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RESUMO

A analise sensorial € uma ciéncia essencial para avaliar caracteristicas como sabor, aroma, textura e
aparéncia de produtos utilizando dos sentidos humanos, desempenhando um papel importante na inddstria
alimenticia, garantindo qualidade e acessibilidade aos consumidores, influenciando suas escolhas. Este
estudo teve o objetivo de formar uma equipe selecionada de avaliadores sensoriais dentro de um campus
universitario. Para isso, foi realizado um recrutamento e selecgéo, incluindo testes de viséo, gostos basicos e
reconhecimento de odores. Dos 73 participantes interessados, 57 efetivamente participaram do processo de
selecédo. Destes, 53 foram aprovados no teste de visdo e 47 no teste de gostos basicos. Para a realizacédo do
teste de reconhecimento de odores, 46 candidatos participaram, desses, 14 foram aprovados e 27 seguiram
para um reteste, os quais 11 foram aprovados. Finalizou-se com 25 avaliadores selecionados para seguir
com avaliagGes mais especificas, como avaliagdo da capacidade de diferenciacdo de amostras e descri¢cao
de atributos.
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ABSTRACT

Sensory analysis is an essential science for evaluating characteristics such as flavor, aroma, texture and
appearance of products using the human senses, playing an important role in the food industry, ensuring
quality and accessibility to consumers, influencing their choices. This study aimed to form a selected team of
sensory evaluators within a university campus. To this end, recruitment and selection was carried out, including
vision tests, basic tastes and odor recognition. Of the 73 interested participants, 57 actually participated in the
selection process. Of these, 53 passed the vision test and 47 the basic taste test. To carry out the odor
recognition test, 46 candidates participated, of which 14 were approved and 27 went on to a retest, of which
11 were approved. It ended with 25 evaluators selected to continue with more specific evaluations, such as
evaluating the ability to differentiate samples and describing attributes.

KEYWORDS: sensory analysis; evaluators; sensory panel.

INTRODUCAO

A analise sensorial € “uma ciéncia relacionada com a avaliacdo dos atributos
sensoriais de um produto pelos 6rgaos do sentido” (ABNT, 2017). Ela se baseia nas
percepcdes humanas e envolve uma avaliagdo minuciosa de como esses produtos séo
percebidos pelos sentidos, como paladar, olfato, visédo, tato e audicdo. Esse processo é
essencial para compreender a qualidade sensorial dos produtos.
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Nesse contexto, a analise sensorial surge como uma ferramenta inestimavel para os
industriais, desempenhando um papel critico na manutencéo da exceléncia qualitativa dos
produtos, bem como na identificacdo de areas de melhoria e refinamento de formulacdes e
processos de producdo. Além disso, viabiliza a compreensédo profunda das preferéncias e
percepcdes dos consumidores, fornecendo percepcdes importantes que podem ser usados
na adaptacao de estratégias de marketing e no desenvolvimento de produtos que estédo
alinhados com as demandas e expectativas do mercado. Assim, a analise sensorial
transcende sua natureza técnica, estabelecendo-se como um pilar indispensavel na
garantia da qualidade e na busca constante pela satisfacdo dos consumidores (KUMAR, et
al., 2021)

Para que a analise sensorial aconteca, é necessaria uma equipe de pessoas para
analisar as caracteristicas sensoriais do produto a ser testado (TEIXEIRA, 2009). Estas
pessoas podem ser denominadas como provadores, julgadores ou, 0 termo proposto por
Dutcosky (2013): avaliadores. O conjunto de avaliadores sensoriais formam uma equipe de
avaliadores sensoriais, também denominada equipe de avaliadores ou painel sensorial.

Estas equipes sao diferentes de acordo com o objetivo final do avaliador: se forem
testes subjetivos, sd0 necessarias pessoas consumidoras potencial de determinado
produto. Ja, se forem os testes analiticos, tais como os descritivos e discriminativos, a
equipe precisa ser selecionada e treinada de acordo com cada teste, que tenham habilidade
para tal atividade (DUTCOSKY, 2013).

Os avaliadores para serem aptos a participarem de testes analiticos, precisam ter
sensibilidade suficiente para perceber pequenas diferengas entre produtos similares, ter
percepcdo dos gostos basicos (salgado, amargo, acido e doce) e ter boa capacidade
odorifera (ELLERDERSEN; WOSIACKI, 2010).

Bech et al. (1994) afirmam que o objetivo da analise sensorial é fornecer informacdes
para tomada de decisdes no desenvolvimento de um produto, pois a andlise sensorial &
utilizada com objetivo de minimizar o risco de baixa aceitacdo na introducdo de novos
produtos, bem como avaliar sua permanéncia no mercado, atualmente denominado como
‘recompra” do produto.

