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Frutas e Hortaligas: a Importancia da Qualidade Sensorial e a Aceitagdo do Consumidor

1. Introducio

Mudancas nos habitos de consumo afetando a satide do consumidor e a importancia
das frutas e hortalicas na dieta

Os habitos alimentares estao sendo influenciados pela globalizagcdo e vida moderna alterando a for-
ma dos individuos se alimentarem e trazendo problemas de saide as populacdes. O excesso de peso
(sobrepeso) e a obesidade sao um dos maiores problemas de saude publica da atualidade, cuja prevaléncia
mais que dobrou nos ultimos 35 anos (WHO, 2010). A Organizacdo Mundial da Saude (WHO) relatou
que 52% dos adultos de todo o mundo estavam acima do peso em 2014. Entre as criangas e adolescentes,
o cenario ¢ ainda pior € os nimeros aumentaram de 32 milhdes em 1990 para 42 milhdes em 2013 (WHO,
2015). Estima-se que até o ano de 2025 o nimero de criangas com excesso de peso em todo o mundo al-
cangard 70 milhdes, caso medidas preventivas e de controle ndo sejam tomadas (WHO, 2015).

Nos paises em desenvolvimento a obesidade tem sido considerada o resultado de uma série de mu-
dancas na dieta, na atividade fisica, na saude e nutri¢ao dos individuos, que tem sido denominada de tran-
si¢do nutricional. A melhoria econdmica dos paises mais pobres implica em beneficios para a populacao;
porém, a0 mesmo tempo, em adquirir problemas dos paises industrializados, os quais incluem o sobrepeso
e a obesidade. A Figura 1 ilustra o aumento do sobrepeso com a renda mostrando a situagao geral e a par-
tir dos paises menos desenvolvidos para os mais desenvolvidos. Conforme se desenvolvem, comegam a
enfrentar muitos dos problemas comuns nas nagdes desenvolvidas, entre os quais, como ja mencionado,
estdo o sobrepeso e obesidade (WHO, 2015).

As areas urbanas vivenciam a transi¢do nutricional mais intensamente que as rurais €, Como conse-
qiiéncia, apresentam indices mais elevados de obesidade. As cidades oferecem maiores possiblidades de
escolhas alimentares, com precos inferiores. Além disso, o trabalho nas cidades geralmente demanda me-
nor esforco fisico do que no campo. Outro fator importante nessa transi¢ao nutricional ¢ a maior inser¢ao
da mulher no mercado de trabalho, ficando mais horas fora do lar, estando mais ocupada para as compras e
o preparo de refeicdes saudaveis. Se em 1900 apenas 10% da populagdao mundial habitava as cidades, atu-
almente esse percentual atinge quase metade de todo o globo. Apesar das consideracdes sobre a obesidade
versus areas urbanas, isso ndo significa que a zona rural esta isenta desse problema. O aumento da mecani-
zagdo no campo levou a reducao do esforco fisico, a0 mesmo tempo em que houve maior disponibilidade
de alimentos, embora nao necessariamente de melhor qualidade nutricional. Foi observado que muitas
propriedades rurais abandonaram as culturas de subsisténcia ou as multiplas, que podiam proporcionar
uma dieta mais equilibrada, em favor de uma tnica cultura de rendimento mais elevado.

% da Populagdo

Figura 1. Situacdo nutricional em termos de subnutrigcdo e sobrepeso
versus desenvolvimento dos paises.
Fonte: Fao (2016).
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Outro fator que vem contribuindo para a transi¢do nutricional ¢ o aumento na importagao de alimen-
tos dos paises industrializados. Isso faz com que as dietas tradicionais com graos, frutas e vegetais deem
lugar as refeicdes ricas em gordura e agucar. Por exemplo, na China, quando a renda per capita cresceu
quatro vezes apos as reformas econdmicas do final da década de 1970, o consumo de alimentos ricos em
gordura também disparou. No México e no Brasil, onde o excesso de peso costumava ser um sinal de ri-
queza/prosperidade, agora frequentemente ¢ sinal de pobreza. O aumento da disponibilidade de alimentos
a precos mais baixos significa que os pobres tém acesso a dieta mais rica. Enquanto a elite pode optar
por adotar um estilo de vida saudavel, os individuos de menor renda, por outro lado, tém menos escolhas
alimentares e acesso mais limitado a educagao nutricional.

Os efeitos da transi¢do nutricional causam, além da obesidade, sérios problemas a satide das
populagdes. Por exemplo, as consequéncias no organismo humano do elevado consumo das bebidas
agucaradas, bebidas artificialmente adogadas ¢ néctares/sucos de frutas tém recebido consideravel aten-
¢do das comunidades cientificas e 6rgaos de saude publica. O elevado consumo das referidas bebidas
além de contribuir para o aumento da obesidade pode favorecer o desenvolvimento de diabetes tipo 2
(IMAMURA et al., 2015).

Diante desse preocupante cenario, faz-se necessario incentivar a alimentagao saudavel visando for-
necer a ingestdo dos nutrientes benéficos para a saude e o bem-estar. Entre tais alimentos estdo as frutas
e hortaligas, cujo consumo vem sendo incentivado em diversos programas de saude publica nacionais e
internacionais; pois, consumir adequada variedade de frutas e hortaligas ¢ um importante elemento do
comer saudavel. Ressalta-se que os beneficios que esses produtos conferem ao nosso organismo contra
doencas cardiacas e certos tipos de cancer ndo sdo alcancados com a ingestdo de medicamentos ou suple-
mentos que contém os nutrientes individuais das referidas frutas e hortalicas. Os estudos relatam que o
efeito benéfico na prevencgao de doencas esta nos alimentos, a partir da combinagao dos nutrientes presen-
tes, e ndo na ingestao de nutrientes isoladamente (SCRINIS, 2013). O consumo de pelo menos 400g de
frutas e vegetais /dia ¢ recomendado pela FAO/WHO (2004) para auxiliar na reducdo de riscos dos sérios
problemas que incluem doencas cardiacas, acidente vascular cerebral (AVC), obesidade e diabetes tipo
2, além de prevenir ou minimizar varias deficiéncias de micronutrientes, especialmente em paises menos
desenvolvidos.

A ingestao desses importantes aliados da boa saude ¢ dependente de uma série de varidveis do com-
plexo processo que envolve a escolha e consumo de alimentos e bebidas. De acordo com Shepherd (1999),
nossas escolhas alimentares dependem de um grande nimero de fatores incluindo varidveis culturais e
sociais as quais se referem ao individuo (com suas caracteristicas individuais, crengas, atitudes, idade,
género, renda, conhecimento sobre nutricao, etc.), ao alimento (tipo de produto e caracteristicas sensoriais,
preco, embalagem/rétulo, conveniéncia, disponibilidade, etc.) e ao contexto (tamanho da familia, grau de
urbanizagdo, momento do dia, criangas no domicilio, etc.). Portanto, promover o aumento do consumo
de frutas e vegetais por razdes de satde implica no grande desafio de melhorar a oferta e o sistema de
distribuicdo além de, acima de tudo, garantir a seguranca e qualidade dos produtos. Esfor¢os para expan-
dir e diversificar a produgdo e consumo de frutas e hortalicas requerem o desenvolvimento de politicas
multissetoriais especificas em cada pais e programas que enfoquem questdes tanto relacionadas a oferta
(produtor) quanto a demanda (consumidor). Nesse sentido, as estratégias que contemplam os desafios so-
cioculturais, econdmicos, educacionais e técnicos incluem aumentar e diversificar a produgdo; aumentar a
consciéncia dos consumidores sobre os beneficios de uma dieta equilibrada e desenvolver a motivacao e
as competéncias necessarias para a ingestdo de vegetais; entender a expectativa do consumidor em termos
da aparéncia, sabor e textura dos produtos. A viabiliza¢do desta ultima estratégia implica na utilizag¢ao da
Andlise Sensorial e Estudos do Consumidor para conhecer o produto e suas caracteristicas sensoriais.
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2. Analise Sensorial (AS)
Defini¢cao, importincia e etapas da analise sensorial

