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Fundamentos de Analise Sensorial

Introdugao

«+ Conceito:

* ABNT 1993:

- Analise Sensorial é a disciplina cientifica usada para evocar, &
medir, analisar e interpretar reagbes caracteristicas de

alimentos e de materiais, como séo percebidas pelos sentidos ttD://www. cerveianabahia.com. br/curso-de-

L e analise-sensorial-e-off-flavor-em-salvador/
(visdo, tato, audicao, olfato e paladar).
« Aanélise sensorial é aplicada desde que animais habitam a terra:
« Evitar intoxicagao;
« Cientificamente: alternativas de misturas e temperos para a indUstria e comércio de alimentos,

bebidas, perfumes, etc.

« Recentemente devido a grande avanco tecnolégico se teve grande avanco no campo de analise

sensorial.
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« Estabilidade fisico-quimica e microbioldgica pode ser alcancada por um ano ou até mais;
« Aestabilidade organoléptica é limitada por variacdes constantes ao longo do tempo, sendo
principalmente afetados por temperatura, presenca de oxigénio e outros.

« Por isso, o registro da data nos impressos de analise sensorial é informagao

imprescindivel.

+ Valores em mg/L:

2-metil Butanol 60 180
Fenilacetaldeido 45 250
Benzaldeido 4 259

2-furfural 40 3000
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Fisiologia dos Orgéos Sensoriais

« Cada 6rgao ou sentido responde por um estimulo:
+ Visao: cor, limpidez e espuma;

« Olfato: percepcao do odor e do aroma (de 4 a 10 mil sensacdes -

Universidade de Rockfeller diz ser possivel até 1 milhao); &

https://pt.slideshare. net /hamiltonnobrega7/aula-08-sistema-
« Paladar: 5 sabores basicos (doce, salgado, acido, amargo e Umami); Snidristinstoose ¢ (HoE

« Tato: temperatura e textura (corpo, oleosidade e viscosidade);

+ Audicdo: liberacao de CO,.
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Fisiologia dos Orgaos Sensoriais

« O cérebro é a parte mais complexa do sistema nervoso,
controla o corpo, suas agées, emogdes, sensagoes e o
pensamento. Recebe informacoes de todas as partes do
corpo, processa-as e envia mensagens aos musculos,
controlando assim acoes. Diversas areas do cérebro
possuem funcdes especificas e interligadas. O Cérebro
corresponde a apenas 2% do peso do corpo humano,

porém consome cerca de 20 - 25% de toda a energia.

OBOS CEREBRAIS ey Ty

Tato e outras dreas
sensoriais

fres de interpretaczo

080 OCCIPTAL
Visio

hitps:/ /www.passeidireto.com/arquivo/ 74258596/ lobos-
cerebrais
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Anatomy and Functional Areas of the Brain

https:/ /br.pinterest.com/pin/539165386624895630/

b, s Do
An a I I tlco m https://br.pinterest.com/pin/483644447460482286/
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Fisiologia dos Orgaos Sensoriais

« Os cheiros ou aromas sao percebidos durante a inspiracao, no nariz. Na parte superior da cavidade nasal ha
cerca de 20 milhdes de sensores olfativos, cada qual com diversos cilios, capazes de captar aromas. Quando isso

ocorre se desencadeiam impulsos nervosos dos sensores para o cérebro.

Por que perdemos ¢
o paladar quando
estamos resfriados?

N linguo ¢ no garganta
‘estdo os papilas.
gustativos, que
conseguemdistinguir
os sobores doce,
solgodo, amargo
‘eazedo.

Fibras nervosas offativas. Particulas de odor

+/ /www.sobiologia. com. br/ conteudos/Corpo/sentido5_2.php

https://www.anatomiaemfoco.com.br/olfato/
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Fisiologia dos Orgéos Sensoriais

« A sensacao dos sabores é percebida quando a superficie da lingua entra em contato com a cerveja através das papilas

gustativas, que sao pequenas saliéncias. A lingua pode distinguir até 5 sabores basicos e suas combinacges.

m O - @

Doce Azedo Salgado Amargo Umami

https://notici:

com/hora-7/conhecimento-cientifico/ olfato-0-que-e-como-funciona-e-disturbios-
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Fisiologia dos Orgéos Sensoriais

AMARGO

+ Umami:
« Foi descoberto pelo professor Kikunae lkeda e divulgado para a
comunidade em 1908. Foi reconhecido oficialmente pela comunidade
cientifica nos anos 2000, apods identificarem receptores na lingua do

corpo humano para umami.

