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RESUMO

O mercado atual tem se mostrado cada vez mais competitivo e transitério. O
consumidor esta cada vez mais consciente das suas preferéncias, buscando maior
diversificagao, praticidade e, acima de tudo, qualidade nos produtos que adquire.
Para determinados setores a qualidade € uma importante vantagem competitiva e
fator determinante para a sobrevivéncia no mercado. No setor alimenticio, um
problema de nao-qualidade, no caso extremo de um produto impréprio para o
consumo, por exemplo, pode afetar a imagem de uma marca ja consolidada,
comprometendo-a definitivamente. Assim, € de suma importancia que as empresas
deste ramo tenham um processo de geréncia da qualidade bem implementado,
atuante e eficaz. A analise sensorial tem se mostrado uma ferramenta util, utilizando
os sentidos humanos (visdo, olfato, paladar, tato e audigdo) para avaliar e
caracterizar tais produtos, possibilitando desta maneira medir a qualidade do
alimento e de suas matérias-primas, em programas de qualidade. O objetivo deste
trabalho foi avaliar as possibilidades de aplicagdo da avaliagao sensorial dentro de
uma industria de produtos carneos embutidos, como ferramenta para o controle de
qualidade. Para isto fez-se uma analise dos métodos ja utilizados pela industria,
apresentados através de dois estudos de caso. Observou-se que, para os dois
estudos de caso, os resultados obtidos foram consistentes e de importancia para a

industria.

Palavras-chave: controle de qualidade; produtos carneos embutidos; analise

sensorial; industria de alimentos.
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1 INTRODUGAO

A avaliacdo sensorial € aplicada pelos seres humanos de maneira
inconsciente, no momento que estes julgam e decidem sobre suas preferéncias.

Atualmente o consumidor estd ampliando sua consciéncia quanto as
caracteristicas dos alimentos que escolhe consumir. Buscando maior diversificagao,
praticidade e, acima de tudo, qualidade. Isso tem feito com que as industrias
também busquem alternativas para suprir as expectativas e necessidades dos
consumidores.

Nenhum instrumento ou combinagcdo de instrumentos pode substituir os
sentidos humanos. Estes medem parametros unicos, enquanto que os sentidos
humanos permitem descrever uma impressdo holistica da complexidade de um
determinado produto. Assim, a analise sensorial, que se utiliza dos cinco sentidos
humanos, tem sido amplamente utilizada na industria alimenticia na caracterizagao e
avaliagao de produtos.

No setor alimenticio, a analise sensorial tem possibilitado avaliar a
aceitabilidade mercadolégica e a qualidade dos produtos, atuando como parte
inerente ao plano de controle de qualidade das industrias. Estas avaliagbes sao
feitas por meio dos érgéos dos sentidos, o que torna esta metodologia altamente
representativa das percep¢des humanas.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as possibilidades de aplicagdo da
avaliagao sensorial dentro de uma industria de produtos carneos embutidos, como
ferramenta para o controle de qualidade. Para isto fez-se uma analise dos métodos
ja utilizados pela industria, apresentados através de dois estudos de caso.

A revisdo bibliografica descreve alguns dos métodos sensoriais mais
utilizados, assim como conceitos e aplicagbes da avaliagdo sensorial na industria de

alimentos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Segundo a Associagcdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), a
analise sensorial € uma ciéncia que evoca, mede, analisa e interpreta as reacdes
humanas frente as caracteristicas dos alimentos e materiais, percebidas pelos cinco
sentidos: paladar, olfato, tato, visdo e audig¢ao.

O homem apresenta a habilidade natural de avaliar, comparar, diferenciar e
quantificar atributos sensoriais. Através de metodologia e tratamento estatistico
apropriados, a analise sensorial permite que seja feita uma avaliagao verossimil das
caracteristicas de alimentos e bebidas (FERREIRA et al., 2000).

Os métodos sensoriais se baseiam em sensacgdes, que nada mais sdo do que
respostas aos estimulos dos sentidos. As sensacdes necessitam medidas e analises
psicolégicas, entretanto os estimulos podem ser medidos por métodos fisicos e
quimicos (LANZZILOTTI; LANZILLOTTI, 1999). Assim, a analise sensorial € capaz
de transformar dados subjetivos em informagdes objetivas.

2.1 Historico

A andlise sensorial, no seu modo empirico, data dos primérdios da civilizacao,
quando os alimentos eram classificados em bons e ruins. O primeiro documento
registrado refere-se a um tratado sobre aromas, escrito na Grécia, no ano de 300
a.C. (PANGBORN, 1964).

Na civilizagdo moderna, a degustagdo, como ferramenta de analise sensorial,
foi aplicada pela primeira vez na Europa, com o objetivo de controlar a qualidade em
cervejarias e destilarias (VIANA, 2005). Mais tarde, outra importante aplicacdo da
analise sensorial foi evidenciada durante a Segunda Guerra Mundial, quando fez-se
necessaria a elaboragdo de produtos de qualidade, que ndo fossem rejeitados pelos
soldados americanos. A partir de entdo, passou-se a considerar a analise sensorial
como uma ciéncia (MONTEIRO, 1984).
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Nesta época também percebeu-se que a analise sensorial pode ser ainda
mais util, ao ser estudada em conjunto com as ciéncias de psicologia e estatistica
(FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

No Brasil, a analise sensorial chegou em 1954, como ferramenta para avaliar
a qualidade do café. Nesta ocasido, o Laboratério de Degustagdo do Instituto
Agronémico de Campinas montou o primeiro painel sensorial que se tem noticia no
pais (MORAES, 1985).

Como a maioria das ciéncias, a analise sensorial foi se desenvolvendo de
acordo com os acontecimentos e com a necessidade do homem. Assim, a analise
sensorial de alimentos foi se desenvolvendo a medida que a industria alimenticia
também o foi.

Dutcosky (1996) divide a evoluc&o da analise sensorial em quatro fases:

*» Primeira fase (antes de 1940) — “industria” de alimentos de carater
artesanal, onde a qualidade e as caracteristicas dos produtos eram
determinadas pelo dono da empresa;

= Segunda fase (1940 — 1950) — época de expansao industrial, com
incorporacdo de pessoal com conhecimento técnico e controle dos
processos via meétodos quimicos e instrumentais, ndo se aceitando
técnicas subjetivas, como a degustagao;

= Terceira fase (1950 — 1970) — percebeu-se que era possivel utilizar o
homem como ferramenta para avaliagao das caracteristicas dos alimentos,
desde que esta avaliacdo fosse conduzida de maneira a possibilitar um
tratamento estatistico representativo. Nesta fase foram desenvolvidos
inumeros métodos de avaliagao sensorial e métodos estatisticos capazes
de relacionar medidas sensoriais e instrumentais;

» Quarta fase (apdés 1970) — definiu-se que a qualidade sensorial de um
alimento é produto da interagdo de suas caracteristicas com as
percepcdbes humanas. Também se determinou que as medidas
instrumentais sdo uUteis somente quando apresentam boa correlacdo com

as medidas sensoriais.
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2.2 Sistematizacao da analise sensorial

Segundo Meilgaard et al (1988), para obter-se sucesso em uma analise

sensorial deve-se otimizar os seguintes fatores fundamentais:

= Definicdo do problema — é necessario definir com precisdo o que se
deseja medir;

» Planejamento do teste — €& importante que se tenha um conhecimento
prévio das possibilidades de erro durante o experimento, a fim de poder-se
diminuir a subjetividade e minimizar-se a quantidade de testes
necessarios, para obter-se resultados o mais representativos da realidade
possiveis;

» Instrumentagdo — os julgadores devem ser selecionados e treinados, para
conseguir-se uma avaliagao reproduzivel,

» |Interpretacdo dos resultados — utilizando a analise estatistica pode-se
escolher apropriadamente as hipoteses nula e a alternativa, obtendo-se

conclusdes garantidas.

2.3 O homem como instrumento de medicao

A analise sensorial € uma ciéncia que utiliza como ferramenta principal o
homem, em seus aspectos psicoldgicos e fisioldgicos. Ela avalia as caracteristicas
organolépticas dos alimentos através das percepgdes identificadas pelos sentidos
humanos. Estas percepcbes sido as respostas frente as caracteristicas dos
alimentos, sao o reflexo da realidade. Podem ser mais ou menos representativas,
dependendo da aplicagdo ou ndao de métodos de analise destas respostas
(MANFUGAS, 2007).

Dutcosky (1996) afirma que, quando num dado ambiente, um observador
toma consciéncia de um objeto, este objeto atua como um estimulo sobre os
sentidos. O estimulo produz determinado efeito sobre este observador, uma

sensacgao que é fungao das caracteristicas inatas do objeto. Entretanto, a percepgéo
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ocorre apenas quando o observador toma consciéncia da sensacédo. Assim, o grau
de apreciagcao de um alimento esta ligado a este processo subijetivo.
Os sentidos humanos utilizados para avaliagdo sensorial sdo cinco: paladar,

visao, olfato, tato e audicéao.

2.3.1 Paladar

O paladar é entendido como a sensacao percebida pelos receptores
(terminagcbes nervosas) da boca, localizados principalmente na lingua, frente as
substancias quimicas constituintes dos alimentos. Estes constituintes sdo os
responsaveis pelo sabor dos alimentos (MANFUGAS, 2007).

Existem quatro sensagdes gustativas primarias: acido (azedo), amargo, doce
e salgado (DUTCOSKY, 1996; FERREIRA et al., 2000). Entretanto, alguns autores
consideram a existéncia de um quinto elemento: o “umami”, que é a percepc¢ao do
glutamato monossadico (SBCTA, 2008; UMAMI INFORMATION CENTER, 2008).