Analise Sensorial (AS) ¢ definida como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar
e interpretar as respostas aos produtos percebidas pelos sentidos da visdo, audi¢do, tato, gosto e olfato
(STONE; SIDEL, 2004). Todos esses sentidos sao importantes quando consumimos um alimento. Para
exemplificar, vamos considerar que estamos comendo uma maga. O primeiro sentido a ser estimulado ¢é
o da visao — olhamos a fruta e podemos observar sua cor, forma, tamanho, presenca/auséncia de defeitos.
Em seguida a mag¢a vem até a boca e seu aroma pode ser percebido. Durante a mastigagdo ¢ possivel
sentir a crocancia, ouvir o som da fruta sendo quebrada em pedagos menores para facilitar a deglutigao,
perceber todas as caracteristicas relacionadas ao sabor e também experimentar as sensagdes que sobram
apos engolir a por¢ao da fruta. Imagine se alguma dessas experiéncias estiver faltando — uma maga seria
completa se ndo sentirmos a crocancia na boca? Portanto, AS estuda a relagdo entre determinado estimulo
e a resposta do individuo. O processo envolvendo tal resposta tem pelo menos trés passos (Figura 2). O
estimulo alcanga o 6rgdo dos sentidos e ¢ convertido em sinal nervoso que segue para o cérebro. Com
o auxilio de experiéncias anteriores que estdo armazenadas na memoria, o cérebro interpreta, organiza e
integra a sensagdo em percepgoes. Finalmente a resposta ¢ formulada de acordo com as percepcdes do
individuo (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).

Estimulo

‘ Orgdo dos sentidos

Sensagdo
‘ Cérebro
o Figura 2. Etapas do processo
Percepgédo envolvendo o estimulo fisico e
; a resposta do individuo.
| Cérebro Fonte: (MEILGAARD;
Resposta CIVILLE; CARR, 1999).

Considerando que as pessoas frequentemente fornecem distintas respostas para o mesmo estimulo,
quando se organiza um estudo sensorial, faz-se necessario levar em consideragdo que tal diferenca entre
as respostas de dois avaliadores pode ter sido causada tanto pela diferenca na sensacao recebida, pois os
orgaos dos sentidos diferem em sensibilidade, como pelo distinto processamento mental dado a sensacao.
Isto €, pela pouca familiaridade com algum odor ou sabor especifico ou pela falta de treinamento para
expressar o que estd sentindo por meio de palavras e nimeros. Por meio da correta aplicagdo da AS, o trei-
namento € o uso de referéncias contribuem para formatar o processo mental fazendo com que as respostas
dos participantes do estudo convirjam para uma mesma dire¢do. Quando essa abordagem ¢ considerada
significa, ¢ que avaliadores treinados estdo sendo os responsaveis pela realizagdo do estudo. Entretanto, a
defini¢do do tipo de avaliador que vai participar do teste € apenas uma das etapas que devem ser conside-
radas quando se organiza um estudo sensorial. Detalhes sobre os tipos de avaliadores usados em estudos
sensoriais sdo considerados mais adiante neste capitulo.

A clara defini¢cdo dos objetivos ¢ fundamental para que o estudo tenha sucesso e, a partir de tal defi-
nigdo, ser possivel determinar o teste que sera empregado. Questdes relacionadas ao Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) também devem ser resolvidas antes de iniciar o estudo. Recomenda-se consultar o site
da Plataforma Brasil, disponivel em: http://aplicacao.saude.gov.br/plataformabrasil/login.jsf, e seguir as
orientagdes referentes a aprovagdo do estudo naquele Comité. Em seguida, recomenda-se que o respon-
savel pelo experimento examine todas as amostras que serdo analisadas. Tal procedimento vai permitir
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que se tomem providéncias em relagdo a evitar vieses trazidos por caracteristicas especificas das amostras
(por ex. deve ser usado o recurso da iluminagdo vermelha para mascarar a cor se a cor diferir entre elas e
influenciar o teste). A etapa seguinte refere-se ao delineamento do estudo. Nesta fase uma série de procedi-
mentos devem ser previamente definidos, como o preparo das fichas, critérios para o preparo das amostras
e definicdo do tipo de avaliador (treinado ou ndo), como sera a analise dos dados para entdo ocorrer a co-
leta de dados propriamente dita. Segue-se entdo para a analise estatistica onde se deve investigar os efeitos
principais, as interagdes assim como o efeito de outras variaveis do estudo (presenca de informagao, ordem
de apresentacgdo, diferentes dias do estudo, etc.) assim como variaveis que foram coletadas e relacionadas
aos participantes (por ex. género, escolaridade, nivel socioecondmico; ou questdes atitudinais diversas,
dependendo do objetivo do estudo, por exemplo, atitude em relagdo a saude, em relagdo ao consumo de
novos produtos). Ao término da anélise estatistica ¢ possivel interpretar os resultados e expressa-los em
termos das recomendagdes que deverao ser seguidas.

Atualmente a avaliag¢do sensorial tornou-se uma ferramenta insubstituivel na industria, pois interage
com setores chaves da produgdo de alimentos. As principais aplicagdes da AS sdo no controle de quali-
dade, desenvolvimento de produto, especificacdo da matéria prima, reformulag¢do de produto/reducao de
custos, monitoramento da concorréncia, estudos de vida util, indicagdo dos apelos para a propaganda. A
Figura 3 mostra a inter-relagdo da AS com os diversos setores/departamentos da industria.

Figura 3. Analise sensorial na industria de alimentos.
Fonte: Carbonell-Barrachina (2007).

A AS ¢ uma ciéncia de natureza multidisciplinar que acomoda pesquisa com interesses diversos.
Nos ultimos 15-20 anos a area alcangou consideravel progresso devido ao desenvolvimento de novas
metodologias e abordagens, além de avangar no entendimento das respostas do consumidor em relagao
aos alimentos possibilitando melhor compreender os atributos que dirigem a preferéncia do publico alvo
(TUORILA; MONTELEONE, 2009). Dessa forma, investigar as caracteristicas sensoriais dos produtos ¢é
uma das importantes atribui¢des da AS.
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Caracteristicas sensoriais

As caracteristicas sensoriais dos alimentos sdo geralmente percebidas na seguinte ordem:

« Aparéncia.

« Aroma/odor.

« Consisténcia/textura.

« Sabor/gosto/sensagdes (metalico, adstringente, picante, etc).

Porém, no processo de percepcdo, os atributos se sobrepde dificultando a avali¢do se o individuo
ndo receber treinamento para realizar andlises mais complexas que envolvem a descri¢ao sensorial. Entre-
tanto, cada vez mais o interesse esta voltado para investigar os alimentos considerando-se a avaliagdo do
consumidor, isto €, o individuo que usa/consome/gosta do produto, mas sem ter sido treinado em relacao
as caracteristicas sensoriais.

A aparéncia €, normalmente, o inico atributo no qual podemos basear a escolha e/ou decisao de
compra e, muitas vezes, usamos como pistas para inferir sobre o produto. As caracteristicas relacionadas
a aparéncia sao:

« Cor: atributo importante para atrair ou repelir o consumidor, pois alteragcdes na cor podem ser indi-

cios de deterioragdo do produto.

« Tamanho e forma.

« Textura da superficie.

. Transparéncia (para alimentos liquidos).

« Carbonatagdo: grau de efervescéncia.

