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RESUMO

As mudangas nos hébitos alimentares da popula¢do culminaram na maior procura por alimentos
de pouco ou nenhum preparo, e nesse contexto difundiram-se aqueles de consumo prético e
rapido e que podem ser transportados facilmente. Para acompanhar a demanda dos
consumidores, as industrias precisam colocar inova¢des no mercado frequentemente, e para que
haja éxito na aceitacdo desses produtos, elas dispdem de uma ferramenta para subsidia-las, a
analise sensorial. Esta € capaz de evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas
dos alimentos e materiais por meio de diversos testes, classificados em métodos
discriminativos, descritivos e afetivos. Os discriminativos promovem essencialmente a
diferenciacdo entre produtos, enquanto os descritivos permitem a descri¢do completa, de forma
qualitativa e quantitativa dos produtos por meio de atributos. Os métodos afetivos sdo
direcionados a obten¢do da opinido do consumidor acerca dos produtos e, por essa razao, estao
entre os mais empregados na industria alimenticia. Considerando o crescimento do mercado de
produtos de consumo rapido e pratico, o objetivo desse trabalho foi apresentar uma revisao dos
principais testes sensoriais utilizados pela indudstria alimenticia, com destaque aos testes
afetivos com consumidores, ¢ um levantamento de estudos que mostram emprego destes
ultimos nesta categoria de produtos, que incorpora alimentos como snacks, biscoitos, donuts e
bebidas. Com base nos trabalhos analisados neste estudo, percebeu-se a ampla utilizagdo da
escala heddnica, juntamente com a inten¢do de compra, evidenciando a flexibilidade e
facilidade de emprego destas escalas. Contudo, para esse segmento de alimentos, notou-se um
grande nimero de estudos direcionados a um pequeno contingente de produtos, o que reforca a
necessidade de ampliacdo das pesquisas a fim de contemplar mais itens, como snacks

extrusados, ginger soda e kombucha, dentre outros.

Palavras-chave: Analise Sensorial; Testes de Consumidor; Alimentos Praticos.



ABSTRACT

Changes in the population's eating habits have culminated in a greater demand for foods with
little or no preparation, and in this context those that are practical and quick to consume and
that can be easily transported have spread. To keep up with consumer demand, industries need
to put innovations on the market frequently, and for successful acceptance of these products,
they have a tool to support them, the sensory analysis. This is capable of evoking, measuring,
analyzing and interpreting reactions to the characteristics of foods and materials through various
tests, classified into discriminative, descriptive and affective methods. The discriminatives
essentially promote the differentiation between products, while the descriptive ones allow the
complete description, in a qualitative and quantitative way, of the products through attributes.
Affective methods are aimed at obtaining the consumer's opinion about the products and, for
this reason, they are among the most used in the food industry. Considering the market growth
of fast and practical consumer products, the objective of this work was to present a review of
the main sensory tests used by the food industry, with emphasis on affective tests with
consumers, and a survey of studies that show the use of the latter in this category products,
which incorporates foods such as snacks, cookies, donuts and beverages. Based on the works
analyzed in this study, the wide use of the hedonic scale was noticed, along with the purchase
intention, showing the flexibility and ease of use of these scales. However, for this food
segment, there was a large number of studies aimed at a small contingent of products, which
reinforces the need to expand research to include more items, such as extruded snacks, ginger

soda and kombucha, among others.

Keywords: Sensory Analysis; Consumer Tests; Practical Foods.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo € essencial para a obtencdo de energia e nutrientes para o corpo, o que
leva o individuo a busca diaria por alimentos. No decurso da histéria, esse comportamento foi
se adaptando, e as mudangas que ocorreram na rotina de boa parte da populacao tém provocado
um aumento na procura € na ampliagdo do desenvolvimento de produtos de conveniéncia,
prontos para o consumo. Tais produtos facilitam o cotidiano e permitem lanches rapidos entre
as refei¢cdes, podem ser transportados para o trabalho, consumidos de forma prética e ndo
necessitam de qualquer preparo prévio.

No segmento de alimentos de consumo rapido, destacam-se os snacks, que sdo
alimentos caracterizados como por¢ao individual, assados ou fritos, doces ou salgados, cujo
faturamento em 2017 foi de R$ 22 bilhdes, com acréscimo de 722% nas compras pela internet
em 2020 (SAAD, SOARES, 2019; ABRE, 2021). Dentre os snacks destacam-se os biscoitos,
comercializados nas versdes doce ou salgada, de larga aceitabilidade, e com faturamento de R$
20 bilhdes em 2020 (ABIMAPI, 2021). Evidencia-se também o consumo de bebidas ndo
alcodlicas e doces, cujos mercados tém apresentado crescimento especialmente apos o inicio
da pandemia de Coronavirus (COVID-19), no ano de 2020. Porém, a maioria dessas classes de
alimentos sao ricas em gorduras e carboidratos, apresentando entdo, baixo valor nutricional.
Dessa forma, a inovacdo se mostra necessiaria para o enriquecimento nutricional desses
produtos.

Mas, apesar dos consumidores estarem buscando cada vez mais produtos saudaveis, a
escolha e a compra dependem de diversos fatores, como habitos alimentares, ambiente de
consumo, poder aquisitivo e, principalmente, a qualidade sensorial. As caracteristicas sensoriais
ainda constituem um importante impulsionador para a apreciacdo e aceitacdo dos alimentos
(SAMANT, CHAPK, SEO, 2017; YANG, LEE, 2019; VAN ECK, STIEGER, 2020

Sendo assim, cresce a necessidade de avaliar a interac@o entre alimento e homem, o que
€ possivel por meio da andlise sensorial, ferramenta analitica usada para evocar, medir, analisar
e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais. E de extrema importincia na
industria de alimentos, visto que auxilia na determinacdo das diferencas entre produtos
resultantes de alteragdes nos processos, nas formulacdes, nas embalagens ou nas matérias
primas, na comparacao entre produtos, detectando a preferéncia do publico consumidor, na
avaliacdo da aceitabilidade de um produto e na elaboracdo de perfis descritivos de produtos
diversos (DUTCOSKY, 2011). Desta forma, torna-se excelente instrumento para auxiliar no

desenvolvimento de produtos que atendam a demanda de mercado, a exemplo daqueles de
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consumo rapido. Tal ferramenta fornece a indudstria alimenticia subsidios para inserir no
mercado produtos com atributos sensoriais desejaveis, além da praticidade necessaria requerida
pela populagio.

Como forma de auxilio ao desenvolvimento destes produtos, as indistrias podem fazer
uso de diversos testes sensoriais, classificados em métodos discriminativos, descritivos e
afetivos. Os métodos discriminativos estabelecem se ha ou nao diferenca entre as amostras
avaliadas e podem ser classificados em testes de diferenca e testes de sensibilidade. Dentre os
testes de diferenca, os de maior aplicabilidade pela inddstria alimenticia sdo o triangular e o
duo-trio, pela simplicidade, praticidade e rapidez. Sio comumente usados com o propdsito de
testar substituigcdes de ingredientes quando deseja-se manter a similaridade do produto, ou
promover ajustes na formulacio imperceptiveis ao consumidor (DUTCOSKY, 2011; CIVILLE,
OFTEDAL, 2012; STONE, BLEIBAUM, THOMAS, 2021).

Os métodos descritivos caracterizam as propriedades sensoriais qualitativas e
quantitativas do alimento. Os aspectos qualitativos avaliam os atributos, como por exemplo as
caracteristicas especificas de aparéncia, aroma, sabor ou textura, enquanto o aspecto
quantitativo € a intensidade de cada um dos atributos, e desse modo é necessario que os
provadores estejam treinados. A andlise descritiva € frequentemente usada quando o objetivo é
determinar como as amostras diferem, e possui outras aplicagdes como andlise de estabilidade,
controle de qualidade, otimizacdo de formulacdes e correlagio de medidas sensoriais e
instrumentais (CIVILLE; OFTEDAL, 2012; SILVIA et al., 2012; SCOLFORO, 2014).

Por outro lado, os métodos afetivos lidam diretamente com a opinido do consumidor
acerca de um produto, por meio de avaliagdao da preferéncia e da aceitabilidade, e esses estudos
vém se destacando como uma maneira de melhorar a qualidade de produtos existentes ou no
desenvolvimento de novos produtos. Nessa categoria, hd muitos testes aplicados aos
consumidores, a exemplo dos testes de preferéncia, de aceitacdo, grupo de foco e mapa de
preferéncia (DUTCOSKY, 2011; YANG, LEE, 2019). O setor alimenticio comumente se
utiliza de testes afetivos com a finalidade de avaliar a opinido do publico-alvo sobre
determinado produto, o que ampara os setores de pesquisa e desenvolvimento, especialmente
em relacdo a novos produtos a serem inseridos no mercado.

Diante disso, o objetivo desse trabalho foi apresentar uma revisao dos principais testes
sensoriais utilizados pela industria alimenticia, com destaque aos testes afetivos com
consumidores, € um levantamento de estudos que mostram emprego destes tltimos na categoria

de produtos alimenticios praticos para consumo, como snacks, biscoitos, donuts e bebidas.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Historico da Analise Sensorial

De acordo com Rogers (2018), a percep¢ao sensorial ja era estudada pelos antigos
gregos, foi propagada por Aristoteles em sua descri¢do sobre cinco sentidos humanos em 350
a.C., e perdurou através da Idade Média em estudos sensoriais realizados com animais.
Difundiu-se ainda com o trabalho de Descartes sobre a visdo nos anos 1600, com a pesquisa
psicofisica nos séculos 18 e 19 e com a documentagdo sobre toque, dores e as sensacoes de
calor e frio no século 19.

Alguns estudos (ROGERS, 2018; STONE et al., 2021) indicam que na década de 1940
e em meados de 1950 a avaliacdo sensorial foi impulsionada em decorréncia do crescimento
econdmico, das mudancgas provocadas pela Segunda Guerra Mundial, do interesse no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios e também, por meio de um instituto de
alimentos do exército dos Estados Unidos, que apoiou a pesquisa em aceitacdo de alimentos
para as forcas armadas, uma vez que foi notado que a preparacdo de menus elaborados com
uma nutricdo adequada ndo garantia a aceitacdo dos alimentos pelos militares e que eram
necessarios estudos para identificar quais alimentos eram mais ou menos preferidos.

A andlise sensorial chegou ao Brasil em 1954, no laboratdrio de degustacdo da se¢do de
Tecnologia do Instituto Agrondmico de Campinas, com o objetivo de avaliar a qualidade do
café segundo suas notas e sabores, por meio de um grupo de provadores treinados, denominado
painel sensorial (MORAES, 1985 apud BIEDRZYCKI, 2008).