A lingua apresenta areas de maior sensibilidade aos gostos basicos como
mostra a Figura 1. Estudos mostram que o umami é identificado na parte posterior
da lingua (DOWDEY, 2008).

AMARGO AMARGO

SALGADO A EANER SALGADO

Figura 1 — Zonas da lingua de maior sensibilidade para os gostos basicos.

Fonte: elaborado pela autora.
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2.3.2 Visao

A aparéncia normalmente é responsavel pela primeira impressao que temos
de um alimento. E através da visdo que se avalia cor, tamanho, formato, brilho,
impurezas, granulometria e uma infinidade de outros atributos, levando ao
estabelecimento de uma opinido sobre determinado produto.

Devido a capacidade de memorizacdo do ser humano, a aparéncia exerce
grande influéncia no consumidor, no momento da compra de determinado item. Se
ele espera que o produto tenha determinada cor, por exemplo, podera ocorrer
extrema relutdncia caso exista diferenca de tonalidade ou intensidade desta
(FERREIRA et al., 2000).

2.3.3 Olfato

O olfato é o sentido que permite a percepgao do aroma e do odor. Segundo a
ABNT (1993), odor & a propriedade organoléptica perceptivel pelo érgéo olfativo
quando certas substancias volateis sdao aspiradas e aroma é a propriedade
organoléptica perceptivel pelo érgao olfativo via retronasal, durante a degustagao.

Assim, o sistema olfativo ndo se restringe apenas ao nariz, mas sim a todo o
sistema nasal, o que inclui a boca (MANFUGAS, 2007).

2.3.4 Tato e audigdo

O sentido do tato é responsavel pelas percepcoes de textura e temperatura.
Segundo Tilgner (1979) apud Faria e Yotsuyanagi (2002), existem 96 possiveis
descri¢cdes de textura e propriedades dos materiais.

Ja pela definicdo da NBR 12806, textura se refere a todas as propriedades
reologicas e estruturais (geométricas e de superficie) de um alimento, perceptiveis

pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos receptores visuais e
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auditivos (ABNT, 1993). Assim pode-se aceitar que, para avaliagcdo sensorial de
alimentos, os sistemas responsaveis pelo tato e pela audicdo trabalham

simultaneamente.

2.4 Métodos de analise sensorial

Os testes utilizados sdo de extrema importancia na avaliagao sensorial, pois a
correta escolha e aplicagao destes irdo definir o sucesso ou nao do estudo.

Basicamente os métodos sensoriais sdo agrupados em dois grandes grupos:
analiticos e afetivos. Os primeiros sdo utilizados em avaliagdes onde é necessaria a
selecdo e/ou treinamento da equipe sensorial e também é exigida uma avaliagéo
objetiva, ou seja, na qual ndo sado consideradas as preferéncias ou opinides
pessoais dos membros da equipe (ABNT, 1993). Os testes analiticos, por sua vez,
também se dividem em dois grupos: testes discriminativos (de diferenga) e
descritivos (FERREIRA et al., 2000).

No caso dos métodos afetivos, € possivel utilizar pessoas sem treinamento
prévio, pois buscam-se respostas resultantes de estimulos e reagdes esponténeas
do individuo ao degustar e avaliar o alimento. Estes testes normalmente sao
empregados para determinar a aceitabilidade ou preferéncia de um produto (DE
PENNA, 1999).

Assim, a classificagdo dos métodos sensoriais € dada em funcao do objetivo
geral do teste (AVENDANO, 2007).

2.4.1 Testes discriminativos

O objetivo dos testes discriminativos, também chamados testes analiticos
(FARIA; YOTSUYANAGI, 2002) ¢é estabelecer diferencas qualitativas e/ou
quantitativas entre as amostras, avaliando se estas s&o significativas ou n&o
(AVENDANO, 2007).
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Estes métodos possibilitam a avaliacdo de diferencas provenientes de
alteragdes quimicas ou fisicas, de variagdo de matérias-primas, do material utilizado
na embalagem, das condicbes de armazenamento (AVENDANO, 2007), sendo
aplicaveis tanto para fins de pesquisa e desenvolvimento de novos produtos quanto
para fins de controle de qualidade (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Na literatura especializada € possivel encontrar uma série de testes
discriminativos, sendo que cinco deles sdo os mais utilizados na pratica:

» Teste triangular — identificar se ha diferenga significativa entre duas

amostras ou n&o;

» Teste duo-trio — avalia se existe diferenga entre determinada amostra e um

padrao;

= Teste de comparacio pareada — determina se existe diferenca entre duas

amostras, levando em consideragcdo um parametro especifico;

» Teste de comparagao multipla — estima o grau de diferenca entre varias

amostras e um padrao;

» Teste de ordenacido — compara varias amostras, em relacdo a um atributo

sensorial ou a preferéncia.

2.4.2 Testes descritivos

A analise descritiva fornece informacgdes detalhadas sobre os atributos de um
produto, permitindo a discriminagdo e caracterizacdo das diferencas entre as
amostras estudadas (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002). Estes testes podem ser
denominados como descritivos qualitativos, pois possuem a capacidade de
descrever as amostras em termos sensoriais e também avaliar numericamente a
intensidade de cada atributo (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

Os principais métodos descritivos sao:

» Teste de escala — classifica em uma escala os diferentes atributos de um

produto;

» Teste de perfil — caracteriza determinados atributos de qualidade de um

produto.
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Atualmente a aplicagcdo mais expressiva dos testes descritivos refere-se a
analise descritiva quantitativa (ADQ), que conta com o auxilio da analise estatistica,
para uma melhor avaliagdo dos dados obtidos (SILVA, 2004).

A analise descritiva quantitativa € um método utilizado para determinar o perfil
sensorial de determinado produto, ou seja, desenvolver um registro de um produto
ou dos componentes sensoriais de seus ingredientes. A ADQ pode avaliar, através
de pontos, caracteristicas como aparéncia, cor, odor, sabor e textura de um produto
ou de amostras em estudo, em ordem de detecgdo (TEIXEIRA; MEINERT,;
BARBETTA, 1987).

2.4.3 Testes afetivos

Segundo Ferreira et al. (2000), os testes afetivos acessam diretamente a
opinido do consumidor sobre o produto que se esta avaliando. Podem ser
classificados em duas categorias:

» Testes de preferéncia — aplicados quando o objetivo é avaliar a
preferéncia do consumidor quando compara dois ou mais produtos entre
si;

» Testes de aceitabilidade — aplicados quando o objetivo do teste € avaliar o

grau com que consumidores gostam ou desgostam de um produto.

2.5 Aplicagao dos métodos sensoriais

Frente a grande variedade de métodos existentes para avaliagdo sensorial, é
necessaria uma pré-analise do caso em estudo, para correta escolha do método que
se ira utilizar. A Figura 2 mostra um fluxograma de escolha do melhor teste

sensorial, em fungao dos objetivos que se deseja obter.
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Teste de
Testes Preferéncia Gosta ou desgosta?
. ?
Afetivos Qual prefere?
Teste de O que mais gosta?
Produto Aceitagao
¢ Teste

—> .

Duo Trio
Provador
Comparagao
¢ —> Pareada
Analise Testes - Teste R E diferente?
Sensorial Discriminativos g Triangular ”| As pessoas notam a
diferenca?

Teste de

—> Ordenagéo

Teste de Diferencga
—> de Controle
Test Quais os atributos
esles > Andlise Descritiva N sensoriais?
Descritivos Qualitativa (ADQ)

Para quais atributos
existe diferenca?

Figura 2 - Fluxograma para escolha de testes em uma avaliagcao sensorial.
Fonte: SGS do Brasil 2007.

2.6 Erros na analise sensorial

Tratando-se de uma técnica que trabalha com seres humanos e suas

percepcdes a analise sensorial pode reproduzir falsos resultados, visto que as

respostas dos avaliadores podem ser influenciadas por fatores psicolégicos
(LANZILLOTTI; LANZILLOTTI, 1999).

Segundo estas mesmas autoras os principais erros evidenciados na analise

sensorial sao:

= Erros de expectativa — ocasionados quando os avaliadores recebem

muitas informacdes sobre o experimento que se esta realizando e/ou

sobre o(s) produto(s) em questao;

» Erros de estimulacdo — decorrentes da influéncia das diferencas de

tamanho, cor, formato, etc. entre as amostras avaliadas;
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» Erros por contraste — sdo originados quando se tém amostras com sabor

muito agradavel e muito desagradavel analisadas ao mesmo tempo.
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3 A ANALISE SENSORIAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Com os avangos ocorridos na producédo de alimentos tornou-se necessaria a
criacdo de métodos que descrevessem as interagdes entre o homem e sua
percepcdo das caracteristicas dos alimentos (MANFUGAS, 2007). Assim, a analise
sensorial vem se desenvolvendo juntamente com as tecnologias de fabricacdo de
alimentos.

Atualmente a maioria das publicacdes e estudos na area de alimentos inclui
avaliagdes sensoriais (DE PENNA, 1999) e isto também se aplica a industria. A
mesma autora menciona a amplitude e a confiabilidade dos resultados obtidos com
0S painéis sensoriais.

Na literatura é possivel identificar diversas aplicagdes da analise sensorial na
industria, dentre as quais podemos citar:

» Desenvolvimento de novos produtos;

= Otimizacéo de produtos;

» Determinacgao / avaliagdo da vida-de-prateleira;

» Testes de mercado (para produtos novos e ja existentes);

» Melhoria de produtos;

= Controle de qualidade de produtos e matérias-primas.