O odor de um produto ¢ detectado quando os compostos volateis sdo aspirados para o nariz e per-
cebidos pelo sistema olfatdrio. Aroma ¢ o odor do alimento e fragrancia refere-se ao odor de perfume ou
cosmético. A quantidade de compostos volateis que exalam de um produto depende de diversos fatores
como temperatura e da propria natureza dos compostos. Assim como a aparéncia, o odor/aroma pode atrair
ou repelir o consumidor.

O terceiro conjunto de atributos a ser considerado sdo aqueles percebidos na boca; porém, diferentes
do gosto e das sensacdes quimicas. Sdo denominados:

« Viscosidade: quando se referem aos fluidos com comportamento Newtoniano (ex: dgua, cerveja).

« Consisténcia: comportamento nao Newtoniano, isto ¢ alimentos semissolidos (ex: purés, molhos,

sucos).

« Textura: referindo-se aos produtos solidos.

A textura € um atributo bastante complexo e pode ser definida em termos das propriedades mecani-
cas, geométricas e de umidade. As propriedades mecanicas referem-se a reacao ao stress, sendo elas:

« Dureza.

« Coesividade.

« Adesividade.

« Densidade.

. Elasticidade.

As propriedades geométricas estdo relacionadas a percepgao das particulas (tamanho, forma, orien-
tacdo) avaliadas por meio do tato. Sdo elas:

« Lisura, suavidade.

« Arenosidade.

« Granulosidade.

« Sensacdo de po.

. Fibrosidade.

« Grumosidade.
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Finalmente, as propriedades relacionadas a umidade referem-se a percepgao da agua, 6leo, gordura
do produto, medidas por meios tacteis. Sao elas:

« Umidade.

. Agua liberada/exsudada.

As caracteristicas acima descritas sao percebidas pelos nossos cinco sentidos, isto ¢, visao, tato,
olfato, audicdo e gosto e podem ser avaliadas por diversas técnicas de analise sensorial, cuja escolha vai
depender do objetivo do estudo. Desse modo, ¢ de fundamental importancia identificar o0 qué medir, de-
finir como medir para entdo realizar a coleta e analise dos dados e, finalmente, interpretar os resultados.

3. Fatores importantes na conduc¢io de estudos sensoriais

Alguns fatores sdo fundamentais para o €xito do estudo e, entre eles, temos o laboratdrio de andlise
sensorial, o controle das amostras e os cuidados com os avaliadores.

Laboratorio de Analise Sensorial

O laboratorio deve estar localizado em 4rea isenta de barulho, odores (deve ser inodoro), ter facil
acesso e temperatura ambiente controlada. Normas internacionais ja foram propostas em relagdo as ca-
racteristicas, dimensoes e requisitos especiais desse laboratorio. AABNT NBR ISO 8589:2015 estabelece
as condicdes especificas que devem ser atendidas e a ISO 8589:2007 fornece exemplos de layout consi-
derando os requisitos indispensaveis em termos da necessidade de adequada ventilagdo e independéncia
da cozinha e da area de preparo de amostragem como sobre 0 acesso dos participantes do teste as cabines
sensoriais. Um laboratdrio de AS tem basicamente as seguintes areas:

. Sala de teste, a qual geralmente combina dois elementos: as cabines (principal sala usada para a
maioria dos testes sensoriais) e area para colocar uma mesa geralmente redonda/oval onde se reali-
zam treinamentos da equipe e etapas preliminares de estudos descritivos. As dimensdes e caracteris-
ticas das cabines devem permitir que os avaliadores realizem os testes com conforto e isoladamente,
seguindo os padrdes internacionais estabelecidos, por exemplo, pela ISO8589:2007. Elas contém
cuspideira e 4gua corrente para permitir ao avaliador ndo engolir a amostra. A iluminagdo deve ser
adequada com luz branca de forma a permitir a visualizagdo da amostra e luz a colorida (vermelha)
deve estar disponivel quando hé necessidade de mascarar a aparéncia do produto. O contato entre
o avaliador e o responsavel pelo teste se da através da abertura semelhante a uma porta, por onde
as amostras sdo entregues. Atualmente a coleta de dados pode ser computadorizada e, para tal, sof-
twares especificos estdo disponiveis. Esse avanco agiliza o estudo e minimiza erros decorrentes da
tabulacdo de dados. O numero de cabines sensoriais vai depender do volume de teste realizado por
ano. Stone e Sidel (2004) contemplaram essa questao e forneceram informacao relacionando a area
do laboratorio em fun¢do do nimero de cabines, funcionarios envolvidos e volume anual de anali-
ses. A Figura 4 mostra uma cabine sensorial e a visdo geral de varias cabines.
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b)
Figura 4. (a) Cabine sensorial onde se observa: porta de acesso deslizante; coleta de dados computadorizada;
cuspideira com agua; interruptor para contato com o analista; (b) visdo geral de varias cabines em um laboratoério
de analise sensorial.
Fonte: Laboratdrio de Analise Sensorial e instrumental da Embrapa Agroindustria de Alimentos.
Fotos: (a) Thomas May e (b) Amanda Canelas.

A mesa redonda/oval/retangular ¢ fundamental para reunir a equipe de avaliadores e discutir sobre

a padronizagao de procedimentos relacionados a coleta de dados, levantar os atributos sensoriais ¢ definir
amostras padroes em estudos descritivos. A Figura 5 apresenta avaliadores sentados a mesa em sessao de
levantamento de atributos.

Figura 5. Equipe de avaliadores em sessdo
para levantamento de atributos.

Fonte: Laboratorio de Analise Sensorial ¢
instrumental da Embrapa Agroindustria de
Alimentos.

Fotos: Amanda Canelas.

. Sala de preparo de amostras (preferencialmente isolada das cabines para evitar que odores e
barulho decorrentes desta etapa do estudo interfiram no teste). Os equipamentos necessarios vao
depender do tipo de produto e preparo requeridos. Normalmente essa area dispde de pia com agua
quente e fria, geladeira e freezer (para estocar amostra), fogdo, exaustor, balanca, armarios para
guardar itens de consumo, utensilios de cozinha e vidrarias, além de outros equipamentos especifi-
cos requeridos pelo produto sob avaliagdo. A ventilagdo na area de preparo de amostra é especial-
mente importante quando se tratar de amostras com propriedades aromaticas.
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Além das areas mencionadas anteriormente recomenda-se que um laboratorio de AS tenha espaco
para o responsavel e também uma area de espera para acomodar os avaliadores enquanto aguardam o ini-
cio do teste.

A adequada realizacao de um estudo sensorial requer rigoroso controle das amostras e os principais
pontos sdo abordados a seguir.

Controle das amostras

Refere-se aos cuidados que se deve ter em relagdo ao preparo, apresentacdo e amostragem para
o teste. Todo armazenamento e preparo prévio requeridos devem ser realizados em utensilios de vidro,
porcelana ou ago inoxidavel. O plastico deve ser evitado, pois pode alterar o aroma e/ou sabor do produto.
Outro aspecto importante ¢ o tempo definido como minimo e maximo apds o preparo que um produto
pode ser usado para um teste sensorial. No caso de frutas e hortaligas, apds o corte em por¢des padroni-
zadas quanto ao tamanho e forma, deve-se ter atengdao em relagdo ao tempo que a amostra fica exposta,
aguardando o avaliador. Alteracdes podem ocorrer e causar viés ao estudo. Desse modo, faz-se necessario
padronizar por quanto tempo determinada amostra mantém as caracteristicas originais e seguir 0 mesmo
procedimento ao longo de todo estudo.

