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REsSumoO

A Analise Sensorial € hoje considerada com um elo de ligagdo entre a pesquisa e o
desenvolvimento, pois a ela estdo associadas um conjunto de técnicas capazes de obter
resultados precisos tendo em conta o objetivo em causa.

Assim, foram empregues no presente trabalho, algumas técnicas sensoriais descritivas
capazes de determinar o perfil sensorial de uma refeicao pré-preparada, nomeadamente
Bacalhau com Natas.

O presente trabalho foi desenvolvido ao longo de seis meses na empresa Sense
Test — Sociedade de Estudos de Analise Sensorial a Produtos Alimentares, Lda.

Desta forma, e seguindo a metodologia inerente a analise sensorial, o trabalho
encontra-se estruturado em duas partes distintas.

Numa primeira fase, € feita uma abordagem e descrigdo do local de estagio, sendo
também realizada uma descricdo superficial de todas as etapas necessarias para a
avaliacdo sensorial, desde a estruturacdo de uma sala de provas até a sele¢éo e treino
de provadores.

E finalmente, numa segunda fase é realizado um trabalho de investigacao,
evocando-se de forma aprofundada o uso de algumas técnicas descritivas convencionais
e rapidas. Sao, assim, apresentados resultados especificos relativamente a Aceitacédo
Global, ao QDA (Quantitative Descriptive Analysis), ao Flash Profile e por fim ao
Preference Mapping.

Deste trabalho conclui-se que os consumidores preferem amostras caracterizadas
pelo desfiado e quantidade de bacalhau (visual), pela intensidade de odor e sabor global
e pela presenca de molho (visual).

As técnicas abordadas revelaram ser ferramentas adequadas a descri¢cdo do produto

em estudo, demonstrando resultados capazes de assegurar o seu valor.

Palavras-chave: Andlise Sensorial, técnicas descritivas convencionais e rapidas,

Aceitacdo, QDA, Flash Profile, Preference Mapping.



ABSTRACT

Sensory analysis is, nowadays, considered with a connecting link between research
and development, because, to it, are associated a set of techniques capable of obtaining
accurate results, taking into account the problem in question.

Therefore, in this study, some descriptive sensory techniques were employed to
determinate the sensory profile of a pre-prepared meal, in this case, cod with cream.

This work was developed during six months in a company called 'Sense Test -
Sociedade de Estudos de Andlise Sensorial a Produtos Alimentares, Lda. Thereby,
following the procedures inherent to sensory analysis, the work is divided in two distinct
parts.

On one hand, in the initial phase, a superficial description of all required steps for the
sensory evaluation is made, from structuring a tasting room to selecting and training the
assessors.

On the other hand, in the final phase, there's the research work, encompassing the
use of some conventional and rapid descriptive techniques in detail. In this way, specific
results are shown relatively to the global acceptance to the QDA (Quantitative Descriptive
Analysis), to the Flash profile, and finally to the Preference mapping.

With this investigation, was conclude that consumers prefer samples that are
characterized by shredded and quantity of cod (visual),odor ant overall flavor intensity,
and by the presence of sauce (visual).

The techniques used have proved to be appropriate tools to the description of the

product in question, showing results that will ensure its value.

Key-words: Sensory Analysis, conventional and fast descriptive techniques,

Acceptation, QDA, Flash Profile, Preference Mapping
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Avaliacdo Sensorial de Bacalhau com Natas

1 INTRODUGAO

Na segunda metade do século XX, juntamente com a expansdo de alimentos
processados e 0 consumo de produtos industriais, a andlise sensorial cresceu
rapidamente. Determinar, hoje em dia, o grau de aceitacdo dos consumidores face aos
produtos alimentares € uma das principais preocupacdes das industrias alimentares
(Lawless e Heymann, 2010).

Assim, a analise sensorial pode ser considerada com um elo de ligacdo entre a
pesquisa e o desenvolvimento, pois compreende um conjunto de técnicas que permitem
realizar medidas precisas tendo em conta o comportamento alimentar e a influéncia da
informagdo na perce¢cdo do consumidor. Resultando, portanto, como um método
cientifico, usado para evocar, medir, analisar e interpretar respostas tendo em conta a
percecdo que se tem sobre os produtos, através do uso dos sentidos: viséo, olfato, tato,
paladar e audicdo (Lawless e Heymann, 2010;Stone e Sidel, 2004).

A andlise sensorial descritiva € assim considerada uma das mais poderosas,
sofisticadas e extensivas ferramentas na ciéncia sensorial. E através desta metodologia
gue é possivel aferir medigbes quanto a reagéo, tendo em conta os estimulos resultantes
do consumo de um produto, proporcionando uma descricdo da perce¢do humana face
aos aspetos qualitativos e quantitativos (Varela e Ares, 2012).

Face ao exposto, este relatério reflete o trabalho desenvolvido ao longo de 6 meses

na Sense Test, Lda, empresa portuguesa pioneira em analise sensorial, onde foi possivel
observar, acompanhar e executar algumas das mais importantes etapas da analise
sensorial. No mesmo periodo de tempo, foi igualmente proposta de estagio a realizagéo
de um trabalho de investigacdo que visa a caracterizagcdo sensorial de um produto
heterogéneo, nomeadamente bacalhau com natas, recorrendo a uma metodologia
sensorial descritiva convencional Analise Quantitativa Descritiva (QDA) em comparacao
com uma metodologia rapida, Flash Profile.
A avaliacdo da aceitagdo por parte de um painel de consumidores foi aplicada para
complementar a andlise descritiva. A elaboracdo de um mapa de preferéncias
(Preference Mapping) foi também executado para relacionar os dados de aceitacdo com
os dados descritivos.

Neste contexto, este trabalho encontra-se dividido em duas grandes partes: numa
primeira parte sera feita uma descrigéo sucinta do local de estagio e numa segunda parte

sera desenvolvido o trabalho de investigagdo proposto.



Avaliacdo Sensorial de Bacalhau com Natas

2 SENSE TEST

Criada em Janeiro do ano 2000 em Vila Nova de Gaia, a Sense Test - Sociedade de
Estudos de Andlise Sensorial a Produtos Alimentares, Lda foi a primeira empresa
dedicada a analise sensorial em Portugal.

Fornecendo as ferramentas e 0s servigos necessarios para a avaliacdo da qualidade
de produtos, para o desenvolvimento e inovacdo de produtos, ou simplesmente para
avaliar o desempenho de fornecedores e beneficiando de um posicionamento pioneiro,
tornou-se rapidamente lider de mercado (Sensetest.pt, 2007).

A Sense Test opera hoje com produtos alimentares e ndo alimentares, cumprindo
todas as normas internacionais. Oferece também uma ampla gama de ferramentas
sensoriais, testes descritivos, comparativos e de aceitacdo, analise e definicdo de
atributos qualificativos, avaliacdo sensorial de shelf-life e treino e uso de provadores
peritos para testes sensoriais técnicos detalhados.

Os seus principais servicos sdo baseados em avaliacdes laboratoriais, localizacao
central, e testes domeésticos. Tendo, como areas de atuacao:

SenselLab — Avaliacdo da aceitagdo em sala de prova. Os parametros de avaliagéo
podem ser globais ou por atributos, ndo sendo nestes casos garantida a independéncia
entre os fatores.

SenseHome - Testes para uso doméstico. O uso de testes domésticos é
especialmente adaptado para produtos de consumo prolongado (pastilhas elasticas), ou
produtos cuja utilizacdo ndo esta adaptada para a sala de provas (fraldas, produtos de
higiene, produtos de limpeza, entre outros).

SenseQualitative — Oferece a possibilidade de sessdes de treino com uma
avaliacdo prévia para a apresentacao de cursos sobre medida.

SenselD — Através da experiéncia técnica e cientifica e da formagao académica dos
colaboradores, estd também equipada para apoiar as atividades de Investigacdo e

Desenvolvimento.



Avaliacdo Sensorial de Bacalhau com Natas

2.1 SALADE PROVAS

Na Sense Test, existem atualmente 15 cabines de provas individuais. As cabines
sdo compostas por um computador, o qual permite aos provadores 0 acesso ao sistema
(interno & empresa), onde irdo avaliar os produtos em causa.

Existem também dois tipos de iluminacdo distintos. O mais frequentemente usado,
uma luz branca que permite obter uma percec¢ado sobre o produto o mais real possivel e
uma luz vermelha que é apenas usada em situagdes concretas.

Por fim, existe também uma cuspideira e um sinalizador, ou seja um interruptor que
permite de certa forma estabelecer uma “ligagédo” com o laboratério, sendo apenas ligado
aguando determinados momento chave, quando se pretende notar a presenca inicial, e
posteriormente para pedido de amostras.

A sala de provas da Sense Test foi especificamente criada com base na I1SO
8589:2007, minimizando desta forma possiveis efeitos que os fatores psicoldgicos e as
condigdes fisicas possam causar no julgamento humano.

Em cada cabine é sempre colocado a disposi¢édo dos provadores, um tabuleiro com
um copo de agua, um pires com bolachas de agua e sal e um guardanapo (itens fixos),
servindo ambos para limpar o palato entre amostras, bem como os respetivos talheres,
adequados neste caso a prova em questao.

Em 2009 a Sense Test, obteve por parte da Comissdo Nacional de Protecdo de
Dados, uma autorizagdo que garante uma base de dados de provadores e consumidores
de produtos alimentares que é classificada de forma sistematica, rigorosa e cada vez
mais inovadora.

Todos os provadores selecionados para a realizacdo dos ensaios provém de uma

base de dados que atualmente dispde de cerca de 350 provadores ativos.
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3 ANALISE SENSORIAL

3.1 ATRIBUTOS SENSORIAIS

Numa avaliacdo individual, o sistema sensorial dos seres humanos recebe os
estimulos através de odores, de sabores, do toque, da visdo e do ambiente. O
consumidor aquando a escolha, compra e consumo de um alimento, com ou sem treino e
de um modo consciente ou inconsciente usa os cinco sentidos/recetores. E por esse
motivo, importante realcar que a andlise sensorial se refere a agao conjunta dos sentidos
humanos (Nogueira, 2011).

Assim, a andlise do produto ndo depende apenas de um sentido, através do qual os
objetos sdo apreendidos. De uma forma geral, todos os sentidos funcionam em
simultdneo e complementam-se. O consumidor tende apenas a uséa-los segundo uma
ordem temporal especifica: inicialmente a aparéncia, seguida do odor, textura e

posteriormente o sabor (Meilgaard et al., 2010).

Estimulo — Orgdo dos sentidos —» Sensacdo —> Percecéo

Figura 1: Esquema simplificado da relacao entre um estimulo fisico e uma resposta fisiolégica
(Nogueira, 2011).

Cada sentido esta especializado e é nomeado de acordo com o tipo de informacao
gue recebe. Assim perante um estimulo, os 6rgaos sensoriais recebem a informacéo e a
mesma é transmitida através de fibras nervosas ao cérebro. A percecao produz-se em
0,1 a 0,2 segundos, quando recebe o estimulo, a memoria leva a conotacdo heddnica
(agradavel/desagradavel) que se junta a quantidade-intensidade. Assim, todas as
informacg0des recebidas sdo agrupadas numa Unica mensagem global sensorial e afetiva,
levando o consumidor a manifestar espontaneamente o que sente (Nogueira, 2011).

A aparéncia é frequentemente, o Unico atributo com maior impacto decisivo no
momento de compra. E através do uso da visdo que o consumidor tem a possibilidade de
aferir e avaliar alguns dos mais variados aspetos, como o0 tamanho, a textura, a
superficie, a cor e a forma (Meilgaard et al., 2010;Lawless e Heymann, 2010).

