:

c)Hipertensao

d)Colesterol Elevado

e)Gengivites

a)Protese Dentaria

b)Aparelho Dentario Correctivo

11- Tem algum habito regular que possa influenciar na sua percepcao

sensorial? (Ex. Fumar, Beber Café, Mascar pastilha elastica, entre

outros)

Se respondeu sim, indique qual/quais.

Sim Nao

12-Prevé que possa ter disponibilidade para participar nas provas de

analise

Sim

Nao

sensorial?

De uma forma resumida indique os seus tempos livres ao longo da semana.

Dias

Manha

Tarde Fim de Tarde

a)Segunda-feira

b)Terca-feira

c)Quarta-feira

d)Quinta-feira

e)Sexta-feira

103




B) Teste de Identificagdo de Sabores Basicos

Nome:
Data:

Prove cada amostra e identifique o gosto percebido.
Enxague a boca com agua e aguarde 30 segundos entre cada amostra.

Amostra

Sabor nao
identificado

Acido

Amargo

Salgado

Doce

Umami

134

368

245

259

433

520

567

137

596

780

Coloque uma cruz na coluna apropriada
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C) Teste de Reconhecimento de Odores

Apos cheirar a amostra aspirando o ar pelas narinas e com a boca fechada
identifique o aroma caracteristico. Entre cada amostra espere 10 segundos.

Nome:

Data:

Amostra

Odor de:

750

180

291

927

866

535

909

472

322

655
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D) Teste Triangular — Cor

Nome:

Data:

Duas das amostras apresentadas sao iguais e uma diferente relativamente ao
atributo da cor. Identifigue com um circulo a amostra diferente.

402 321 279
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E) Teste de Identificagdo de Cor através de um padrio fornecido

Nome:

Data:

Identifique a cor de cada amostra utilizando a escala do padrao fornecido.

Amostra

N¢ da escala de cores do padrao

115

320

654

780

192

286
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F) Teste de Comparagdo de Pares

Nome:

Data:

Por favor prove cada amostra, enxaguando a boca com 4gua apods avaliacao de
cada uma e espere trinta segundos. Indique se considera as amostras iguais ou
diferentes. Caso as considere diferentes descreva o que detectou e qual a que

prefere.

IGUAIS DIFERENTES

Comentarios:
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G) Teste Duo-Trio

Nome:

Data:

Vocé estd a receber uma amostra padrao (P) e duas amostras codificadas.
Uma das amostras codificadas é igual ao padrao. Prove e faca um circulo
naquela que julga ser igual a do padrao. Lave a boca com dgua e espere 20
segundos entre as amostras.

345 876
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H) Teste Dois em Cinco

Nome:

Data:

Sao-lhe apresentadas 5 amostras codificadas, sendo duas de um tipo e trés do
outro. Avalie estas amostras quanto a diferencas visuais em termos de
gordura. Indigue os cddigos das amostras pertencentes a cada um dos grupos.

Grupo 1 -

Grupo 2 -
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I) Provatipo “A” ou “ndo A”

Nome:

Data:

Vocé estd a receber uma amostra do tipo “A” e de seguida receberd trés amostras
codificadas, onde tera de as provar. ldentifique as amostras que sao do tipo “A”.

Amostras tipo “A”

Amostras tipo “nao A”
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J) Teste de Descri¢do Sensorial

Nome:
Data:

Este teste tem como objectivo avaliar uma amostra de pastel de nata relativamente a sua aparéncia, textura, cheiro, sabor e som. Leia
com atengdo todos os parametros e em cada um deles faga um circulo no nimero entre a escala apresentada (de 1 a 5).