Em relacdo a apresentacido da amostra aos avaliadores, o analista sensorial deve cuidar para que
todas estejam as mesmas condi¢des quando forem entregues aos participantes, ou seja, a padronizagao ¢
necessaria em relacao ao:

. Recipiente usado - os utensilios usados devem ser de cor neutra e, se possivel, de porcelana ou
vidro. Materiais descartaveis tém sido bastante utilizados na avaliagao de diversos produtos; porém,
nado sdo recomendados em estudos como café e vinho.
« Tamanho da por¢ao - todos os participantes do estudo devem receber a mesma quantidade de pro-
duto, o qual deve ser suficiente para avalia-lo.
. Formato - equipamentos especiais podem ser Uteis para garantir a homogeneidade no formato da
amostra.
« Servindo a amostra — alguns produtos sdo avaliados sozinhos na maioria dos testes de diferenca
(por exemplo, frutas, verduras, biscoitos, caf¢, carnes). Porém, quando avaliados por consumidores,
devem ser apresentados da maneira que sdo normalmente consumidos, isto €, café com acucar (se
for o caso), geleia com torrada, vegetais e carnes com sal e temperos, de acordo com a preferéncia
do consumidor. Alguns produtos requerem a presenca de outro para ser testado (por exemplo, con-
dimentos e molhos), os quais devem ser avaliados usando um carregador uniforme que nao mascara
as caracteristicas do produto.
« Temperatura — antes de oferecer a amostra ao avaliador a temperatura deve ser verificada a fim de
observar se esta adequada. Produtos que sdo avaliados em temperaturas acima ou abaixo da am-
biente (por exemplo, sopa e sorvete) requerem padronizagdao nos procedimentos do preparo para
reduzir variacdes de temperatura e, desse modo, possiveis vieses advindos garantindo, portanto,
que a amostra recebida pelo primeiro avaliador vai ser semelhante aquela entregue ao tltimo par-
ticipante do estudo.

« Ordem de apresentacdo das amostras — deve ser balanceada, ou seja, cada amostra aparece em

determinada posi¢do igual numero de vezes. Por exemplo, no caso de trés produtos A, B ¢ C que

serdo avaliados em um teste de aceitacdo, as seguintes ordens ocorrem: ABC — ACB - BAC — BCA -

CAB — CBA, indicando que o niimero de participantes do estudo deve ser multiplo de seis de modo a

permitir que a apresentacao das possiveis combinagdes ocorram igual numero de vezes.

« Codificagdo das amostras — normalmente ¢ usado nimero de trés digitos retirados da tabela

de nimeros aleatérios. A numeragdo ndo deve ser muito proeminente nem na amostra € nem na

ficha de avaliagao.
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« Numero de amostras por sessdo — vai depender da fadiga mental e sensorial que pode causar ao
avaliador e varia, portanto, com o produto. Testes preliminares podem ser tuteis para determinar o
numero de amostras por sessao.

Em relacdo a amostragem, ressalta-se a importancia do analista conhecer a histéria dos produtos
que serao testados. Informacao prévia sobre o manuseio das amostras experimentais e controle ¢ impor-
tante para o planejamento e interpretacdo dos resultados. Recomenda-se manter o registro das amostras
quanto a:

« Origem do produto — deve-se ter informagao sobre quando e como foi preparado. No caso de frutas

e vegetais, quando e como foi colhido, embalado e trazido para o laboratério para analise.

« Quantidade necessaria para todos os testes — deve se estimar a quantidade de amostra para todos os

testes que se planeja realizar considerando possiveis necessidades de repeticdo. Todos os produtos

que representam determinada amostra devem proceder da mesma fonte (mesmo lugar de plantio,
mesma linha de produ¢ao, mesma data, etc.).

« Condicao de estocagem — onde as amostras foram armazenadas e sob quais condigdes.

Cuidado com os avaliadores

A maneira como um avaliador interage com o ambiente do estudo, o produto a ser investigado e os
procedimentos do teste sdo fontes potenciais de variacdo no planejamento do experimento. Controlar as
possiveis interagdes ¢ essencial para minimizar as variaveis externas ao estudo. O treinamento da equipe
(no caso de avaliadores treinados) ou a orientacao aos participantes (no caso de consumidores) ¢ funda-
mental para garantir o sucesso do estudo. E necessario preparar os participantes para o que eles esperam
da situagdo real do teste, dar-lhes orientagdo e tempo para se sentirem confortaveis com os protocolos e
fornecer-lhes informagdes suficientes para responder adequadamente as variaveis em estudo. Eles devem
estar familiarizados com:

« Os procedimentos do teste — quantidade de amostra a ser avaliada, como deve ser testada (um gole

e cuspir, uma inalada curta, uma mordida e mastigar?).

« A ficha usada no teste — incluindo as instrugdes para avaliagdo, escalas e questdes.

Outro aspecto importante refere-se ao horario do dia que o teste vai ser realizado. Recomenda-se,
quando se usa avaliadores ndo treinados, que ocorra em horario no qual o produto é normalmente consu-
mido. Desse modo, a degustacdo, por exemplo, de produtos muito aromatizados ou alcodlicos no inicio
da manha ndo ¢ recomendada, assim como a avaliagdo logo apos refeicdes também deve ser evitada. Se
as caracteristicas de textura sdo atributos chaves para determinado produto, deve-se incluir apenas avalia-
dores com a denti¢do natural integra, ou seja, ndo podem participar individuos que usam protese, total ou
parcial. Semelhantemente, devem ser excluidas do estudo pessoas com problemas relacionados ao olfato
ou que ingiram medicamento que afete a percep¢ao dos gostos e aromas.

Equipes de avaliadores — painel de treinados e de consumidores

A avaliacao sensorial pode ser realizada com dois tipos de participantes, avaliadores treinados, ge-
ralmente em testes descritivos e analiticos e com consumidores. Esses ultimos tém sido utilizados para
os mais variados tipos de estudos (LAWLESS; HEYMANN, 2010). Tradicionalmente o consumidor par-
ticipava detestes envolvendo preferéncia/aceitacdo, qualidade percebida ou intengdo de compra. Porém,
mais recentemente, tem tomado parte de estudos descritivos utilizando metodologias especificas como o
Check-All-That-Apply (CATA) (ARES; JAEGER, 2015) e enfocando a vida util, como a analise de sobre-
vivéncia (HOUGH, 2003). A Figura 6 ilustra os tipos de equipes sensoriais tradicionalmente consideradas
€ 0s respectivos testes, em geral, realizados.
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A utilizagdo dos dois tipos de equipe possibilita determinar as caracteristicas sensoriais que mais se
adaptam ao conceito de qualidade de produto no mercado alvo auxiliando no controle de qualidade e no
desenvolvimento de novos produtos.

Analiticos ‘ ‘ Afetivos

:-
<

l

Figura 6. Tipos de equipes sensoriais e os testes que normalmente realizam.
Fonte: Elaboragdo propria.

Observando a Figura 6, pode-se inferir que varias sdo as metodologias sensoriais, que se distinguem
pelo tipo de resposta obtida (descri¢@o sensorial, detec¢do de diferenca ou resposta hedonica) e estdo rela-
cionadas ao tipo de avaliador (treinado ou consumidor). A seguir, serdo apresentadas diversas metodolo-
gias sensoriais € seu respectivo uso.

4. Metodologias sensoriais

A Analise Sensorial compreende uma série de técnicas para medir com precisao as respostas hu-
manas aos alimentos minimizando os potenciais vieses causados pela identificacdo da marca ou qualquer
outra informagao que possa influenciar a percepcao do avaliador. Como ilustrado na Figura 6, existem dois
tipos de testes sensoriais, os analiticos (discriminativos e os descritivos) e os afetivos (hedonicos).

Os discriminativos, como o proprio nome sugere, avalia a diferenca sensorial entre amostras e,
para tal, os seguintes testes podem ser usados quando o objetivo ¢ investigar se existe diferenga sensorial
perceptivel entre duas amostras: triangular, comparagao pareada e duo-trio. Normalmente sao usados ava-
liadores treinados; porém, dependendo das exigéncias do experimentador e dos objetivos do estudo, pode
ser feito por consumidores. Quando a diferenga entre as amostras ¢ grande e, portanto, obvia, os testes
discriminativos ndo sdo tuteis. Nesse caso, recomenda-se o uso de técnicas com escalas, as quais permitem
indicar a exata magnitude da diferencga, ou a ordenagdo. Ou seja, os testes de diferenca (triangular, compa-
racdo pareada e duo-trio) sdo recomendados apenas quando a diferenca sensorial entre as amostras ¢ sutil.