O odor é entdo percebido, quando voluntaria ou involuntariamente os compostos
volateis de determinado produto passam na cavidade nasal, sendo posteriormente
recebidos pelo sistema olfativo. Ao odor, existem assim, dois termos associados que
acabam por se distinguir tendo em conta a situacdo. Ou seja, 0 termo aroma que esta
relacionado com produtos alimentares, e por outro lado o termo fragancia que se associa

a perfumes ou cosméticos (Meilgaard et al., 2010).
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A textura, como uma caracteristica sensorial, pode ser medida de diferentes formas,
uma vez que, é definida como uma manifestacdo sensorial da estrutura dos produtos
quer em termos da reacdo ao stress ou por outro lado das propriedades tacteis dos
mesmos. Assim, a reacdo ao stress € medida como uma propriedade mecéanica pelos
sentidos cinestésicos, sentidos que nos ddo a percecdo do movimento e nos permitem
equilibrar a tensdo muscular, de forma a proporcionar movimentos eficientes nos
musculos das maos, dedos, lingua e labios. As propriedades tacteis sédo por outro lado,
medidas como propriedades geométricas ou propriedades de superficie inerentes ao
produto pelos nervos tateis existentes na superficie da pele (Meilgaard et al.,
2010;Lawless e Heymann, 2010).

O sabor surge, por sua vez, como um fator de grande influéncia no comportamento
alimentar. E definido em andalise sensorial como a sensacédo percebida através dos
sentidos a partir de um produto na boca. E no fundo, um sentido quimico, ou seja reflete
a detecdo de estimulos dissolvidos em agua, Oleo ou saliva através das papilas
gustativas (Meilgaard et al., 2010).

Ao contrario do que anteriormente estava determinado, a lingua ndo se encontra
subdividida por zonas (Figura 2), sendo que, na verdade em cada botdo gustativo
existem recetores para os diferentes sabores elementares: amargo, salgado, doce,

umami e acido (Figura 3) (Meilgaard et al., 2010).

Btter Saly Swest Umam Sowr

Figura 2: Mapa lingual para os sabores basicos. Adaptado de Chandrashekar et al (2006).
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Figura 3: Imagem representativa das papilas gustativas ao serem estimuladas pelos sabores
basicos. Adaptado de Chandrashekar et al (2006).

O sabor amargo, é um sabor elementar que evoluiu para reconhecer um limitado
subconjunto de nutrientes, tendo na verdade a dificil tarefa de prevencéo da ingestéo de
um grande nimero de compostos toxicos estruturalmente distintos. Apesar da vastidao
deste repertorio, estes compostos evocam uma sensacdo tdo semelhante que sao
simplesmente conhecidos como "amargos". As substancias que geralmente conferem
este gosto sdo normalmente agentes quimicos como a quinina, a cafeina e a nicotina
(Chandrashekar et al., 2006;Guyton et al., 1964).

O sabor salgado, segundo um elevado numero de estudos, tem sido diretamente
relacionado com a concentracdo de ides de Sodio (Chandrashekar et al., 2006). A
entrada do sédio na célula gustativa é responsavel pela alteracdo de potencial na
membrana celular, associada ao influxo de calcio (Lawless e Heymann, 2010)

O sabor doce, associado ao aglcar e ao prazer que evoca, € tdo familiar que quase
parece ser uma propriedade fisica da sacarose em vez de uma representagcédo neuronal
do cérebro. Esta estreita relacdo entre a qualidade sensorial, o valor hedoénico positivo e
a aceitagdo comportamental ilustra ricamente como evoluiu a detecdo e percecdo do
sabor doce de forma a ajudar no reconhecimento da mais basica e fundamental fonte da
energia metabdlica (Chandrashekar et al., 2006).

O sabor &cido trata-se entdo de um sabor elementar que € caracterizado pela
concentracdo de iBes de hidrogénio, sendo que a sensacgdo € tanto maior quanto maior
for a presencga dos ibes (Chandrashekar et al., 2006).

Por fim o umami, designado frequentemente por quinto sabor basico ou elementar.

Nos seres humanos este sabor é estimulado através de sais de glutamato ou acido
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aspartico, sendo que juntos evocam uma sensacao de salgado, conhecida com umami.
Esta designacao traduzida do Japonés como “Sabor Delicioso” € conhecida também pela
sensacdo provocada pelo sabor inerente aos caldos de carne (Chandrashekar et al.,
2006;Nagodawithana e Hofmann, 1996).

3.2 AVALIACAO SENSORIAL

Os sentidos humanos tém sido usados durante séculos para a avaliacdo da
qgualidade alimentar.

Ainda assim, néo significa que todas as opinides sejam Uteis nem garantem por iSso
que os provadores sejam qualificados para a participacdo em testes sensoriais. Logo,
para uma avaliacdo sensorial objetiva é necessario que os provadores sejam assumidos
como instrumentos de medida que apresentam variabilidade entre si e ao longo do
tempo, podendo ser, consequentemente, passiveis de desvios.

Por um outro lado, as técnicas usadas em analise sensorial sdo um importante
passo para demonstrar que os dados obtidos a partir de painéis sensoriais sdo téao
confiaveis como seria de esperar de qualquer outra ferramenta de medicdo (McEwan et
al., 2003;Lawless e Heymann, 2010).

As técnicas sensoriais descritivas requerem um painel com um algum grau de
treino ou contacto em analise sensorial. Desta forma, e segundo a Norma ISO 8586-
1:2001, podemos concluir que existem 3 géneros de provadores distintos:

- Os provadores, que se podem subdividir em provadores candidatos quando
nunca colaboraram em andlises, ou provadores iniciados quando de alguma forma ja
estiveram envolvidos em testes e provas sensoriais;

- Os provadores qualificados, que tal como o0 nome indica, sdo provadores que ja
foram selecionados e treinados;

- E por fim os peritos, estes, podem ser considerados provadores peritos quando
ja demonstram ter uma acuidade e notéria sensibilidade sensorial, possuindo uma vasta
experiéncia, ou provadores peritos especializados os que além de todas as
caracteristicas acima descritas possuem também um conhecimento adicional adquirido

em campos especificos.
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A andlise sensorial é uma ferramenta imprescindivel para aferir os gostos dos
consumidores ou para tracar perfis sensoriais de produtos alimentares. Com a aplicacao
das técnicas de analise sensorial, € possivel transformar dados subjetivos em resultados
objetivos. Os testes sdo entdo individualmente classificados consoante o objetivo a que
se destinam, assim podem ser divididos em testes afetivos, discriminativos ou descritivos

(Lawless e Heymann, 2010;Nogueira, 2011).

321 TESTES AFETIVOS

Os testes afetivos tém por base um conjunto de consumidores sem treino prévio e
sao utilizados para determinar a aceitabilidade ou preferéncia de um produto (Lawless e
Heymann, 2010).

Estes testes sao aplicaveis a consumidores cujo treino ndo € necessario, mas que
no entanto devem conhecer o produto em teste, permitindo de uma forma geral obter a
opinido do consumidor relativamente as suas preferéncias e gostos (Nogueira, 2011).

O teste mais comummente usado é o teste de aceitagdo, que esta usualmente

associado a uma escala heddnica de 9 pontos (Stone e Sidel, 2004).

3.2.2 TESTES DESCRITIVOS

Os métodos de determinagcdo do perfil sensorial tém sido utilizados na
investigacdo e desenvolvimento de novos produtos. De uma forma geral, o perfil sensorial
é cada vez mais visto como uma forma de explicar e até antecipar as preferéncias do
consumidor. Assim o principal objetivo implicito € descrever e quantificar as diferencas
sensoriais entre produtos, ou seja realizar uma analise descritiva (Delarue e Sieffermann,
2004).

A analise descritiva resulta no fundo do uso de técnicas capazes de:

- Monitorizar ofertas concorrentes (indicando exatamente numa dimensdo
sensorial onde se encontram as principais diferencas relativamente aos produtos
concorrentes);

- Realizar estudos de tempo de vida util, especialmente quando os provadores
estdo bem treinados e sdo consistentes ao longo do tempo;

- Medir a proximidade de um novo produto relativamente a um target

(desenvolvimento de novos produtos) (Delarue e Sieffermann, 2004).
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Resumindo, de uma forma geral, nos testes descritivos, os provadores quantificam
as intensidades percebidas das caracteristicas sensoriais em varios produtos através de
testes com escalas categorizadas e de analise descritiva (Lawless e Heymann, 2010)

Apesar de as técnicas descritivas estarem associadas a custos elevados quando
diariamente usadas para controlo de qualidade s&o de extrema importancia e muito uteis
na resolucdo das principais reclamac¢des dos consumidores (Lawless e Heymann, 2010).
Encontram-se de seguida descritas, as técnicas com as quais tive a oportunidade de
contactar ao longo do estagio realizado.

3.2.2.1 QDA

O QDA néo se limita apenas ao sabor e a textura mas sim as propriedades
sensoriais dos alimentos na sua globalidade. A metodologia é assim utilizada, para
delinear o perfil sensorial do produto, através da identificacdo de atributos e da
guantificacdo dos mesmos por ordem de ocorréncia.

Desta foram, a partir do momento em que o painel de provadores é selecionado
ele podera:

- Gerar atributos especificos que descrevem as semelhancas e diferencas entre os
produtos.

- Determinar e aprovar o procedimento de avaliagdo para cada um dos atributos
selecionados.

- Ser treinado na avaliacdo e dimensionamento dos atributos selecionados para um
determinado conjunto de amostras;

- Avaliar, finalmente, de forma quantitativa as amostras, geralmente recorrendo ao
uso de uma linha nao estruturada de 10 a 15 cm, onde as amostras serdo avaliadas
individualmente de uma forma sequencial monadica, com uma apresentacdo balanceada.

Por um outro lado, existem alguns contras associados a esta técnica, ou seja, em
alguns casos existe a tendéncia para a utilizacdo de escalas como medidas absolutas de
um atributo, em vez de se usarem como uma ferramenta para a detecédo de diferencas
relativas entre amostras. O facto de os painéis serem treinados para uma categoria de
produtos em especifico, 0 que por si s6 acarreta uma grande disponibilidade de tempo,
variando entre as 10h e 120h, dependendo do alcance e complexidade de amostras,
acaba também por tornar esta técnica como um método dispendioso e limitador para
pequenas empresas (Varela e Ares, 2012;Sidel et al., 1981;Stone e Sidel, 2004;Lawless
e Heymann, 2010).
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Ainda assim, a elevada diferenciacdo de painéis especializados, permite obter
resultados detalhados, robustos, consistentes e reprodutiveis (Moussaoui e Varela,
2010).

Este rigor exigido associado ao numero de horas que podera demorar,
particularmente quando a maioria das industrias requer respostas rapidas, levou ao

aparecimento de metodologias rapidas como o CATA, Napping e Flash Profile.

3.2.2.2 CHECK-ALL-THAT-APPLY (CATA)

Nos ultimos anos, o questionario CATA tem ganho popularidade na caracteriza¢ao
sensorial de produtos alimentares por parte dos consumidores devido a sua simplicidade,
rapidez e facilidade de utilizagéo (Ares et al., 2014).

O CATA é formado por questfes de escolha multipla em que a partir de uma lista de
atributos, os provadores escolhem aqueles que melhor caracterizam cada amostra
(Varela e Ares, 2012). Nestes questiondrios existe um ndmero limite de atributos
escolhidos para que os resultados obtidos sejam objetivos e pouco enviesados. No final
da tecnologia, procede-se a um calculo de frequéncias, ou seja, quanto mais vezes o
mesmo termo for escolhido, maior é a sua relevancia.