E possivel distinguir quatro fases na andlise sensorial, no que tange o desenvolvimento
de suas metodologias (DUTCOSKY, 2011). A primeira fase corresponde aos anos anteriores a
1940, e nesse periodo a avaliacdo sensorial era realizada pelos proprietarios de fabricas
artesanais. A segunda fase envolve o decurso de tempo entre 1940 e 1950, e ja eram utilizados
métodos quimicos e instrumentais para o controle de processo e de produto final. O periodo
entre 1950 e 1970 € reconhecido como a terceira fase da andlise sensorial, € nessa etapa o
homem passou a ser utilizado como instrumento de medida das caracteristicas sensoriais dos
alimentos. A quarta e ultima fase foi iniciada em 1970, em que se percebeu que os estimulos
provocados pelos alimentos e as condicdes fisiologicas, psicolégicas e socioldgicas do

individuo € que definem a qualidade sensorial de um produto.
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De acordo com Lawless e Heymann (2010), o primeiro método descritivo utilizando
provadores treinados foi criado no final de 1940 por um grupo de consultoria, e foi denominado
Perfil de Sabor, com o objetivo de desenvolver uma ferramenta abrangente e flexivel para
resolver problemas envolvendo sabores desagraddveis em capsulas nutricionais e questdes
sobre o impacto sensorial do glutamato monossoédico em varios alimentos processados. Desse
modo, no decorrer dos anos foram desenvolvidos outros métodos descritivos, como o Perfil de
Textura, em 1960, e a Analise Descritiva Quantitativa, em 1970. Conforme Stone, Bleibaum e
Tomas (2021), os métodos discriminativos foram desenvolvidos com base em pesquisas iniciais
sobre discriminacdo e diferenga perceptivel, sendo que o teste de comparagdo pareada foi o
primeiro a ser aplicado em alimentos e bebidas. Um marco historico ligado aos testes afetivos
foi o desenvolvimento da escala heddonica no final de 1940 no Instituto de Alimentos e
Contéineres do Exército dos Estados Unidos (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

Segundo Stones e colaboradores (2021), de meados de 1960 até o presente a avaliagao
sensorial foi impulsionada pelos avancos na agricultura, adaptacdes do setor de energia,
desenvolvimento de novos alimentos, disponibilidade de novas matérias-primas, a globalizacao
do mercado, a competi¢do e o desenvolvimento de produtos a partir de fontes alternativas,
ganhando oportunidades em relacdo a necessidade de informagdes sensoriais sobre as
expectativas do consumidor e suas reacdes ao produto, na avaliacdo da qualidade, na gestao de

marketing, entre outros.
2.1.1 Percepcao sensorial

A qualidade dos produtos alimenticios estd relacionada com as caracteristicas
nutricionais, microbiologicas e sensoriais, sendo, na maior parte das vezes, a qualidade
sensorial o fator determinante para a escolha do produto. Desse modo, os testes sensoriais sao
utilizados para prever como a modificacdo na formulacdo, no processamento, na embalagem
ou no armazenamento, podem afetar as caracteristicas sensoriais dos alimentos, seja em
aparéncia, sabor, textura e aroma, tornando-as perceptiveis aos consumidores, além de fornecer
informacdes importantes para o direcionamento no desenvolvimento de novos produtos
(DUTCOSKY, 2011; KIM et al., 2021).

As percepcOes sensoriais consistem na consciéncia € na compreensao das propriedades
sensoriais do alimento, influenciando as atitudes, memorias e comportamentos dos
consumidores, afetando, consequentemente, o sucesso ou o fracasso dos produtos no mercado
competitivo. As propriedades sensoriais sdo percebidas através da relacdo do estimulo com os

sentidos, ou seja, a visdo, o paladar, o olfato, o tato e audi¢do, e apesar dos 6rgdos sensoriais
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dos sentidos serem distintos, as informacdes de todos eles sdao transformadas em respostas pelo
cérebro, o que pode levar uma propriedade sensorial a afetar outra por meio de interacdes. Além
disso, percebe-se o quao complexo sdo 0s processos sensoriais e de interpretacdo, e apesar de
haver tecnologias de mao, lingua e nariz eletronico, apenas os dados sensoriais humanos
fornecem a melhor representacdo da percepcdo dos consumidores em relagdo aos produtos

alimenticios (DIAS et al., 2020; LAWLESS, HEYMANN, 2010).
2.1.1.1 Visao

O primeiro contato sensorial do produto com os consumidores acontece por meio da
visdo, fornecendo informagdes sobre o estado, tamanho, forma, textura e cor do alimento
observado. Isto € possivel através da reflexdo das ondas de luz do objeto para o olho, que
chegam na retina, onde as células receptoras, chamadas de cones e bastdes, convertem a energia
luminosa em impulsos neurais que vao até o cérebro. Dessa forma, as caracteristicas visuais
apresentam um papel essencial no controle de qualidade na industria de alimentos. Além disso,
elas podem atrair o consumidor, tornando o alimento mais apetitoso (DUTCOSKY, 2011;

DEBNATH et al., 2020).
2.1.1.2 Paladar

Outro sentido extremamente importante na andlise sensorial € o paladar, em que a
percepcdo acontece quando as substancias ndo volateis sdo dissolvidas em dgua, 6leo ou saliva,
e entdo células receptoras nas papilas gustativas detectam os gostos bésicos doce, salgado,
acido, amargo e umami. Alguns compostos que estdo associadas a esses gostos sdo cloreto de
sodio e potéssio, para sabor salgado, sacarose, glicose e aspartame, para sabor doce, acido
citrico e fosforico, para sabor acido, cafeina para sabor amargo e glutamato monossodico para
sabor umami (KEMP et al., 2009).

Cada papila gustativa contém de 50 a 100 células, algumas de suporte, basais, como
também as receptoras gustativas. Assim, a percep¢do do gosto acontece por meio das células
receptoras localizadas na parte frontal, lateral e no fim da lingua, assim como no palato,
bochechas e esdfago, e cada célula receptora € sensivel a um dos cinco sabores basicos, o que
permite que os gostos possam ser percebidos em todos os locais da lingua (DUTCOSKY, 2011;
BREDIE, M@LLER, 2012).
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2.1.1.3 Olfato

O sentido do olfato € responsavel pela percepcdo do odor e do aroma, através da
deteccdo das substancias volateis pelos receptores olfativos presentes no epitélio nasal, e essas
substancias podem ser percebidas por via ortonasal ou retronasal, conforme ilustra a Figura 1.
Desse modo, é chamado de odor a percep¢cdao dos componentes volateis durante a respiracao
pelas narinas, ou seja, por via ortonasal, e quando ha desprendimento dos compostos volateis
pela mastigacdo do alimento, estes constituem o aroma e sdo captados pela via retronasal. Além
disso, as propriedades olfativas influenciam na percep¢do do sabor, que ocorre através do
conjunto do aroma com as caracteristicas gustatorias e estimulos trigeminais e de temperatura.
Por isso, o olfato é considerado um dos sentidos mais importantes na anilise sensorial (KEMP

et al., 2009; DUTCOSKY, 2011).

Figura 1 — Anatomia da cavidade nasal.

BULBO OLFATIVO

VIA NASAL

Fonte: Adaptado de VINETUR, 2021.

2.1.1.4 Tato e Audicao

Os sentidos do tato e da audi¢do possibilitam a percep¢do da textura dos alimentos,
sendo que esse atributo € definido como todas as propriedades mecanicas, como dureza e
mastigabilidade, geométricas, como granulacdo e fragilidade, e sensacdo na boca, como
oleosidade e umidade. Dessa forma, a textura € uma caracteristica extremamente importante,
visto que essas informac¢des podem influenciar na satisfacdo do consumidor (KEMP et al.,

2009; BENTO et al., 2013).
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Além do tato fornecer informagdes sobre textura, também sdo identificados aspectos de
forma, tamanho da particula e temperatura dos produtos, através dos receptores titeis que estdao
presentes na pele, nos labios, na lingua e nas superficies da cavidade da boca (DUTCOSKY,
2011).

A textura é percebida também pela detec¢cdo dos sons produzidos durante o consumo
dos alimentos pelas células ciliadas no ouvido, que sdao estimuladas pela vibracdo do ar das
ondas sonoras. Dessa maneira, assim como todos os outros sentidos, a audicdo exerce uma

funcao significativa durante a andlise sensorial (KEMP et al., 2009).

2.2 Métodos sensoriais

Segundo Kemp e colaboradores (2009), os testes sensoriais sdo classificados em
objetivos e subjetivos. Os objetivos fornecem dados diretos sobre as propriedades sensoriais
dos produtos, e nessa classe estdo os métodos discriminativos e descritivos. Ja os testes
subjetivos, também conhecidos como testes afetivos ou de consumidor, fornecem dados
caracteristicos sobre aceitabilidade, gosto ou preferéncia.

A escolha do método sensorial adequado é fundamental para atingir os objetivos da
analise, e para proceder com a selec@o apropriadamente alguns fatores devem ser considerados,
como acuidade sensorial necesséria, tipo de puiblico a ser atingido e, principalmente, o tipo de
resposta desejada. O esquema da Figura 2 pode ser utilizado como forma de auxilio para escolha

conveniente do método sensorial.

Figura 2 - Diagrama para escolha de método sensorial

O que se deseja saber

i Ha diferenca entre os Os principais pontos de
Clpimia bee o to produtos em estudo diferenca
Preferéncia entre Limite de percepcdo de Perfil sensorial de um
produtos determinado mgrediente produto
Meétodo Afetivo Metodo Discriminativo Meétodo Descritivo

Fonte: A autora
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2.2.1 Meétodos discriminativos

Os métodos discriminativos envolvem a comparagdo de dois ou mais produtos,
verificando a diferenca qualitativa ou quantitativa entre eles. Para os testes discriminativos, a
acuidade sensorial ndo € essencial, mas pode ser desejavel em algumas situagdes, especialmente
quando se trata de um grupo pequeno de provadores, geralmente menor que 25 individuos. Para
a aplicacdo desses métodos, o ambiente mais comum € o de cabines, que devem seguir as
orientacdes da NBR ISSO 6658 (ABNT, 2014). Estes métodos sao classificados em testes de
diferenca e testes de sensibilidade (DUTCOSKY, 2011; ROGERS, 2017).

Os testes de diferenca podem ser utilizados para averiguar a existéncia de diferenga entre
produtos com formulacdes distintas; na reformulagdo de um produto em que a mudanca possa
estar relacionada com a substitui¢cdo de ingredientes; na modificacio de processamento ou
embalagem ou nas condigdes de estocagem. No caso de substituicdo de ingredientes na
formulagdo, modificacdes no processo, embalagem ou estocagem, pode haver interesse da
indudstria em ndo haver discriminacao entre os produtos, o que permitiria altera¢cdes com risco
reduzido. A discriminagcdo também pode ser desejavel, como em casos de reformulagao de
produtos para lancamento de versdes aprimoradas (CHAMBERS, WOLF; 1996; LAWLESS;
HEYMANN, 2010).

Os testes de discriminagdo sdo classificados em testes de diferenca geral e testes de
diferenca de descritores. Os testes de diferenca geral consistem em testes ndo direcionais, ou
seja, sdo aplicados quando ndo € possivel prever o comportamento dos atributos especificos do
produto e avaliam diferencas globais. Dentro dessa classe destacam-se os testes triangular, duo-
trio e tetraédrico, muito utilizados na industria como auxilio no controle de qualidade, sendo o
teste triangular o mais utilizado. H4 ainda os testes dois em cinco e A ou Ndo-A, embora estes
possuam menos empregabilidade.

O teste triangular baseia-se na apresentacdo de um trio de amostras codificadas
numericamente de trés digitos, sendo duas delas de um mesmo tipo. As trés amostras sdo
apresentadas ao provador, e a ele € solicitado identificar a amostra diferente. O resultado de
respostas corretas € comparado a valores tabelados estatisticamente, permitindo afirmar se
houve diferenciagdo das amostras. Segundo Lawless e Heymann (2010), um exemplo classico
de utilizagdo dos testes discriminativos foi a aplicacdo do teste triangular em cervejarias
Carlsberg na década de 1940 como principal meio de selecionar provadores, com o objetivo de

garantir que todos possuissem habilidades de discriminagdo suficientes.
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No teste duo-trio sdo avaliados também dois produtos. Sdo apresentadas ao provador
uma amostra padrdo e duas amostras codificadas, sendo solicitado ao provador identificar a
amostra igual ao padrao. O nimero de respostas corretas ¢ comparado estatisticamente a tabelas
especificas, indicando a existéncia ou nao de diferenca entre os produtos (DUTCOSKY, 2011).