Quando o objetivo do estudo ¢ descrever as caracteristicas sensoriais dos produtos, os testes descriti-
vos sdo recomendados. Dentre eles temos: a analise descritiva quantitativa (STONE et al., 1974), a andlise
tempo-intensidade - TI (DUIZER; GULLETT; FINDLAY, 1993; GUINARD; PANGBORN; SHOEMAK-
ER, 1985), o perfil livre (DELIZA; MACFIE; HEDDERLEY, 2005; WILLIAMS; LANGRON, 1983) e
mais recentemente tem sido sugeridas as metodologias Check-all-that-apply- CATA questions (ARES;
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JAEGER, 2014), Flash profiling (DAIROU; SIEFFERMAN, 2002) e Dominancia temporal das sensa¢des
- TDS (PINEAU et al., 2009).

Considerando os testes afetivos, dos quais participam exclusivamente consumidores ou potenciais
consumidores do produto, temos os seguintes: pareado-preferéncia, ordenagdo preferéncia e o uso da es-
cala hedonica ou da escala de intengdo de compra para estimar o quanto o produto foi gostado e a intengado
de compra do consumidor frente aquele determinado produto, respectivamente. A Figura 7 sintetiza a
informagao apresentada acima.

Figura 7. Métodos sensoriais analiticos e afetivos.
Fonte: Elaboracao propria

Testes de diferenca

As caracteristicas e aplica¢gdes de alguns dos métodos apresentados na Figura 7 sdo apresen-
tadas a seguir.

4.1. Métodos discriminativos— testes de diferen¢a entre duas amostras

Os testes de diferenca sdo usados para determinar se existe diferenga sensorial entre amostras
decorrente de alteracdo na formulagdo (por ex. substitui¢do de algum ingrediente), do processamento
(alterag@o em alguma das varidveis do processo), da embalagem ou em consequéncia do armazenamento.
Dentre tais testes temos:

Teste Triangular

Usado para determinar se existe ou ndo diferenca sensorial detectavel entre duas amostras. E o mais
usado dentre os testes discriminativos (LAWLESS; HEYMANN, 2010) e aplicado quando a natureza da
diferenca ¢ desconhecida. Também ¢ usado para selecionar avaliadores que irdo compor um painel trei-
nado. O avaliador recebe trés amostras codificadas, ¢ informado que duas sdo iguais e uma ¢ diferente e
¢ solicitado a identificar a amostra diferente. As duas amostras do estudo (A e B) podem ser apresentadas
de seis diferentes ordens (AAB, ABA, ABB, BAB, BBA, BAA) e igual nimero de tais combinacdes sdo
preparadas e servidas aos avaliadores.
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A analise dos dados ¢ feita comparando o numero de identificagdes corretas da amostra diferente
com o numero esperado que seria alcangado por acaso, disponivel em tabela estatistica especifica, a qual
¢ encontrada em livros de analise sensorial (DUTKOSKY, 2015; LAWLESS; HEYMANN, 2010; MEIL-
GAARD et al., 1999). Por exemplo, se o nimero de respostas ¢ 12, ha que haver nove respostas corretas
para alcancar o nivel de significancia de 1% (p<0,01) ou oito para haver diferenga ao nivel de 5%.

Um exemplo pratico do uso do teste triangular pode ser a seguinte situacdo: um produtor aplicou um
tratamento alternativo para aumentar o rendimento da planta¢ao de maca e quer saber se essa nova subs-
tancia afetou o produto. O problema ¢ levado ao analista sensorial que organiza um estudo empregando
o teste triangular para responder a pergunta. Trinta avaliadores treinados no gosto doce sdo recrutados e
participam do teste. Um modelo de ficha ¢ mostrado na Figura 8.

Nome: Data:

Vocé esta recebendo trés amostras de mag¢a codificadas. Duas amostras sdo iguais e uma ¢

diferente. Por favor, prove-as da esquerda para a direita e circule a amostra que vocé acha que
¢ a DIFERENTE.

245 607 572

Comentarios:

Figura 8. Exemplo de ficha do teste triangular usado no estudo sobre magca.
Fonte: Elaboragao propria

Os 30 participantes do estudo avaliaram as amostras e os dados foram registrados. A contagem
dos acertos revelou que 14 respostas foram corretas, ou seja, 14 dos 30 participantes identificaram corre-
tamente a amostra diferente dente as trés apresentadas. De acordo com a tabela de Roessler et al. (2006),
seriam necessarios 15 ou 17 acertos para haver diferencga significativa a 5% e 1%, respectivamente. Como
14 acertos foram registrados, conclui-se que a utilizacdo do novo insumo na produ¢do de maca nao foi
percebida pelos avaliadores, sugerindo que as caracteristicas sensoriais dos frutos nao se alteraram.

Teste Duo-trio

Representa uma alternativa ao teste triangular; portanto, também ¢ 1til para determinar se existe
diferenca sensorial entre duas amostras como um todo e ndo em relacdo a um atributo especifico. Consi-
derado apropriado para produtos que t€ém gosto, odor e/ou efeitos quinestéticos relativamente intensos. A
chance do avaliador acertar por acaso ¢ de 50%. O procedimento do teste se baseia no seguinte: ao ava-
liador ¢ apresentada uma amostra codificada como referéncia (R), seguida de duas amostras codificadas
com numeros de trés digitos, uma das quais ¢ igual a R. Solicita-se que o participante prove a amostra R
e, em seguida, as duas amostras codificadas da esquerda para a direita, apontando qual ¢ a amostra igual
a R. A ordem de apresentacao das duas amostras deve ser balanceada entre os participantes. O niamero de
respostas corretas ¢ contado e comparado a tabela de referéncia para interpretacdo do resultado. O teste
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duo-trio permite ao analista sensorial determinar se as duas amostras sdo percebidas diferentemente, mas
a direcdo da diferenca nao ¢ indicada nesse teste, ou seja, assim como no teste triangular, € possivel saber
se as amostras sao diferentes, mas nao em quais atributos diferem.

Exemplo da aplicagdo do teste duo-trio é quando se deseja investigar se uma nova embalagem
usada para armazenas brocolis teve algum efeito nas caracteristicas sensoriais do produto. O experimen-
to foi planejado e duas diferentes embalagens foram utilizadas, a convencional, denominada R e a nova
embalagem. O brocolis usado no estudo foi oriundo do mesmo lote, transportados e mantidos as mesmas
condi¢des de tempo e temperatura sendo a embalagem, portanto, a inica diferenca entre as amostras. As
amostras foram avaliadas por 32 avaliadores. O modelo da ficha utilizada ¢ mostrado na Figura 9.

Nome: Data:

Vocé esta recebendo trés amostras de brocolis, uma marcada como referéncia (R) e duas amos-
tras codificadas. Por favor, prove a R e depois, da esquerda para a direita, as amostras codifi-
cadas. Uma amostra ¢ igual a R. Identifique com um circulo a amostra igual a R.

R 695 207

Comentarios:

Figura 9. Exemplo de ficha do teste duo-trio usado no estudo sobre brocolis.
Fonte: Elaboragao propria

As respostas dos 32 participantes do estudo foram registradas. A contagem dos acertos revelou que
24 respostas foram corretas, ou seja, 24 dos 32 participantes identificaram corretamente a amostra igual a
R. De acordo com a tabela de Roessler et al. (2006), seriam necessarios 22 ou 24 acertos para haver dife-
renga significativa a 5% e 1%, respectivamente. Como 24 acertos foram registrados, conclui-se que a nova
embalagem alterou as caracteristicas sensoriais do brocolis.