Para a selecdo de uma lista de atributos poderéo ser utilizadas metodologias como o
focus group ou questbes de resposta aberta. As questdes de resposta aberta sdo
normalmente utilizadas como complemento a escala hedonica. Na avaliacdo de
preferéncia, os provadores séo solicitados a indicar alguns termos que os levam a gostar
ou nao daquele produto. Sendo esta metodologia utilizada principalmente por
consumidores, o numero de provadores necessarios pode variar entre 50 a 100
individuos (Varela e Ares, 2012;Symoneaux et al., 2012;Ares et al., 2010).

3.2.2.3 FLASHPROFILE

O Flash Profile (FP) é uma técnica rapida de descricdo sensorial que teve origem
da metodologia Free Choice Profiling (FCP).

Inicialmente utilizado por Sieffermann em 2000 como método que fornecia acesso a
posicdo sensorial relativa de um conjunto de produtos, esta metodologia envolve duas
etapas. Na primeira etapa é apresentado um conjunto de produtos simultaneamente a
cada provador, aos quais Ihes é pedido para observar, cheirar ou provar (dependendo do
objetivo em estudo), gerando posteriormente um conjunto de atributos suficientemente
discriminativos. Nesta fase os provadores séo livres para gerar a quantidade de atributos

gue entenderem tendo sido alertados para se focarem em termos descritivos e nao
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heddnicos. Os provadores tém ainda liberdade para provar as vezes que quiserem
demorando o tempo que considerarem necessario (Dairou e Sieffermann, 2002;Delarue e
Sieffermann, 2004).

Apébs esta fase cria-se uma lista geral com todos os atributos gerados que é
novamente entregue ao painel de provadores permitindo que os mesmos atualizem a sua
lista inicial, se assim o quiserem. Esta atualizacéo pode ser feita através da substituicdo
dos termos iniciais por uns da lista global, ou através da adi¢do de termos da lista global
a lista inicial (Valentin et al., 2012).

Por fim é entregue ao provador a sua lista final de atributos avaliados numa escala
ordinal, o qual é instruido a ordenar as amostras para cada atributo (Dairou e
Sieffermann, 2002).

O FP revela-se uma boa ferramenta pois fornece a mesma descricdo do conjunto de
produtos comparativamente ao perfil convencional, embora seja mais rapida uma vez que
evita a fase de treino e reduz a fase de geracdo de descritores. Assim esta metodologia
pode torna-se de grande utilidade quando se pretender estudar um novo mercado ou
durante uma fase inicial de desenvolvimento de um produto.

Por ser uma técnica em que ocorre comparagdo simultdnea de todas as amostras
garante-se a vantagem de uma melhor descriminacdo dos produtos (Dairou e
Sieffermann, 2002). No entanto ao tratar-se de um método comparativo o nimero de
amostras apresentado é limitado e depende da categoria do produto, e, uma vez que
cada provador tem a sua propria lista de atributos a interpretacdo da semantica pode ser
dificil.

3.2.2.4 NAPPING®E ULTRA FLASH PROFILING (UFP)

Inicialmente a ideia do Projective Mapping foi mencionada por Dun-Rankin em
1983, nesta técnica os provadores eram instruidos a indicar a estrutura semelhante de
um conjunto de estimulos com uma posigéo relativa no plano.

Mais tarde, Pagés (2003), reintroduziu a técnica denominando-a de Napping®, o
nome atribuido derivava do francés nappe, que significa guardanapo. Neste caso, aos
provadores era pedido que colocassem as amostras sobre um papel, expressando a sua
similaridade, ou seja quando mais préximas as amostras se encontrassem, mais
similares seriam. Nesta metodologia as amostras sdo apresentadas simultaneamente e
sdo aleatoriamente dispostas sobre uma mesa para cada provador. Os provadores sao
apenas orientados inicialmente consoante o objetivo da prova, estando depois livres para
autonomamente posicionar as amostras na folha de acordo com as semelhancas ou

diferencas, estando previamente conscientes de que para a realizacdo desta técnica nao
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existe limite de tempo associado e que podem provar as amostras todas as vezes que
considerarem necessario (Valentin et al., 2012).

Esta metodologia tem sido considerada como uma técnica rapida e de fécil
compreensdo mesmo para provadores nao treinados. Contudo os seus resultados nao
caracterizam o0s produtos e por isso é habitualmente complementada com outra
metodologia. (Pagés, 2005;Varela e Ares, 2012)

Estudos realizados confirmam que o UFP, pela sua rapidez e facilidade em
descrever produtos € considerada uma boa técnica complementar do Napping. Esta
técnica resulta basicamente de uma descricdo efetuada por parte dos provadores no
mapa sensorial, de acordo com as caracteristicas diferenciadoras que detetam nas
amostras em avaliacdo (Pages, 2005;Perrin e Pages, 2009)

3.23 REFERENCE MAPPING (PM)

O Preference Mapping fornece uma valiosa informag&o acerca das respostas de
cada consumidor sob um formato visual.

O mapa de percecdo representa assim uma apresentagdo clara da relagéo
existente entre os produtos e as diferencas individuais nas preferéncias dos
consumidores (Elmore et al., 1999).

O Preference Mapping pode ser interno ou externo, sendo que a principal
diferenca se assenta nos resultados finais, ou seja, se o intuito é avaliar a preferéncia,
utiliza-se o Preference Mapping interno, caso contrario se o intuito for avaliar a percecao
sensorial, utiliza-se o Preference Mapping externo. Assim o Preference Mapping interno
fornece um resumo das principais direcbes de preferéncia e os segmentos de
consumidores associados. Por outro lado o Preference Mapping externo explica o
maximo de variabilidade existente nas dire¢cbes sensoriais entre produtos, ou seja, 0S
dados referentes a aceitacdo de cada consumidor sdo mapeados num mapa ja existente
dos produtos, geralmente obtido através das técnicas de descricdo do perfil (Lawless,
1999;McEwan, 1996).

Esta € uma técnica muito Util que permite a visualizacdo em modelos espaciais do
conjunto de produtos e das preferéncias relativamente aos mesmos. Assim, a partir de
analises multivariadas os produtos sdo representados por pontos no espaco e Sao
posicionados juntos ou afastados consoante a sua similaridade ou diferenca (Lawless e
Heymann, 2010).
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4 TRABALHO DE CAMPO (SENSE TEST)

Ao longo dos 6 meses de estigio desenvolvidos na Sense Test, tive oportunidade de
contactar diretamente com a Analise Sensorial. Este contato com diferentes metodologias
referidas anteriormente (CATA, Napping e UFP), acabou por ser bastante significativo no
que diz respeito a definicdo das técnicas implementadas ao longo deste trabalho,
nomeadamente, a Aceitagédo, o QDA, o Flash Profile e por fim o Preference Mapping.
Desta forma, e tendo em conta o trabalho de investigagcdo associado ao projeto
financiado Noveltec, que procurou dotar as empresas de novas tecnologias para o
desenvolvimento de produtos alimentares inovadores, e que mais concretamente para o
presente trabalho, associar a tecnologia de alta pressdo a refeicbes pré-preparada
(Bacalhau com Natas), foram realizadas diversas tarefas.

Foi avaliada a aceitacdo sensorial do bacalhau com natas sujeito a HPP, o nivel de
aceitagdo comparativamente com as restantes referéncias comerciais, e por fim foi feito
um estudo dos produtos e das caracteristicas percebidas pelos consumidores, segundo

técnicas descritivas rapidas e convencionais (Aceitacdo, QDA, Flash Profile e Preference

Mapping).
4.1 AMOSTRAS E TECNOLOGIA ABORDADA

A HPP (High-Pressure Processing) € uma tecnologia, que tal como o nome indica
resulta de altas pressdes. Esta tecnologia tornou-se atualmente como uma das
tecnologias mais amplamente aceites no que diz respeito & conservagdo de alimentos
nao térmicos (Serment-Moreno et al., 2014).

Sendo uma das mais emergentes tecnologias, bem como das mais extensivamente
estudadas, é conhecida pela sua capacidade para prolongar o tempo de vida util de
produtos alimentares (Evert-Arriagada et al., 2014).

No caso concreto do bacalhau com natas, e segundo indicacbes do produtor, esta
tecnologia permitiu no minimo aumentar a qualidade microbiol6gica por mais 7 dias.

Logo, tal como ja fora referido, tendo em conta a vertente das refeicbes pré-preparadas,
utilizaram-se no estudo efetuado 6 amostras existentes no mercado de distribuicdo
nacional de Bacalhau com Natas juntamente com duas amostras, sendo uma a amostra

controlo sem tecnologia e a outra a amostra com tecnologia.

As amostras foram devidamente codificadas com um cddigo de trés digitos. Desta
forma, as seis amostras existentes no mercado serdo ao longo do trabalho designadas

como ARC e ARR, sendo respetivamente Amostra Retalho Congelada e Amostra Retalho
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Refrigerada, e por fim as duas amostras propostas com e sem tecnologia, ARRef e
ARTec, Amostra Refrigerada Referéncia e Amostra Refrigerada Tecnologia.
Sdo de seguida apresentados os ingredientes constituintes para cada amostra

estudada.

Quadro 1: Lista de ingredientes face aos produtos utilizados.

Referéncia Ingredientes
Utilizada
Batata, leite, bacalhau (25%), cebola, natas (7%), nata (M.G. 20%), amido
modificado, emulsionantes (E472b e E47) e estabilizador (E407), farinha de trigo,
ARRef margarina (6leos e gorduras vegetais (palma e girassol) agua, sal (2,5%), soro de
e leite em pd, emulsionantes (lecitina e mono e diglicerideos de &cidos gordos),
ARTec conservante (sorbato de potassio), regulador de acidez (acido citrico), aromas,
corante (beta-caroteno), vitamina A e vitamina D), alho francés, azeite, 6leo
vegetal de girassol refinado, cenoura, sal, alho e especiarias.
Batata, agua (16%), natas (11%) ((M.G.35%), emulsionante (E 472b) e
espessante (E401)), leite, cebola, molho bechamel ( maltodextrina ( contém
ARR gluten), amido modificado de batata, gordura vegetal em p6 (6leo vegetal

(palma)), lactose, proteina de leite, sal, intensificador de sabor (E 621), soro de
leite, cebola em pd@, 6leo de girassol e aromas), cebola refogada ( contém glaten),
azeite, queijo (contém leite), alho, massa de alho, sal e especiarias.

Leite em p6 reconstituido, cebola, bacalhau (17%), cenoura, batata frita
(batata, 6leo de girassol e gordura de palma) natas (natas (22% M.G.) e
estabilizante ( E-carragenina), farinha de trigo, margarina ( gorduras vegetais de

ARC palma, &gua, sal, emulsionantes (lecitina de girassol mono e diglicerideos de
acidos gordos), antioxidante (BHT), regulador de acidez (acido citrico), aromas e
corante(anato), azeite, alho e sal. Contém leite e derivados, peixe (bacalhau) e
glaten.

Leite em p6 reconstituido, batata pré-frita (batata e 6leo vegetal, bacalhau-
do-pacifico (18%), cebola, natas (4%) (nata (30% M.G.), emulsionante (E472b),
estabilizador (E-407), farinha de trigo, alho francés, margarina (6leos e gorduras

de origem vegetal simples, agua, sal, emulsionantes,(lecitina de girassol e
monodiglicéridos de acidos gordos), conservante (sorbato de potassio), regulador
de acidez (acido citrico), aromas, corante (anato e betacaroteno), gordura
vegetal, cenoura, alho e noz moscada. Contém leite e derivados, gluten, soja e
peixe.