Por estes motivos Dutcosky (1996) afirma que a avaliagcdo sensorial pode
servir como suporte técnico para pesquisa, industrializagdo, marketing e controle de

qualidade de um produto.

3.1 Desenvolvimento de novos produtos

No mundo atual, de economia e mercado dindmicos, o desenvolvimento de
novos produtos tornou-se fator essencial para a o sobrevivéncia das empresas,
incluindo as de alimentos (WILLE et al., 2004; DE PENNA, 1999).

Sao crescentes as exigéncias e expectativas dos consumidores quanto a

novidades em produtos, tornando o mercado cada vez mais competitivo e
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encurtando o ciclo de vida dos produtos langados. Isso tem feito com que as
industrias invistam no desenvolvimento de novos produtos (WILLE et al., 2004).

Segundo Mcllveen (1994), o processo de desenvolvimento de produto tem por
objetivo promover uma alta taxa de retorno a empresa por meio da produgao e do
langcamento de produtos novos e competitivos.

Santos e Forcellini (2003) defendem que desenvolvimento de produtos € o
processo pelo qual uma organizag&o consegue transformar informacgdes técnicas em
informacbes aplicaveis a fabricacdo de um produto comercial. J& para Clark e
Fujimoto (1991) o desenvolvimento deve se basear ndo sé nas informacdes
técnicas, mas também nas oportunidades que o mercado oferece.

Para as industrias de alimentos o processo de desenvolvimento de produto
deve estar conectado a visédo estratégica de qualidade total, preocupando-se com as
necessidades do consumidor, os custos envolvidos no desenvolvimento e a real
possibilidade de fabricagdo do produto desenvolvido. Estas empresas devem estar
atentas ao desenvolvimento de novos insumos, processos e embalagens, além do

que esta sendo langado pela concorréncia (ZUIN et al., 2003).

3.1.1 Modelos aplicados a industria de alimentos

A preocupacgao com o desenvolvimento de produtos na industria de alimentos
€ perceptivel ao serem avaliados os estudos realizados nessa area. Pesquisadores
como Fuller (1994), Rudolph (1995) e Earle (1997) estabeleceram metodologias para
o desenvolvimento de produtos para a industria de alimentos.

O modelo proposto por Fuller (1994) divide-se em trés grandes fases: geracao
de idéias, desenvolvimento do produto e langamento no mercado. Na primeira,
procura-se alinhar os objetivos da empresa com as necessidades / expectativas do
consumidor. Selecionadas as melhores idéias, parte-se para a concretizacdo do
produto, desenvolvendo-se protétipos, que serdo avaliados e reformulados, se
necessario. Finalizadas as atividades técnicas, inicia-se a produ¢cdo de um lote piloto
para testes das caracteristicas principais do produto. Neste momento a analise

sensorial funciona como ferramenta para estas avaliacbes. Realizados todos os
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testes e estudos parte-se para a ultima etapa, onde o produto € submetido ao teste
de mercado, que pode ser realizado antes ou no momento do seu langamento.

Rudolph (1995) também divide seu modelo em trés etapas: definicao,
implementagdo e introducdo do produto no mercado, porém nao apresenta o
detalhamento destas fases. Este autor se preocupa mais em apresentar ferramentas
para reducao de custos, tempo de desenvolvimento e formulagdo de produtos que
atendam a preferéncia do consumidor. Sugere a aplicagcdo da Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ) para descrever, numericamente, os principais atributos do
produto, através de um painel de degustadores. Também propde a aplicagdo do
Método de Superficie de Resposta durante a fase de implementagdo, para
otimizagao de produtos ou processos.

Ao contrario dos dois modelos apresentados Earle (1997) estrutura seu
modelo em quatro etapas: planejamento e estratégia do produto; geracéo de idéias
para o projeto do produto e do processo; producgao, estratégia de mercado, garantia
da qualidade e comercializacéo; langamento e acompanhamento do produto.

No Brasil, Paiva (1999) descreve a aplicagdo do método QFD
(desdobramento da fungédo qualidade) a uma empresa de massas alimenticias de
pequeno porte, Mendez (2004) propdée um fluxograma detalhado para o
desenvolvimento de produtos em uma industria avicola; Wille et al. (2004) fazem um
levantamento de quais metodologias estdo sendo aplicadas no desenvolvimento de
produtos nas industrias alimenticias em determinada regido do pais.

Avaliando os estudos citados é possivel perceber que existe um consenso
entre todos: a importancia de projetarem-se alimentos de acordo com a necessidade
do mercado e a necessidade de integrar as atividades de projeto de produto e

projeto de processo.

3.1.2 A analise sensorial e o desenvolvimento de produtos alimenticios

As caracteristicas sensoriais de um produto alimenticio implicam diretamente
na sua qualidade global, pois sdo elas que definem a aceitagdo ou ndo deste
produto pelos consumidores (SOUZA FILHO; NANTES, 2004).
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Segundo Bech et al. (1994), o principal objetivo da avaliagdo sensorial é
proporcionar informagdes para a decisao do processo de producdo de um produto
alimenticio. Ele também afirma que a analise sensorial pode minimizar os riscos
associados a introducdo de novos produtos no mercado, além de avaliar a
permanéncia de produtos que ja estao presentes nele.

Para Griffiths e Kulke (2002) apud Pense-Lhéritier (2006) o uso da avaliacao
sensorial € necessario para realizar o desenvolvimento de novos produtos.

Devido ao variado numero de testes sensoriais existentes, a escolha de qual
sera utilizado pela industria depende dos objetivos que se esta procurando. A Tabela
1 mostra como os diferentes métodos de avaliagao sensorial podem ser aplicados ao

desenvolvimento de produto.

Tabela 1 — Métodos sensoriais aplicados no desenvolvimento de produto.

Objetivo Métodos Métodos | Métodos
discriminativos | descritivos | afetivos

Alteracao de processo 4 4

Correlagcado com atributos fisicos v v v

Correlagao com preferéncia dos L,

consumidores

Desenvolvimento de um novo produto v v v

Manutencao de produtos v

Otimizacdo / melhoramento de produtos 4 4 4

Pesquisa dos concorrentes v

Reducao de custos / sele¢cao de novas L, L,

fontes de suprimentos

Reproducao de um produto ja existente v v v

Fonte: adaptado de Bech et al. (1994) e Dutcosky (1996).
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3.2 Otimizagao de produtos

A palavra otimizagdo pode ter diferentes significados, de acordo com o
contexto que se esta trabalhando. Quando se fala em otimizar a qualidade sensorial
de um produto, tem-se como objetivo obter o melhor produto dentro de uma
determinada categoria de produtos (COSTELL, 1999). Se o objetivo for a otimizacao
de formulagbes, busca-se encontrar os melhores niveis para cada um dos
ingredientes ou componentes de determinado produto (DE PENNA, 1999).

Existem diversos objetivos na otimizagdo, sendo os mais comuns descritos
por Sidel e Stone (1999):

» |dentificar atributos sensoriais importantes (afetados pelos ingredientes,
processo, etc.) — nem todos os atributos sensoriais de um produto sao
igualmente importantes na sua caracterizagdo. Através da otimizacao
pode-se identificar quais variaveis sao realmente importantes e seus
“‘pesos estatisticos”;

= Identificar consenso entre preferéncias de um grupo — verificar a existéncia
de caracteristicas sensoriais que sejam unanimidade entre os membros da
populagao a que determinado produto foi projetado;

= Determinar a existéncia de um produto 6timo — muitas vezes o produto
que mais agrada aos consumidores ja existe, ndo necessitando de
alteracdo em sua formulagao;

» Desenvolver produtos que superem as expectativas dos consumidores —
muitas vezes o intuito da empresa é lancar ao mercado um produto que
faca com que os consumidores gostem mais do que aquele que eles ja
estavam acostumados a adquirir.

E possivel listar um grande numero de metodologias para otimizacdo de
produtos, onde se utilizam programas computacionais, de modo a facilitar a
aplicacdo das mesmas. Porém, nem os programas computacionais nem as
sofisticadas solugdes graficas sdo capazes de substituir por completo o juizo
humano, na sele¢cdo do desenho experimental adequado e dos procedimentos de

avaliacao, cujo fim seja encontrar a melhor formulagdo (DE PENNA, 1999).
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Atualmente um dos métodos mais utilizados para otimizagcdo de produtos
formulados é o de Superficie de Resposta. Este método analisa a relagdo entre
variaveis independentes (geralmente os ingredientes da formulagdo) e uma variavel
dependente (normalmente a aceitagdo). Entretanto, quando se aplica esta técnica
para otimizar a qualidade sensorial de um alimento em funcdo da variagdao ou
substituicdo de algum de seus ingredientes, deve-se atentar ao intervalo de variagao
dos ingredientes e também a possivel interagdo entre eles, para que a analise e a
interpretacdo dos dados obtidos para a variavel de resposta (aceitagdo) ndo sejam
erroneamente interpretados (COSTELL, 1999).

Assim, através dos estudos de otimizacao é possivel identificar quais atributos
sdo significativos para determinado produto, permitindo que estes sejam trabalhados

de maneira a agradar e suprir as expectativas dos consumidores.

3.3 Determinagao da vida de prateleira

Durante as ultimas décadas a determinacdo da vida de prateleira dos
alimentos tem sido tema de estudo e investigagdo (MANZOCCO; LAGAZIO, 2009).
Entretanto, como os mecanismos de deterioragdo sao complexos e diferentes de um
alimento para outro e os consumidores tém sensibilidade diferente a essa
deterioracdo, torna-se impossivel estabelecer uma definicdo universal para vida de
prateleira (GRIZOTTO et al., 2006).