O campus de Londrina da Universidade Tecnol6gica Federal do Paran&a conta com
um departamento na area de ciéncia e tecnologia de alimentos e conta com curso
bacharelado e mestrado, além de projetos de extensdo que atende a micro e pequenas
industrias. Ambos desenvolvem novos produtos de acordo com as necessidades da
indUstria ou tendéncias mercadoldgicas inovadoras. Para analisar sensorialmente tais
produtos com testes analiticos, é necessario que se tenha uma equipe selecionada para
aplicacao de tais testes.

Assim, dada a importancia do avaliador sensorial como sujeito que realiza a
avaliacdo sensorial de alimentos, este trabalho teve como objetivo formar uma equipe
selecionada de avaliadores sensoriais dentro do campus universitario da Universidade
Tecnolégica Federal do Parana, Londrina, para, futuramente, avaliar produtos
desenvolvidos na &rea de Tecnologia em Alimentos.

METODOS
O recrutamento de alunos voluntarios iniciou-se no més de outubro de 2022 dentro

da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana campus Londrina, divulgando nas redes
sociais e e-mail institucional. Aqueles que manifestaram interesse preencheram um
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formulério de referéncia, ao que contemplava uma breve explicacdo e um recrutamento
solicitando os seguintes dados: nome, idade, e-mail, telefone, descrigcdo de alimentos que
gostavam ou desgostavam, tempo disponivel para realizacdo dos testes sensoriais,
restricdbes alimentares devido a problemas de saude ou condicdbes médicas, com a
informacéo dos alimentos a serem evitados e o fornecimento de um nimero de celular para
contato via rede social (WhatsApp do grupo Meta).

Foram recrutados, inicialmente, 73 alunos interessados em participar do projeto.
ApoGs essa fase, todos foram convidados a virem ao laboratorio, as quais receberam
orientacdes acerca do projeto e, caso concordassem em participar, assinaram um termo de
consentimento livre esclarecido antes do inicio dos testes sensoriais.

Os testes foram agendados com antecedéncia e informados por e-mail aos alunos.
Marcou-se primeiro os testes de visdo e gostos basicos (abril), posteriormente o teste de
reconhecimento de odores (junho). Apds analise destes resultados, em agosto foi realizado
um reteste de reconhecimento de odores e, por fim, finalizado uma equipe selecionada,
com capacidades basicas para analises sensoriais.

Houve a necessidade de aplicar os testes sensoriais em diversos dias e periodos,
uma vez que nem sempre todos podiam na mesma data e horario estipulado. Todos os
testes foram elaborados e aplicados no laboratorio de andlise sensorial do campus,
conforme explicado a seguir.

TESTE DE VISAO

Para conferéncia da deteccéo das cores, aplicou-se o teste de visdo com a Técnica
de Ishihara (ISHIHARA, 1997). Neste teste, os participantes foram apresentados a trés
pranchas diferentes, cada uma contendo nuimeros escondidos em padrées coloridos. A
tarefa dos participantes foi identificar corretamente os nimeros visualizados nas fichas. O
teste de Ishihara é frequentemente utilizado para avaliar a visdo com relagéo a deteccdo
de cores e a capacidade de distinguir nucleos. Fizeram este teste 55 alunos que aceitaram
participar da pesquisa.

TESTE DE RECONHECIMENTO DE GOSTOS BASICOS

Este teste avalia a percepcéo dos participantes em relacéo aos gostos basicos, como
salgado, doce, azedo e amargo. As amostras foram preparadas em jarras numeradas
contendo Sacarose 1%, acido citrico 0,03%, cafeina 0,03%, salgado 0,2% de acordo com
a ABNT (2016). Foram servidas em copos descartaveis codificados com 3 digitos. Cada
candidato recebeu 6 amostras com as solucdes, em ordem aleatéria, com 30 ml de cada
solucéo, sendo todos receberam os quatro gostos bésicos e duas solu¢des cegas. Para ser
aprovado, o candidato deveria acertar 80% das amostras, de acordo com a metodologia
escolhida. Compareceram 55 alunos.