Leite magro em pé6 reconstituido, batata aos cubos frita (batata, 6leo vegetal,
ARC, cebola, bacalhau (11%), azeite, natas (3,8%), pao ralado, farinha de trigo, amido
de milho, sal, pimenta, noz moscada e alho em pbé.

Bacalhau desfiado, batata (gordura vegetal de girassol, dextrose), leite
(incluindo lactose), natas (9%), bechamel (agua, leite em p6, amido modificado,
sal, estabilizante: goma xantana, cebola, especiarias, aromas, corante natural
(betacaroteno), cebola (sulfitos), gordura vegetal de girassol, farinha de trigo
(glaten), amido vegetal e condimentos. Ingredientes de produto reconstituido:
leite, natas e bechamel

Batata, cebola, leite, bacalhau (peixe) (20%), natas (leite) (10%), cenoura,

alho francés, 6leo vegetal, farinha de trigo, creme vegetal (6leos e gorduras
ARC,4 vegetais, agua, sal, soro de leite em pé, emulsionante (E322( contém soja,
E202)), regulador de acidez (E330), aromas, corante (E160a); vitamina A e D),
alho, sal, condimento de bacalhau (contém peixe) e especiarias.

ARC;

ARC;
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4.2 PROVADORES

Todos os Provadores selecionados para a realizacdo dos ensaios provém de uma base
de dados de uma empresa de estudos do consumidor (Sense Test), que atualmente
dispde de cerca de 350 provadores ativos. Os dados dos provadores estao protegidos

pela Comissdo Nacional de Protecdo de Dados.

4.3 TECNICAS SENSORIAIS
431 ACEITACAO

Neste ensaio foi solicitado aos provadores que experimentassem o0s produtos e
guantificassem a magnitude do grau de aceitacdo de cada um deles, usando uma escala
hedonica estruturada de nove pontos, realizando também uma descricdo dos principais
atributos positivos e negativos da amostra em questdo (Anexo ).

Os produtos foram apresentados segundo uma configuracdo sequencial seguindo
uma ordem de apresentacdo balanceada, permitindo desta forma uma avaliacdo da
aceitacdo global dos produtos (Dooley et al., 2010).

432 QUANTITATIVE DESCRIPTIVE ANALYSIS (QDA)

O QDA é a técnica mais utilizada em analise sensorial descritiva, através dela é
possivel descrever e quantificar as caracteristicas sensoriais de um determinado produto.
Esta metodologia envolve um treino intensivo dos membros do painel, garantido assim no
final a sua capacidade para a caracteriza¢do de produtos.

Toda a metodologia referente a esta técnica foi baseada e desenvolvida em
conformidade com a NP ISO: 8586-1 (2001) e seguindo as diretrizes de Meilgaard et al.
(2010).

4.3.2.1 SELECAOE RECRUTAMENTO

Nesta etapa foram inicialmente recrutados 210 individuos, com o intuito de criar cinco
painéis de produtos alimentares distintos, entre eles, o painel de refeicbes prontas
(Bacalhau com Natas). Apés o recrutamento, passou-se a uma entrevista pessoal, onde
se definiram as capacidades dos candidatos em algumas areas:

e Estado de salde sem patologias que possam afetar a capacidade sensorial;

o Disponibilidade para participagdo em 80% ou mais de todas as fases do painel,

e Interesse e motivagdo na participagdo total e no rigor do treino;

e Capacidade de raciocinio abstrato;

15



Avaliacdo Sensorial de Bacalhau com Natas

o Capacidade para a detecdo de diferencas nas caracteristicas apresentadas e nas
suas intensidades, para cada propriedade sensorial a investigar;
o Capacidade para descrever as caracteristicas usando descritores verbais para as

caracteristicas e métodos de escala para as diferencas na intensidade.

Assim, de modo a culminar as fases acima descritas foram aplicados um conjunto
de testes, que incluiuram um questionario de pré-avaliacédo e testes de classificagédo e
acuidade.

No teste de pré-avaliacdo foi validado o interesse, o comportamento, 0s
conhecimentos, a disponibilidade, a motivacdo e questdes relativas a salde, sendo que,
nesta Ultima componente foram aplicados o teste de visdo das cores (Teste de Ishiara
(Clark, 1924)), e o teste de detecdo de ageusia e anosmia, falta de paladar e perda total
do olfato, respetivamente. Para despiste deste udltimo teste, os provadores foram
submetidos a um teste que visava determinar a sensibilidade face as substancias que

possam existir em baixas concentragdes.

4.3.2.2 EMPARELHAMENTO

Neste ensaio de emparelhamento, e de acordo com a ISO 8586-1:2001 foram
apresentadas aos provadores amostras de substancias sépidas e odoriferas que se
situavam bem acima dos limiares de dete¢do (Quadro 2 e Quadro 3). De seguida foi-lhes
apresentado um conjunto dos mesmos produtos devidamente codificados, tendo assim
que, realizar o emparelhamento com as amostras iniciais, e descrever as sensacdes que
testaram. Neste ensaio apenas foram selecionados e progrediram os provadores que
obtiveram no minimo 75 % das associagfes corretas. A descricdo correta das sensagoes,

embora positiva, ndo era fator de selecao.
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Quadro 2: Substancias e concentracdes usadas para o emparelhamento de sabores.

Concentragéo de Concentragéo de

Sabor Substancia agua a temperatura etanol a temperatura
ambiente g/L ambiente g/dI
Doce Sacarose 16 —
Acido Acido tartarico 1 —
Amargo Cafeina 0,5 =
Salgado Cloreto de sodio 5 —
Adstringente Acido tanico 1 —
. Sulfato ferroso

Metélico hidratado 0,01 —
Umami Glutamato 5 o

monossadico

Quadro 3: Substancias e concentragfes usadas para o emparelhamento de odores.

Concentracéo Concentracéo de
Odor Substancia de agua a etanol a
temperatura temperatura
ambiente g/L ambiente g/dl
Limao Citral = 1x10-3
Baunilha Vanilina — 1x10-3
Tomilho Timol = 5x10-4
Floral, lirio e jasmim Linalool — 1x10-3
Anis Anetol = 0,01
Verde (arborizado, relva) Cis-3-hexen-1-ol — 0,01
Améndoa amarga Benzaldeido — 0,01
Horteld-pimenta/menta
Mentol — 0,01
Cravo Eugenol = 0,01
Laranja Acetato de octilo — 0,01
Canela Cinemaldeido = 0,5
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4.3.2.3 ACUIDADE E APTIDAO PARA DISCRIMINAR

Para a realizacdo deste ensaio, utilizaram-se dois testes distintos, sendo o primeiro
denominado como “ensaio para a detecdo de um estimulo” e o seguinte como “ensaio
para a discriminagéo entre niveis de intensidade de um estimulo” (Quadro 4).

Assim, 0 ensaio inicial teve como base o teste triangular. A cada provador foi
apresentado de cada vez, trés amostras, duas do produto em teste e uma de agua. As
amostras estavam codificadas e os provadores receberam a indicacdo que uma das trés
se destacava das restantes. Nesta fase, a selecdo foi feita considerando todos os
provadores que obtiveram 100% das respostas corretas.

De seguida procedeu-se ao ensaio para a discriminacdo entre niveis de
intensidade de um estimulo, neste ensaio, usou-se como suporte, provas de classificagdo
por ordenacao, recorrendo a estimulos para o sabor, o odor, a textura e a cor. Todas as
amostras foram apresentadas codificadas e sobre a mesma ordem, evitando assim
qgualquer influéncia no desempenho por efeitos de apresentacdo das amostras por ordem
diferente. A selecéo foi considerada positiva para os candidatos que falharam um par
adjacente e devido a existéncia de um grande teor de provas, consideraram-se como

aptos, os candidatos com uma taxa de sucesso igual ou superior a 50%.
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Quadro 4: Substancias/Produtos Alimentares usados no ensaio de discriminacdo de um
estimulo.

Discriminacgdo do sabor acido

Substéancia/Produto
Alimentar
Concentracdo em agua a
temperatura ambiente

Acido Tartéarico

0,1g/L; 0,15¢/L; 0,22g/L; 0,34 g/L

Discriminacao de odor a Banana

Substancia/Produto
Alimentar
Concentracdo em agua a
temperatura ambiente

Acetato de Isoamilo

5ppm; 10ppm; 20ppm; 40ppm

Discriminacdo da textura - Viscosidade

Substancia/Produto

Alimentar Agua, Leite, Leite Condensado, Caramelo Liquido

Discriminacdo da textura - Rugosidade

Substancia/Produto

Alimentar Gelatina, Ananas, Batatas fritas, Barra de Cereais

Discriminac¢8o da textura - Fraturabilidade

Substancia/Produto

. Bolo, Tosta, Biscoito, Chocolate
Alimentar

Discriminag8o da Textura

Substancia/Produto

. Gel de Banho, Champd, Creme, Espuma de Barbear
Alimentar

4.3.2.4 APTIDAO PARA DESCREVER

Este ensaio dividiu-se novamente, em dois testes distintos e teve como principal
objetivo revelar a capacidade dos candidatos para a descricdo das percecdes sensoriais.
O primeiro teste é entdo relativo a estimulos olfativos e o segundo a estimulos de textura.
Neste ensaio, os candidatos foram classificados segundo uma escala que variava de 0 a
3. Assim 0 pontos corresponderiam a uma auséncia de resposta; 1 ponto seria para a
identificacdo ou descricdo de uma associacdo apropriada, apos discussao; 2 pontos para
a descricdo de uma associacdo em termos gerais; e por fim, 3 pontos para a identificacdo
correta ou para a descricdo de uma associacao feita mais frequentemente.

Nestes testes os candidatos foram considerados aptos se obtiveram pelo menos
65% da pontuagdo maxima possivel.

Relativamente ao ensaio de descricdo de odor, a cada candidato foram apresentadas
algumas amostras de estimulos olfativos, sendo que umas eram de facil identificagéo e
outras menos comuns. A intensidade das amostras estava bem acima do limiar mas ndo

ultrapassando os niveis que poderiam ser encontrados relativamente aos produtos finais.
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Para o ensaio de descricdo de textura, segundo uma ordem aleatéria e tendo tido o
cuidado de apresentar as amostras de produtos sélidos do mesmo tamanho, e as
amostras liquidas em recipientes opacos, através deste ensaio pretendia-se que 0s

candidatos descrevem-se as propriedades da textura para determinados produtos.

4.3.2.5 TREINO

Esta fase teve como objetivo transmitir aos provadores as capacidades basicas
sobre as técnicas usadas em analise sensorial, desenvolvendo a capacidade dos
mesmos para a dete¢do, reconhecimento e descri¢cdo de estimulos.

Inicialmente, os provadores foram entdo alertados para a importancia de serem
objetivos, sendo que ndo podem, em momento algum, ter em conta nenhuma afinidade
ou repulsa pelo produto em avaliacdo. Foram também informados que o uso de
cosméticos perfumados antes e ou durante as sessdes, bem como o consumo de tabaco
ou outros odores e sabores fortes, deve ser rigorosamente evitado no minimo 60 minutos
antes de cada sessdo. Alertando-os que a introducdo de odores podera levar ao
cancelamento dos ensaios.