De acordo com Chaves e colaboradores (2020), o teste tetraédrico ¢ um método mais
recente, em que sdo apresentadas quatro amostras aos provadores e eles devem agrupi-las em
pares conforme sua semelhanca. Em compara¢do com o teste triangular, o teste tetraédrico
detecta as diferencas com mais confianca e menos avaliadores, mostrando-se mais sensivel,
porém pode causar fadiga sensorial devido a avaliacdo de maior nimero de amostras.

Os testes triangular e duo-trio ndo sdo adequados no caso de amostras muito complexas,
como as que apresentam variacdes de aparéncia ou gosto remanescente, € nessa situagdo é
indicado o teste A ou Nao-A. Esse teste é baseado na utilizacdo de um produto considerado
referéncia, denominado “A”, que sera testado contra amostras aleatdrias codificadas para que
os provadores as classifiquem como sendo “A” ou “Nao-A”. Os resultados sdo avaliados por
meio do teste estatistico qui-quadrado e, ao final, é possivel inferir se as amostras em teste
apresentam diferenga significativa. Apesar de ndo ser complexo na execugdo, o excesso de
apresentacao da amostra “A” e de amostras codificadas pode levar o provador a fadiga sensorial
(KEMP et al., 2009; DUTCOSKY, 2011).

A probabilidade de acertos ao acaso nos testes triangular, duo-trio, tetraédrico e “A” ou
“Nao-A” variam de 33 a 50%, e uma alternativa para reduzir essa probabilidade € o teste dois
em cinco. Neste, os provadores recebem cinco amostras, sendo duas de um tipo e trés de outro,
e devem identificar quais sdo as duas amostras que diferem das outras trés. As respostas corretas
sdo comparadas a valores tabelados estatisticamente, possibilitando afirmar se as amostras sdo
diferentes ou nio. Apesar da vantagem de oferecer menores chances de acertos ao acaso, tem-
se a possibilidade de fadiga sensorial e, por isso, esse teste ndo € o mais apropriado para a
avaliacao do odor ou sabor de amostras, mas pode ser utilizado com exceléncia para a analise
visual e titil. De maneira histdrica, o teste dois em cinco foi utilizado para avaliagdo do limiar
de odor, onde as amostras eram muito fracas, e por isso nao eram fatigantes (LAWLESS;
HEYMANN, 2010).

Os testes de diferenca de descritores sdo testes direcionais, em que a diferenca é
identificada e apenas um atributo especifico dos produtos € avaliado. Sao representativos desta
categoria os testes de comparacdo pareada e ordenagdo (HOUGH, 2010; DUTCOSKY, 2011),
embora os testes triangular e tetraédrico também possam ser utilizados para essa finalidade

(CHAVES et. al., 2020). O teste de comparagdo pareada foi o primeiro exemplo de aplicagdo
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de métodos discriminativos na avaliacdo de alimentos e bebidas. Esse teste é relativamente facil
de organizar e implementar e baseia-se na apresentacdo de duas amostras simultaneamente ao
provador, competindo a este indicar a amostra de maior intensidade do atributo avaliado. As
respostas obtidas sdo comparadas a valores extraidos de tabelas estatisticas especificas e
determina-se, entdo, se ha diferenca de intensidade para o atributo especifico (STONE; SIDEL,
2004).

O teste de ordenagdo tem o objetivo de determinar se existe diferenga entre as amostras
em relagdo a um atributo especifico, mas nao determina o grau de intensidade existente, o que
o torna um teste discriminativo qualitativo, sendo indicado para a andlise de desempenho dos
provadores ou do produto. O procedimento desse teste consiste na apresentagdo de trés ou mais
amostras simultaneamente aos provadores, e a eles € solicitado ordena-las de forma crescente
ou decrescente de acordo com a intensidade do atributo avaliado. Os resultados podem ser
avaliados por teste de Friedman ou Kramer (KEMP et al., 2009; DUTCOSKY, 2011).

Os testes de sensibilidade ou Threshold, medem a intensidade ou concentracdo de um
estimulo necessario para produzir um efeito minimo detectavel (limite de deteccdo), efeito
reconhecivel (limite de reconhecimento) ou mudangca em vigor (limiar de diferenca). Esses
testes sdo comumente utilizados para determinar os valores de limiar, ou seja, a concentracao
mais baixa de um composto que pode ser sensorialmente detectado. Nessa categoria se
enquadram os testes de limite, de estimulo constante e de diluicio (CHAMBERS, WOLF, 1996;
KEMP et al., 2009).

No teste de limite, séries crescentes ou decrescentes de concentracdo sao apresentadas
aos provadores, e estes devem indicar se percebem ou ndo o estimulo em questdo. A avaliacao
dos resultados € realizada por meio de médias geométricas das concentracdes detectadas como
estimulo, e o valor obtido € denominado threshold. Ja no teste de estimulo constante, séries
crescentes ou decrescentes de concentracio sdo testadas, monadicamente, contra um estimulo
padrdo. Em cada avaliac@o € solicitado ao provador identificar, dentre as amostras codificadas,
qual apresenta maior intensidade do estimulo. O limiar € obtido por regressdo linear, a partir
das concentracdes testadas e repostas obtidas. Por fim, o teste de diluicdo determina a
quantidade de material-teste que pode ser utilizada em uma matriz sem que haja diferenca de
um padrio pré-estabelecido. O threshold é obtido de maneira similar ao teste de estimulo
constante (MEILGARD, 2007; DUTCOSKY, 2011). Os testes de sensibilidade tém sido
aplicados com maior frequéncia na avaliagdo do emprego de adogantes, mas sua utilizacao nao

esta restrita a este uso (NGUYEN; WISMER, 2019).
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De maneira geral, os testes de discriminacao sdo técnicas rapidas e podem ser realizados
por provadores treinados e ndo treinados. Porém, a equipe ndo pode ser composta por uma
combinacdo de ambos. Além disso, esse teste € mais ttil quando as diferencas entre as amostras
sdo minimas, € em comparacdo com os outros métodos sensoriais, os testes de discriminagao
sdo mais objetivos e mais sensiveis. Sua aplicacdo é mais comum no controle de qualidade, na
avaliacdo do efeito das mudangas de ingredientes, processamento, embalagem, e condi¢des de

armazenamento (KEMP et al., 2009; DRAKE, DELAHUNTY, 2011).

2.2.2 Meétodos descritivos

Os métodos descritivos tém a func@o de detectar e descrever as propriedades sensoriais
de um alimento, avaliando as caracteristicas especificas da amostra de formas qualitativa e
quantitativa. A aplicagdo de testes dessa classe possibilita descrigdes sensoriais completas de
uma variedade de produtos, fornecendo embasamento para mapear semelhangas e diferencas
entre eles e para determinar os atributos sensoriais que sao importantes para sua aceitagao.
Podem ser amplamente utilizados em testes de desenvolvimento de produto, otimizacdo de
produtos, avaliacao de mercado, avaliagao competitiva, vida ttil e controle de qualidade, dentre
outros (STONE, SIDEL, 2004; DUTCOSKY, 2011). Esses métodos podem ser classificados
como convencionais € ndo convencionais e, dentre os convencionais, destacam-se o perfil de
sabor, o perfil de textura, a analise tempo-intensidade e a anélise descritiva quantitativa.

O método do Perfil de Sabor passou a ser utilizado a partir de 1940, e requer um grupo
de provadores treinados, capazes de descrever e avaliar o sabor e o aroma dos produtos por
meio do levantamento de atributos sensoriais. Podem ser obtidas informac¢des como intensidade
dos atributos, ordem em que eles sdo percebidos no produto, sabor residual e amplitude, e esse
grupo de informagdes permite construir uma descricdo completa do sabor do produto. A
desvantagem dessa técnica € ndo permitir analises estatisticas, contudo seu emprego € valioso
para obtencdo de um quadro completo do sabor e aroma dos produtos em avaliacdo
(DUTCOSKY, 2011; MINIM; SILVA, 2016).

O método do Perfil de Textura foi desenvolvido a partir do método de perfil de sabor, e
foca em aspectos que este ultimo ndo avalia. O perfil de textura fornece uma descrigdo completa
da textura do produto em estudo, a partir da avaliacdo de caracteristicas mecanicas, geométricas
e de superficie. Dentre os atributos mecanicos avaliados por essa técnica estdo dureza,
elasticidade, viscosidade, mastigabilidade, entre outros. As caracteristicas geométricas

englobam atributos como granuloso e aerado, e as caracteristicas de superficie abordam



21

aspectos como umidade e oleosidade (MEILGARD, 2007; DUTCOSKY, 2011; MINIM;
SILVA, 2016). Faceto (2019) estudou o Perfil de Textura em cereais matinais e correlacionou
com a analise instrumental utilizando o texturOmetro, através desse trabalho, a autora concluiu
que os métodos instrumentais possuem boa representatividade em relacdo a métodos sensoriais,
e dessa forma, os métodos instrumentais podem ser utilizados para complementar a anilise
sensorial.

As avaliagOes sensoriais classicas costumam realizar medidas estaticas, sem considerar
o tempo e a influéncia deste na percepcao dos estimulos. A andlise tempo-intensidade pode ser
considerada um incremento da analise classica, pois prové informagdes temporais sobre a
sensacdo percebida. Nesse teste, uma equipe de provadores treinados avalia, por meio de
softwares especificos, a intensidade percebida de um tinico estimulo por vez de acordo com o
tempo percorrido durante a avaliacdo. A partir das respostas, informacdes como intensidade
maxima do estimulo, tempo para atingir tal intensidade e tempo total em que o estimulo é
percebido sdo obtidas (CARDELLO et. al. 2003; CLIFF; HEYMANN, 1993).

O método descritivo mais classico é a Analise Descritiva Quantitativa, também
conhecida como Perfil Convencional. E um método considerado completo e sofisticado e
permite o levantamento de atributos sensoriais importantes de produtos. A andlise é executada
em algumas etapas, como selec@o e treinamento de um grupo de provadores, levantamento dos
atributos sensoriais, calibragao da equipe, avaliacdo dos produtos e analise estatistica. A técnica
¢ adotada por intimeras industrias como forma de controle de qualidade, a exemplo de grandes
cervejarias, desenvolvimento de novos produtos, avaliacdo de vida ttil e de embalagem
(CHAMBERS, WOLF, 1996; MURRAY; DELAHUNTY; BAXTER, 2001; STONE; SIDEL,
2004; KEMP et al.,2009; VARELA; ARES, 2012).

As metodologias descritivas classicas apresentam algumas limita¢des, como o tempo de
treinamento e repetibilidade de resultados, dificultando sua empregabilidade em industrias
(SILVA et al, 2012). Dessa forma, o surgimento de novas metodologias com o tempo de
aquisicao do perfil sensorial reduzido vem se destacando como alternativa para seu uso na
industria de alimentos. Dentre esses métodos podem ser citados o Perfil Livre, a Andlise
Descritiva por Ordenacdao (ADO), o Perfil Flash e o Perfil Descritivo Otimizado (PDO)
(LAWLESS, HEYMANN, 2010; CARNELOCCE et al., 2012; SILVA et al, 2012; LIU et al.
2018).

O método de Perfil Livre foi publicado em 1984 por Williams e Langron, sendo aplicado
pela primeira vez em vinhos comerciais. Essa metodologia baseia-se na listagem dos atributos

do produto pelo provador e na avaliagdo das amostras através dos termos descritivos
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apresentados nessa lista, de forma individual (GUARDIA etal., 2010; DUTCOSKY, 2011; LIU
et al., 2018). Embora o método tenha sido usado na avaliacdo sensorial de varias categorias de
produtos alimenticios, sua empregabilidade ainda gera questionamentos quanto a
confiabilidade dos resultados, devido aos provadores desenvolverem sua propria ficha de
analise quantitativa.