4.2. Métodos descritivos

Os métodos descritivos fornecem a representacdo dos aspectos qualitativos e quantitativos da per-
cep¢do humana. A andlise sensorial descritiva ¢ uma das ferramentas mais abrangentes e informativas
permitindo medir a reagao sensorial ao estimulo. Tais técnicas sao praticas comuns na industria ha tem-
pos, pois podem fornecer a completa descri¢cdo sensorial dos produtos, determinar como mudangas no
ingrediente ou processo afetam as caracteristicas do produto, identificar os atributos sensoriais chaves que
promovem a aceitagdo, estimar a vida 1til, além de permitir correlagdo com parametros instrumentais e
fisico-quimicos (MURRAY; DELAHUNTY; BAXTER, 2001).

Tradicionalmente os métodos descritivos, conhecidos por metodologias de caracterizagdo sensorial
ou perfil do produto, devem ser realizados por painel de avaliadores selecionados e treinados, enquanto
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o consumidor participa de estudos afetivos tanto qualitativos como quantitativos. A Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ) ¢, como o proprio nome diz, uma técnica descritiva considerada uma das metodo-
logias cléassicas da andlise sensorial utilizada para descrever as amostras em termos das caracteristicas
sensoriais ¢ normalmente usada como referéncia quando se objetiva investigar a performance dos novos
métodos descritivos propostos. Foi desenvolvida por Stone et al. (1974) sendo considerada uma das prin-
cipais metodologias da Analise Sensorial.

A técnica ¢é capaz de promover a descrigdo qualitativa e quantitativa do produto, baseado na percep-
¢do de um grupo de pessoas capacitadas (MURRAY; DELAHUNTY; BAXTER, 2001; STONE; SIDEL,
2004). O sucesso da implementacao da ADQ esta ligado principalmente a performance dos avaliadores
que devem ter habilidades descritivas para identificar e descrever os diferentes estimulos (atributos) e
discriminativas para perceber diferencas minimas de intensidade entre os estimulos. Tais habilidades sao
obtidas através de adequada selecao e treinamento (HUSSON; PAGES, 2003). Os avaliadores tém ainda
que ter a capacidade de quantificar, sendo aptos a utilizar a escala em toda a sua amplitude, com pequena
dispersao entre as repeti¢des e em consenso com a equipe. Para isso, os participantes da ADQ devem ser
rigorosamente pré-selecionados, utilizando o préprio produto com o qual estdo desenvolvendo o trabalho;
pois a dogura, o salgado, a acidez e o amargor percebidos em solugdo aquosa nao podem ser relacionados
com a habilidade do individuo em fazer o mesmo quando estes atributos estdo na complexa matriz alimen-
ticia. Normalmente a pré-selecdo dos candidatos ¢ realizada aplicando sucessivos testes triangulares en-
tre amostras utilizando-se a andlise sequencial de Wald (AMERINE; PANGBORN; ROESSLER, 1965).
Recomenda-se de 10 — 12 avaliadores na AQD. Durante o treinamento, os produtos sdo servidos como
estimulo ilustrativo para o desenvolvimento da linguagem de consenso da equipe. O lider da equipe tem a
responsabilidade de atuar como facilitador no processo de treinamento sem interferir nas discussoes. Refe-
réncias podem ser usadas para auxiliar no levantamento de atributos, especialmente quando os participan-
tes estdo confusos e discordam entre si durante as sessoes de treinamento. A escala utilizada na avaliagao ¢
a linear ndo estruturada de 10 cm, com os termos designando as intensidades ancorados a 0,5 cm em cada
extremidade, indo da esquerda para a direita conforme aumenta a intensidade, ou seja, variando de fraco
para forte, de pouco para muito. Os avaliadores medem a intensidade os atributos sensoriais independen-
temente, em cabines sem receber as referéncias usadas no treinamento ¢ marcando nas escalas lineares.
Dessa forma, a diferenga entre produtos obtida pela ADQ sera uma medida relativa. A performance da
equipe deve ser avaliada e a interagdo produto versus avaliador pode ser usada para tal. Os dados da ADQ
sao coletados com repeticao e podem ser analisados estatisticamente por ANOVA considerando amostra e
avaliadores como causa de variacdo e também por analise de componentes principais. As médias dos atri-
butos podem ser apresentados em graficos denominados “aranha” de modo a facilitar a visualizagdo dos
resultados. A Figura 10 mostra os resultados da ADQ aplicada na avalia¢do de suco tropical de abacaxi. Os
eixos do grafico representam os atributos de sabor avaliados e, as linhas coloridas, as diferentes amostras.
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Figura 10. Exemplo da representacao grafica dos atributos de sabor e consisténcia de
suco tropical de abacaxi.
Fonte: Barros-Marcellini et al. (2007).

Apesar da reconhecida importancia da ADQ para a area de analise sensorial, essa metodologia requer
consideravel tempo para o treinamento da equipe e pode ser considerada cara. Visando atender as neces-
sidades da industria que necessita de respostas rapidas, métodos mais flexiveis e ageis na caracterizagao
sensorial foram propostos visando diminuir o tempo de analise e a necessidade de treinamento da equipe.
Dessa forma, alternativas foram sugeridas e investigadas e, nos tltimos 10 anos, a caracterizagdo sensorial
vem sendo realizada também por consumidores, partindo da hipotese que eles sdo capazes de descrever
produtos em termos das propriedades sensoriais € com a peculiaridade de oferecer respostas mais rapidas
(VARELA; ARES, 2014). Ressalta-se, entretanto, que tais métodos nao vao substituir a classica ADQ,
pois dependendo do produto ela tem melhor performance.

O inicio desse processo ocorreu nos anos 1980 com o desenvolvimento das metodologias Perfil livre
e Repertory Grid (THOMSON; MCEWAN, 1988; WILLIAM; ARNOLD, 1985), que sugeriram o uso de
avaliadores ndo treinados para a caracterizagao sensorial de produtos, permitindo que selecionassem seus
proprios atributos, ou seja, numa abordagem considerando o ponto de vista do consumidor. O desenvolvi-
mento em paralelo de ferramentas estatisticas multivariadas permitiu analisar os dados vindos de conjun-
tos que diferiam em niimero de atributos e no uso da escala (pois ndo foram treinados). O desenvolvimento
de técnicas descritivas alternativas ao perfil descritivo classico tem continuado até os dias de hoje, e varias
metodologias que permitem usar avaliadores semitreinados ou ndo treinados foram propostas e estdo
sendo usadas. Entre elas temos as metodologias questdes Check-All-That-Apply (CATA) (ADAMS et al.,
2007), o Flash profiling (DAIROU; SIEFFERMANN, 2002), as quais sao baseadas na avaliagdo individu-
al dos atributos sensoriais. Outros métodos enfocam a avaliacao da diferenca global entre amostras como
o Sorting e Napping©, enquanto o Polarized Sensory Positioning - PSP compara com referéncias. Cada
abordagem ¢ mais adequada para aplicagdes especificas e mais detalhes sobre o uso de cada nova metodo-
logia descritiva podem ser encontrados no livro intitulado Novel Techniques in Sensory Characterization
and Consumer Profiling editado por Varela e Ares (2014).
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4.3. Métodos afetivos

O objetivo principal dos testes afetivos ¢ avaliar respostas pessoais/individuais (preferéncia e/ou
aceitagao) por consumidores, ou potenciais consumidores do produto, do conceito do produto ou de carac-
teristicas especificas. Tais estudos sdo denominados de testes de consumidor.