https:/ /www.wefashiontrends.com/o-que-e-umani-aprenda-descobrir-o-quinto-sabor/
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« Provador = Julgador = Avaliador = Instrumento de Medicao.
https://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50021-
75572002000400004

« Fatores fisiologicos:
« Adaptacao: alteracdo na sensibilidade de estimulo por exposicao
continuada;
« Interacao em misturas: intensificacao, realce, sinergia e supressao;
« Outros fatores: fadiga (ocular, gustativa e olfativa), Alteracdo na
sensibilidade gustativa (ageusia, hipogeusia e parageusia) e sensibilidade

olfativa (anosmia, hiperanosmia, autonosmia e heteronosmia).
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« A fadiga dos érgaos sensoriais € minimizada por repouso e técnicas utilizadas na prova entre amostras, como,

por exemplo:
- Fadiga olfativa: costuma-se tomar o proprio pulso e cheira-lo;

- Fadiga gustativa: emprega-se cddea de pao ou bolacha de agua e sal, ou ainda, agua de neutralizacao.

-
v
e
“ -
=\
N -

J http: //www.operfumistico.com.br/2012/06/fadiga-olfativa-e-
. perfumes.htmt
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https://www.duasrodas.com/blog/sensorialidade
Janalise-sensorial-uma-ferramenta-indispensavel-
para-a-industria-de-alimentos/

« Fatores psicologicos:
« Erro de expectativa: ideia preconcebida, ex.: testes envolvendo defeitos;
« Erro de habito: mesma resposta a diferentes estimulos;
« Erro de estimulo: formato, cor e embalagem;
« Erro logico: veredicto dado pelo raciocinio logico e nao pelos estimulos sentidos;
« Efeito halo: Varios atributos avaliados a0 mesmo tempo;

« Outros: sugestao mitua (cola), ordem de apresentacao das amostras, falta de motivacdo, extroversao e

timidez.
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« Fatores diversos:
+ Fumo: abstencao de pelo menos 1 hora antes;
« Perfumes e cosméticos: abstencao de pelo menos 1 horas antes;
« Alimentos, bebidas, balas e gomas: abstencao de pelo menos 30 min antes;
« ldade: quanto mais idoso, pior a sensibilidade, porém, a tranquilidade e experiéncia sao maiores;
+ Sexo: nao tem influéncia sobre a capacidade sensorial;
« Atividade funcional: nao tem influéncia sobre a capacidade sensorial.

https://www. upf.br/ ppgcta/laboratories/aboratory-of-sensorial-analysis
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Recrutamento, Selecao e Treinamento

« Recrutamento: desejavel nimero grande de pessoas por faixa etaria, classe social, sexo, etc. Nao

necessariamente no ambito da empresa. Aplica-se questionario, seguido de entrevista pessoal.

+ No questionario sao pedidas informacées sobre alergia a alimentos ou medicamentos, dietas em

andamento, tratamento médico, idade, endereco e outros dados de interesse.
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« Critérios de selecao dos julgadores:

Recrutamento, Selecao e Treinamento

Interesse no trabalho com os sentidos;

Motivacao e disposicao para atender continuamente;
Capacidade de se concentrar;

Livre e espontanea vontade;

Disponibilidade de tempo;

Pouca propensao a alergias e resfriados;

Relacionamento descontraido com o coordenador;
Aquiescéncia dos superiores;

Grau de instrucao (capacidade de expressao oral e escrita);
Ser aprovado em bateria de testes de selegao (testes discriminativos).

http://cervejeiroraiz.com. br/analise-sensorial-de-cerveia/
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hitps:/ /www.mokaclube.com. br/ blog/analise-sensorial-de-cafe/

« Exemplos de testes discriminativos aplicados:
« Identificacdo de aromas comuns do cotidiano (20 aromas);

« Café, canela, cravo, vinagre, cachaca, azeite, orégano, shoyo, xarope de guarana, acucar, curry,

pimenta calabresa, queijo parmesao, limao, vinho tinto e coentro.