Segundo Almeida e Faria (1997) vida de prateleira pode ser definida como o
periodo de armazenamento (sob condi¢bes especificas) requerido, para que o
produto alcance seu ponto final, ou seja, quando o produto ndo apresenta mais seus
critérios pré-determinados pelos testes de aceitabilidade, descritivo, discriminativo,
microbioldgico e fisico-quimico.

A vida de prateleira de um produto € influenciada, principalmente, pela sua
composi¢cao, qualidade inicial, embalagem e condigdbes de transporte e
armazenamento (SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS, 2007). Para
Grizotto et al. (2006) sua determinagcédo da-se pela aplicagdo dos principios basicos

de cinética das reacgdes.
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A determinagao da vida de prateleira de produtos alimenticios consiste em
submeter varias amostras do mesmo produto a uma série de testes e acompanha-
las durante o periodo de tempo necessario para chegar-se ao limite de aceitagao.
Sao observadas alteragdes na qualidade e o tempo necessario para que o produto
se deteriore, tornado-o impréprio para o consumo. A identificacdo dos atributos que
se alteram e a definicdo quantitativa desses atributos sdo maneiras de monitorar a
perda de qualidade durante o armazenamento (SERVICO BRASILEIRO DE
RESPOSTAS TECNICAS, 2007).

O uso de Testes Acelerados de Vida-de-Prateleira (TAVP) permite estimar a
vida de prateleira de um produto em um reduzido tempo de estudo, em diferentes
condicdes. Este método baseia-se na Equacgdo de Arrhenius e suas variaveis e na
extrapolacdo dos dados referentes a temperatura, simulando as condi¢des de
armazenamento a que o produto podera ser submetido (GRIZOTTO et al., 2006).

Assim, aliada aos dados obtidos com os estudos fisicos, quimicos e
microbioldgicos, a analise sensorial serve como importante ferramenta para a
determinacao da vida de prateleira dos produtos alimenticios, pois representa as

percepc¢des e opinides do consumidor.

3.4 Controle de qualidade

No mercado competitivo em que vivemos a qualidade vem se tornando uma
das principais armas para garantir o sucesso de uma empresa ou produto. Com o
aumento da ateng¢ao dada pelo consumidor a qualidade dos alimentos que compra,
0 aumento da competicao entre as industrias e a intensificacdo dos érgaos fiscais de
inspec¢ao, a industria de alimentos ndo pode mais deixar a garantia de qualidade de
seus produtos em segundo plano (CHAVES, 1998).

O mesmo autor comenta que o objetivo de uma industria competitiva, em
termos de qualidade, deve ser o de fornecer um produto que teve sua qualidade
estudada, entendida, elaborada, construida, mantida, comercializada ao menor

custo e que possibilite a completa satisfagdo do consumidor.
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3.4.1 O conceito de qualidade

Segundo Toledo (1997), qualidade de um produto pode ser entendida como
uma propriedade sintese, dos multiplos atributos de um produto, que determinam o
grau de satisfagao do cliente.

Na industria, o termo qualidade deve ter um significado objetivo, em termos
de especificagdes. A qualidade é o conjunto de caracteristicas que diferenciam as
unidades individuais de um produto e tém importancia na determinagao do grau de
aceitabilidade desta unidade pelo comprador / consumidor (CHAVES, 1998).

Esta qualidade pode ser avaliada por meio do conjunto de caracteristicas e
parametros especificos a cada caso, 0os quais sdo intrinsecos ou estdo associados
ao produto. Entendendo-se como produto o todo: o produto propriamente dito, a
embalagem, a orientagdo para uso, a imagem, 0s servigos pos-venda e outras
caracteristicas associadas ao produto (TOLEDO; BATALHA; AMARAL, 2000).

Segundo Chaves (1998), estas caracteristicas e parametros podem ser
medidos e controlados independentemente. O que permite considerar a qualidade
como uma especificagdo ou um grupo de especificagbes dentro de determinados
limites ou tolerancias que devem ser atingidas. Na industria de alimentos, o termo
qualidade também deve englobar a “qualidade sensorial’, que pode ser entendida
como o conjunto de caracteristicas que levam a aceitagao ou rejeigao do produto, de
acordo com a sensacao que este promove ao consumidor ao ser experimentado,
observado ou ingerido.

Entretanto, € muito dificil definir com precisdo o que é qualidade sensorial,
pois este conceito ndo esta relacionado apenas as propriedades e caracteristicas

dos alimentos, mas também a interacdo homem / alimento (COSTELL, 2002).
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3.4.2 Gestéo da qualidade

Gestdo de qualidade é a abordagem adotada e o conjunto de praticas
utilizadas para se assegurar a qualidade pretendida para o produto. Assim, a gestao
de qualidade de uma empresa abrange ndo s6 seus processos, como também seus
fornecedores e clientes (TOLEDO, 1997).

A evolugédo da gestdo da qualidade pode ser dividida em quatro estagios ao
longo dos ultimos anos (GARVIN, 1992):

*» Inspecdo — a gestao de qualidade era limitada a verificar os produtos

acabados;

= Controle estatistico da qualidade — utilizagcdo das ferramentas estatisticas
no controle do processo, que agora tem um enfoque preventivo, centrado
no acompanhamento e controle das variaveis do processo que possam vir
a interferir na qualidade final do produto;

» Garantia da qualidade — os sistemas de garantia da qualidade assumem
um enfoque relativamente mais amplo e preventivo, procurando garantir a
qualidade em todas as etapas do ciclo do produto (da identificagdo das
necessidades ao uso e descarte do produto).

» Gestdo estratégica da qualidade — agora as empresas véem a qualidade
como fonte de vantagem competitiva, se utilizando de um planejamento
estratégico para a qualidade, através de amplo conjunto de acgodes
(programas, treinamento, grupos de melhoria, ferramentas de analise e
melhoria de processos, qualidade no desenvolvimento de produtos, etc.)
para atingir a satisfacdo total dos clientes. Este estagio também se
identifica pela era da “qualidade total”’, que busca a satisfagdo completa

dos consumidores e a melhoria continua.

3.4.3 Qualidade em alimentos

Na industria de alimentos os atributos de qualidade podem ser divididos em
trés categorias principais (CHAVES, 1998):



30

» Atributos quantitativos — incluem caracteristicas como rendimento, peso
liquido, integridade da embalagem, conteudo de proteinas, vitaminas,
minerais, entre outros;

= Atributos ocultos — se referem a caracteristicas como valor nutritivo,
substancias toxicas, adulterantes e carga microbiana;

» Atributos sensoriais — s&o aqueles percebidos pelos consumidores,
incluindo caracteristicas como cor, tamanho, forma, consisténcia, sabor,
odor, etc.

O mesmo autor sugere que os atributos quantitativos tém maior relevancia
para a empresa do que para o consumidor final. O rendimento de um processo, por
exemplo, interessa mais ao processador de alimentos, entretanto, ele afeta o
consumidor, permitindo que este obtenha um mesmo produto por um custo mais
acessivel. Ja os atributos ocultos ndo sdo avaliados pelo consumidor por meio de
seus sentidos, porém podem afetar a venda do produto do ponto de vista de saude.

Chaves (1998) afirma que a qualidade sensorial dos alimentos é julgada pelos
consumidores, através de medidas subjetivas, realizadas por meio dos sentidos
humanos.

Assim, os atributos sensoriais de qualidade utilizam o homem como
ferramenta de analise e sdo de extrema importancia para a industria alimenticia, pois

podem determinar a aceitacdo do produto no mercado.

3.4.4 Utilizagdo da analise sensorial no controle de qualidade

O controle de qualidade pode ser entendido como as atividades e funcgdes
relacionadas ao controle das trés principais categorias de atributos sensoriais
durante a produg¢do. O funcionamento de uma industria sob os principios de controle
de qualidade é essencial para o atendimento das exigéncias de qualidade internas
da empresa, dos 6rgaos oficiais de inspe¢do, bem como das expectativas dos
consumidores. Desta forma, o controle de qualidade pode ser entendido como o
“conjunto de medidas ou agdes realizadas durante a produgdo ou processamento,
armazenamento e comercializacdo do produto, visando a manutencao da qualidade

em niveis adequadamente aceitaveis pelo consumidor, que satisfagam suas
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necessidades nutricionais e sensoriais, minimizando os custos de produgiao”
(CHAVES, 1998).

Considerando que o controle de qualidade na industria de alimentos busca
garantir que as expectativas dos consumidores sejam atingidas, as avaliagdes
sensoriais atuam como ferramenta base para o sucesso deste.

A analise sensorial vem atuando ativamente como método para interpretar as
propriedades sensoriais dos alimentos (aparéncia, sabor, aroma e textura) em
funcdo da composigdo quimica, do processamento, das condi¢gdes de embalagem e
do armazenamento. Ela também permite avaliar a preferéncia e aceitacdo dos
produtos pelo consumidor, o que, via de regra, determina a qualidade de um produto
(SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS, 2006).

A utilizagdo conjunta dos métodos descritivos e afetivos, de avaliagdo
sensorial, permite determinar o perfil sensorial mais adequado para determinado
produto, para que este satisfagca o conceito de qualidade dos consumidores. Isso
permite que as empresas estabelegam suas atividades de controle e melhoria da
qualidade (ELORTONDO et al., 2007).

Avaliagdes sensoriais, quando conduzidas por equipes de avaliadores
selecionados e treinados ou junto a consumidores, geram resultados que permitem
compreender as transformacgdes estudadas e verificar o impacto sobre aceitacéo, a
atitude e a expectativa do consumidor em relagcdo ao produto. Em complementacao,
dados sensoriais também podem ser correlacionados com medidas quimicas e
fisicas, tais como parametros de cor, textura, etc.,, de forma a se prever uma
caracteristica sensorial a partir de paréametros instrumentais (SERVICO
BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS, 2006).