Antes de iniciar a avaliacdo os provadores devem também estar consciencializados
para a importancia de em todas as avaliagdes, ser efetuada uma leitura cuidadosa das
instrucdes, e que salvo algumas excecdes as amostras devem ser avaliadas segundo a

seguinte ordem:

Cor e Aspeto

Odor

Textura

Sabor e Sabor Residual

Figura 4: Esquema representativo da ordem ideal para avaliacdo de produtos alimentares em
analise sensorial.
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Devem ainda estar prevenidos para a importancia de, na avaliacdo do odor deverem
ser realizadas o minimo de inspiracbes possivel, sendo que estas deveram ser
espacadas e curtas, evitando desta forma um estado de confusédo e fadiga.

Em provas de amostras sdélidas ou liquidas, os provadores devem estar avisados de
alguns fatores, como o tempo em que o produto deve estar conservado na boca, o
namero de mastigacdes e se a amostra devera ou ndo ser engolida. Deve da mesma
forma discutir-se as vantagens de lavar a cavidade bocal entre amostras bem como a

importancia de aguardar um intervalo de tempo entre as mesmas.

43251 TREINO PARA A DETEGAO E RECONHECIMENTO DE SABORES, ODORES E
TEXTURAS
Para treinar os provadores para o reconhecimento e descricdo de amostras, bem
como para o desenvolvimento da acuidade face a estimulos, foram usados os testes de
emparelhamento, de reconhecimento, comparagdo por pares, triangular e duo-trio. As
amostras utilizadas foram apresentadas sobre a forma e temperatura a que

habitualmente sao vendidas.

43252 TREINO PARA A UTILIZAGAO DE ESCALAS

Aqui introduziram-se 0s conceitos sobre algumas escalas, nomeadamente de
classificagcdo, ordenacéo, de intervalos ou de ratio, tendo-lhes sido pedido para classificar
inicialmente uma série de estimulos simples de odores, sabores ou texturas no que diz

respeito a intensidade de uma propriedade especifica.

43253 TREINO PARA O DESENVOLVIMENTO E UTILIZACAO DE DESCRITORES

Foram identificadas algumas variaveis do produto que foram mostradas ao painel
durante as fases iniciais. Foram ainda recolhidas algumas amostras como referéncia que
melhor caracterizavam as diferencas relativas aos atributos esperados relativamente ao
produto em questao.

Durante o treino os membros do painel foram familiarizados com uma série de
produtos, onde |he foi pedido que designassem as propriedades sensoriais. Os termos
foram posteriormente discutidos e foi elaborada uma lista final com os termos comuns. A

lista foi posteriormente usada para estabelecer perfis de produtos (NPISO8586-1:2001).
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O desenvolvimento de um vocabulario preciso para uma determinada categoria de
produtos € usualmente um processo de 3 etapas. Assim foi primeiramente apresentado

um conjunto de amostras, para as quais o painel originou uma longa lista de atributos

descritores.

Quadro 5: Lista inicial de atributos descritores para o Bacalhau com Natas.

Atributos Descritores

Aparéncia
Aspeto Global
Presenca de Bacalhau
Presenca de Cebola
Presenca de Legumes
Aspeto Tostado
Quantidade de
Natas/Molho
Quantidade de
Bacalhau
Quantidade de Batata
Equilibrio de puré
Presenca de Espinhas
Presenca de pele do
Bacalhau
Desfiado do Bacalhau
Tamanho da Batata

Odor
Intensidade de

aroma/odor

Textura
Consisténcia
Cremosidade do molho
Fibrosidade

Secura do Bacalhau

Sabor
Intensidade de
sabor a natas
Intensidade de

sabor aromatico/
condimentado
Intensidade de
sabor global
Intensidade de
sabor a estrugido
Intensidade de
sabor a bacalhau
Quantidade de sal
Intensidade de
sabor a molho
bechamel
Equilibrio de sabor.

Presenca de Pao
Ralado

De seguida, a lista inicialmente originada foi simplificada, para isso, foram
eliminados alguns termos equivalentes e criados descritores mais percetiveis e
abrangentes, ou seja capazes de descrever na totalidade a categoria do produto em

causa.
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Quadro 6: Lista final de atributos, definicao e referenciais (minimo e maximo) para a caracterizagdo de Bacalhau com Natas.

Atributo

Definicdo Referencial Minimo

Referencial Maximo

Aspeto Tostado

Presenca de Péo
Ralado (visual)

Presenca de
Legumes

Presenca de Molho
(visual)

Proporcéao
Batata/Bacalhau

Quantidade de
Bacalhau

Desfiado de
Bacalhau (visual)

Consisténcia
Global

Intensidade de
Odor Global

Intensidade de
Sabor Lacteo

Intensidade de
Sabor
Condimentado

Ausente — Tonalidade/cor a

Intensidade de cor a superficie obtida pelo calor a superficie idéntica ao restante

que o produto foi submetido.

produto.
Média da proporcéo de pao ralado presente na
amostra segundo a referéncia que temos para o Ausente - Nao detetavel.
produto.
Média da proporcédo de legumes (cebola, cenoura,
alho francés) presente na amostra segundo a Ausente - Ndo detetavel.

referéncia que temos para o produto.
Média da propor¢édo de molho presente na amostra
segundo a referéncia que temos para o produto Ausente - Nao detetavel
(natas em estado liquido ou creme).

. ~ . Ausente
e oo 55y 03 (0 matata, 3 Bacara
P r 3:0 (3 Batata, 0 Bacalhau)
Teor de bacalhau percebido na amostra. Ausente - N&o detetavel.

Pouco desfiado — Presenca de
bocados/pedacos de bacalhau.
Pouco consistente -
Ingredientes desagregados entre

Presenca de bacalhau desfiado de forma uniforme

Grau de agregacao/coesao dos ingredientes tendo
em conta a amostra apresentada.

Si

Grau de intensidade do odor total. Ausente - Nao detetavel.
Grau de intensidade do sabor lacteo

(natas/bechamel) tendo em conta a amostra Ausente - N&o detetavel.

apresentada

Grau de intensidade do sabor condimentado tendo
em conta todos os temperos/condimentos da Ausente - Ndo detetavel.
amostra apresentada.

Muito Tostado - Tonalidade/cor a
superficie bastante mais escura
(acastanhada) que o restante produto.

Muito presente - camada superficial
uniforme por toda a amostra.

Muito presente - quando a quantidade
de legumes é igual a um dos outros
ingredientes
Muito presente - quando a quantidade
de molho é superior aos restantes
ingredientes.

Proporcional
2:1 (2 Batata, 1 Bacalhau)

Muito presente - quando a quantidade
de bacalhau é muito superior aos
restantes ingredientes.

Muito desfiado - Bacalhau desfeito em
fios, quase impercetivel visualmente.

Muito consistente — Ingredientes muito
coesos/agregados entre si

Muito intenso - Odor que perdura.

Muito intenso - Sabor a natas/bechamel
sobressai sobre os restantes
ingredientes.

Muito intenso - Sabor muito
condimentado/excessivo (salgado,
picante, aromatico).
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Intensidade de
Sabor a Legumes

Intensidade de
Sabor a Cebola

Intensidade de
Sabor a Ranco
Intensidade de
Sabor a Bacalhau
Intensidade de
Sabor Global

Grau de intensidade do sabor a legumes (cebola,
cenoura, alho francés), tendo em conta a amostra
apresentada.

Grau de intensidade do sabor a legumes, tendo em
conta a amostra apresentada.

Grau de intensidade de sabor a gordura rangosa.

Grau de intensidade de sabor a bacalhau.

Intensidade/impacto do sabor total sobre a amostra
apresentada.

Ausente - ndo detetavel.

Ausente - ndo detetavel.

Ausente - ndo detetavel
Ausente - ndo detetavel

Ausente - ndo detetavel.

Muito intenso - presenca do sabor a
cebola, cenoura, alho francés, sobressai.

Muito intenso - presenca do sabor a
cebola sobressai intensamente na
amostra e predomina.

Muito intenso - presenca de sabor a
ranco muito intenso
Muito intenso - presenca de sabor a
bacalhau muito intenso

Muito intenso - sabor que perdura.
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Uma vez percebida, a nomenclatura e a utilizacdo das escalas pelos membros
do painel, foi-lhes apresentada novamente uma série de amostras para avaliacdo
individual, sendo que duas ou mais representam um diferencial grande em diferencas
qualitativas e quantitativas. Este diferencial permitia ao painel ver se os descritores
definidos eram eficazes.

Por fim foram novamente apresentadas amostras, mas desta vez
representativas de pequenas diferencas nos produtos em avaliacdo. O painel foi entéo
estimulado a aprimorar a terminologia e a avaliagdo das amostras, clarificando quais

as melhores referéncias do produto que permitiam detetar e descrever as diferencas

nelas encontradas.

Figura 5: Apresentacdo da prova de QDA: (a) e (b) Avaliacdo das amostras. (c) Lista de
descritores obtida durante a formacéo e treino do painel.
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433 FLASH PROFILE

Numa sesséo inicial que teve a duracdo aproximada de 30 minutos, foram
apresentadas a cada provador todas as amostras em simultaneo pedindo-lhe que
criassem uma lista com as caracteristicas que melhor destacassem as diferencas
entre as mesmas. Esta lista foi criada com os termos agrupados por categorias de
atributos, nomeadamente, aparéncia, odor, textura e por fim sabor.

De seguida, os provadores criaram individualmente a sua lista final. Assim, foi-
Ihe apresentada a sua lista inicial juntamente com uma lista final onde constavam
todos os atributos gerados pelo grupo, permitindo-lhes uma comparacdo e evitando
desta forma o descurar de alguma caracteristica sensorial importante (Anexo lll). Esta
sessdo teve uma duracdo aproximada de 20 minutos e garantiu que as listas de
atributos finais apresentavam um bom poder discriminante relativamente as amostras.

Na terceira e quarta sessdo, efetuadas em dias distintos e com duragéo
aproximada de uma hora, foram cumpridas duas avaliacbes da totalidade das
amostras (Anexo V). Em cada sessao os provadores receberam as amostras em
simultaneo, tendo-lhes sido pedido que as ordenassem em funcdo de cada termo.
Foram ainda alertados para a flexibilidade relativamente ao tempo para a realizagéo
da prova, bem como para a liberdade em testar o produto o nimero de vezes que

considerassem necessario.

Figura 6: Apresentacdo da prova de Flash Profile: (a) Escolha da lista final para cada
provador; (b) Ordenac¢&o das amostras para cada atributo previamente escolhido.
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4.4 ANALISE ESTATISTICA

Apbs o tratamento de dados em cada metodologia e de os mesmo estarem
devidamente informatizados, procedeu-se com o auxilio do programa XL-STAT2013®

e Statistical Package for Social Sciences (SPSS) — versdo 19® a analise estatistica.

441 ACEITACAO

Para a avaliacdo dos dados das provas de aceitacao efetuou-se uma andlise
das estatisticas descritivas de tendéncia central e dispersdo, tendo ainda sido
aplicados dois testes ndo paramétricos, o de Friedman e o de Wilcoxon (Maroco,
2007), ambos efetuados com um grau de confianca de 95% (p<0,05).

442 QUANTITATIVE DESCRIPTIVE ANALYSIS (QDA)

Os dados de QDA foram analisados usando como método estatistico a ANOVA
a dois fatores (atributo, provador) com interacdo e uma Analise de Componentes
Principais (ACP, PCA — Principal Component Analysis) (Maroco, 2007)

A ANOVA foi realizada para determinar que atributos eram discriminantes entre
0s produtos. Sempre que conveniente, o teste de comparacdes multiplas, Teste de
Tukey, HSD, foi usado para determinar que produtos se diferenciam de outros (de
Melo et al., 2009).

A ACP foi aplicada na pontuagdo média dos avaliadores, utilizando a matriz de
correlacdo de Pearson. Este tipo de analise proporciona uma configuracdo de
consenso e permite comparar a proximidade entre os termos utilizados por diferentes

provadores para descrever os produtos (Moussaoui e Varela, 2010).