« Identificagao de sabores basicos (doce, salgado, acido, amargo e umami).
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+ Bateria de testes de selecao:
« Aplicacao de testes triangulares de diferenca (minimo de 24 testes), com 60% de acerto minimo; ou,

+ Aplicacao de teste “duo-trio”, aumentando-se o grau de dificuldade, com 60% de acerto minimo.

https:/ /pt.slideshare. net/Aline131313/seleo-e-treinamento-de-provadores
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Recrutamento, Selecéo e Treinamento

+ Selecao de coordenador de testes sensoriais:

Um bom coordenador de testes sensoriais deve mostrar capacidades de

lideranca, motivar, planejar, mensurar e fornecer resultados

consolidados, além de ter um bom relacionamento com o grupo.

A atuacao inclui:

Preparo do local, das amostras de cervejas e dos impressos, com

instrucoes detalhadas dos testes,

resultados;
Apoio e reconhecimento superior;

Promover tarefas variadas.

bem como dar informacao de

htps://blog.ifope.com.br/analise-sensorial-de-alimentos/
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+ O treinamento deve ser permanente:

+ 0O coordenador deve elaborar cronograma com atividades
de treinamento, comecando por sabores basicos e
odores comuns no cotidiano, variando-se as tarefas, de

modo a proporcionar aos avaliadores uma educacao

veww. Kleineecke.com.br/as
da-cerveja/.

tos-sensoriais-

sistematica e permanente dos atributos da cerveja, bem
como as diferentes modalidades de testes aplicaveis,

incluindo os “off-flavours” da cerveja.
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Recrutamento, Selecéo e Treinamento

- E importante que se lance mao de métodos estabelecidos em manuais para (re)avaliar julgadores ou grupos de

julgadores (panelistas), com vistas a determinar sua capacidade de determinacdo de “off-tastes”

(especificidade), sua repetibilidade e reprodutibilidade.

https:/ /www.scienceofbeer.com.br/ br/post /analise-
sensorial-na-industria-de-bebidas





image28.jpeg
Técnicos

-]

Recrutamento, Selecdo e Treinamento

+ Na tabela a seguir sdo apresentadas algumas possibilidades de preparo de amostras

de “off-tastes”, para treinamento e validacao de treinamento. As quantidades se

referem ao preparo de 1 L de cerveja.

Amostra (Off-taste) Contraprova (normal)

Cloro 2 mLsol. NaClO 1 g/L
Melago 15g
Levedura 0,5 mL de extrato de levedura

Foto-oxidagdo Irradiagdo 2000 L de UV a 35 °C

Metalico 5 mL de sol. 500 mg/L de Fe
Plastico 10 g/L de ligante de PVC por 60 h
Salgado 5 mLde sol. NaCl 5N

0,5 mL sol. NaClO 1 g/L
0358
0,1 mL de extrato de levedura
Irradiacdo 750 Lde UV a 35 °C
1 mL de sol. 500 mg/L de Fe
10 g/L de ligante de PVC por 24 h

1mLdesol. NaCl5 N

P4
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« Além da especificidade (indicacdo do defeito), deve-se avaliar no treinamento a repetibilidade (a série de

amostras é apresentada outra vez, porém, em ordem diferente) e a reprodutividade dos resultados com grupos

de julgadores.

https://hopsclub. pt /2020/01/29/offflavors/
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« Um critério de avaliacdo mais exigente abrange em qualquer caso uma porcentagem minima de 70% de acerto de
amostra com “off-taste” na cerveja e minimo de 80% na determinacao correta do “off-taste”, em 6 séries de 15

amostras com “off-tastes” x amostra de referéncia.

h
cerveja-se-preparam-para-campeonatos/
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Condicoes para Aplicacao dos Testes

+ Sala de Analise Sensorial: htps://www.sievom.com.br/cabine-analise-sensorial

Exclusiva para o produto;
Isenta de ruido, de estimulos visuais (claridade neutra) e de odores estranhos;
Temperatura agradavel (20-25 °C);

Cabinas individuais, espacadas umas das outras, com divisérias e providas de

luzes internas e externas;

Pia (removivel) para expectoracao.