Entretanto, nem todos os métodos de analise sensorial sdo indicados para
aplicacdo no controle de qualidade. Testes de diferenga ou preferéncia, por
exemplo, sdo os menos indicados. Ja os métodos descritivos e de comparagédo com
controle sim. As caracteristicas de cada produto e os niveis de qualidade avaliados
sdo os pontos principais para definir-se o método a ser utilizado (COSTELL, 2002).

Segundo este mesmo autor, o sucesso de um programa de controle de
qualidade em alimentos depende de quatro pontos em especial:

1. Selecao e definicdo dos padrbes de qualidade;

2. Estabelecimento das especificagdes sensoriais;
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3. Selecdo do método de avaliacdo das diferencas entre o produto e o
padrao;

4. Selecao, treinamento e manutengao do painel.
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4 METODOLOGIA

Para garantir produtos de alta qualidade € necessario identificar as
percepgdes e conceitos de qualidade do consumidor e desdobra-los ao longo de
toda cadeia produtiva. Assim, torna-se fundamental o trabalho de identificacdo das
causas problemas e a tomada de acgdes corretivas e preventivas pertinentes
(TOLEDO; BATALHA; AMARAL, 2000).

Segundo estes mesmos autores, a crescente conscientizagdo do consumidor
sobre a importancia da qualidade dos produtos carneos, a atuagado do poder publico
e de seus oOrgaos de fiscalizacdo, ao estabelecer mecanismos e normas que
assegurem a qualidade destes produtos e a acirrada concorréncia mercadolégica
neste setor, fazem com que as empresas procurem controlar todo o seu processo
produtivo, a fim de oferecer um produto final com qualidade e seguranga
assegurados.

Neste cenario, a analise sensorial mostra-se como uma ferramenta util no
controle e garantia da qualidade na industria de produtos carneos. Buscando avaliar
suas reais possibilidades de aplicacdo, acompanhou-se o0 modo como a avaliacao
sensorial é aplicada numa industria de produtos carneos embutidos.

Estas aplicacbes serdo relatadas e discutidas nos proximo capitulo, sendo
tratadas como:

» Estudo de caso | - Avaliacao sensorial de matéria-prima;

» Estudo de caso Il - Avaliagao sensorial de produtos acabados.

Na primeira situacédo a analise sensorial foi tratada como medida de controle
de processo. Ja na segunda, esta se apresenta como medida de acompanhamento

da manutencéo das caracteristicas dos produtos fabricados na unidade.
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4.1 Caracterizagao da empresa

A empresa onde foi realizado o estudo trata-se de uma industria de grande
porte, de produtos carneos embutidos, situada no interior do estado do Rio Grande
do Sul, com foco no abastecimento do mercado interno e externo. A fabrica possui
quatro linhas de processo: salsicha, mortadelas, linguicas curadas e presuntos
cozidos fatiados

A produgéo trabalha em dois turnos diarios com 8h e 48min de duragéo cada,
6 dias por semana. As linhas de producéo dividem-se entre os setores de preparo de

massas, embutimento, cozimento e resfriamento, embalagem final e expedicao.
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5 ESTUDOS DE CASO

5.1 Estudo de caso | — Avaliagao sensorial de matéria-prima

A qualidade da carne pode ser estabelecida de acordo com diferentes pontos
de vista: econdmico, comercial e cientifico. Em todas estas areas a analise sensorial
da carne tem grande importancia, como técnica de controle e manutengdo da
qualidade dos produtos (SANUDO, 2004 apud ROTA; OLIVEIRA, 2004).

A qualidade dos produtos carneos pode ser avaliada sob duas perspectivas
(GERLACK; TOLEDO; LEAO, 2001).

1. Objetiva — representada pelas caracteristicas intrinsecas ao produto
(fisicas, nutricionais e higiénicas);

2. Subjetiva — associada as preferéncias do consumidor, refletidas
diretamente pela qualidade sensorial do produto (apresentacao, cor,
forma, sabor, etc.).

Segundo Gerlak, Toledo e Le&o (2001), a competitividade e a sobrevivéncia
de uma industria de produtos carneos esta associada a sua capacidade de gerenciar
a qualidade de seus produtos e processos. E para isso, deve ser dada muita
atengdo as etapas da cadeia produtiva (matéria-prima basica, producédo e
distribuicdo) para assegurar esta garantia. Qualquer descuido ou falta de atengéo
em uma destas etapas pode comprometer a qualidade do produto final.

Os mesmos autores afirmam que gerenciar a qualidade é estabelecer metas e
objetivos de qualidade e, a partir destes pontos, planejar e agir, com o objetivo unico
de atingi-los.

Para se obter produtos carneos de qualidade é necessario que se utilizar
mateérias-primas de qualidade. A analise sensorial pode ser aplicada como
ferramenta para se atingir este objetivo.

Rota e Oliveira (2004) afirmam que a analise sensorial é de extrema
importancia no controle de qualidade da industria carnea.

Neste cenario, a empresa em questdo utiliza a avaliagdo sensorial como

controle de qualidade da matéria-prima recebida, o que se reflete na qualidade de
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seus produtos finais. Através desta avaliagao é possivel identificar possiveis causas
de nao-conformidades, antes destas serem percebidas no produto final. Este
procedimento também permite o acompanhamento de desempenho dos
fornecedores, o que se torna de extrema importancia na hora de decidir qual sera
solicitado para suprir as necessidades de producido, no que se refere a matérias-

primas.

5.1.1 Matérias-primas avaliadas

As matérias-primas utilizadas para a producdo de embutidos séo,
principalmente, de origem suina e avicola, sendo fornecidas pelas demais unidades
do grupo ou por fornecedores terceirizados.

As principais matérias-primas suinas utilizadas sao: carne média, papada,
refile de barriga, gordura firme, gordura mole, pele, pernil, paleta, carne de terceira e
miudos. A seguir uma breve descri¢ao da utilizagdo de cada uma delas.

= Carne média — recortes de carne com percentuais variaveis de gordura
(10% e 40%), utilizados na fabricacéo de linglica curada e de salsichas,
sao provenientes da limpeza dos ossos, durante a desossa;

= Papada - recorte de pescogo suino, sem pele e resfriado, utilizado na
fabricacao de lingliga curada;

» Refile de barriga - recorte de carne com camada de gordura firme sem
pele, retirado do abddmen suino, utilizado na fabricagdo de linguiga
curada, moido ou cubado em picador;

» Gordura firme - gordura resistente a temperatura de cozimento, utilizada
na forma de cubos, em mortadelas com toucinho e linguica curada;

= Gordura mole — também conhecida como banha rama, € retirada da
cavidade toracica e abdominal do suino e também no processamento do
peritdnio. E utilizada na forma de emulsdo, em produtos de massa fina
(salsichas e mortadelas);

» Pele — retirados os pélos e a camada de gordura, esta matéria-prima
também é processada no cutter (formagao da emulséo), para utilizagcéo

nas salsichas e mortadelas;
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Pernil — traseiro suino, desossado em 05 musculos (coxao duro, coxao
mole, bolinha, alcatra e tortuguita ou segundo musculo). Se apresentado
sem nervos e membrana de colageno é utilizado na elaboragdo de
presunto. Se somente desossado e recortado, pode ser utilizado na
fabricacao de lingliga curada;

Paleta — dianteiro suino desossado, utilizado na fabricagdo de
apresuntado fatiado (processado em tambler), ou na fabricagao de linguica
curada (moida) ou producdo de produtos emulsionados (moida
congelada);

Carne de terceira — se refere a carne da cabega, da mandibula, utilizada
na fabricagao de linguica curada;

Miudos - figado moido no cutter, juntamente com a pele suina para fazer
emulsao de pele e rins, utilizados em pequenas fracdes na fabricacdo de

mortadelas e salsichas.

As matérias-primas originarias do abate de frango utilizadas na fabricagao de

embutidos sdo, principalmente: retalho de peito com e sem cartilagem, retalho de

coxa, pele, gordura, dorso e peito de ave.

Retalho de peito com e sem cartilagem — recortes de peito retirados na
limpeza do peito. Se apresentam cartilagem toracica séo utilizados na
fabricagdo de mortadelas e salsichas. Sem presenca de cartilagem séo
utilizados na elaboragao de presunto defumado de frango;

Retalho de coxa — pegas dos cortes especiais, destinados a exportacéao,
que nao se adequaram a faixa de peso de comercializagdo. Sao utilizadas
na fabricacdo de linglica curada;

Pele — é permitida somente pele do peito e das coxas. Esta matéria-prima
é utilizada na forma de emulsao, para produtos de massa fina;

Gordura — retirada da cavidade abdominal, também & utilizada em
produtos emulsionados;

Dorso — carcaga da ave, que resta no final do processo de abate e
espostejamento. E processado em equipamento que separa a carne dos
0ssos e cartilagens, produzindo a CMS (carne mecanicamente separada);
Peito matriz: peito sem pele, ossos ou cartilagens, utilizado na elaboragao

do presunto defumado de frango.
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5.1.2 Metodologia de avaliagéo

Cada matéria-prima possui um padrdao de qualidade aceitavel, para ser
utilizada na produgdo. Estes padrdes estdo descritos no “manual de matérias-
primas” e constam no registro de avaliagdo sensorial, representando assim, o0s
requisitos minimos exigidos para garantia da qualidade.