A Andlise Descritiva por Ordenacdo consiste no uso de referéncias e ordenacido de
produtos por meio de comparacdo, e trata-se de uma andlise qualitativa. Esse teste foi
desenvolvido por Richter e colaboradores em 2010, e foi comparado a Andlise Descritiva
Quantitativa e ao método Perfil Livre, apresentando resultados semelhantes. Apesar desse
método atender a necessidade de testes mais rdpidos para o contexto industrial, ele ndo é
indicado para andlises de estabilidade, controle de qualidade e otimizacdo de formulagdes
devido a ndo identificagdo da magnitude da diferenca entre as amostras (CARNELOCCE et al.,
2012).

O Perfil Flash foi proposto por Sieffermann (2002), e consiste na combinac¢ao do método
de Perfil Livre com a Anélise Descritiva por Ordenacao. Esse teste baseia-se na utilizagdo de
consumidores ndo treinados, em que sdo solicitados a fazer uma analise dos atributos sensoriais
responsaveis pela discriminacdo do teste, em seguida os provadores devem classificar a
intensidade dos atributos para o conjunto de produtos avaliados. Indica-se a aplicagcao do Perfil
Flash como uma ferramenta de mapeamento sensorial para a realizacao de fases preliminares
de estudos sensoriais completos (LAWLESS, HEYMANN, 2010).

O Perfil Descritivo Otimizado fundamenta-se em uma analise descritiva resumida, que
propde redugdo de cerca de 50% de tempo em relagdo a ADQ, por tratar-se de um painel
semitreinado. Esse teste foca na caracterizacdo quantitativa dos atributos sensoriais,
possibilitando a segmentacdo dos consumidores de acordo com suas preferéncias, controle de
qualidade, otimizacdo de formulacdes e a correlacdo entre medidas sensoriais € instrumentais
(SILVIA et al., 2012; SCOLFORO, 2014), e tem se mostrado promissor para aplicabilidade na
industria alimenticia.

Sendo assim, as metodologias ndo-convencionais fornecem dados sensoriais
semelhantes a andlise descritiva convencional, porém ela ndo € indicada para determinar
pequenas diferencas na intensidade de atributos especificos. Segundo Alcantara e Freitas-Sa
(2018), na selecao das metodologias ndo-convencionais deve ser avaliado o tempo e os recursos
disponiveis para sua implementacgdo, o objetivo do estudo, o tipo de avaliador, além de questdes

praticas, como o nimero de amostras e as caracteristicas especificas do produto avaliado.
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2.2.3 Meétodos afetivos

Os testes afetivos podem ser usados para determinar quantitativamente e
qualitativamente a opinido dos consumidores em relagdo aos produtos em estudo, levando em
consideracgdo as diferencas devido a idade, ao sexo e as influéncias culturais. Dessa forma, os
provadores ndo precisam ser treinados, mas € necessario que eles sejam consumidores regulares
do produto ou representantes do publico-alvo, e por esse motivo os testes afetivos também sao
chamados de testes de consumidores. Eles sdo elementos chave no desenvolvimento de
produtos, no monitoramento da posi¢do de mercado e no melhoramento do processo ou
otimizacao (KEMP et al.,2009; DUTCOSKY, 2011).

O mercado de produtos alimenticios tem-se mostrado competitivo, o que exige o
lancamento constante de novos produtos e aumenta o risco de falhas, especialmente quanto a
sua aceitacdo por parte dos consumidores. Dessa forma, os testes com consumidores surgem
como excepcional ferramenta para determinar a aceitabilidade sensorial do produto e descobrir
potenciais problemas antes do seu langamento, evitando entdo, erros dispendiosos. Além disso,
€ possivel analisar as caracteristicas do produto que sao superiores aos dos concorrentes e obter
dados sobre os fatores sensoriais e a percepcao do produto (LAWLESS, HEYMANN, 2010).
Outra preocupacdo frequente da industria alimenticia que pode ser respaldada pelos testes
afetivos € a otimizacdo de produtos alimenticios com o intuito de manter ou melhorar sua
qualidade sensorial, e esta diretamente relacionada a satisfacio do consumidor, constituindo,
por isso, o foco principal da inddstria de alimentos (O’SULLIVAN, 2017). Os testes afetivos
sdo, ainda, de extrema relevancia para estudos em relacdo a vida util sensorial dos produtos,
visto que o tempo e as condi¢des de armazenamento podem alterar sua qualidade sensorial de
forma significativa (HOUGH, 2010).

Os métodos afetivos oferecem, como uma de suas vantagens, a flexibilidade em relacdo
ao local de execugdo, e para testes realizados com consumidores o local de realiza¢do pode ter
interferéncia significativa nos resultados. De maneira geral, testes com consumidores podem
ser realizados em laboratorio, em locais de grande circulacdo ou em ambito doméstico.
Algumas vantagens da aplicac@o dos testes em laboratorio sio as condi¢des controladas, o baixo
custo de execugdo e os varios produtos avaliados em uma mesma sessao pelos consumidores,
porém esse local nio representa o contexto natural de uso do produto, e os provadores podem
ndo representar a populacdo alvo de consumo. Quando os testes sdo realizados em locais de
grande circula¢io, como supermercados, shoppings ou pracgas, um grande niimero pessoas pode

realiza-los, ha maior probabilidade de representar-se o publico-alvo desejado e tem-se o
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controle das condi¢des de teste, mas sob condi¢cdes de distraciao para o provador, que pode ndo
relatar fielmente sua percep¢ao sobre o produto. Os testes realizados em domicilio simulam as
condicdes reais de uso e permitem obter resultados mais realistas e informagdes sobre a intengao
de compra, entretanto € um teste caro, demorado, sem controle sobre o produto, e ainda pode
gerar respostas nulas. Sendo assim, a escolha do local do teste deve ser baseada nos objetivos
da pesquisa, no or¢amento e na analise das caracteristicas de cada local (STONE; SIDEL, 2004;
MEILGARD, 2007; KEMP et al.,2009; DUTCOSKY, 2011; MONTOUTO-GRANA et. al.;
2011; MINIM; SILVA, 2013). Além da flexibilidade quanto ao local de realizagao do teste, é
possivel extrair informacdes qualitativas e/ou quantitativas, dividindo os métodos afetivos em

duas categorias, a de testes qualitativos e a de testes quantitativos.

2.2.3.1 Testes qualitativos

Os testes qualitativos produzem observacdes e aprendizados-chave, avaliando
expectativas relacionadas a embalagem, propaganda ou impacto de uma ideia, trabalhando com
descri¢cdes, comparagdes e interpretacdes. Sdo testes validos para captar a impressdo dos
consumidores acerca de um produto, a maneira a qual ele se refere ao mesmo e buscam uma
investigacdo detalhada de costumes, comportamentos e expectativas. Esses testes visam
trabalhar a opinido do consumidor em profundidade e sdo aplicados quando pretende-se
alcancar um posicionamento inicial deste sobre o conceito do produto, para entender a
terminologia utilizada por eles e para compreender habitos e atitudes em relacio a categoria do
produto em questdo. O nimero de avaliadores € relativamente pequeno, geralmente entre 8 e
12 participantes, e trabalham-se as técnicas de grupo focal e etnograficas (DUTCOSKY, 2011).

O grupo focal € uma técnica surgida na década de 1950 e posteriormente houve
crescimento consideravel em seu emprego. Baseia-se em conceitos de dindmica de grupo, e
apOs a apresentacdo das amostras a discussdo entre os avaliadores € estimulada. O método é
utilizado para obter informacgdes sobre um conceito especifico dos produtos, a partir de
consumidores, produzindo dados que ndo seriam possiveis de alcangar sem a interacao entre os
provadores e entre estes € quem conduz a avaliagdo. As discussOes geralmente acontecem em
grupos de dez a doze pessoas, conduzidas por um sensorista experiente, € em algumas situagcoes
sdo requeridas sessoes individuais. Durante a sessdo de grupo focal, caracteristicas relevantes e
opinides sobre o produto sdo coletadas e analisadas (STONE, SIDEL, 2004). A vantagem desse
método € a obtencao de informac¢des minuciosas sobre o produto diretamente por consumidores,

mas pode apresentar como desvantagens o longo tempo de discussdo, a necessidade de um
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profissional experiente para conduzir o grupo e a influéncia da opinido de um provador sobre
outro.

As técnicas etnogréficas consistem na compreensao cultural dos consumidores, através
do compartilhamento de atividades, e o estudo ndo se constitui somente da observacdo, mas
também das descricdes do comportamento humano em todo seu contexto. Além de entender as
motivagdes dos consumidores, a etnografia também constroi estratégias de comunicagdo mais
eficientes. Ao se comparar com as entrevistas do grupo focal, as entrevistas etnograficas sao
mais informais e conversacionais, resultando em uma compreensao dos significados culturais
do porqué os consumidores investem em marcas ou produtos. Os dados dessa técnica sdo
registrados na forma de anotacdes, fotos, gravagdes de dudio ou videos (VALENTIN; GOMEZ-
CORONA, 2018).

2.2.3.2 Testes quantitativos

Os testes quantitativos mensuram, numericamente, as respostas transmitidas pelos
consumidores as varias sensacdes originadas de reagdes fisioldgicas a certos estimulos, e
permite analisar produtos quanto a sua aceitabilidade e preferéncia (IAL, 2005). Esses testes
produzem dados numéricos e estatisticos e, de maneira geral, requerem maior montante de
consumidores provadores, usualmente entre 50 e 400 individuos. Uma vez que as avaliag¢des
sdo realizadas por consumidores ndo treinados, a acuidade sensorial nao € necessaria, e os
resultados, que sao manifestacdes pessoais acerca dos produtos, podem ter interpretacdo mais
complexa (TEIXEIRA, 2009). Essa categoria de testes é extremamente Util para as industrias

alimenticias, e classificam-se em testes de aceitabilidade e preferéncia (DUTCOSKY, 2011).

Testes de Preferéncia

Os testes de preferéncia podem ser considerados como uma das mais importantes etapas
da andlise sensorial, representando o somatdrio de todas as percepg¢des sensoriais € expressando
o julgamento sobre a qualidade do produto. Eles sdo aplicados quando se deseja avaliar a
preferéncia do consumidor em relagdo a duas ou mais amostras comparadas entre si, sem levar
em conta o gosto pessoal de cada avaliador. Sdo usados especificamente quando se deseja
colocar um produto em competicao direta em relacdo a outro. O teste forca a escolha de um
item sobre outro(s), ndo indicando se o individuo gostou ou desgostou (NORA, 2021). Esses
testes sdo uteis para avaliar novas formulacdes ou comparar o desempenho em relagdo aos

concorrentes, auxiliando no posicionamento de marcas. Dentre os testes de preferéncia
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destacam-se os testes de preferéncia pareada e o de ordenacdo de preferéncia (KEMP et
al.,2009).

Segundo Stone e colaboradores (2021), o teste de preferéncia pareada ¢ o método
utilizado com mais frequéncia para medir a preferéncia diretamente. Esse teste envolve a
apresentacdo de produtos aos pares, e em cada par o provador indica o produto preferido,
utilizando para a escolha uma ficha, conforme o modelo apresentado na Figura 3. Para cada par
avaliado, as respostas sdo contabilizadas e comparadas a valores extraidos de tabelas estatisticas
especificas, e pode-se, entdo, afirmar se houve preferéncia por um produto em detrimento ao
outro, de acordo com o nivel de significancia estabelecido para o teste (IAL, 2005;

DUTCOSKY, 2011).

Figura 3 - Modelo de ficha utilizada em teste de preferéncia pareada

TESTE SENSORIAL DE PREFERENCIA PAREADA

Estamos realizando uma pesquisa sobre a preferéncia do consumidor para estes produtos. Por
favor, prove as duas amostras e mdique aquela de sua preferéncia.