443 FLASH PROFILE

~

Apoés finalizadas as sessGes de avaliagdo, procedeu-se a analise estatistica
dos dados. Esta analise é baseada numa analise de ranking. Aqui para cada atributo
faz-se uma classificagdo das pontuagfes dadas para cada amostra. Caso o provador
tenha eventualmente atribuido a mesma pontuagdo para o mesmo atributo em mais
gue uma amostra é calculada a média, ficando todas com o mesmo valor de ranking.

Para os varios conjuntos de dados procedeu-se a construcdo de 15 matrizes
(uma por provador), composta cada uma por 8 linhas (nimero de amostras) e um
nimero de colunas que variou entre 5 e 21 (nUmero minimo e maximo de atributos

escolhidos por provador) (Anexo 1V).
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Atributo 1 (Provador A): Aspeto Tostado

—_ 3
m
—_— e T

Soma de dassficacles = 1+ 2434 544 S+6=21

Figura 7: Representacao esquematica da forma adequada para a recolha de dados de
Flash Profile para cada atributo. As amostras D e E partilham a mesma pontuagéo, estando
classificadas entre a 32 e 42 amostra, de modo que assumem uma posicao de 4,5 (4+5/2=4,5)
Adaptado de (Varela e Ares, 2012).

Os dados de ranking individuais foram analisados através da utilizacdo do teste
paramétrico ANOVA, possibilitando a analise de dados tendo em conta o fator
repeticdo. Embora o principio da normalidade ndo fosse cumprido, os resultados
podem ser considerados como indicadores precisos tendo em consideracdo a
repetibilidade dos membros do painel e a capacidade discriminante dos atributos
(Dairou e Sieffermann, 2002).

Seguidamente fez-se uma Analise Generalizada de Procrustes (AGP OU GPA —
Generalized Procrustes Analysis) em todas as matrizes, obtendo as configura¢des dos
produtos e dos atributos. A AGP permite obter um consenso entre 0s mapas
sensoriais dos varios provadores (Dairou e Sieffermann, 2002). Esta andlise possibilita
aglomerar descritores idénticos num Unico atributo e obter uma melhor discriminacao
entre os diferentes produtos (Moussaoui e Varela, 2010).

Por fim foi ainda aplicada uma Analise de Clusters Hierarquica (ACH ou AHC,
Agglomerative Hierarchical Clustering) que permitiu identificar clusters de atributos e

amostras correlacionadas (Lassoued et al., 2008).
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444 PREFERENCE MAPPING

Realizaram-se dois Preference Mappings externos (associados a avaliacao da
percecdo sensorial) com Flash Profile e QDA. Nas classificacdes hedonicas foi
aplicada uma analise de Clusters com o objetivo de agrupar consumidores em

subgrupos de acordo com as suas similaridades de preferéncia (Ritvanen et al., 2010).
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5 RESULTADOS

511 AMOSTRA

Na totalidade, foram contactados cerca de 210 provadores, com as idades
compreendidas entre 0os 17 e 0s 71 anos.
E de seguida apresentado o Quadro 7, onde constam os respetivos dados referente ao
namero de provadores final, o nimero de mulheres e homens e o intervalo de idades
para cada uma das metodologias

Quadro 7: Dados relativos ao nimero de provadores por metodologia.

Metodologias

Caracteristicas Aceitagao QDA Flash Profile
Total de Provadores 60 9 15
Mulheres 46 7 11
Sexo
Homens 14 2 6
Minimo 20 25 19
Idade o
Maximo 71 50 38

512 ACEITACAO

Para o teste da aceitacdo podemos verificar que foram usados 60 provadores,

sendo na sua grande maioria mulheres (Quadro 7).
Da analise dos dados resultantes da aceitacdo global verificou-se que para a
totalidade das amostras 70% das avaliagbes foram consideradas positivas, ou seja
numa escala hedonica de 9 pontos, 70% dos provadores cotaram as amostras com
um valor = 5.

A amostra ARC; é a que apresenta um valor médio de aceitacdo global mais
elevado. A aplicacdo do teste nao paramétrico de Friedman permite aferir a existéncia
de diferencas significativas (p<0,05) entre amostras. Tendo em conta que o resultado
nos indica apenas a existéncia de diferencas entre amostras, ndo especificando a
natureza dessas diferencas, aplicou-se o teste ndo paramétrico de Wilcoxon (Maroco,
2007) que revelou a existéncia de quatro grupos de amostras diferentes. Assim, a
amostra ARC; apresenta diferencas significativas relativamente as amostras ARC,
ARR E ARC,,
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ARC; ARRef ARTec ARC, ARC; ARC ARR ARC,

Figura 8: Mediana, intervalo interquartil, minimo e maximo da aceita¢cdo global das
amostras. (a,b,c,d — grupos homogéneos de acordo com o teste ndo paramétrico de Wilcoxon
(p<0,05)).

Ainda no teste de aceitagdo global, para além da escala heddnica de 9 pontos, os
provadores tinham um espaco de preenchimento obrigatério para a realizacdo de
comentérios. Para a analise dos comentarios foi realizada uma contagem de atributos
positivos e negativos, tendo em conta a aparéncia, o odor, a textura e o sabor dos
produtos.

Assim, e tendo em conta os atributos que positivamente caracterizaram o produto

resultaram os quadros seguintes.
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Quadro 8: Atributos positivos referentes a aparéncia das amostras de bacalhau com
natas.

APARENCIA ARRef ARTec ARR ARC ARC; ARC, ARC; ARC, TOTAL

Agradavel 10 8 8 14 15 20 21 18 114
Quantidade de 10 9 3 2 5 2 4 2 37
bacalhau
Quantidade de
nata
Proporcéo
Batata/Bacalhau
Presenca de
legumes
Quantidade de 3
molho
Tostada 1 2 3
2
2

2 2 2 2 1 9

Consistente 1 1
Boa variedade
de legumes
Desfiado de
bacalhau

Bom tamanho
das batatas
Bom corte
Batatas
Pedacos de
bacalhau
Lascas
bacalhau
Cubos batata
Presenca de
péao ralado
Dourado

Cor intensa 1
Quantidade de
batata

Boa ligacéo de
ingredientes
Boa cor 1 1
Presenca de
cenoura

N
L e

Quadro 9: Atributos positivos referentes ao odor das amostras de bacalhau com natas.

ODOR ARRef ARTec ARR ARC ARC; ARC, ARC; ARC, TOTAL
Agradavel 8 8 9 7 10 8 10 12 72
Bacalhau
desfiado 1 1 2
Caracteristico 1 1
Molho agradavel 1 1
Suave 1 1
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Quadro 10: Atributos positivos referentes a textura das amostras de bacalhau com natas.

TEXTURA

ARRef ARTec ARR ARC ARC,

ARC,

ARC;

ARC,

TOTAL

Agradavel
Cremosidade
Consistente
Batata
agradavel
Macia
Bacalhau
Molho macio
Crocante
Gratinada
Diferenca de
texturas
Quantidade
de molho

8
2

=

N N AN

6
2
1

2
3

F PN

N NN O

[EEY

7
1

4

1
1
1

(3
il S S SN IR N Rl

=

Quadro 11: Atributos positivos referentes ao sabor das amostras de bacalhau com natas.

SABOR

ARRef

ARTec ARR ARC ARC;

ARC,

ARC;

ARC,

TOTAL

Agradavel
Temperado
Sal ideal
Residual
Suave
Molho bom
Equilibrado
Condimentado
Cebola
Tradicional
Bacalhau
Legumes
Caseiro
Intenso
Natas
Apimentado
Apurado
Batata
Insosso
Distinto
Interessante
Doce

17

2
3

(=Y

16

e

= N

10

2

20

R RN R

16

P FPDNDN

13

1
2

=

17

3

PR NP

7
1

12

=
o

PRRPRPRRPRPRPRPRPRPNOWWDNOCT O

116

Relativamente aos atributos que negativamente caracterizam o0 produto,

resultaram, por sua vez, os seguintes quadros.
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Quadro 12: Atributos negativos referentes a aparéncia das amostras de bacalhau com

natas.

APARENCIA

ARRef

ARTec ARR ARC ARC;

ARC,

ARC;

ARC,

TOTAL

Pouco bacalhau
Desagradavel
Empapado
Excesso de
molho
Presenca de
cenoura
Presenca de
espinhas
Excesso de batata
Pouco molho
Bacalhau em
pedacos grandes
Palida

Pouca Batata
Corte pequeno
batatas
Excesso de
cebola

Nao uniforme
Quantidade de
legumes
Auséncia de
bacalhau
Desfiado do
bacalhau
Excesso de
cenoura
Excesso
Bacalhau
Muito desfiado
Bacalhau
vermelho

Nao consistente
Seca

Grosso

Natas liquidas
Batata Podre
Atipica
Excesso de
legumes

1
3
1

=N

4
1

=

4

N © 01 b

3
2
4

[N

8
2

9
2

[EEY

3

9
3

38
22
13

P RRRPRRRRE B B
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Quadro 13: Atributos negativos referentes ao odor das amostras de bacalhau com natas.

ODOR ARRef ARTec ARR ARC ARC; ARC, ARC; ARC, TOTAL
Desagradavel 2 2 2 3 2 11
Fraco/suave 1 2 1 1 5
Atipico 1 1
Cebola 1 1
Oleo 1 1

Quadro 14: Atributos negativos referentes a textura das amostras de bacalhau com natas.

TEXTURA

ARRef

ARTec ARR ARC ARC;

ARC,

ARC;

ARC,

TOTAL

Liquida (ndo
consistente)
Empapado/
espesso/pastoso
Mole
Desagradavel
Batata artificial
Batatas
farinhentas
Bacalhau seco
Batata crua
Batata
desagradavel
Seca

Bacalhau fibroso
Pouco distinta
Aguada

Dura

Nao macia
Melado
Legumes néo
tenros
Bacalhau duro
Pouco molho
Pegajosa
Pouco cremosa

3

1

e

4

1

[N

1

N

1

=

2

=

=

11

=
o

PRPRPPRP, P PRPRPNNNN N OWw D DO
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Quadro 15: Atributos negativos referentes ao sabor das amostras de bacalhau com natas.

SABOR ARRef ARTec ARR ARC ARC1 ARC2 ARC3 ARC4 TOTAL

Desagradavel 2 5 6 3 7 30
Suave 3 3 1 2 17
Fraco a
bacalhau
Insosso 4
Salgado

Atipico

Pouco
condimentado
Intenso a cebola
Sem sabor 1 4
Alho

Adocicado 2 1
Alho Francés

Enjoativo 1 2
Excesso de noz

moscada

Gordura

Natas

Apimentado 1
Excesso de

legumes

Excesso a natas 2 1
Ausente a

bacalhau

Intenso a

cenoura

Fraco natas 1
Intenso 1 1
Muito lacteo 2

Intenso a
bacalhau
Residual
desagradavel
Suave a natas 1

Manteiga 1
Batatas
desagradavel
Batatas
insipidas
Sabor pouco
tradicional
Louro

Batata
Especiarias
Acido

N P NN
w
[N
[N

'—\
w a N
PR, P DWW

W Rk PR
H
a1

N

N

e )

NFE W
N
wwwwwwwwbnnmmmoog

=
P NDNDN W

'_\
e

e
PR RR R

ApoOs a realizagdo dos quadros acima referidos, foi feita uma nova andlise que
permitiu eliminar os atributos que ndo eram significativos, ou seja, esta analise final
teve em conta apenas os atributos que apresentavam uma contagem final superior a

3, sendo por isso considerados significativos.
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Desta forma, foi criado um novo quadro ( Quadro 16) onde se registou o total de

atributos positivos e negativos por amostra, bem como o respetivo racio e média.