Firjan senai
e
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« Cabines individuais:

77777777777
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+ Cabine individual:
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Fonte: MEILGAARD et al. 1931
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Painel de julgadores
https: //www.plural.jor.br/gastronomia/cha-mate-ganha-
dicionario-das-caracteristicas-sensoriais-por-que-isso-e-
importante/

« Julgadores:
« Isentos de pressao psicoldgica (pressa, dor, medo, etc.);
« Livre de resfriado ou sobrecarga fisica (fadiga);
+ Com fome ou excessivamente alimentado;
« De preferéncia, nao consumir pratos condimentados na véspera do teste;
+ Livre de cheiros fortes (suor, perfume, sabonete, cigarro, etc.);

+ Lavar as maos com detergente neutro.




image36.jpeg
Cursos

Teécnic:

Condigoes para Aplicacao dos Testes

+ Copos:
« Uniformes em tamanho e forma (cerca de 200 mL), de vidro, com asa para facilitar exame visual;
« Copos escuros quando o exame visual nao for desejado (pode-se também mascarar aspecto visual com
iluminagao seletiva da cabine);

« Inodoros (usar detergente inodoro e utensilio de lavar copos).

https://amo.curitiba.br/blog/ curso-de-analise-
sensorial-em-cervejas-no-mdbe-em-parceria-com-
acerva-catarinense
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Condigbes para Aplicacdo dos Testes

« Temperatura das amostras:

+ Uniforme, entre 10 e 12 °C, para a maioria das bebidas gasosas; https: / /www.testo.com/pt-

BR/produws/termom(ro imersao
« Para avaliagdes de alteracdes olfativas é melhor temperatura ambiente;
+ A maxima sensibilidade se da entre 10 e 35 °C;

+ Quanto maior a temperatura, maior a sensibilidade para o doce e menores para o salgado e para o amargo

(por isso, deve-se testas o produto na sua temperatura de consumo, quando o requisito for omitido).
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« Preparo e apresentacao das amostras:
« Maximo de 6 amostras em testes de avaliagao e de comparacao;
« Ordenamento de amostras por ordem crescente de estimulo;

« Apresentar amostras codificadas, dentro de um plano de delineamento;

« Armazenar as bebidas previamente em geladeira em funcao da temperatura das amostras;

« Tiragem para o copo a 90°, pouco acima da borda.
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« Preparo e apresentagao das amostras:
+ Apresentacao das amostras para teste duo-trio:
copo com

agua frasco tampado
para expectoragcao

ficha de avaliagao

— 13
= % ity
R__ G2 (697
Referéncia amostras

(padrao)=™———codificadas
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Condigbes para Aplicacdo dos Testes

« Duracao dos testes:
« Maximo de 30 min por sessao (evitar a fadiga);
« O provador deve sempre iniciar a sessao pela ordem: visual, olfativa e gustativa;

« 0 avaliador ndo deve ingerir demasiadamente a amostra.

http://g1.globo.com/especial-publicitario/somos-
todos-cervejeiros/noticia/ 2016/08/uma-cerveja-
ara-todos-0s-sentidos.html
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Condigbes para Aplicacdo dos Testes

« “Lay-out” de laboratorios de AS:

« As areas recomendadas para laboratorios de analise sensorial sao as seguintes:

m Nﬂ de cabines

Pequeno <100 3a6
Médio 100 a 200 6a1l2

Grande >200 12a24
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« Laboratério pequeno:

Condigbes para Aplicacdo dos Testes

(7.9x2,3m?

Area para preparacéo e servir

Sala de degustagao (cabine)

(7,9x1,9m?

Planta de laboratorio com 36,2m? (ASTM, 1986)
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Corredor
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2.7 x 5.5)m=
Escritorio

5.5 x 5.7)m=

Planta de laboratério com 182,5m? (ASTM, 1986)
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« Tipos de aberturas para servico de amostras:

Porta de

!' . Correr vertical \V\

///////

Porta de .
Correr horizontal

Porta tipo
redoma de pdo
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Metodologia usada em Analise Sensorial

« Testes afetivos ou testes de consumidor:

- Definem opinido de preferéncia ou de aceitacdao do consumidor

real, ou ainda, uma expectativa de consumo.

« Tipos de testes objetivos:

B — + Aceitabilidade: grau de gosto/desgosto dos consumidores com
aspoCTOL MRS o produto;
[ T = w," " ,l + Preferéncia: avaliar a ordem de preferéncia dos produtos
e s

entre si.

A

s r[aTaTs]

e

Ao
EEEEREEE
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« Abrangéncia/aplicacao:

« Manutencao de qualidade do produto;

« Otimizacao de produtos e de processo; e

mestre-cervejeiro/

« Desenvolvimento de produtos;
« Prospeccao de mercado;

« Potencial de preferéncia de produtos no mercado.
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+ Locais de aplicacao dos testes:

« Em laboratérios de analise sensorial (com de 25 a 50 julgadores, 2 a 5 amostras por sessao, para pré-

selecao de amostras de futuros testes em escalas maiores);

« Em locais de grande circulagao de consumidores potenciais de cerveja: supermercados, shoppings,

proximidade de estadios, etc (pré-selecionados de 50 a 300 julgadores ou por abordagem no local);

« Nos domicilios de julgadores pré-selecionados (fornecer questionario, instrucdes de preparo, etc.).