Amostra preferida:
Comentarios:

Muito obrigado pela sua participagéo!

Fonte: Adaptado de DUTCOSKY (2011)

A ordenacdo de preferéncia consiste em um teste direcional, em que os provadores sao
solicitados a organizar ou classificar um conjunto de amostras conforme sua preferéncia ou
gosto (STONE; SIDEL, 2004). Um conjunto de, no minimo, trés amostras numericamente
codificadas € apresentado ao provador de forma simultanea, sendo a ele solicitado ordené-las
de forma crescente conforme sua preferéncia. E atribuida ordem 1 para a amostra mais
preferida, ordem 2 para segunda de sua preferéncia e assim sucessivamente. Os resultados sao
ordinais, calculados pela soma das ordens para cada amostra e avaliados estatisticamente pelo
teste de Friedman, usando a tabela de Newell e MacFarlene. A analise estatistica indica a
diferenca critica entre os totais de ordenacio, de acordo com o nimero de tratamento testado e

o numero de julgamentos obtidos e, a partir dela, € possivel afirmar se ha significancia entre a
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preferéncia pelas amostras (ABNT, 1998). A Figura 4 traz o modelo de ficha utilizada no teste

de ordenagdo de preferéncia.

Figura 4 - Modelo de ficha utilizada em teste de ordenacdo de preferéncia.

TESTE SENSORIAL DE ORDENACAO DE PREFERENCIA

Estamos realizando uma pesquisa sobre a preferéncia do consumidor para estes produtos. Por
favor, prove as amostras e em seguida ordene-as de acordo com sua preferéncia, colocando em
primeiro lugar (posicdo 1) a que vocé mais gostou e por ultimo (posicdo 3) a que vocé menos
gostow:

L

Comentarios:

Muito obrigado pela sua participacéo!

Fonte: Adaptado de DUTCOSKY (2011).

Testes de Aceitagdo

A aceitagdo de um produto € dependente de diversos fatores, como estilo de vida,
condi¢cdo socioecondmica e base cultural, e pode demonstrar a reacdo do consumidor frente a
aspectos como preco e disponibilidade ou acesso, que transcendem a barreira do julgamento
pessoal (TEIXEIRA, 2009). Contudo, o fator mais relevante ainda € a opinido do consumidor.

Os testes de aceitacdo sdo utilizados para avaliar o grau de gostar ou desgostar do
consumidor em relacdo ao produto, podendo ser empregados durante os processos de
desenvolvimento e otimizacdo. S3o ferramentas valiosas para as equipes de pesquisa e
desenvolvimento, pois oferecem subsidios para tomadas de decisdo, juntamente de pesquisas
de mercado, para o lancamento de produtos (O’SULLIVAN, 2017). Nos testes de aceitacdo os
consumidores sdo convidados a expressar seu “status afetivo”, ou seja, mostrar o grau de
satisfacdo sobre os produtos em estudo por meio de avaliagdes que utilizam fichas, elaboradas
utilizando-se escala apropriada. Diversas escalas sdo empregadas para realizacdo dos testes de
aceitacdo, sendo as mais adotadas as escalas heddnicas, a de atitude e a do ideal.

As escalas hedodnicas sdo as mais comuns, e sdo amplamente utilizadas desde sua
criacdo, na década de 1940 (NORA, 2021). Consideram-se melhores aquelas que possuem

nimero balanceado de categorias, ja que apresentam niimeros iguais de categorias positivas e
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negativas. As ndo balanceadas apresentam desequilibrio entre os lados de julgamentos positivos
e negativos, e podem levar a obtencao de resultados distorcidos (BENTO; ANDRADE; SILVA,
2013).

E mais comumente utilizada a escala heddnica ndo-estruturada (Figura 5) de nove
pontos, em que as ancoras dos extremos variam de “desgostei muitissimo” a “‘gostei
muitissimo” e podem ser acompanhados por termos numéricos ou niao. O uso da escala nao
estruturada tem-se mostrado excepcional em termos de sensibilidade, oferecendo maior
liberdade para o provador expressar suas percepcdes sensoriais, contudo seu emprego pode
tornar-se limitado em alguns estudos devido a dificuldade de compreensdo por parte dos
provadores. Adaptacdes nesta escala para cinco ou sete pontos também sdo praticadas, além da
possibilidade de ancora-la na regido central com notas verbais de termos heddnicos, tornando-
a, neste caso, uma escala hibrida, cuja vantagem é o aumento do potencial de seu poder

discriminativo, além do estimulo aos consumidores em realizar a analise de forma consciente

(DUTCOSKY, 2011; BENTO; ANDRADE; SILVA, 2013; NORA, 2021).

Figura 5 - Escala hed6nica ndo-estruturada de nove pontos.

Desgostei muitissimo Gostei muitissimo

Fonte: Adaptado de STONE; SIDEL (2004) e MEILGARD (2007).

Produtos destinados ao consumo infantil também sdo objeto de estudo sensorial. Para
avaliar a aceitac@o por parte desse publico € recomendavel o emprego da escala heddnica facial
(Figura 6), que consiste no uso de imagens faciais para representar a opinido dos provadores
em relacdo ao produto (DUTCOSKY, 2011; SILVA et al., 2013). A aplicacdo da escala e seu
tamanho dependerdo da idade e do desenvolvimento cognitivo da crianca a utiliza-la

(GUINARD, 2001).

Figura 6 - Escalas hedOnicas faciais.
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Fonte: Adaptado de MEC (2017) e BENTO; ANDRADE; SILVA (2013).

A escala hedodnica estruturada, verbal ou de categoria (Figura 7) foi desenvolvida em
1957 e é bastante proveitosa nos testes sensoriais afetivos quantitativos. Trata-se de uma escala
elaborada com emprego de palavras ou frases, que identificardo seus intervalos. A associa¢ao
verbal nao oferece apenas a ideia de ordem sucessiva dos intervalos na escala, como também
facilita a decisdo do provador (STONE; SIDEL, 2004; MEILGARD, 2007; MINIM, 2013) e,
por esse motivo seu uso € vantajoso. Contudo, sua construcdo deve ser cautelosa, pois
expressdes ambiguas nas categorias da escala podem causar confusdo e dificultar a avaliacdo
(DUTCOSKY, 2011).

Na execucdo dos testes utilizando escalas heddnicas, a opinido expressa pelo provador
na escala é convertida em uma nota, em pontos que variam de zero a nove, por exemplo, em
uma escala de nove pontos, e analisados estatisticamente por meio de médias e Andlise de
Variancia. E possivel, ainda, obter o indice de aceitacdo do produto, dividindo-se a média de
notas pela maior delas atribuida ao produto e convertendo-se o valor em porcentagem. Indices

maiores que 70% indicam boa aceitabilidade do produto (DUTCOSKY, 2011).
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Figura 7 - Escala hedonica estruturada, verbal ou de categoria (a — vertical; b — horizontal).

a)

I A o~

b)|:|

) Gostel muitissimo

) Gostet muito

)} Gostei moderadamente

) Gostei ligeiramente

) Néo gostei/ndo desgostei
) Desgostei ligeiramente

) Desgostet moderadamente
) Desgostel muito

) Desgostel muitissimo

[ [] []

Gostei muito Gostei Nio Gostet/ Desgostei

Nio desgostei

[]

Desgostei
muito

Fonte: Adaptado de DUTCOSKY (2011) e BENTO; ANDRADE; SILVA (2013).

Nos testes afetivos qualitativos de aceitagdo emprega-se também a escala de atitude

(Figura 8), que determina o grau de aceita¢do baseado na frequéncia em que os provadores estao

dispostos a consumir determinado produto. Por esse motivo essa escala tem sido considerada

mais sensivel que a escala heddnica, ja que ¢ possivel obter o “status afetivo” do provador

conjuntamente a sua

atitude frente ao produto (MINIM, 2013).

Figura 8 - Escala de atitude.

-

) Comeria sempre

) Comeria muito frequentemente
) Comeria frequentemente

) Comeria ocasionalmente

) Comeria raramente

) Comeria muito raramente

) Nunca comeria

P W e S R P R T i

N

~

/

Fonte: Adaptado de IAL (2005).

A escala do ideal (Figura 9), também conhecida como Just-About-Right (JAR), € usada

para identificar a intensidade dos atributos considerada ideal pelos consumidores. Se 70%
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destes ou mais optarem pela categoria “ideal” da escala, pode-se inferir que houve boa aceitagao
do produto (DUTCOSKY, 2011). Normalmente, essa escala possui insensibilidade a pequenas
diferencas, e pode ser usada como parte de um teste em que outras perguntas sobre o produto
sdo feitas. Esse tipo de escala tem boa aplicabilidade no desenvolvimento de formulacdes

industriais (CHAMBERS, WOLF, 1996).

Figura 9 - Escala do ideal.

4 N

[] [] [] [] []

Muito fraco Fraco Ideal Forte Muito forte

[] [] [] [] []

Muito fraco Na quantidade Muito forte

- E

Fonte: Adaptado de DUTCOSKY (2011) e NORA (2021).

2.3 A industria alimenticia e os alimentos de facil consumo

O Brasil € o terceiro maior produtor de alimentos no mundo, depois da China e Estados
Unidos, e a industria de alimentos e bebidas processa 58% da producao agropecudria brasileira,
com faturamento de R$ 789,2 bilhdes em 2020, o que representa 10,6% do total do PIB
brasileiro. Comparativamente a 2019, houve crescimento de 12,8% no volume de producdo.
Esse setor gera 1,68 milhdo de empregos diretos, sendo responsivel pela maior geracdo de
empregos na industria de transformacdo (ABIA, 2020). O pais é, ainda, o segundo maior
exportador de alimentos industrializados em volume, exportando para mais de 18 paises. Os
principais mercados sdo a Asia, Unido Europeia e Oriente Médio, totalizando, no ano de 2019,
US$ 38,2 bilhdes, o que representa um crescimento de 11,4% em comparagdo com o ano
anterior, enquanto as importacdes para o mesmo ano foram de US$ 5,4 bilhdes. Assim, a
balanca comercial da industria de alimentos contribuiu 64,4% para o saldo total da balanca
comercial do Brasil (ABIA, 2020). Entre os anos de 2014 e 2018 a industria de alimentos e

bebidas sofreu retracdo em crescimento, mas vem se recuperando rapidamente desde entdo
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(Figura 10), mesmo frente ao cendrio da pandemia mundial de coronavirus (ABIA, 2020). No
ano de 2020, as inddstrias de alimentos investiram R$ 21,2 bilhdes em fusdes e aquisicdes,
expansdo de plantas fabris, investimento em Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) e aquisi¢ao
de méquinas e equipamentos, o que corresponde a 2,7% do faturamento total do setor, valor

4,8% menor que no ano anterior (ABIA, 2020).

Figura 10 - Crescimento (%) da industria brasileira no periodo de 2012 a 2020.

16

% de crescimento
[e]

=)

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Ano

Fonte: Adaptado de ABIA (2020).

Um segmento que tem se destacado na industria de alimentos, nos quesitos procura e
consumo, é o de alimentos de facil consumo, a exemplo dos snacks, biscoitos, donuts e algumas
classes de bebidas. A maior procura por estes alimentos pode ser justificada pelas mudancas na
rotina didria da populacdo, associadas ao ritmo acelerado de grandes cidades, a inser¢do da
mulher no mercado de trabalho e aos habitos do estilo de vida moderno, que culminam em
menor tempo a ser dedicado no preparo de lanches e refeicoes (MATSUURA, 2005).