Assim, toda matéria-prima recebida na fabrica é avaliada antes de sua
utilizacdo, de acordo com o estabelecido na Tabela 2. Esta avaliagao € realizada
diariamente, por dois funcionarios treinados, conhecedores das caracteristicas e dos
padroes especificos de cada matéria-prima. Estes padrbes de avaliacéo
concentram-se principalmente nas caracteristicas organolépticas particulares de
cada carne, na presenca de 0ssos, cartilagens, sujidades, ganglios linfaticos, pélos e
materiais estranhos que representem perigo para o produto final e possiveis causas

de reclamacgdes de clientes.

Tabela 2 — Relac&o entre quantidade de matéria-prima recebida e avaliada.

Quantidade Recebida Quantidade Avaliada
até 1.000 kg 20 kg
de 1.000 a 10.000 kg 60 kg
mais que 10.000 kg 100 kg

Fonte: Manual da empresa.

A avaliagdo realizada pode ser dividida em duas classes: qualitativa e
quantitativa. Na primeira, sdo observadas caracteristicas ndo-mensuraveis como cor,
odor e aparéncia. Ja na segunda € avaliada e quantificada a presenga de materiais
oriundos do préprio animal, mas indesejaveis no produto de consumo, COmo 0Ss0s,
cartilagens, pélos, etc. E principalmente em cima desta quantificacdo que o manual
de matéria-prima estabelece os padrbes de qualidade, ou seja, os limites para uma
matéria-prima ser considerada conforme ou ndo-conforme. Rota e Oliveira (2007)
também estabelecem a capacidade da analise sensorial avaliar caracteristicas
quanti-qualitativas da carne, ao utilizar o homem como instrumento de medida. Eles

afirmam que esta técnica é complexa, porém muito util.
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Os avaliadores contam com uma planilha, onde os atributos avaliados, de
cada matéria-prima, sao classificados em conforme ou n&o-conforme. Esta
classificagao é feita com base nos padrdes estabelecidos pelo manual e, caso os
requisitos minimos ndo sejam satisfeitos, sdo tomadas medidas para adequar esta
matéria-prima, possibilitando sua utilizacdo ou, em casos extremos, a matéria-prima
pode ter seu uso condenado.

Todas as nao-conformidades encontradas durante a avaliagdo sao
repassadas aos fornecedores, para que agdes sejam realizadas, para evitar que
ocorra novamente o recebimento de produto com qualidade fora do padrao.

Estas acdes tém como objetivo principal a manutencdo e garantia da

qualidade do produto final e, principalmente, satisfacdo do cliente.
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5.2 Estudo de caso Il — Avaliagao sensorial de produtos acabados

Produtos carneos processados ou preparados sao aqueles onde as
caracteristicas originais da carne fresca foram alteradas através de tratamentos
fisicos e/ou quimicos. O processamento da carne fresca visa a elaboragao de novos
produtos e também o prolongamento de sua vida de prateleira. Ele ndo modifica de
forma significativa as caracteristicas nutricionais, mas atribui novas caracteristicas
organolépticas proprias de cada processo (ROMANELLI; CASER; LOPES FILHO;
2002).

A analise sensorial tem sido amplamente utilizada na avaliagdo de produtos
carneos.

O estudo realizado por Beserra et al. (2003), buscou identificar a
possibilidade de utilizacdo de carnes provenientes de caprinos e suinos de descarte
(animais velhos) na elaboragdo de um produto carneo cozido, tipo apresuntado.
Para determinar a aceitagéo, aplicou teste de aceitagao global.

Romanelli, Caser e Lopes Filho (2002) aplicaram teste de aceitagdo, com
escala hedbénica de nove pontos para avaliar as caracteristicas de apresuntado
preparado com carne de jacaré.

Santos, Brandelli e Ayub (2004) se utilizaram da analise sensorial para avaliar
os efeitos de diferentes tempos de maturacdo post-mortem na avaliagao sensorial de
filés de frango.

Ja Trindade, Castillo e Felicio (2006) aplicaram a analise sensorial para
avaliar a qualidade e a estabilidade de mortadelas elaboradas com CMS de galinhas
poedeiras, pré-misturada com antioxidantes (eritorbato e nitrito).

Assim, a fim de verificar e monitorar as caracteristicas, e também a qualidade,
de seus produtos a unidade realiza avaliagbes sensoriais diarias de todos os
produtos produzidos. Para isso, conta com uma equipe sensorial treinada,

supervisionada por profissional com conhecimentos na area de analise sensorial.
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5.2.1 A equipe de analise sensorial

Uma equipe de andlise sensorial pode ser utilizada como ferramenta para
medir a qualidade de um produto, mas para isso torna-se necessario a correta
selecao e o treinamento dos participantes. Assim, os componentes de uma equipe
sensorial devem ser treinados através de experiéncias diretas com referéncias para
aperfeicoar suas habilidades em reconhecer, identificar e diferenciar estimulos
especificos, promovendo desta maneira precisdo e consisténcia nos testes
sensoriais aos quais serao submetidos (CHAVES, 1990).

Dispor de uma equipe de analise sensorial ndo é tarefa facil, pois requer
tempo e recursos financeiros (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002). E necessaria a
supervisdo de um profissional com conhecimentos na area, para treinamento dos
participantes e acompanhamento dos testes, além do comprometimento dos
degustadores durante o desenvolvimento dos trabalhos.

O sucesso de um programa de andlise sensorial dependera do
comprometimento da geréncia da organizagdo e de um programa cuidadosamente
elaborado para atrair e manter o interesse das pessoas (FERREIRA et al., 2000).

A empresa onde foi realizada a parte experimental do trabalho conta com um
painel sensorial composto por 32 degustadores, funcionarios da propria empresa,

das areas administrativa e produtiva.

5.2.2 Recrutamento dos degustadores

Segundo Faria e Yotsuyanagi (2002) é necessario recrutar de duas a trés
vezes 0 numero de candidatos que se deseja treinar.

Este recrutamento deve ser feito inicialmente através de um questionario,
onde o voluntario fornece informagdes basicas sobre suas condigcbes médicas,
demonstra suas habilidades em quantificar atributos sensoriais e estabelece sua
familiaridade com termos descritivos de aparéncia, textura, aroma e sabor (DELLA
MODESTA et al., 1997).



42

Os voluntarios a participar do painel sensorial foram submetidos a um
questionario segundo o modelo contido no Anexo A. Com base nas informagdes
obtidas, foram eliminados os individuos fumantes, em tratamento médico
prolongado, dalténicos e que ndo gostam ou nao estdo habituados a consumir os
produtos que serao avaliados.

Em conjunto com o questionario, os voluntarios foram submetidos ao teste
das figuras, onde se avaliou a nogao de proporgdo, assim como a capacidade de
representa-la. Este teste tem como critério de aprovacdo o minimo de 60% de
acerto, aceitando 20% de erro em cada figura (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

5.2.3 Selegéo dos degustadores

O objetivo dos testes de selegdo é conseguir candidatos com acuidade
sensorial normal, interesse em avaliacdo sensorial, habilidade em discriminar e
reproduzir resultados e que apresentem as atitudes apropriadas de um julgador,
como cooperagao, motivacao e pontualidade (FERREIRA et al., 2000).

Segundo Faria e Yotsuyanagi (2002), nesta etapa os candidatos pré-
selecionados devem mostrar habilidade em detectar e descrever as caracteristicas
sensoriais presentes nos produtos, sob o aspecto qualitativo e detectar e descrever
diferencas de intensidade sob o aspecto quantitativo. A habilidade em descrever
pode ser verificada mediante apresentagao de série de amostras com caracteristicas
distintas, como uma série de amostras com caracteristicas diferentes de textura, por
exemplo. Ja a habilidade de detectar diferencas de intensidade é testada por meio
de testes de ordenacao.

Os mesmos autores afirmam que apos esta etapa de selegéo ja é possivel
definir quais serdo os componentes do painel sensorial e submeté-los a treinamento
especifico, de acordo com o objetivo do trabalho.

Os selecionados através do questionario foram submetidos a teste de
reconhecimento de gostos basicos, teste de reconhecimento de aromas, teste de
acuidade visual e poder discriminativo. Estes mesmos testes também foram

utilizados por Costa et al. (2007), na selecdo de um painel sensorial para
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caracterizacao do perfil sensorial e verificagcdo da aceitacdo de presuntos crus,
preparados por métodos tradicional e acelerado.

Para realizagdo do teste de gostos basicos (doce, salgado, acido e amargo)
foi apresentada aos candidatos uma série de solugdes padronizadas, solicitando-se
que estes identificassem o gosto das amostras. Juntamente com as solugdes dos
gostos basicos, também foi oferecida uma solugdo adstringente (acido tanico).
Foram selecionados os candidatos com 80% de acertos.

As concentragdes das amostras para identificagdo dos gostos basicos

encontram-se na Tabela 3 e a ficha utilizada esta no Anexo B.

Tabela 3 — Concentragdes das solugdes utilizadas no teste de gostos basicos.

Gosto Solugao Concentracao
Amargo Cafeina 1g/L

Azedo Acido citrico 1g/L

Doce Sacarose 16g/L
Salgado NaCl 5g/L

Fonte: Manual da empresa.

Para o teste de acuidade visual realizou-se um teste de ordenacao, aplicando-
se o principio da intensidade de cor. Foram preparadas quatro solugdes de agua e
suco concentrado de uva nas proporg¢des (suco:agua) de 55:100, 25:100, 15:100 e
10:100. A Figura 3 mostra as amostras utilizadas no teste. Por se tratar de um painel
para avaliacdo de produtos carneos, também se realizou teste de intensidade do
sabor salgado. Onde foram utilizadas solu¢des de NaCl diluido em agua, em quatro
diferentes concentragbes (1g/L, 2g/L, 5g/L e 10g/L). As fichas utilizadas nestes
testes encontram-se no Anexo C. Tratando-se de testes eliminatérios, o critério de
avaliagao utilizado nesta etapa foi de 100% de acerto (DUTCOSKY, 1996).