Existem duas abordagens para os testes sensoriais: a medida da preferéncia e a medida da aceitacao.
Quando se avalia a preferéncia, o consumidor faz uma escolha, ou seja, um produto ¢ escolhido em detri-
mento de outros. Na avaliagdo da aceitacdo ou do quanto o consumidor gostou do produto, o consumidor
avalia o quanto gostou marcando em uma escala. O usual ¢ determinar as notas de aceitacdo em um teste
com varios produtos e entdo determinar a preferéncia indiretamente a partir de tais notas.

Os testes com consumidores estdo sendo usados cada vez mais, pois tém demonstrado ser efetivos
como ferramenta para desenhar produtos, além de permitir conhecer o consumidor. Varias sao as razoes
para se conduzir um teste com consumidores, dentre elas:

« Manutencdo da qualidade do produto (ratificada sob a perspectiva do consumidor).

« Otimizagao do produto.

« Desenvolvimento de novos produtos.

« Avaliacdo de mercado potencial.

« Revisao da categoria de produto.

« Suporte para apelos de propaganda.

Embora nas etapas acima apresentadas outros tipos de testes sdo inicialmente usados (como os des-
critivos e discriminativos), o teste com o consumidor do produto vai ser util para demonstrar que mesmo
o produto diferindo em consequéncia de alguma alteracao de ingrediente, processo, ou decorrente do ar-
mazenamento/vida 1til, ainda assim continua aceito pelo publico alvo.

A condugao do teste de consumidor requer cuidados especificos na etapa do planejamento, destacan-
do-se os seguintes pontos (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999):

O recrutamento de participantes € ponto crucial para o sucesso do experimento. Participam desse
tipo de estudo um grupo de sujeitos selecionados a partir de uma grande populagdo a partir da qual
as conclusoes serdao obtidas. Desse modo, o primeiro passo do analista sensorial ¢ determinar para
quem esse produto é destinado; por ex., no caso de cereal matinal a populagdo alvo deve ser crian-
cas de 5 — 12 anos que gostam e consomem o cereal; para o “agai na tigela” recruta-se jovens e para
avaliar a aceitagdo de Champanhe, adultos que gostam da bebida. A frequéncia de consumo do pro-
duto também pode ser um critério para recrutar os participantes, podendo classificar os consumido-
res em usuarios intensos (heavy user), moderados ou leves. Fatores socio demograficos como idade,
sexo, renda, escolaridade, nacionalidade, regido de habitacdo também sdo critérios que podem ser
considerados no recrutamento de consumidor. Maior nimero de participantes ¢ recomendado em
estudos de consumidor em relagdo aos testes realizados com equipe de avaliadores treinados. Estudo
realizado por Hough et al. (2006) estimou em 112 o numero de consumidores necessarios para teste
de aceitacdo, considerando os erros tipo I e II estipulado pelos autores em 5% e 10%, respectiva-
mente.

O local do teste tem efeito nos resultados porque define outros aspectos relacionados ao preparo da

amostra e subsequente percepcao do produto, isto ¢, ¢ possivel alcancar diferentes resultados a partir

de distintos locais de coleta de dados a partir de um mesmo conjunto de amostra e consumidor, o

preparo controlado no laboratério difere do uso normal em casa, a percepcao do produto sozinho,

avaliado num setting de laboratdrio difere do produto avaliado em casa sob a influéncia dos mem-
bros da familia. Um teste afetivo pode ser realizado em trés diferentes locais, a saber: a) no laborato-
rio de andlise sensorial, onde as condi¢des de preparo e apresentacao das amostras sdo controladas;

b) em local centralizado, ou seja, numa area especialmente escolhida para tal, a qual deve abrigar

158



Frutas e Hortaligas: a Importancia da Qualidade Sensorial e a Aceitagdo do Consumidor

consumidores e potencial consumidores do produto (denominada “Central locationtest). Tal area

pode ser, por exemplo, algum espago em shopping center, igreja, parque publico, academia de ginas-

tica; ¢) em casa, caracterizado pela avaliagdo do produto em situacdo normal de uso. Cada local tem
as vantagens e desvantagens ¢ a escolha do local vai depender dos objetivos do estudo.

Entre os testes afetivos, temos os métodos qualitativos (grupo focal, entrevistas e técnicas etno-
graficas) (DUTCOSKY, 2015) e os métodos quantitativos. Este capitulo vai enfocar apenas os métodos
quantitativos, como a avaliagcdo da aceitagdo e a avaliacao da preferéncia:

« A avaliacdo da aceitacio, usado para medir o quanto o produto ¢ gostado (ou desgostado) pelo

consumidor e, para tal, sdo usadas escalas. O experimentador vai ter resposta para a seguinte pergun-

ta: o quanto vocé gostou desse produto? A escala empregada ¢ denominada heddnica. Amplamente
utilizada em estudos com adultos, a escala de categoria de nove pontos (apresentada vertical ou ho-
rizontalmente) ¢ a recomendada, pois deve permitir melhor discriminagdo entre as amostras. Cada
ponto € categorizado por um termo expressando a reacdo ao produto, ou seja, o ponto 1: desgostei

extremamente, 5: ndo gostei ¢ nem desgostei e 0 9: gostei extremamente. A Figura 11 exemplifica o

uso da escala hedonica para avaliar o quanto os consumidores gostaram de diferentes amostras de

manga. Perguntas em relacdo ao que mais gostaram e menos gostaram na amostras sao permitidas

e chamadas de liking e disliking espontaneos. Essas informagdes, embora qualitativas, auxiliam a

interpretagao dos resultados. Os cuidados em termos do preparo e apresentagcdo das amostras devem

seguir o mesmo rigor mencionado anteriormente, lembrando que as amostras codificadas sdo entre-
gues monadicamente (uma de cada vez) aos participantes e a ordem de apresentagdo ¢ balanceada.

Vocé vai receber uma amostra de manga. Por favor, prove-a ¢ marque na escala abaixo o
quanto vocé gostou.

U g U U U U O U U
desgostei desgostei desgostei desgostei nem gostei gostei gostei Gostei Gostei
extremamente muito moderadamente  ligeiramente e nem ligeiramente  moderadamente muito extremamente
desgostei

O que vocé mais gostou na manga?

O que vocé nao gostou na manga?

Figura 11. Exemplo de escala heddnica estruturada de nove pontos usada em estudos com adultos.
Fonte: Elaboragao propria

Quando o estudo ¢ realizado com criangas, usa-se a escala hedonica facial para facilitar a compreen-
sdo da tarefa que devem realizar. Jesus et al. (2010) investigaram o desempenho de quatro escalas hedoni-
cas entre criangas brasileiras de 9 — 13 anos, a saber: desenvolvida por Peryam e Kroll - P&K (KROLL,
1990), a escala sugerida pelas proprias criangas em estudo preliminar (realizado em instituicdo da cidade
do Rio de Janeiro — RJ), heddnica de nove pontos dispostos na horizontal e de nove pontos na vertical. Os
autores concluiram que as escalas tiveram desempenho similar quanto a discriminagdo; porém, variaram
em relagdo a facilidade de uso. A escala P&K, seguida da sugerida pelas criangas foram consideradas as
mais faceis de serem empregadas com sujeitos da faixa etdria estudada. Exemplos de escala hedonica fa-
cial sdo mostrado na Figura 12.
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Odiei Desgostei Desgostei Desgostei Maisou Gosteium  Gostei Gostei Adorei
muito um menos  pouquinho muito
a) pouquinho

b)

Figura 12. Exemplo de escala hedonica facial de 9 pontos: (a) adaptada por Jesus et al. (2010) para criangas
brasileiras, (b) escala de P&K.
Fonte: Elaboragao propria

Os dados do teste de aceitagdo sao avaliados por Analise de Varidncia para saber se existe diferenca
entre as amostras considerando p<0,05. Em estudos onde o numero de amostras ¢ igual ou superior a seis
¢ possivel analisar os dados também por meio da ferramenta denominada Mapa Interno da Preferéncia
(MACFIE, 2007). O diferencial dessa analise € que a interpretagao dos resultados nao se baseia na média
dos dados dos consumidores, mas na avaliagdo de cada participante permitindo, portanto, melhor compre-
ender a performance hedonica dos produtos. O mapa mostrando as amostras e os vetores dos avaliadores
¢ obtido aplicando a analise de componentes principais aos dados da preferéncia. Outra vantagem dessa
ferramenta ¢ a possibilidade de correlacionar com os dados descritivos e, nesse caso, ¢ denominado Mapa
Externo da Preferéncia. Quando os dados descritivos s3o considerados, os resultados da analise permitem
identificar os atributos chaves que estdo dirigindo a preferéncia e alterar o produto na dire¢do da preferén-
cia em geral ou do grupo alvo.