O desenvolvimento de novos produtos prontos para consumo possibilita variagdes de
caracteristicas sensoriais, como sabor e textura, e, aliado a crescente demanda dos
consumidores, os fabricantes tém se preocupado em lancar novos produtos continuamente e

manter o aprimoramento daqueles que ja se encontram no mercado. Essa postura requer

investimento e pesquisas constantes, que fornecerdo suporte as industrias para cumprirem esse

papel.
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Para fomentar o continuo crescimento do mercado alimenticio, o investimento na
analise sensorial é extremamente importante, visto que o seu estudo pode fornecer informagdes
sobre o mercado-alvo, as caracteristicas mais importantes do produto, a comparagdo com a
qualidade de produtos concorrentes, a avaliagdo da vida util, entre outros. Assim, essa
ferramenta auxilia a industria de alimentos, desde a concep¢dao de um novo produto até a
padronizacio e avaliagdo da qualidade dos produtos existentes. Dentre os métodos sensoriais
existentes, o maior destaque € para os testes com consumidores. Eles sdo instrumento
excepcional para atingir o publico-alvo e possuem vasta empregabilidade em estudos
envolvendo alimentos de facil consumo, que sdo o foco deste trabalho.

Apesar da andlise sensorial ser bastante utilizada na industria alimenticia, seja no &mbito
de pesquisas académicas ou da propria industria, os testes sao, muitas vezes, mantidos em sigilo,
ndo sendo permitido o livre acesso sobre eles (DUTCOSKY, 2011; IANNARIO et al., 2012;
SWIADER, MARCZEWSKA, 2021).

2.3.1 Emprego de testes afetivos em estudos envolvendo snacks

Os snacks s@o uma categoria de alimentos de facil consumo, que ndo necessitam de
preparo ou refrigeracdo. Geralmente, possuem baixo teor de umidade, sendo entdo alimentos
com baixa perecibilidade. Estdo disponiveis no mercado diferentes tipos de snacks, como
produtos com baixo teor de gordura, ricos em fibras, feitos de farelo de arroz, trigo, entre outros.
Podem possuir véarias formas, podem ser doces ou salgados e, geralmente, passam por processos
como fritura, extrusdo ou assamento (MAZUMDER et al., 2007; MESIAS et al., 2019).

Em 2017, o faturamento anual foi de R$ 22 bilhdes no segmento de snacks, incluindo
oito categorias: mini biscoitos doces; mini biscoitos salgados; nozes, castanhas e mixes; chips
e salgadinhos; pipoca; barrinhas de cereais; snacks de frutas e pretzels (SAAD; SOARES,
2019).

De acordo com uma entrevista realizada pela Mintel em 2017, 97% dos consumidores
entrevistados afirmaram que comeram snacks no més da entrevista e 21% deles afirmaram ter
comido mais snacks em relacdo ao ano anterior, fato justificado pelo cotidiano com cada vez
menos tempo disponivel, o que os leva a buscar por lanches rapidos, praticos e também
saudaveis.

Com a pandemia da Covid-19 e o isolamento social, em 2020 houve um aumento de
722% mna compra de snacks pela internet, segundo um estudo divulgado pela Criteo, e a

categoria de snacks saudiveis tem sido bastante procurada (ABRE, 2021). Mesias e
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colaboradores (2019) ja apresentavam estudos relacionados com o mercado promissor da
inovacdo de snacks com formulagdo saudavel, ou seja, com baixos teores calorico, de gordura
e de sédio e ricos em fibras e vitaminas. Saad e Soares (2019) também estimaram o aumento
do faturamento até 2023 em mais de 60% em relacdo aos snacks considerados mais saudaveis,
e a perda de 3 % na participacdo de mercado de snacks doces, ji que os consumidores estdo
cada vez mais preocupados com a satide e o bem-estar.

Diante do exposto, o constante desenvolvimento de produtos nessa categoria é
fundamental para atender a demanda de mercado. Para subsidiar o éxito desses produtos junto
aos consumidores, a analise sensorial torna-se uma ferramenta valiosa. Assim, os testes afetivos
sdo extremamente importantes para averiguar o comportamento de potenciais consumidores em
relacdo ao produto em questdo. Muitos autores, contribuindo no desenvolvimento de novos
produtos nessa categoria, aplicaram testes afetivos com o intuito de estudar a aceitacdo sensorial
desses alimentos.

Lima e colaboradores (2021) avaliaram a aceitabilidade sensorial de barras nutritivas
com castanha do Brasil e améndoa de baru em diferentes formulacdes, através da escala
hedonica de nove pontos, escala do ideal, ordenacao de preferéncia e a intencao de compra. No
teste utilizando a escala heddnica de nove pontos, a formulagdo com 25% de castanha-do-brasil
e 75% da améndoa de baru apresentou maior indice de aceitabilidade em relacdo ao sabor e a
textura, enquanto para os aspectos de odor, cor e percepcdo global a formulagdo com 100% de
améndoa de baru obteve melhor aceitacdo. Na escala do ideal, a formulacio com 100% de
améndoa de baru obteve melhor pontuagao nos atributos de cor, textura e sabor, sendo que,
mais de 60% dos provadores indicaram os pontos "quase certo" ou "muito mais certo" para os
atributos de cor e mais de 50% dos provadores indicaram os mesmos atributos de sabor. Em
relacdo ao teste de ordenacdo de preferéncia, a formulacdo com 25% de castanha-do-brasil e
75% da améndoa de baru foi preferida em relacdo a formulacdo 50% castanha-do-brasil e
améndoa de baru. No teste de intencdo de compra, cerca de 30% dos provadores relataram que
"definitivamente comprariam" as barras nutritivas com 100% de améndoa de baru e com 25%
de castanha-do-brasil e 75% da améndoa de baru. Assim, segundo esse estudo as barras
nutritivas com 25% de castanha-do-brasil € 75% da améndoa de baru e com 100% de améndoa
de baru obtiveram melhores resultados nos testes sensoriais.

Silva e colaboradores (2020) avaliaram a adi¢do de folhas de estévia pré-tratada com
etanol em barra de cereal, e sua aceitabilidade foi analisada através da escala heddnica de nove
pontos e pela intengdo de compra. Para as formulagdes de folhas de estévia com e sem pré-

tratamento, os atributos de aparéncia geral, aroma, sabor e textura apresentaram médias de
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aceitacdo entre a pontuacao 6 e 8, porém ao se analisar a intencdo de compra dos consumidores,
a formulagcdo com folhas pré-tratadas teve melhor classificagdo. Assim, o pré-tratamento em
folhas de estévia se mostrou como uma alternativa para a producdo de alimentos adocados
naturalmente.

Borges e colaboradores (2020) estudaram a aceitagdo de barras de cereais enriquecidas
com biomassa de fermentacdo do vinho, através da escala heddnica de nove pontos. Para isso,
foram desenvolvidas barras de cerais contendo a mesma quantidade de biomassa natural e
variando a quantidade de biomassa autolisada, sendo uma com 2,5%, outra com 5%, e a
formulagdo controle, ou seja, aquela que ndo continha biomassa autolisada. As duas
formulagdes avaliadas ndo apresentaram diferengas significativas em relacdao ao controle, com
pontuacdo entre 6 € 9, e os provadores indicaram que a formulagcdo contendo 5% de biomassa
tinha gosto de uva vermelha. Entdo, apesar da aceitacao do produto ser satisfatdria, a quantidade
de biomassa pode afetar o seu sabor.

Lucas e colaboradores (2019) analisaram a aceitacdo de barras de cereal enriquecidas
com Spirulina, utilizando a escala heddnica facial de cinco pontos. Como o objetivo desse
estudo foi desenvolver barras de cereal para a alimentacdo escolar, os provadores foram
criancas de 8 a 13 anos. Nesse estudo, foram produzidas uma formulagao controle, ou seja, sem
Spirulina, e duas contendo 2 e 6% de Spirulina, respectivamente. Em relacio a aparéncia, nao
houve diferenca significativa entre a formulacdo controle e a formulacdo contendo 6% de
Spirulina; para os atributos aroma e sabor, as trés formulacdes ndo apresentaram diferenca
significativa e receberam pontuagdes entre 3 e 4, e 4 e 5, respectivamente. Dessa forma,
percebeu-se que as barras de cereal contendo 2 e 6% de Spirulina tiveram boa aceitacdo pelas
criangas, quanto aos atributos analisados.

Vitorino e colaboradores (2020), avaliaram a aceitacdo dos consumidores em relacao a
adicdo de concentrado de proteina de peixe de diferentes espécies em barras de cereais, através
da escala hedbnica de nove pontos e a inten¢do de compra. As pontuagdes médias para os
atributos cor, aroma, textura, sabor e aspectos gerais ficaram entre 5 e 6, a inten¢do de compra
3,3 e o indice de aceitabilidade ficou proximo a 70%. De maneira geral, o perfil sensorial das
barras de cereal ndo foi afetado pela inclusdo de concentrados proteicos de peixe.

Pereira e colaboradores (2019) desenvolveram barras de cereais revestidas com isolado
de proteina de soro de leite ou alginato incorporado com Bifidobacterium animalis subsp. lactis
e inulina. Testes com consumidores foram realizados para avaliar sua aceitacdo, utilizando
escala hedonica de nove pontos e escala do ideal. A classificagdo heddnica indicou que todos

os consumidores gostaram de todas as amostras sem diferenca significativa. J4 em relagcdo ao
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resultado da escala do ideal, todas as amostras apresentaram conceito ideal no atributo de cor.
Para o aroma e o sabor, a amostra que obteve melhor classificacdo no quesito ideal foi a barra
de cereal sem revestimento, seguida da revestida de proteina de soro de leite. No atributo
textura, em que foram avaliados crociancia, adesividade e coesdo, ndo foram observadas
diferencas significativas entre as amostras. Em geral, as barras de cereal tiveram uma boa
aceitacdo, no entanto, as revestidas com proteina de soro de leite foram mais apreciadas em
relacdo ao aroma e sabor do que as revestidas com alginato.

Spim e colaboradores (2020) avaliaram a adi¢do de cogumelo shiitake em barras de
cereais doces e salgadas e sua aceitacdo foi analisada através de escala hedonica de nove pontos
e escala de inten¢do de compra. N@o houve diferenca significativa das amostras em relaciao ao
atributo de aparéncia. A barra de cereal doce com amendoim foi a mais aceita em relagdo ao
sabor e ao aroma e as salgadas nao tiveram boa aceitacdo. Os provadores também indicaram
que ndo comprariam as barras de cereais salgadas e que, possivelmente, comprariam a barra de
cereal doce com amendoim.

Bchir e colaboradores (2017) estudaram a aceitagao de barras de cereais adicionadas de
coprodutos de fibras de péra, maga e tamara. Inicialmente, trés formulacdes contendo 6, 10 e
14% de coproduto de maca foram desenvolvidas para avaliar o teor maximo de fibras aceito
pelos consumidores, através da escala hedonica de nove pontos. A formulacdo com 14% de
coproduto de magd apresentou diferenca significativa das outras formulacdes, obtendo a
pontuacdo mais baixa em relacdo aos parametros gerais. Ji as amostras com 6 e 10% de
coproduto de mac¢a mostraram pontuacdes semelhantes. Entdo, com esse resultado, optou-se
por utilizar 10% de fibras totais em outras formulac¢des, para avaliar a incorporacdo dos
coprodutos de maca, péra e tAmara e comparar com as fibras comerciais. As barras de cereis
com fibras de péra apresentaram pontuacdes mais baixas em relacdo a aparéncia e aceitacao
geral, enquanto as outras formulagcdes tiveram aceitacdo geral semelhante. Os autores
concluiram que as fibras de maca, tdmara e péra podem substituir as fibras comerciais em barras
de cereais. No entanto, para que a barra de cereal com fibra de péra seja melhor aceita é
interessante utilizar um revestimento, como o chocolate, j4 que a aparéncia foi o motivo da
baixa aceitacdo nesse caso.