=

https: / /www.embrapa.br/busca-de-noticias/-
/noticia/20339463/cientistas-buscam-entender-como-
cultura-e-sensacao-de-bem-estar-influenciam-escolha-de-
alimentos
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+ Testes de preferéncia (forcada):

« Pareado simples ou monocaudal: 2 amostras, qual prefere?

« Pareado multiplo com pares selecionados: cada amostra é um par, comparado a outros
pares;

« Ordenacao de preferéncia: 3 ou mais amostras.
+ Interpretacao dos resultados:
« Tabela de Krammer:
« Limite inferior: aceitacao;

« Limite superior: rejeicao.
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+ Tabela de Krammer:

m Le m
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ilet
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« Testes de aceitabilidade:
« Emprego de escalas heddnicas;

« Normalmente se apresenta uma amostra de cada vez.

Escala heddnica facial:

Verque o cainha que mais epresenta o que oot achos do | =,
Detestei  Nfogostei Indiferente  Gostei  Adorei 1 2 s
1 2 3 4 5

hittps:/ /www. researchgate .net/figure/Figura-1-
Modelo-ficha-de-escala-hedonica-facial-Fonte-
Batista-2010_fig5_330898007

http:/ /repositorio.ufla.br/bitstream/ 1/3428/1/DISSERTAXC3%87%C3%830_
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+ Escala hedénica verbal:

« Escala heddnica de (9) categorias:

- Gostei muitissimo

Gostei muito
Gostei moderadamente

D00 @m0 ob0m O

Gostei ligeiramente Desgostei N&o gostel Gostel

Nem gostei / Nem desgostei demals Nem desgostei demais

Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

- Desgostei muitissimo
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« Testes analiticos ou discriminatorios:
« Definem diferencas entre amostras ou pontuam atributos qualitativos:
» Tipos de testes objetivos:

« Testes comparativos (para determinar diferencas): testes pareados simples ou com repeticéo,

duo-trio e triangular;

« Teste atributivo de qualidade: pontua atributos qualitativos definidos, formando o perfil de

uma amostra de cerveja;

+ Teste de ordenacao: detecta diferencas de concentragao ou de intensidade de percep¢ao.
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« Testes analiticos ou discriminatorios:
+ Necessitam de treinamento permanente;

+ E bastante desejavel se ter conhecimento técnico da producao de cervejas.

« Abrangéncia/aplicagdes:
» Manutencao da qualidade do produto;
« Otimizacao de produtos/processos;
» Desenvolvimento de produtos/processo;

+ Selecéo e treinamento para compor grupo de julgadores
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+ Locais de aplicacao dos testes:
« Em laboratérios de analise sensorial com o maior nimero de julgadores possivel;
« No local em que a amostra da cerveja em processo ou produto acabado é retirado, efetuada normalmente
com os especialistas da area.
« Testes de diferenca:
« Pareado simples ou monocaudal: 1 par de amostras;
« Pareado com repeticao ou bicaudal: 2 pares iguais de amostras;

« Pareado multiplo: varios pares diferentes sao apresentados e se pede para identificar a presenca ou

auséncia de certa substancia ou atributo;
« Pareado duo-trio: 2 amostras diferentes comparadas a um padrao;
« Triangular: 3 amostras, sendo 2 iguais e 1 diferente;

« Ordenacéo de diferenca: varias amostras.
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« Tabela de Bengstsson (teste triangular de diferenca):

N° de Julgadores Dif. Pouco Diferenca Dif. Muito Significativa
Significativa P=5% | SignificativaP=1% P=0,1%

15 &) 10 12
16 ® 11 12
17 10 11 13
18 10 12 13
19 11 12 14

20 11 13 14
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« Teste Atributivo de Qualidade:
« Uma Unica amostra;

+ Para essa amostra sao pontuados os atributos visuais (coloracdo, espuma, limpidez, etc.), olfativos

(pureza do odor, odor caracteristico), gustativos, e outros. Lancados em impresso ou em livro;

« Os resultados podem ser consolidados em médias e apresentados em graficos.
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