Quadro 16: Atributos positivos, negativos, racio e média.

ARRef ARTec ARR ARC ARC1 ARC2 ARC3 ARCA4

Positivos 78 69 48 61 77 78 83 56

Negativos 41 42 55 64 47 40 34 57

Racio 1,9 1,64 0,87 0,95 1,64 1,95 2,44 0,98

Média 6,3 6,3 5,4 5,5 6,0 6,3 6,8 5,2
513 QUANTITATIVE DESCRIPTIVE ANALISYS (QDA)

5.1.3.1 SELECAO E TREINO DE PAINEL

Dos 210 participantes recrutados inicialmente, apenas passaram a fase de
emparelhamento 154, tendo a maioria sido eliminada em resultado da sua
performance e por desisténcia. Na fase de emparelhamento foram novamente
eliminados cerca de 59 patrticipantes, quer pela performance quer, mais uma vez, por
desisténcia. Assim, da prova triangular partiram 95 intervenientes, chegando a prova
de ordenacdo apenas 84. Ja na prova de descricdo, na qual participaram 80,
resultaram apenas 72 participantes, sendo estes o grupo final correspondente a fase
de treino do painel. Deste grupo final, escolheram-se assim 9 provadores em funcao

das suas preferéncias e aptidao para pertencerem ao painel de bacalhau com natas.

5.1.3.2 ANALISE DE PAINEL

Antes de cada sessdo de QDA foi realizada uma sesséo de analise ao painel
onde foi verificada a consisténcia e coeréncia do mesmo. Na ultima avaliacdo foi
realizada a mesma andlise dando origem aos dados do Quadro 17, no qual é possivel
verificar que existe um efeito da amostra em cada um dos atributos, a excecao dos
atributos intensidade de odor global e intensidade de sabor global, que apresentaram
valores de p=0,05, significando que os provadores ndo diferenciam as amostras para

o0s atributos em questéo.
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Quadro 17: Valor minimo, maximo e médio (+ desvio padréo) para os atributos do painel
de QDA, com valor de p para a verificagdo do efeito da amostra nos diferentes atributos.

Atributo Minimo Maximo  Médiat(DP) Valor p
Aspeto Tostado -0,050 8,850 2,5+(2,6) <0,0001
Presenca de pédo ralado (visual) -0,100 9,900 0,9+(2,4) < 0,0001
Presenca de legumes -0,050 9,600 3,1£(2,8) <0,0001
Presenca de molho (visual) 0,000 10,000 4,8£(2,5) < 0,0001
Proporcéo Batata/Bacalhau 0,000 10,050 5,0+(2,7) <0,0001
Quantidade de bacalhau 0,000 10,000 4,6+(2,5) < 0,0001
Desfiado do bacalhau (visual) -0,900 10,000 5,0+(3,1) <0,0001
Consisténcia Global (visual) 0,000 10,000 5,0+(2,4) < 0,0001
Intensidade de odor global 0,250 9,700 5,4+(2,0) 0,416
Intensidade de sabor lacteo 0,000 7,750 3,9+(1,9) < 0,0001
Intensidade de sabor condimentado -0,050 9,550 4,0£(2,7) <0,0001
Intensidade de sabor a legumes -0,050 10,000 3,2%(2,7) < 0,0001
Intensidade de sabor a cebola -0,050 7,950 2,5+(2,0) <0,0001
Intensidade de sabor aranco -0,050 10,000 2,3+(2,6) 0,002
Intensidade de sabor a bacalhau -0,050 9,300 4,7£(2,3) <0,0001
Intensidade de sabor global -0,050 10,000 5,0+(2,6) 0,531

Tendo em conta a percentagem do numero de descritores para cada provador,
podemos verificar que, da analise da Figura 9 apenas 3 provadores apresentam um
poder discriminante inferior a 50%, ou seja mais de metade das suas classificacbes
para cada um dos atributos ndo € suficiente para discriminar com significado

estatistico as amostras.

P2
P6
P9
P7
P8
P4
P1
P5
P3

Provadores

0% 20% 40% 60% 80% 100%
% de Descritores

Figura 9: Percentagem do numero de descritores, para cada provador, com o valor de p
inferior a 0,05 para o efeito da amostra.
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Apoés aperfeicoada a capacidade de discriminac&o dos provadores, procedeu-se a
uma detalhada analise do desempenho dos mesmos em cada amostra. Assim, com
base na Figura 10, cujo a linha vermelha corresponde a média das pontuacdes e as
linhas cinzentas e azuis as pontuac¢des meédias de cada um dos provadores, € possivel
observar que para os atributos Intensidade de sabor condimentado e intensidade de
sabor a legumes, o provador 1 (P1 - linha azul) classifica o produto abaixo da média.
Para os atributos consisténcia global (visual) e intensidade de sabor a ranco a
classificagdo do provador encontra-se acima da média, sendo as restantes

classificagBes proximas da média.

Comparison of assessors for product ARC,

Descriptors

-— Pl P2
P3 P4
P5 P6
P7 P8
PO = Média

Figura 10: Representacdo das pontuacBes médias para cada provador e da média da
pontuacao para cada atributo (Média) resultante da amostra ARC3.

Analisada cada amostra, cada atributo e cada provador individualmente, verifica-
se a distancia ao consenso, isto é identificam-se os provadores que se aproximam ou
distanciam mais do consenso. Assim, na Figura 11, verifica-se por exemplo, que o
provador 8 ndo concorda com os restantes provadores a exce¢do das amostras ARR,

ARC, ARC3 e ARTec, em que a sua classificacdo se aproxima claramente da média.

39




Avaliagdo Sensorial de Bacalhau com Natas

w

2,5 +
]
.g 2 -+
«w 1,5 +
wd
H \/
a 17
0,5 +
0 : : : : : :
ARC, ARC, ARR ARC ARG, ARC; ARTec ARRef
Amostra
P1 P2
P3 P4
P5 P6
P9 @mm==_ Minimo

e Maximo

Figura 11: Representagdo da distancia de cada provador ao consenso de cada amostra.

5.1.3.3 ANALISE DE DADOS

Aplicou-se entdo a ACP, com rotacdo Varimax, e retiveram-se quatro dimensoes
(D1, D2, D3 e D4) que explicam 46,5% dos dados. De acordo com o valor de Kaiser-
Meyer-Olkin (KMO = 0,620) verifica-se uma correlagdo média entre as variaveis.

Analisando o grafico da dimensao 1 e 2, verifica-se que as amostras ARTec e
ARRef se distanciam segundo D2 e estdo diretamente relacionadas com os atributos
guantidade de bacalhau, propor¢do de bacalhau, intensidade de odor global e
presenca de pao ralado (visual). Por outro lado as amostras ARC e ARC, distanciadas
segundo D1 estéo relacionadas com os atributos presenca de legumes, aspeto tostado
e intensidade de sabor a cebola.

Segundo as dimensdes D1 e D3, verifica-se que para a dimensao 3 as amostras
ARR e ARC, se encontram positivamente correlacionadas com os atributos presenca
de péao ralado (visual) e intensidade de sabor a bacalhau, estando negativamente
correlacionadas com os atributos intensidade de sabor a legumes, proporcdo
batata/bacalhau e presenca de legumes.

Por fim, e segundo as dimensdes D1 e D4, constata-se que a amostra ARC se
destaca das demais, estando positivamente associada aos atributos presenca de
legumes e consisténcia global (visual), por outro lado encontra-se negativamente

correlacionada com os atributos presenca de péao ralado (visual) e aspeto tostado.
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Biplot (axes D1 and D2: 27,48 %)
after Varimax rotation
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Figura 12: Representacédo grafica da ACP aplicada aos dados de QDA nas dimensfes 1 e

Biplot (axes D1 and D3: 22,74 %)
after Varimax rotation
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Figura 13: Representacédo grafica da ACP aplicada aos dados de QDA nas dimensfes 1 e
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Biplot (axes D1 and D4: 23,56 %)
after Varimax rotation
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Figura 14: Representacao grafica da ACP aplicada aos dados de QDA nas dimensfes 1 e
2;1e3;1e4.

514 FLASH PROFILE

Na sesséo inicial de prova, os provadores criaram cerca de 91 atributos. Na
segunda sesséo cada provador escolheu a sua lista definitiva de atributos, contendo
entre 5 e 21 atributos, obtendo-se na totalidade 191 termos, distribuidos por
frequéncia de utilizacdo na Figura 15. Apos aplicacdo da ANOVA, utilizada com o
objetivo de verificar a existéncia de atributos significativos, a lista de termos ficou

reduzida a 65 atributos selecionados e avaliados.
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Aspecto Tostado |
Odor a natas
Intensidade de sabor a natas/bechamel
Quantidade de bacalhau
Odor a bacalhau
Auséncia de espinhas
Cremosidade
Aspecto empapado/pastoso
Espessura
Intensidade de sabor a bacalhau |
Consisténcia |
Desfiado de bacalhau
Intensidade de sabor salgado |
Presenca de legumes
Quantidade de molho (natas)
Presenca de outros ingredientes (n&o tipicos)
Intensidade de cor
Quantidade de sal
Intensidade de sabor tipico
Intensidade de sabor global
Dureza das batatas
Odor caracteristico/tipico |
Odor global |
Odor caracteristico/tipico |
Durabilidade do sabor
Variedade de ingredientes
Presenca de P&o ralado
Intensidade de cor dourada
Intensidade de sabor a batata
Maciez |

Cremosidade do molho/natas
Intensidade de sabor a natas
Dureza do bacalhau
Odor condimentado |
Odor a queijo |
Quantidade dos ingredientes principais |
Aspecto seco
Aspecto consistente
Intensidade de sabor condimentado
Quantidade de natas
Crocéancia
Variedade de cores
Presenca de cenouras |
Odor queimado |
Intensidade de cor amarela |
Brilho
Consisténcia do molho
Odor a rango
Equilibrio de sabores
Odor enjoativo
Quantidade de batatas
Quantidade de pimenta
Cozedura dos ingredientes
Intensidade de sabor a cebola
Odor natural |
Intensidade do sabor a cebola e alho |
Homogeniedade do corte dos ingredientes principais |
Mastigabilidade
Odor a especiarias
Odor a molho bechamel
Intensidade de cor escura do bacalhau
Intensidade de sabor a rango
Aspecto empapado
Compactagéo
Intensidade de sabor doce
Quantidade de legumes

0

°
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Figura 15: Frequéncia relativa da utilizacdo de Flash Profile de cada atributo diferente para
classificar as amostras.
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Da AGP resultaram trés fatores que explicam 91,98 % da variabilidade total dos
dados, e que permitem aferir que a posicao relativa no espaco sensorial de cada
uma das amostras é proxima nas trés repeti¢cdes efetuadas.