Para o teste de reconhecimento de odores foram selecionadas dez
substancias aromaticas, utilizadas no dia-a-dia, acondicionadas em tubos de ensaio,
revestidos com papel aluminio, ndo permitindo que o julgador visualizasse a
amostra. As amostras utilizadas foram: café, orégano, cravo, pimenta, erva-doce,
aroma de queijo, canela, alho e cebola, sendo que duas amostras se repetiram. A
ficha utilizada neste teste se encontra no Anexo D. Foram aprovados os julgadores
que obtiveram no minimo 70% de acerto (DUTCOSKY, 1996).
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SeeE

Figura 3 — Solugdes utilizadas no teste de acuidade visual.

Como teste discriminativo, aplicou-se o teste de textura, onde foi avaliada a
capacidade dos julgadores em avaliar e interpretar suas percep¢des quanto a
intensidade do estimulo provocado por diferentes texturas. Para isso foi aplicado um
teste do tipo de ordenacao, utilizando amostras de alimentos com diferentes niveis
de dureza, fraturabilidade e elasticidade. A ficha utilizada encontra-se no Anexo E.
Foram selecionados os participantes que ordenaram as amostras de forma correta
para 80% dos atributos, admitindo-se a inversdo na ordem de amostras adjacentes
(FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Com os testes realizados até entido foi possivel observar as habilidades de
reconhecimento de gostos, aromas e também de detectar diferencas. Para avaliar a
habilidade dos julgadores em descrever as diferencas, foi aplicado mais um teste de
textura, utilizando escalas lineares. Nesta etapa foram oferecidas diferentes
amostras, para serem avaliados diferentes atributos de textura. A ficha utilizada

neste teste encontra-se no Anexo F.
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5.2.4 Treinamento

Selecionados os degustadores que mostraram aptidao para fazerem parte do
painel sensorial, estes foram apresentados aos produtos de trabalho.

Segundo Costell (2002), estabelecer padrbes e definicdes de qualidade € um
dos pontos criticos observados durante a implementagcdo de um programa de
controle de qualidade.

Para conhecimento e consolidagcdo dos atributos sensoriais e padroes de
cada um dos produtos fabricados na unidade, foram realizados diferentes
treinamentos, aplicando-se testes triangular, de ordenagcdo e de comparagao
multipla, utilizando tais produtos. O principal objetivo aqui foi fazer com que os
julgadores memorizassem as caracteristicas de cada produto.

Nesta etapa também foi repassada aos degustadores a correta postura
durante as avaliagdes e também no periodo que as antecede, como evitar comer ou
beber alimentos de sabor residual muito forte antes das se¢des, a necessidade de
realizar as avaliagbes com compenetracao, etc. (DUTCOSKY, 1996).

A manutengcdo de um painel sensorial € um dos pontos basicos para o
sucesso de um programa de qualidade (COSTELL, 2002). Como meio de manter as
percepgdes agucadas e também o interesse dos participantes do painel sensorial,

treinamentos sao realizados periodicamente.

5.2.5 Condigbes das sec¢bes de analise sensorial

As secbes de degustacdo sdo realizadas duas vezes ao dia, as 10h no
periodo da manha e as 15h30min, no periodo da tarde, avaliando um exemplar de
cada lote de produtos fabricados na unidade, no periodo entre uma secao e outra.
Estas secbes sao realizadas em ambiente dotado de mesa para exposiciao dos
produtos, utensilios necessarios para a correta avaliagao (facas, pratos, etc.), forno
para preparo das amostras que necessitam aquecimento e iluminagdo adequada. A

Figura 4 ilustra 0 ambiente destinado as degustagdes.
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As amostras sao avaliadas de maneira a simular o modo como serao

ingeridas pelo consumidor, sendo preparadas, quando necessario.

Figura 4 — Foto do ambiente onde sé&o realizadas as segbes de analise sensorial.

Os participantes obedecem a uma escala de frequéncia, de maneira que
participem quatro julgadores por se¢cédo e que cada participante seja solicitado uma
vez na semana. A utilizacdo de um painel reduzido, com quatro ou cinco pessoas,
também ja foi aceita por Gillette (1984), para monitoramentos de rotina. Este mesmo
autor também propde o controle de qualidade sensorial através de painéis rotineiros
de monitoramento das caracteristicas dos produtos.

As amostras sdo avaliadas uma a uma, respeitando a ordem do produto
menos condimentado para o mais.

Além das amostras, os degustadores também recebem agua e pao, para
ingerir entre as avaliagbes (DUTCOSKY, 1996).

Os atributos avaliados para cada produto, em cada secdo, sdo aparéncia,
consisténcia, sabor, odor e coloragdo. Utiliza-se uma escala estruturada, de 5
pontos, onde o extremo inferior refere-se a classificagdo extremamente fora do
padrdo e o extremo superior a extremamente no padrdo. Esta metodologia foi
aplicada com sucesso por Garcia-Garrido et al. (2000) para avaliar possiveis
defeitos na textura de presunto curado tipo espanhol, devido a acéo de catepsina do

B,D,Hel.



47

A avaliagédo € realizada em conjunto, por todos os avaliadores e, em
consenso, estes definem o que sera registrado na planilha de avaliagdo. Caso
alguma né&o-conformidade seja evidenciada por algum dos integrantes do painel, a
situagao € avaliada por todo o grupo e, em conjunto, é definido se o produto esta ou
nao dentro dos padrdes estabelecidos.

As informagbdes coletadas através da analise sensorial sdo repassadas
periodicamente aos responsaveis pela fabricagdo dos produtos, para
acompanhamento da apresentagao dos produtos. Caso alguma irregularidade muito
grave seja verificada, o responsavel € comunicado imediatamente, para decidir qual

procedimento adotar frente a situacao.

5.2.6 Aplicagéo da analise sensorial no controle de qualidade

Em dois momentos, durante os seis meses de realizacdo deste trabalho, o
painel em estudo se mostrou realmente util, como ferramenta para o controle de
qualidade.

Na industria carnea a utilizacdo de corantes € amplamente aplicada, visando
melhorar as caracteristicas sensoriais de cor e aparéncia dos produtos (REVISTA
FRIGORIFICO, 2005).

Nao diferente disto, a empresa em questdo também se utiliza desta
tecnologia. No decorrer de algumas sec¢des de avaliagcdo sensorial, foram
identificadas pintas avermelhadas, principalmente nos embutidos fatiados de massa
fina. A Figura 5 mostra tais produtos. Apds avaliagdo minunciosa do problema pode-
se perceber que a formagao destas pintas ocorria devido a maneira como o corante
estava sendo adicionado a massa do produto. Assim, alterou-se a ordem de adigao
dos ingredientes, possibilitando que o corante fosse homogeneizado de maneira
completa, tais pintas ndo foram novamente evidenciadas.

Nardin, Graner e Verruma-Bernardi (1999) também relatam a possibilidade de
aplicacdo de um painel sensorial para avaliar alteragbes no atributo cor de
embutidos carneos emulsionados, no caso fiambres elaborados com carne de
poedeiras leves e 6leos vegetais. Trindade, Castillo e Felicio (2006) por sua vez, se

utilizaram de avaliagdo por escala nao-estruturada, para avaliar a variagdo da
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intensidade da cor résea em mortadelas elaboradas com CMS de galinhas
poedeiras, adicionada de antioxidantes, durante o tempo de armazenagem deste

produto.

Figura 5 — Produto com pintas vermelhas oriundas de corante mal distribuido.

Porém, a analise sensorial ndo tem sido utilizada apenas para avaliar
atributos de cor em produtos carneos. Fisher et al. (2000) a utilizaram para verificar a
aceitacao de um presunto elaborado com carne de avestruz, como forma de agregar
valor em carne de animal selvagem para elaboragdo de embutidos. Udaeta e Terra
(1995) analisaram a influéncia de fosfatos isolados no rendimento e qualidades
sensoriais de presunto tipo cook-in. Beserra et al. (2003) avaliaram a aceitagao de
um apresuntado elaborado com matéria-prima caprina.

Em outro momento, foi evidenciada a presenca de manchas amareladas em
alguns dos produtos, quando ja fatiados, oriundas da oxidagdo de pequenos
fragmentos metalicos, inseridos na massa destes produtos. A Figura 6 mostra tais

produtos.



49

Figura 6 — Produto com manchas amareladas devido & oxidagdo de metalica.

Outra vez a avaliagdo do problema foi realizada acompanhando-se o
processo, percebendo-se entdo que a principal via de inser¢cao destas pequenas
limalhas metalicas era os condimentos. Assim, desenvolvendo-se um dispositivo de
remocao destes metais dos condimentos, a situacao foi sanada.

Avaliando as duas situagdes expostas, pode-se perceber que ambas
proporcionaram alteracbes no processamento destes produtos, o que pode ser
entendido como uma otimizagdo do processo. Sidel e Stone (1999) relatam esta
aplicagao da avaliagao sensorial em seu trabalho sobre as perspectivas industriais
de otimizagdo. Costell (1999) também relata a possibilidade de utilizar-se métodos
sensoriais para avaliagao de produtos, como medida de estudo de otimizagdo de
condicdes de processo.

A analise sensorial tem se mostrado como uma moderna ferramenta no setor
alimenticio, visando atingir diferentes objetivos dentro da industria, podendo-se citar
a otimizagao e melhoria da qualidade (SGS DO BRASIL, 2007).
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

Durante o desenvolvimento deste trabalho foi possivel acompanhar e verificar
as possibilidades de aplicacdo da avaliagao sensorial numa industria de embutidos
carneos.