« A avaliaciao da preferéncia, envolve a escolha de um produto em detrimento de outro ou a
ordem de gostar quando mais que dois produtos sdo avaliados. Nesse caso, o experimentador vai
ter resposta para a pergunta: que amostra vocé prefere? Ou para por favor, ordene os produtos do
menos gostado para o mais gostado. A preferéncia pode ser avaliada pelo teste de comparagao
pareada e pelo teste de ordenacao.

Teste de comparacio pareada

No teste de preferéncia denominado comparagdo pareada, duas amostras (A e B) sdo apresentadas
aos consumidores codificadas e ao mesmo tempo sendo solicitado que indique a amostra preferida. Trata-
se de um teste de escolha forgada, pois o consumidor escolhe uma amostra em detrimento da outra. As
duas amostras A e B sdo apresentadas nas duas sequéncias possiveis (AB e BA), as quais sdo balancea-
das de modo que cada sequéncia aparece 0 mesmo numero de vezes. Exemplo da aplicacao do teste de
comparagdo pareada ¢ quando se deseja avaliar se o uso de um filme comestivel para recobrir o morango
afetou a preferéncia do consumidor. O experimento foi realizado com frutos sem revestimento € morangos
revestidos. Um grupo de 112 individuos que gostam e consomem morango foram convidados a participar
do estudo. Metade dos participantes recebeu as amostras codificadas com nimero de trés digitos na or-
dem AB e a outra metade na ordem BA. O exemplo de ficha ¢ mostrado na Figura 13, onde A = morango
revestido (250) e B = morango sem revestimento (348). As respostas dos participantes sdo contadas e
comparadas com o nimero encontrado na tabela de nimero minimo de respostas corretas necessarias para
estabelecer diferenca significativa entre duas amostras para o teste pareado bicaudal (DUTCOSKY, 2015;
MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).
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Nome: Data:

Vocé estd recebendo duas amostras codificadas de morango. Por favor, prove a amostra da
esquerda e em seguida a da direita e circule a amostra preferida.

250 348

Comentarios:

Figura 13. Exemplo de ficha do teste comparagdo pareada.
Fonte: Elaboragao propria

As respostas dos 112 consumidores foram registradas e 74 preferiram a amostra 250 (morango
revestido). Como o niumero minimo de respostas para haver diferenga (p = 0,05) de acordo com a tabela
¢ 67, conclui-se que o revestimento teve efeito positivo na avaliagdo da preferéncia dos frutos, ou seja, o
morango revestido foi mais gostado pelos participantes que o nao revestido.

Quando mais de duas amostras sao apresentadas, o consumidor classifica a sua preferéncia na ordem
crescente ou decrescente e o teste ¢ denominado ordenagdo de preferéncia.

Teste de ordenacio de preferéncia

Geralmente ¢ de escolha forcada, ou seja, ndo existe a op¢do ‘nenhuma delas’ e a preferéncia deve
ser indicada. O objetivo do teste € comparar trés ou mais amostras com relagao a preferéncia do consu-
midor. Por exemplo, quatro amostras de tomate cereja (A, B, C e D) de distintas cores e formatos sio
apresentadas a0 mesmo tempo aos participantes e € solicitado que eles ordenem da menos preferida para a
mais preferida. A ordem de apresentacdo das amostras deve ser balanceada e pode seguir o delineamento
sugerido por MacFie et al. (1989). Um grupo de 120 individuos que gostam e consomem tomate partici-
param do estudo. A cada amostra ¢ dado um valor correspondente a posi¢do em que foi ordenada: 1 para a
amostra menos preferida, 2 para a amostra de preferéncia imediatamente acima, etc. A soma da ordenagao
de cada amostra considerando todos os participantes do teste ¢ obtida e comparada com a diferenca critica
entre os totais de ordenacao da tabela de Christensen (DUTCOSKY, 2015). A Figura 14 contém um exem-
plo de ficha para teste de ordenagao preferéncia.
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Nome: Data:

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas de tomate cereja. Por favor, prove cada uma
delas da esquerda para a direita e indique a sua preferéncia da amostra menos preferida para
a mais preferida.

(menos preferida) (mais preferida)

Comentarios:

Figura 14. Exemplo de ficha do teste ordenagao preferéncia.
Fonte: Elaboragao propria

Todas as amostras cujas somas das ordens diferirem entre si por um valor igual ou maior ao numero
identificado na referida tabela sdo significativamente diferentes (p < 0,05) quanto a preferéncia.

Os testes de preferéncia sao faceis de aplicar, além de facilmente compreendidos pelos consumido-
res de todas as idades e escolaridade. No entanto, uma desvantagem ¢ que o grau de gostar nao ¢ determi-
nado. Os consumidores podem ndo gostar dos produtos e ainda serem forcados a escolher o preferido ou
a ordenar as amostras.

5. Conclusao

O aumento da concorréncia e as novas oportunidades estimuladas pela redugdo das barreiras co-
merciais e pela expansao dos mercados mundiais aceleraram consideravelmente as exigéncias da indus-
tria de alimentos em relagcdo aos novos produtos, melhorias de qualidade, extensdo da vida util, aumento
da produtividade e menores custos de produgao e distribui¢ao. O éxito destes novos desafios esta dire-
tamente relacionado com a capacidade do setor de conhecer a atitude e percep¢do dos consumidores em
relagdo aos produtos e como estes sdo implementados e avaliados. A analise sensorial ¢ um componente
critico desse processo.

Historicamente, vinha sendo frequentemente associada aos especialistas (“experts”) em produtos
e, mais tarde, com membro de equipes de desenvolvimento de produtos. Atualmente, os novos desa-
fios enfrentados pela industria de alimentos estdo transformando a analise sensorial em um papel mais
proativo, responsdvel pela geracdo de novas ideias de produtos baseadas em propriedades sensoriais
identificadas por segmentos de consumidores, ou seja, a demanda vem do consumidor. Observa-se a
forte tendéncia de trazer o consumidor na avaliagdo de produtos nas distintas etapas e processos, seja
aperfeicoando metodologias com enfoque neste ator, seja aprimorando as ferramentas estatisticas para
analisar os dados sensoriais.

Os métodos sensoriais enfocados neste capitulo sao considerados cldssicos e bastante empregados
no dia a dia dos laboratorios de analise sensorial; porém, ressalta-se que os alimentos tém importante fun-
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¢do emocional e social em nossas vidas, muito além de nos nutrir. Considerando o tema principal deste
livro — pds-colheita de frutas e hortalicas - observa-se que as intervengdes para aumentar consumo desses
importantes produtos tém sido baseadas em modelos que refor¢am a relagao entre nutrientes ¢ alimentos
e ndo consideram de maneira mais holistica os alimentos afetando o bem-estar ¢ as emog¢des do consumi-
dor. Desse modo, faz-se necessario ressaltar que um dos avangos da area enfoca o impacto dos alimentos
no bem-estar como uma ferramenta no desenvolvimento de produtos, de modo a oferecer alimentos mais
saudaveis e que contribuam para alcangar as necessidades e a satisfagdo do consumidor.
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