DESCRICAO SENSORIAL -PASTEL NATA

Aparéncia
Geral Apreciacdo do aspecto geral
1 2 3 4 5
muito pobre pobre aceitavel/razodvel rica muito rica
Tamanho Avaliar o tamanho do pastel de nata
1 2 3 4 5
muito pequeno pequeno aceitavel/razoével grande muito grande
Confecgdo Avaliar o tipo de confecgdo
1 2 3 4 5 |
fast food pldstico industrial simples artesanal/caseira
Capa Observar exclusivamente a capa do creme
1 2 3 4 5 |
grosseira ecom . " . ) ;
. grosseira aceitavel/razodvel suave fina e perfeita
defeitos
Brilho da capa Avaliar o brilho do creme
1 2 3 | 4 5
sem brilho bago pouco brilho brilhante muito brilho
Contraste de
cores Observar o contraste queimado/ndo queimado
1 2 3 | 4 5
muito queimado queimado pouco tipico de pastel de nata n3o queimado ipico de pastel de nat:
Massa Observar o folhado da massa

1

2 3 4

5

enrugado/grosseira

lisa pouco tipico de pastel de nata muito folhada

ipico de pastel de nat:
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Textura

Dureza do
creme Forga necessaria para mastigar o creme (primeira mastigagao)

1 2 3 | 4 5

duro granulado aceitavel /razoavel cremoso mole

Viscosidade Forga necessaria para desfazer o creme durante a mastigagdo

1 2 3 4 5

aqueijada muito viscoso aceitavel/razodvel pouco viscoso liquido

Adesividade Forga necessaria para remover o material que adere ao palato

1 2 3 4 5

muito adesivo tipo cola aceitdvel/razoavel pouco adesivo nada adesivo

Quebra Sensagdo de gel quebradico, que se fractura quando submetido a pressdo entre a lingua e o palato

1 2 | 3 | 4 5

muito quebradico quebradigo aceitavel/razodvel pouco quebradigo ndo quebradigo

Densidade Forga necessaria para compactar o creme entre a lingua e o palato

1 2 | 3 | 4 5

muito denso denso aceitavel /razodvel uniforme pouco denso

Estaladigo sensagdo que sente ao mastigar a massa

1 2 3 4 5

mole mal cozida aceitavel /razodvel crocante estaladica

Espessura do
folhado avaliacdo da espessura do folhado quando mastigado

1 2 3 4 5

muito espesso magudo aceitavel/razodvel uniforme pouco espesso

Resisténcia do

folhado avaliacdo da resisténcia do folhado quando mastigado
1 2 3 4 5
pouco resistente quebradigo aceitavel/razodvel estaladigo muito resistente
Secura

(hidratado/
humidade) do
folhado

sensagdo que sente na lingua para envolver a massa

1

2 3 4

5

muito seco

seco aceitdvel/razodvel hidratado

muito hidratado
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Cheiro

Cheiro do creme

Cortar um pastel ao meio e cheirar o interior do creme

1 2 3 4 5
Neutro ou Bom ou
incaracteristico de ligeiro agradavel intenso caracteristico de
natas natas
Identificagdo do
cheiro Anata / Aleite
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel a gordura muito intenso
Identificagdo do
cheiro Aovo / Agema
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel a doce muito
Identificagdo do
cheiro Abaunilha
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel enjoativo muito intenso
Identificagdo do
cheiro Acanela
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel a doce muito intenso
Identificagdo do
cheiro A queimado/caramelo
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel a doce a queimado
Identificagdo do
cheiro Acitrino
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel a acido muito intenso
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Sabor

Cobertura Com uma colher retirar uma porg¢do de creme de um pastel inteiro e provar
1 2 3 4 5
Neutro ou Bom ou
incaracteristico de ligeiro agraddvel intenso caracteristico de
natas natas
Intensidade Anata / Aleite
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel a gordura muito intenso
Sabor -
Intensidade Aovo / Agema
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel a doce muito
Sabor -
Intensidade A baunilha
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agraddvel enjoativo muito intenso
Sabor -
Intensidade Acanela
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agraddvel a doce muito intenso
Sabor -
Intensidade A queimado/caramelo
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agradavel a doce a queimado
Sabor -
Intensidade Acitrino
1 2 3 4 5
neutro ligeiro agraddvel a acido muito intenso
Som
mastigue e aperte nos dedos eavalie o som
1 2 3 4 5
pobre quebradico agradavel estaladigo rico
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