Da andlise de clusters verifica-se a existéncia de trés clusters para ambos os
grupos, identificados com circulos e cores, respetivamente para os clusters de
amostras e atributos. Relativamente as amostras observa-se a existéncia de um
grupo que retne as amostras ARC, ARC1 e ARC4, um segundo grupo composto
pelas amostras ARC2, ARC3 e ARR. e por um terceiro grupo que contempla as

amostras ARTec e ARRef.
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Figura 16: Representacao gréafica dos fatores 1, 2 e 3 da AGP aplicado nos dados do
Flash Profile, com representacdo da analise de clusters para as amostras (circulos) e para os
atributos.
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As amostras ARC, ARC1 e ARC4, aparecem entdo associadas aos atributos
presenca de legumes, quantidade de legumes, presenca de cenouras, aspeto
empapado/pastoso, presenca de outros ingredientes (n&o tipicos), intensidade de
sabor tipico, intensidade de sabor global e auséncia de espinhas. As amostras
ARC2, ARC3 e ARR, estdo por suave vez associadas aos atributos odor a natas,
compactacdo, presenca de pao ralado, quantidade de bacalhau e dureza das
batatas. Por fim as amostras ARTec e ARRef que estdo neste caso associadas ao

desfiado de bacalhau, a quantidade de bacalhau e a dureza do bacalhau.

515 PREFERENCE MAPPING
5.1.5.1 ACEITAGAOE QDA

A Figura 17 demonstra um Preference Mapping externo baseado nas
configuracdes de ACP, aplicado aos dados de QDA.

Os resultados obtidos mostram que o modelo vetor € o melhor modelo para os
clusters 1 e 3, bem como o mais significativo.

No global as amostras preferidas sdo a ARTec, a ARRef e a ARC; e as menos
preferidas sdo respetivamente as amostras ARC, e ARC,.

Os trés clusters (Quadro 18) preferem amostras como ARTec (cluster 1), ARR
(cluster 2) e ARC (cluster3). Assim para a amostra ARTec encontram-se
positivamente associados os atributos, proporgédo batata/bacalhau e a quantidade
de bacalhau, estando negativamente correlacionada com os atributos aspeto
tostado, intensidade de sabor a cebola e presenca de legumes.

Por outro lado, a amostra ARR encontra-se, por sua vez, associada
positivamente aos atributos intensidade de sabor lacteo e presenca de molho
(visual), encontrando-se, neste caso, negativamente correlacionada com os
atributos intensidade de sabor a cebola e intensidade de sabor a legumes.

Por fim, a amostra ARC, estéa ligada positivamente aos atributos presenca de
legumes e intensidade de sabor a cebola, contrariamente encontra-se
negativamente correlacionada com os atributos presenca de molho, intensidade de

sabor a bacalhau e presenca de pé&o ralado (visual).
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Quadro 18: Ordem de preferéncia das amostras dos trés clusters segundo os dados de
aceitacdo em fungéo das configuracbes de ACP obtidas na QDA.

Amostra Clusterl Cluster2 Cluster3

ARC1 3 6 3
ARC4 1 5 2

ARR 4 8 1

ARC 5 2 8
ARC2 2 1 6
ARC3 6 7 4
ARRef 7 4 5
ARTec 8 3 7

X2

Contour plot

1,5 +
1 4
Cluster 1
® ARTe
® ARRe
0,
o A CIust.erE»Rc = 80% - 100%
60% - 80%
N . o 40% - 60%
20% - 40%
Cluster " 0% - 20%
® ARR -0,5 +
_1 E
-1,5 +

X1

Figura 17: Mapa de preferéncia externa baseado na aceitacdo dos consumidores
associado a percecao de atributos pelo QDA.
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5.1.5.2 ACEITACAO E FLASH PROFILE

A figura mostra um Preference Mapping externo baseado na configuracdo das
amostras do AGP aplicado no Flash Profile.

Os resultados obtidos na Figura 17: Mapa de preferéncia externa baseado na aceitagcdo
dos consumidores associado a percegdo de atributos pelo QDA.Figura 17 mostram que o
modelo vetor é o melhor para os clusters 1, 2 e 3, sendo também o mais significativo.

No geral as amostras com maior preferéncia sdo entdo a ARR, a ARC, e a
ARC; Contrariamente a menos preferida é a ARC.

Os clustersl, 2 e 3, segundo o Quadro 19, preferem respetivamente as amostras
ARRef, ARC, e ARC;. Assim, recorrendo aos dados referentes ao Flash Profile (Figura
16), podemos concluir que para a amostra ARRef, temos como atributos que melhor a
caracterizam a intensidade de cor escura do bacalhau, dureza do bacalhau e
gquantidade de bacalhau.

Por outro lado, os atributos que mais significativamente caracterizam a amostra
ARC,; séo a crocéancia e presenca de péao ralado.

— Por fim, a quantidade de bacalhau, o odor a natas e a intensidade de sabor a

natas/bechamel sédo os atributos que melhor caracterizam a amostra ARCs.

Quadro 19: Ordem de preferéncia das amostras dos trés clusters segundo os dados de
aceitacdo em fungéo das configuracées de ACP obtidas no Flash Profile.

Amostra Clusterl Cluster2 Cluster3

ARC1 3 7 4
ARC4 1 6 2

ARR 5 4 6

ARC 2 3 1
ARC2 4 8 7
ARC3 6 5 8
ARRef 8 2 5
ARTec 7 1 3
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Contour plot
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Figura 18: Mapa de preferéncia externa baseado na aceitacdo dos consumidores
associado a percecao de atributos pelo QDA.
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6 DiscussAo E CONCLUSOES

O presente trabalho teve como base a aplicacdo de técnicas descritivas
convencionais e técnicas descritivas rapidas em Bacalhau com Natas, permitindo
assim analisar as principais vantagens e desvantagens associadas.

Assim, e resumindo o trabalho desenvolvido, foi realizada uma avaliacdo
relativamente a aceitacdo global de amostras de bacalhau com natas, e
determinado o perfil sensorial do mesmo, tendo em conta as técnicas descritivas
acima mencionadas.

Desta forma, e tendo em conta a aceitacdo global foi possivel concluir que no
geral houve uma percentagem de respostas positivas de cerca de 70%, o que nos
indica uma razoavel aceitabilidade das amostras, foi possivel concluir também que
a amostra com maior aceitabilidade por parte dos consumidores foi a ARC;
(Amostra de Retalho Congelada 3) com uma percentagem de aceitacdo de 93%.
Contrariamente, a amostra com menor aceitacdo foi a ARC,4 (Amostra de Retalho
Congelada 4) com uma percentagem respetiva de 60%. Face as amostras
refrigeradas com e sem tecnologia (ARRef e ARTec), apesar de na sua globalidade
terem tido uma aceitacdo muito positiva, a amostra refrigerada de referéncia acabou
por ter uma aceitagdo um pouco superior relativamente & amostra refrigerada com
tecnologia, sendo que a ARRef teve uma percentagem de 87% e a ARTec uma
percentagem de 80%.

Da aplicacéo da técnica descritiva QDA resultaram diferencas significativas, no
entanto a inconsisténcia dos dados pode dever-se ao facto dos resultados obtidos
corresponderem a uma fase intermédia de treino de painel e ndo a uma fase final.
Assim, da andlise de ACP, concluiu-se que as amostras ARR e a ARC, se
destacam das restantes, sendo por isso as mais diferenciadas pelo painel,
associando-se positivamente a atributos como a intensidade de odor lacteo (ARR) e
intensidade de sabor a legumes, intensidade de sabor a cebola e presenca de
legumes (ARC). Por outro lado as amostras ARTec e ARRef, aparecendo, por sua
vez, também distanciadas das demais encontram-se negativamente
correlacionadas com os atributos aspeto tostado, intensidade de sabor
condimentado, intensidade de sabor lacteo e presenca de legumes.

Da aplicacdo de Flash Profile, e com uma variabilidade explicada em 91,98%
conclui-se que a posicao relativa no espago sensorial relativamente a cada amostra
€ bastante proxima nas trés repeticbes efetuadas, e que por isso, existe ao nivel

dos provadores robustez na técnica.
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Como andlise final, foram realizados os Preference Mappings externos (avaliar
a percecao sensorial), obtidos através da conjugacéo dos dados de preferéncia do
consumidor (aceitacdo) com os dados de QDA e Flash Profile. Quando construidos
foi possivel concluir que relativamente a amostra ARC; os dados sdo consistentes,
uma vez que surge sempre como uma das preferidas, reunindo por isso uma maior
consensualidade relativamente as caracteristicas estudadas. Contrariamente, as
amostras ARC, e ARC apresentam-se como as menos preferidas pelos provadores.
Assim, é possivel concluir que tendo em conta o Preference Mapping externo, os
provadores preferem amostras caracterizadas pelo desfiado e quantidade de
bacalhau (visual), pela intensidade de odor e sabor global e pela presenca de molho
(visual). Desta forma e numa fase de desenvolvimento de novos produtos, devem
ser delineados produtos com os atributos sensoriais similares aos anteriormente
referidos.

Tendo em conta os resultados obtidos, € de realcar que a inexperiéncia inicial
dos provadores face as técnicas descritivas podera ter levado a uma menor
coeréncia entre provadores, condicionando por isso a obtencdo de resultados
consistentes entre sessoes.

As técnicas aplicadas revelaram-se adequadas para a descricdo do produto
alimentar em estudo. Assim o QDA, apesar dos custos econdmicos e temporais
associados confirmou a sua robustez e eficacia e o Flash Profile, entre as técnicas

rapidas, revelou ter um poder discriminante bastante elevado.
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8 ANEXOS
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ANEXO | — QUESTIONARIO DA PROVA DE ACEITACAO GLOBAL COM ESCALA
HEDONICA DE 9 PONTOS.

Avalie a amostra apresentada em termos de aceitagdo, assinalando a pontuacio desejada
Gosto extremaments ... 9
Gosto muito e B
Gosto moderadamente....... 7
zosto ligeiramente ..o B
Mo gosto nem desgosto ... ... 5
Desgosto ligeiramente ... 4
Desgosto moderadamente 3
Desgosto muito. e 2
Desgosto extremamente ... ... 1

Comentarios (tendo em conta os principais atibutos positives e negativos da amostral

test

rmdd ma e ik o ead - = BB
& Pia? e w0 |

IMPO0EE W1
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ANEXO Il — QUESTIONARIO DE QDA

Aspecto Tostado
Ausente Muyto testado
Presenca de Pio
Ralado (Visual)
Assente Moo preserte
Presenca de
Auserte Mote preserte
Presenca de
motho (visual)
Asserte Moto preserte
e |
Batata/Bacalhau
Ausemse Propercensl
I |
Bacalhau
Aszente 's:::*
Bacalhau (visual) oA Muite
Desfade Dezfaco
Consisténcia
Global (Visual) Doucs Muite
Connmente Connrerte
Intensidade de
Odor Global Murts
_ I I
Sabor Licteo
Aiserte ::‘:
intensidade de | |
Condimentado Muits
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Intensidade de
Sabor a Legumes

Intensidade de
Sabor a Cebola

Intensidade de
Sabor a Rango

Intensidade de
Sabor a Bacalhau

Intensidade de
Sabor Global

At

Auzente
I I
I I
Aueee ol
I I
I |
Mune
Ausente AR
Agsente S
incense
Ausente Muso imense
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ANEXO Il - QUESTIONARIO APLICADO NA FASE DE ESCOLHA DE ATRIBUTOS DO

FLASH PROFILE
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ANEXO IV — QUESTIONARIO APLICADO NA QUANTIFICAGAO DAS AMOSTRAS PARA
CADA ATRIBUTO NO FLASH PROFILE.

Avaliagao de descritores - Flash Profile

DI e mciiinimiiionnsa smsoiipbassiniiasisiseiammsinp s bpiitrapenii bbb ey ior sk e g oo iyt iab gl
Classifique as amostras por intensidade do descritor indicado
Amostra Minimo Maximo
t 2 3 4 5 6 7 8 @

095 O 000000020
139 OO0o0o0000a0a0o
428 O00000002D
295 OO000000020
173 B0 O0m 88 0 E O
237 O00000002D0
349 O00000002D
016 O 000000020
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