Bordim e colaboradores (2018) avaliaram a aceitacdo de barras de cerais adicionadas de
farinhas de residuo de carambola e de albedo de maracuja em diferentes porcentagens, por meio
de escala hedonica de nove pontos e de inten¢do de compra. A formulacido contendo 50% de
farinha de maracuja e 50% de farinha de carambola se destacou nos atributos de cor, aroma,

textura e aceitacdo geral, enquanto a formulacdo com 25% de farinha de maracuja e 75% de
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farinha de carambola recebeu melhores pontuagdes em relacdo ao sabor. As duas formulagdes
apresentaram resultados positivos na inten¢do de compra. Sendo assim, as farinhas obtidas de
subprodutos de maracuja e carambola podem ser utilizadas como ingredientes para o
desenvolvimento de barras de cereais.

Pineda e colaboradores (2020) avaliaram a aceitacdo de snacks de milho enriquecidos
com farinha de linhacga e extrato de erva-mate, através de escala hedonica de nove pontos. O
teste mostrou que ndo houve diferenca significativa entre a amostra sem a adi¢do de farinha de
linhaca e extrato de erva-mate (controle) e a amostra enriquecida quanto aos atributos crocancia
e cor porém, em relacdo ao sabor e aceitabilidade geral, os provadores preferiram a amostra
controle. Dessa forma, foi concluido no estudo que a farinha de linhacga e o extrato de erva-mate
afetaram o sabor do produto, diminuindo assim, a aceitabilidade geral.

Panzarini e colaboradores (2020) analisaram como a reducdo do sal e do glutamato
monossddico em snacks de milho com sabor de queijo afetam as caracteristicas sensoriais, e
para isso foram realizados testes usando a escala do ideal e a escala heddnica de nove pontos.
No teste do ideal foram avaliados atributos como aroma de queijo, sabor salgado e sabor de
queijo. Ja no teste de aceitagdao foram avaliados atributos como odor, sabor salgado, sabor geral
e aceitacdo geral dos snacks. Dentre as formulacdes estudadas, os autores concluiram que
aquela com 1,2% de sal e 0,6% de glutamato monossoddico foi sensorialmente aceita,
caracterizando-a positivamente, ja que a formulacio apresenta teor de s6dio abaixo da média
encontrada em snacks comerciais.

Costa e colaboradores (2019) estudaram snacks com diferentes concentracdes de
camardo em poé (0, 2, 4, 8 e 16%) e, para avaliar a aceitacdo das formulagdes, foram utilizadas
as escalas hedonicas de nove pontos, do ideal e de inten¢do de compra. Para todos os atributos
analisados, sabor, aroma, cor, textura e aceitacdo geral, ndo houve diferenca significativa de
aceitacdo entre as amostras, assim como nenhuma das formulacdes atingiu o nivel ideal de
camardo em pO. No estudo, as formulagdes com menores teores do pd apresentaram maior
intencdo de compra. De maneira geral, os autores puderam concluir que os snacks com camarao
apresentaram boa aceitacao.

Lucas e colaboradores (2018) estudaram o enriquecimento de snacks com Spirulina e
avaliaram a aceitacdo através da inten¢do de compra e da escala hedonica de nove pontos, em
que foram analisados os atributos de sabor, cor, textura, aroma e aceitacdo geral. Para isso,
foram desenvolvidas duas formulacdes, contendo 0 e 2,6% de Spirulina. Os snacks
apresentaram diferenca significativa somente no atributo cor, € os elaborados com Spirulina

tiveram resultados aceitdveis em relacdo a intencdo de compra, situando-se entre “talvez
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compraria” e “provavelmente compraria”, com indice de aceitabilidade de 82,2%. Assim,
percebeu-se que os snacks com Spirulina foram bem aceitos sensorialmente.

Diante dos trabalhos analisados nessa revisdo para a categoria de snacks, observou-se o
emprego da escala hedonica de nove pontos para avaliar a aceitacdo sensorial na totalidade
deles, comprovando a ampla aplicag¢do desta escala, devido sua alta sensibilidade. Foi possivel
notar também o uso concomitante da escala de inten¢do de compra na maioria destes trabalhos,
o que indica que a aplicagdo conjunta dessas escalas amplia as informagdes obtidas sobre o
comportamento de consumidores face aos produtos analisados. No segmento de snacks também
foi percebida uma grande quantidade de estudos relacionados a barras de cereais, no entanto,
estudos que abordam outras categorias de snacks ainda sao escassos. Além disso, observou-se
que todos os estudos abordados estdo relacionados ao desenvolvimento de snacks saudaveis,

mostrando o crescimento para essa tendéncia de mercado.

2.3.2 Aplicacio de testes afetivos em estudos de biscoitos

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria define biscoitos ou bolachas como
“produtos obtidos pela mistura de farinhas, amidos e ou féculas com outros ingredientes,
submetidos a processos de amassamento e coc¢do, fermentados ou ndo, podendo apresentar
cobertura, recheio, formato e textura diversos” (ANVISA, 2005). As vendas de biscoitos em
2020 atingiram a marca de R$ 20 bilhdes, correspondentes a 1,53 milhdo de toneladas,
colocando o Brasil na terceira posicdo do ranking de vendas em volume, sendo o biscoito
recheado doce o mais vendido no ano em questao. As exportacdes corresponderam a 57,08 mil
toneladas e Estados Unidos, Paraguai e Uruguai foram os principais destinos. Ja as importagdes
alcancaram um montante de 9,235 mil toneladas (ABIMAPI, 2021).

Os biscoitos sdo produtos consumidos por todas as faixas etarias, em especial devido a
sua praticidade, vida util longa e caracteristicas sensoriais palataveis. Contudo, a maioria deles
€ rica em carboidratos e gorduras, pobre em fibras e altamente caldrica, o que favorece o baixo
valor nutricional observado na maioria desses produtos disponiveis comercialmente (CHRIST-
RIBEIRO et al., 2021). Nesse cenario, estudos direcionados a melhoria de biscoitos, visando
torna-los mais saudaveis e/ou palataveis, sdo necessarios, além de serem um campo promissor
para a industria alimenticia, cuja inovagao torna-se fundamental para oferecer ao publico-alvo
maior gama de produtos, atendendo a demanda de mercado por itens diferenciados, por meio
do uso de novos ingredientes, teor caldrico reduzido, dentre outras op¢des ansiadas pelo

consumidor. Além do aspecto diferenciado, as caracteristicas sensoriais do novo produto devem
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ser atrativas, o que permite amplo emprego de testes sensoriais afetivos como forma de auxilio
na pesquisa e desenvolvimento. Assim, alguns estudos tém sido realizados com o intuito de
fomentar esse segmento de mercado.

Christ-Ribeiro e colaboradores (2021) estudaram o efeito de diferentes concentracoes
de farelo de arroz fermentado por Saccharomyces cerevisiae na formulagdo de biscoitos sem
gliten e realizaram o teste sensorial de aceitacdo com escala hedonica de sete pontos, além do
teste de intencdo de consumo. As quatro formulacdes elaboradas apresentaram indices de
aceitabilidade bastante proximos. Quanto a inten¢do de compra, o estudo mostrou frequéncia
ocasional de consumo para todos os produtos avaliados. De maneira geral, a melhor aceitacio
ocorreu para o biscoito elaborado com a menor quantidade de farelo.

Antoniewska e colaboradores (2019) avaliaram a adi¢cao de marmelo japonés liofilizado
em biscoitos nas concentracdes de 0, 0,5, 1,0, 1,5, 3,0, 6,0 ¢ 9,0 % e realizaram o teste de
aceitacdo com escala heddnica de nove pontos. Os biscoitos com 1 e 1,5 % de marmelo japonés
liofilizado foram mais bem aceitos pelos consumidores, ndo havendo diferenga significativa
entre essas amostras, e as formulagdes com 6 e 9% receberam as pontuagdes mais baixas,
indicando que o aumento na concentracdo da fruta liofilizada reduz a aceitacao do biscoito.

Silva e Conti-Silva (2018) estudaram a adi¢dao de inulina/oligofrutose em biscoitos de
chocolate sem gliten, em formulagdes com a substitui¢ao de 25, 50 e 75% da farinha de arroz
por inulina/oligofrutose, comparando-as com uma amostra sem inulina (controle) e com uma
amostra comercial, que consiste em biscoitos de chocolate com gliten. As amostras foram
testadas sensorialmente através da escala heddnica de nove pontos e da intengao de compra.
Verificou-se que o biscoito com a menor quantidade de inulina/oligofrutose ndo apresentou
diferenca significativa das amostras controle e comercial, e que a aceitagdo dos biscoitos
diminui com o aumento da quantidade de inulina/oligofrutose. Os autores concluiram que o
biscoito com a substituicdo de 25% da farinha de arroz por inulina/oligofrutose foi tdo bem
aceito quanto o biscoito controle e comercial, em ambas as escalas estudadas.

Bhat e colaboradores (2020) estudaram a adi¢do de tomate em po e licopeno bruto em
biscoitos de farinha de trigo integral, e a aceitabilidade geral foi avaliada por provadores semi-
treinados através da escala hedonica de nove pontos. A amostra sem a adicao de licopeno e
tomate apresentou as pontuacdes mais altas para a textura, ja para a aparéncia a pontuacao
maxima obtida foi para os biscoitos com licopeno, apenas. De forma geral, a aceitabilidade dos
biscoitos enriquecidos foi semelhante a dos biscoitos ndo enriquecidos.

Salazar e colaboradores (2018) avaliaram a substituicdo parcial de sacarose por extrato

aquoso de stevia em biscoitos de aveia e formulacdes com diferentes proporcoes de stevia (25,



40

50 e 75%) foram desenvolvidas e comparadas com dois biscoitos controle, contendo 100% de
sacarose e 100% de stevia comercial. A aceitacdo sensorial dos produtos foi analisada através
das escalas hedonica de nove pontos e de intengdo de compra. Em relagdo ao sabor e a
impressdo geral, todos os biscoitos adogados com extrato aquoso de stevia apresentaram
diferencas significativas dos controles. Para o atributo aparéncia, as amostras com 50 e 75% de
extrato de stevia ndo mostraram diferencas significativas dos controles e nos atributos de aroma
e textura as tnicas amostras que ndo se diferenciaram do controle foram as com 25 e 50% de
extrato de stevia. Na intengdo de compra, os consumidores atribuiram as pontuagdes mais
baixas para as formula¢cdes com maior quantidade de extrato aquoso, € os biscoitos com 25 e
50% de extrato aquoso receberam pontuacdes médias. Assim, percebeu-se que os produtos com
substituicao parcial da sacarose, 25 e 50%, foram mais bem aceitos pelos consumidores.
Considerando os trabalhos abordados referentes a biscoitos, pode-se depreender que os
testes afetivos quantitativos utilizando escalas heddnica e de inten¢do de compra embasaram os
estudos de desenvolvimento de novas formulagdes, permitindo avaliar o emprego de novos
ingredientes e a substituicao de sacarose. Eles sao, desta forma, cruciais para que a industria

alimenticia possa manter o carater inovador.

2.3.3 Uso de testes afetivos em donuts

Os donuts s@o definidos como rosquinhas fritas adicionadas ou nao de cobertura, e trata-
se de um produto originario dos Estados Unidos, local onde sio amplamente consumidos,
apesar de ndo serem produtos comuns da cultura brasileira, os donuts tem ganhado seu lugar no
mercado (SHIH; DAIGLE; CLAWSON, 2001). Por ser um alimento frito, contém alta
quantidade de gordura, o que motiva algumas pesquisas na busca por alternativas de
melhoramento ou enriquecimento nutricional do produto, sem alterar suas caracteristicas
sensoriais, que sao seus principais atrativos.