TESTE DE RECONHECIMENTO DE ODORES

O objetivo deste teste é verificar se o candidato tem a capacidade minima de
percepcao de aromas e odores relacionado aos produtos a serem testados. Os candidatos
receberam amostras com aromas diversos relacionados ao dia a dia, incluindo cebola, alho,
molho de tomate, orégano, café, esséncia de menta, esséncia de abacaxi, esséncia de
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morango e esséncia de baunilha. A tarefa dos participantes foi identificar e descrever os
aromas percebidos. Cada alimento foi colocado dentro de um erlenmeyer pequeno, com
algodao ao fundo, cobertos e tampados com papel aluminio com pequenos furos para
aspiracdo da amostra. Todas as amostras foram codificadas com 3 digitos e distribuidas
aleatoriamente para cada provador. Espera-se que o candidato identifique no minimo 80%
dos aromas considerados com grau de dificuldades normal (ABNT, 2016). Compareceram
a este teste 55 alunos. Foram convocados 27 alunos para reteste aqueles que fizeram de
50 a 80% de acertos no teste de reconhecimento de odores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O recrutamento inicial contou com 73 alunos interessados, no entanto, a coleta de
fato se deu ao candidato procurar o laboratorio de andlise sensorial nos dias pré-
estabelecidos, entender a proposta da pesquisa e assinar o termo de consentimento.
Assim, de fato, iniciaram o processo de selecédo 57 alunos, conforme o fluxograma 1.

Fluxograma 1 — Fluxograma da selecéo

FLUXOGRAMA DA
SELEGAO
Aceite da pesquisa
e teste de visao 57 Pessoas | ——————— |53 aprovados
Testes de gosto basicos |47 aprovados

7 4 d otal selecionados:
aprova oo 25 avaliadores
este de reconhecimento) |

Reteste 27 Pessoas 11 aprovados

9 reprovaram

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

No teste de visdo e gostos basicos, os quais foram aplicados juntos, 4 alunos nao
reconheceram os numeros nas pranchas coloridas e 10 ndo acertaram o minimo de 80%
das amostras com 0s gostos basicos. Estes foram eliminados.

Apenas 17,5% (10) pessoas foram reprovadas no reconhecimento dos gostos
basicos. A Tabela 1 apresenta os erros mais frequentes. Observa-se que o reconhecimento
do gosto amargo, agua pura e acido foram os erros mais frequentes. Isso pode ter ocorrido
pelo enxague inadequado da boca entre as amostras, ou ainda, ndo passagem de toda a
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solucdo pela boca. No entanto, cabe lembrar que alguns individuos ndo tem a
predisposicao genética da percep¢do dos gostos na concentragdo solicitada pelo protocolo
utilizado, principalmente o gosto amargo, de acordo com Garcia-Bailo et al. (2009) colocam
gue os polimorfismos dos genes de codificacdo do gosto sejam a diferenca individual na
sensibilidade do gosto amargo. Assim, 47 candidatos foram aprovados.

Tabela 1 - Erros frequentes dos candidatos eliminados no teste de reconhecimento de gostos basicos

Gostos n %
Amargo 8 33,3
Neutro (agua pura) 7 29,2
acido 6 25
doce 2 8,3
salgado 1 4,2
Total 24 100

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

ApoOs o teste de gostos basicos, aplicou-se o teste de reconhecimento de odores.
Este teste avaliou a capacidade dos provadores em sentir e reconhecer aromas de
alimentos. Participaram deste teste 46 candidatos aprovados no teste de gostos basicos,
sendo que 1 aprovado ndo compareceu. Do teste de reconhecimento de odores, 14 foram
aprovados (80% ou mais de acertos), 27 foram convidados a um reteste, por terem acertado
entre 50 e 80% e 05 reprovaram (acertaram menos de 50% das amostras oferecidas).
Utilizou-se de alimentos de uso diario dos brasileiros, tornando facil ter uma boa memoria
odorifera dos mesmos. Tanto entre os aprovados e reprovados, o p6 de café obteve 100%
de acerto, logo atras do achocolatado que também apresenta boa aceitabilidade, com 90%
dos acertos. Os erros mais frequentes foram na confusdo do alho e cebola, seguido do
molho de tomate.

Para o reteste, os candidatos receberam um pré-treino, ou seja, ofereceu-se antes
do teste grupos de alimentos similares para que pudessem avaliar e observar as diferengas.
ApOs esta avaliacdo, os candidatos fizeram novamente o teste, com alguns itens alterados
do teste inicial. Ofertou-se No reteste, 0os seguintes condimentos: Alho, cebola, cravo,
canela, alcool 70%, cachaca, cacau in natura, achocolatado, molho de tomate ketchup e
mel; dos 27 convocados, compareceram 20 pessoas, cujos 11 foram aprovados.

CONCLUSAO

Assim, ao final deste processo, conseguiu-se selecionar 25 alunos com habilidades
basicas para entdo dar sequéncia aos testes de avaliacdo de reprodutibilidade e
repetibilidade, conforme testes necessarios em analise sensorial de alimentos.
Agradecimentos
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