Mesmo sendo desenvolvidas em condicbes adaptadas (falta de isolamento
entre os degustadores, ambiente destinado somente a esta finalidade, etc.), as
avaliagdes realizadas pelo painel estudado foram capazes de identificar, durante os
seis meses de estudo, dois pontos de melhoria, mostrando que a analise sensorial
pode ser aplicada como ferramenta para o controle e manutencao da qualidade na
industria de alimentos.

Também pdde-se observar a importancia da avaliacdo sensorial de matéria-
prima, como modo de garantir a qualidade dos produtos finais.

Além disso, também foi possivel analisar a importancia da correta formacéao
de um painel sensorial, assim como a necessidade de sua manutengao através de
treinamentos periddicos e adequacao dos diferentes métodos de avaliagao sensorial

existentes, de acordo com a situacao de estudo.
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7 PERSPECTIVAS FUTURAS

Através dos dados observados percebeu-se que o painel montado mostrou-se
mais focado na identificacdo de problemas macros. Acredita-se que, realizando
treinamentos especificos, melhorando as condicdes das secbes de anadlise e
avaliando estatisticamente os dados obtidos, sera possivel agugar o poder de
percepcao dos julgadores e tornar as informagdes por eles transmitidas mais uteis,
permitindo assim identificar alteragdes de menor intensidade, contribuindo ainda

mais para o controle e garantia da qualidade dos produtos fabricados.
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ANEXO A - Ficha de recrutamento de degustadores.

QUESTIONARIO PARA RECRUTAMENTO DE DEGUSTADORES

IMPORTANTE: AS INFORMAGOES CONTIDAS NESTE QUESTIONARIO SAO
CONFIDENCIAIS.

Ser um degustador ndo exigira de vocé nenhuma habilidade excepcional, ndo tomara
muito do seu tempo e nao envolvera nenhuma tarefa dificil. A equipe de degustadores se
reunira algumas vezes durante a semana por periodos ndo muito longos para a realizagao das
avaliagbes.

Apoés este questionario ser respondido, sera realizado a corre¢cdo, caso seja atingido a
pontuagdao minima necessaria, vocé sera convidado a participar de um teste de selecéo. Este
teste consiste na avaliacdo de suas aptidées sensoriais, capacidade para percep¢ao de gostos,
odores e textura de alimentos.

Os candidatos aptos apds esse teste receberao treinamento sobre conceitos e técnicas de
analise sensorial.

Se vocé deseja participar da equipe de degustadores, por favor, preencha este formulario
assinando-o no final.

Nome completo: Data / [
Ramal: Setor: Sigla:

Sigla superior: Unidade: Data de nascimento: /|
Sexo:  [1Feminino [0 Masculino

1. Vocé sabe o que € ou tem alguma idéia do que é analise sensorial?
( )Sim ( )Nao

2. Indique o quanto vocé aprecia e qual a freqtiéncia de consumo de cada um destes produtos:

PRODUTO GOSTAR E DESGOSTAR FREQUENCIA DE CONSUMO
Nem Como Como
Gosto Gosto osto Desgosto | Desgosto . Nunca
muitis- | modera gnem modera- | muitis- frequen- | ocasio- como
simo | damente desgosto damente simo temente | nalmente

Carne suina

Embutidos cozidos
defumados de ave

Empanados

Cortes de frango marinados

Presuntos/Apresuntados

Mortadelas

Patés

Salames

Copa

Linguigas frescais

Linglicas defumadas

Salsichas

Figura 3 — Ficha utilizada para o recrutamento dos provadores Continua



Continuacéo da ficha utilizada para o recrutamento dos provadores

58

3. Qual a frequéncia que vocé consome presuntos, linguicas defumadas ou ndo defumadas,

derivados de frango?

() Mais que 3x por semana ( )3 xporsemana (

( )1vezpormés ( )raramente

)1 X por semana

4. Cite alimentos e/ou ingredientes que vocé desgosta muito:

) cada 15 dias

5. Vocé é capaz de citar trés alimentos que sejam crocantes?

6. Vocé é capaz de citar trés alimentos que sejam acidos?

7. Vocé é capaz de citar trés alimentos que grudem nos dentes ao serem mastigados?

8. Vocé é capaz de citar dois alimentos que sejam suculentos?

9. Vocé fuma?
( )Sim (  )Nao
Caso afirmativo, escreva o n° de cigarros por dia

10. Vocé usa dentadura?
( )Sim ( )Nao

11. Vocé usa aparelho?
( )Sim ( )Nao
Caso afirmativo, por quanto tempo ainda ira usar?

12. Vocé tem:

SIM NAO

DESCONHECO

Diabetes

Colesterol alto

Problemas de coragao

Hipertensao

Gastrite

Ulcera gastrica

Rinite crénica

Daltonismo

Caso sua resposta for SIM para qualquer dos itens citados na tabela acima, favor comentar com

maiores detalhes:

Continua
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Continuacéo da ficha utilizada para o recrutamento dos provadores

13. Ha qualquer outro problema de saude que vocé sofre, e que nao esta citado acima? Caso
afirmativo, qual (ais) é (sdo)?

14. Vocé toma medicamentos a longo prazo/esta em tratamento ?
( )Sim ( )Néo

15. Vocé tem algum tipo de alergia?
( )Sim ( )Nao
Caso afirmativo, descreva a que

16. Vocé esta fazendo qualquer das dietas abaixo?
SIM NAO

Diabética

Teor reduzido de sal

Teor reduzido de calorias

Vegetariano

17. Indique a freqiiéncia que vocé é requisitado a se ausentar do trabalho/viajar:
( )2xporsemana ( )Ixporsemana ( )cada 15 dias ( )Ixpormés ( )raramente

18. Por quanto tempo vocé costuma se ausentar cada vez?
( )1dia ( )2dias ( )3dias ( )1semana ( )outro

19. Ha disponibilidade para sair do trabalho por periodos de aproximadamente 30-40 minutos
quando solicitado?
( )Sim ( )Néo

20. Marque na linha direita de cada figura um trecho que indique a proporgéo da figura que foi
coberta de preto (ndo use régua, use apenas sua capacidade visual de avaliar). As trés
primeiras figuras Ihe servirdo como modelo:

a)
| | |
I |
nenhuma toda

<
Enl | 1
/\

nenhuma toda

nenhuma toda

Continua
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Agora é sua vez!

NENHUMA TODA

1- | |
| |
NENHLMA TODA

N 4 B |

MENHUMA TODA
I
I\
PR
P
T
/ \
! N\
/ \
4- L l |
I |
NENHUMA TODA
5. | |
|
MENHUMA TODA

- AV,

Y N 1,
8- |'/’. I I

\ | | I
\ / NENHUMA TODA
| |
9. | |
NENHUMA TODA
N

{ ! | |

a®
10- \ @ ./*' NEJHIJMA rolm

APROVADO: ( )SIM ( )NAO

AUTORIZANTE: DATA: 1
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TESTE DE RECONHECIMENTO DE GOSTOS BASICOS

Nome: Data: / /

Instrucdes:

— Lave bem a boca antes de provar qualquer amostra;

— Para avaliar cada amostra, tenha certeza de que todas as partes da sua boca, inclusive
o fundo, foram alcangadas pela solugéo;

— Identifiqgue o gosto béasico (doce, salgado, amargo, acido, adstringente e agua) em cada
amostra.

N° das amostras »
Identificagdo do gosto

apresentadas
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TESTE DE ACUIDADE VISUAL E INTENSIDADE DO SABOR SALGADO

Nome: Data: / /

Instrucdes:

- Lave bem a boca antes de provar qualquer amostr;
- Para avaliar cada amostra, tenha certeza de que todas as partes da sua boca, inclusive
o fundo, foram alcangadas pela solucgéo;

- Por favor, ordene as amostras de acordo com o sabor salgado.

SABOR
N° da amostra Ordenacao
+ salgado
- salgado
COR
N° da amostra Ordenacgao
+ Escuro

- Escuro / + Claro
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ANEXO D - Ficha utilizada para teste de reconhecimento de odores.

TESTE DE RECONHECIMENTO DE ODORES

Nome: Data: / /

Instrucdes:

- Avalie cada amostra, na ordem apresentada;

- Passe o frasco na frente do nariz fazendo movimentos de vai-e-vem, por no maximo 2
segundos, com leves cheiradas. Nao inspire profundamente;

- ldentifique pelo nome os conteldos de cada recipiente;

- Quando tiver duvida, associe ou descreva o odor percebido;

- N&o utilizar os termos agradavel/desagradavel.

N° da amostra Identificagdo do odor
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TESTE DE TEXTURA
(ELASTICIDADE/DUREZA/FRATURABILIDADE)

Nome: Data: / /

Instrucdes:

- Lave bem a boca antes de provar qualquer amostra;

- DUREZA: Coloque a amostra entre os molares e morda uniformemente, avaliando a forca
requerida para comprimir o alimento até se obter uma dada deformagao;

- ELASTICIDADE: Coloque a amostra entre os molares; comprima parcialmente sem quebrar a
estrutura da amostra; solte;

- FRATURABILIDADE: coloque a amostra entre os molares e morda uniformemente até que a

amostra se desintegre, rompa ou rache.

DUREZA
N° da amostra Ordenagao
muito duro
muito macio
ELASTICIDADE
N° da amostra Ordenacao
muito restauravel
nada restauravel
FRATURABILIDADE
N° da amostra Ordenacao

fraturavel

desintegravel