Arshad e colaboradores (2019) avaliaram a incorporacdo de microcapsulas de noz-
moscada preparadas a partir de combinagdes de goma-arabica e amido de sorgo em donuts e a
aceitacdo foi analisada através da escala hedonica de nove pontos. Todas as formulagdes
desenvolvidas apresentaram boa aceitacdo quanto a sabor, textura, aroma e impressao geral, e
as pontuacdes entre as amostras foram semelhantes, indicando que a incorporacdo de noz-
moscada pelo método mostrou-se promissora.

Eckert e colaboradores (2018) desenvolveram donuts enriquecidos com concentrado

proteico de cevada e lentilha em diferentes propor¢des, comparando-os a um controle elaborado
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sem a adicdo de concentrado proteico das leguminosas e avaliando-os sensorialmente com
relacdo aos atributos aparéncia, sabor, textura e aceitacdo global através de escala heddnica nao
estruturada de nove pontos. Em relacdo a aparéncia e sabor, todas os donuts avaliados
apresentaram diferenca significativa do controle, enquanto para a textura nao houve diferenca.
Em geral, as pontuagdes médias para todos os atributos sensoriais foram maiores que 5, nota
estabelecida como minima pelos autores. Apesar das amostras diferirem do controle na maioria
dos atributos, os produtos elaborados se mostraram uma alternativa para pessoas com restri¢des
alimentares, desde que alguns atributos sejam melhorados.

Nouri e colaboradores (2017) estudaram a otimizacdo do conteido de goma persa, po
de bagaco de cenoura e dgua para a obtencdo de donuts com baixo teor de gordura e alto teor
de fibras, comparando a formula¢do a um controle elaborado com farinha de trigo em um teste
de aceitacdo com uso de escala heddnica de nove pontos. Em relagdo aos atributos de cor da
crosta, aroma, aceitacdo geral e sabor, ndo houve diferenca significativa entre os donuts controle
e otimizado. No entanto, a amostra controle recebeu pontuacdes maiores na aparéncia, cor do
miolo e textura. Em geral, o donut otimizado recebeu pontuagdes médias maiores que 5, assim
suas propriedades sensoriais foram consideradas aceitaveis.

Embora haja escassez de estudos referentes a donuts e este ainda seja um nicho pouco
explorado, os trabalhos encontrados na literatura evidenciam a importancia da condugdo de
testes com consumidores no desenvolvimento de produtos, j4 que o uso de novos ingredientes
ou modificacdes no processo, embora possam trazer formulacdes mais saudaveis que os
produtos tradicionais, podem apresentar baixa aceitagdo em atributos desejaveis e decisivos no

ato da compra.

2.3.4 Testes afetivos no segmento de bebidas nao alcodlicas

Segundo Tireki (2021), as tendéncias globais para o consumo de bebidas nao alcodlicas
passaram das formulacgdes ricas em acticares para aquelas que contenham alguma caracteristica
funcional, ou ainda que apresentem reducdes de ingredientes prejudiciais a saide. Porém, essa
nova classe de bebidas ainda é um desafio para a industria de alimentos, visto que a remog¢ao
ou a adicdo de ingredientes podem promover perdas sensoriais de atributos desejaveis. Diante
disso, nota-se a necessidade de avaliar a aceitacdo de novos produtos desenvolvidos nesse
segmento, antes que sejam colocados no mercado. Simultaneamente a demanda por bebidas

mais saudaveis, hi o apelo constante por aquelas prontas para o consumo, que permitam rapidez
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e praticidade, o que torna as pesquisas nessa area mais desafiadoras. Atualmente, as bebidas
ndo alcodlicas mais consumidas sdo refrigerantes, sucos, néctares, agua de coco e chas.

De acordo com a Associacdo Brasileira das Indudstrias de Refrigerantes e de Bebidas
Nao Alcodlicas (ABIR), a produgdo de dgua de coco em 2019 correspondeu a 157,8 milhdes
de litros, retratando uma variacdo anual de 7,9%, e o consumo foi de 0,75 litros/habitante/ano.
Para os chas prontos para beber, a producio foi de 196,1 milhdes de litros, o que corresponde
a uma variagao anual de 15,5%, e o consumo per capita equivaleu a 0,93 litros/habitante/ano.
Os néctares e sucos prontos também sdo categorias importantes nesse setor, cuja producio em
2019 atingiu 1,8 bilhado de litros, correspondentes a variacao anual de 6,9%, e o consumo foi de
8,6 litros/habitante/ano. Poucas inovagdes industriais tém sido relatadas nesse segmento de
mercado, mas diversos estudos sdo conduzidos na tentativa de subsidiar as inddstrias com a
oferta de produtos diferenciados.

Castro e colaboradores (2021) analisaram a aceitagdo de bebidas mistas compostas por
diferentes concentracdes de hibisco e dgua de coco (50:50; 70:30; 90:10), e para isso foram
utilizadas a escala hedonica de nove pontos e a escala de atitude para avaliar a intengcdo de
compra. Para todos os atributos avaliados nas formulac¢des, ou seja, aroma, aparéncia, sabor e
aceitac@o geral, as pontuagdes obtidas permaneceram acima de 5, indicando que obtiveram a
aceitacdo minima na avaliacdo. Os indices de aceitabilidade foram calculados e o menor indice
foi observado para a bebida com maior teor de hibisco (90:10). A bebida que recebeu as
melhores pontuacdes da intengdo de compra foi a contendo 70% de hibisco e 30% de dgua de
€OCO.

Goveas e colaboradores (2021) estudaram a aceita¢do de bebidas a base de dgua de coco
fermentadas por Lactobacillus plantarum, analisadas logo apds a fermentacdo e apds
armazenamento a 4 °C por 7 dias, através de escala heddnica de nove pontos quanto aos
atributos cor, sabor, textura, aroma e aceitacao geral. Em relacdo aos atributos de cor, sabor e
textura ndo houve diferenca significativa entre as amostras, porém elas se diferenciaram no
aroma e na aceitabilidade geral, e a amostra que recebeu as melhores pontuacdes nesses
atributos foi a consumida logo apds a fermentacdo. A bebida fermentada foi aceita
moderadamente pelos consumidores, sendo necessario estudos complementares para aumentar
a taxa de aceitagio.

Segura-Badilla e colaboradores (2020) desenvolveram uma bebida funcional simbidtica
usando agua de coco como base, Lactobacillus rhamnosus como probidtico e inulina como
fonte de fibra solivel. Foram produzidas diferentes formulacdes com variagdes nas

concentragoes de lactose, sacarose e inulina, e estas foram analisadas sensorialmente por meio
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de escala heddnica de cinco pontos quanto aos atributos cor, aroma, sabor, textura e aceitacao
geral. No atributo cor ndo houve diferencga significativa entre as bebidas avaliadas, porém as
formulagdes contendo lactose receberam pontuacdes baixas em aroma, sabor e textura. As
bebidas contendo 5% de sacarose € 15% de inulina, e 10% de sacarose e 10% de inulina
apresentaram as melhores pontuagdes em relacdo ao sabor e a aceitacao geral. Sendo assim, os
autores conseguiram desenvolver uma bebida com caracteristicas funcionais, aceita
sensorialmente.

Alves e colaboradores (2020) estudaram a carbonatacao e a adicdo da cultura probidtica
de Lactobacillus casei em bebidas lacteas, e os atributos de sabor, aroma e aceitacdo geral foram
avaliados através da escala hedonica de nove pontos. Em comparacdo com a bebida controle
(sem carbonatagdo e sem adicdo de cultura probidtica), nenhuma das formulagdes
desenvolvidas apresentou diferenca significativa no sabor e na aceitacdo geral, porém as
pontuacdes diminuiram em relacdo ao aroma. Para todos os atributos das formulagdes, as
pontuacdes foram superiores a 6, o que indica que a bebida lactea gaseificada probidtica foi
bem aceita sensorialmente.

Amaral e colaboradores (2019) estudaram a aplica¢do da tecnologia de diéxido de
carbono supercritico, em diferentes niveis, em bebida composta de soro de leite e suco de uva.
Para isso, a bebida foi submetida a pasteurizacdo convencional e a tecnologia de didéxido de
carbono supercritico utilizando diferentes pressdes. Os atributos de aparéncia, aroma, sabor,
textura e aceitacdo geral foram analisados sensorialmente, através da escala hedonica de nove
pontos. Nao houve diferenca significativa entre as bebidas tratadas em diferentes pressdes
quanto a nenhum dos atributos avaliados e percebeu-se que os niveis de didxido de carbono nio
afetaram os atributos sensoriais analisados.

Mandha e colaboradores (2021) analisaram a aceitabilidade sensorial de suco de
melancia fermentado por duas diferentes bactérias do 4cido latico (Lactobacillus brevis e
Pediococcus pentosaceus) e suco de melancia ndo fermentado (controle), através das escalas
hedo6nica de nove pontos e de intencdo de compra. As notas para aparéncia, cor, aroma, sabor,
consisténcia, acidez e docura da amostra controle e das fermentadas se mostraram muito
semelhantes e o suco de melancia fermentado por Pediococcus pentosaceus recebeu as
melhores pontuagdes de inten¢do de compra. Os autores concluiram que Lactobacillus brevis e
Pediococcus pentosaceus podem ser aplicados no desenvolvimento de suco de melancia
fermentado.

Nos trabalhos encontrados na literatura ha predominéincia absoluta de testes afetivos

com emprego de escala heddnica, o que comprova sua importancia também no segmento das
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inddstrias de bebidas ndo alcodlicas. Foram encontrados diversos estudos sobre
desenvolvimento de produtos com apelo saudavel e funcional, mostrando assim o crescimento
nessa tendéncia de mercado, porém ainda ha caréncia de pesquisas em outras classes de bebidas,

como kombucha e ginger ale/ginger soda.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

A crescente demanda de mercado por alimentos praticos impulsiona a industria
alimenticia na busca constante por melhorias e inovagdes, seja por meio de mudanca de
ingredientes, desenvolvimento de novas formulagdes, novos processos, dentre outras
possibilidades. Nesse sentido, nota-se a importincia na andlise sensorial, ferramenta
fundamental para avaliar e entender o comportamento do consumidor frente ao produto e suas
caracteristicas.

Esse trabalho permitiu averiguar que diversos estudos vém sendo realizados, no intuito
de auxiliar a inddstria com algumas demandas de mercado, especialmente em relacio a produtos
de consumo pratico com apelo da saudabilidade, mais nutritivos. Contudo, pode-se constatar
que ha algumas lacunas a serem preenchidas pela ciéncia, para fornecer maior suporte as
industrias alimenticias. Notou-se maior quantidade de artigos tratando de barras de cereais, mas
poucos estudos relatando outros tipos de snacks, assunto de interesse crescente da industria, a
exemplo de extrusados, cuja demanda é de longa data. No segmento de donuts, os estudos sao
muito escassos, mesmo em paises onde seu consumo ¢é difundido. Quanto as bebidas, é notério
o destaque dado as bebidas probidticas ou acrescidas de fibras, mas € escassa a literatura sobre
outros produtos fermentados de maior interesse comercial no momento, como as bebidas do
tipo ginger ale/ginger soda e kombucha.

Também foi possivel confirmar que a maioria dos estudos se utiliza da escala heddnica
de 5 a 9 pontos e, boa parte das vezes, esse estudo é acompanhado da inten¢do de compra. Esse
levantamento corrobora a facilidade de uso do teste e sua vasta aplicabilidade para fins
industriais.

Por fim, pode-se concluir que embora haja muitas referéncias direcionadas ao emprego
comercial, a variabilidade de produtos nos estudos disponiveis ainda é pequena, o que indica

que ainda existe muito a ser explorado nesse segmento.
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