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Anadlise sensorial e sua importancia na pesquisa de alimentos
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Resumo

A andlise sensorial é uma ferramenta que permite analisar véarios parametros de qualidade em alimentos
etambém em outros produtos, sendo quetestes de diferentes enfoques sdo utilizados paraatingir diferentes
graus de respostas. Esta revisdo tem como objetivo fazer um comentério geral sobre os testes sensoriais
existentes, dando principal enfoque ao ADQU, e comentar treinamento de provadores e sua
responsabilidade em relacéo a fidelidade para fornecer resultados adequados.
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O consumidor éum provador sensoria em potencial, podendo decidir o queiraconsumir, o que
levaraparasuaresidénciae como utilizardo produto, ou sga, processado ou in natura. Atualmente,
0 consumidor estaampliando suaconsciénciade consumo, exigindo quaidade nos produtos e buscando
maior diversificacdo nas prateleiras, bem como produtos defécil preparo com rapidez e praticidade,
mas respeitando as caracteristicas sensorial s esperadas.

A procurapor diversificacao, qualidade e praticidade, ndo € novidade nos paises desenvolvidos
como, por exemplo, EUA e Japao. Os consumidorestornaram-se exigentes, easindlstriasbuscaram
suprir as necessidades e expectativas de seu publico; consegiientemente, houve uma procura por
produtos saudaveis, nutriciona mente equilibrados, semel hantes aos naturaise praticosparaarotinada
vidamoderna

Ofator determinante paraaaceitacéo dos produtos de origem alimenticiaéaaparéncia, ou sgja,
acoloracao, formae emba agem, seguido pel 0 aroma, sabor etextura. A analise sensorial trabalhade
formasincronizadacom estesatributos sensoriai's, buscando atender as necess dades dos consumidores
edos produtores.

DeacordocomIFT (1975), “ aavaiacdo sensoria pode ser definidacomo umadisciplinacientifica,
utilizada paraevocar, medir, analisar einterpretar reactes caracteristicas dos alimentos e de outros
materiai s quando ndo percebidos pel os sentidos davisdo, olfato, gosto, tato e audicéo” .

Segundo Chaves (1980), “ o principa objetivo daavaliacéo sensoria éfornecer informacessobre
osefeito dostratamentosexperimentaisem umapopul agéo particular” . Essemesmo autor aindacomenta
gue aanalise sensorial € umaferramentaque consideraaaplicacéo dos métodos paraandlise, cujos
dois objetivos devem ser considerados. “ quando se desgja verificar diferencas entre um produto
tradicional eum novo produto, em casosque norma mente se usam provadores especia mentetreinados,
equando se desgjaestudar aaceitacdo de um produto pel os consumidores. Em cadacaso eparacada
tipo de produto, ha procedimentos e testes mai s apropriados, que podem auxiliar o pesquisador na
tomadade decisdo.”

Para estudarmos as repostas sensoriais dos provadores, sgjam el es treinados ou ndo, antes de
tudo é necessério que o cientistasensorial tenhaconhecimento de processosfisi ol égicosinerentesao
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organismo humano, poisapartir desse conhecimento adquirido torna-se maisfécil acompreensdo das
respostaque sdo codificadas pelo individuo. Platting (1988) descreve asensacdo do gosto eindica
estruturas anatémi cas situadas nalinguado individuo que so responsavei s pelapercepcao de gostos.
Esse mesmo autor cita que existem quatro qualidades para gosto que séo doce, salgado, &cido e
amargo. Estas sensacfes sdo codificadas por célul as especificas, localizadas nalinguado provador
chamadas papilas. Além das papilas, existe todo um sistema de nervos que sdo responsavels pelo
transporte dessas sensacOes até o cérebro. A partir do conhecimento dafisiologiadalinguaé possivel
sabermos em qual regi&o osgostos serdo detectados.

Damesmaformaque hdum processo biogquimico parareconheci mento de gosto, 0 mesmo ocorre
parao aroma. Maruniak (1988) descreve aestrutura para percepcao deolfato, localizadanaregido
dorso-superior daregido dacavidade nasal. O epitédlio, presente nestaregido, também desenvolve
importante funcdo na percepcdo desses estimul 0s, pois suas cél ulas sfo especidizadas.

A percepcao datextura(Brennan, 1988) eaaparénciavisual, como acér (MacDougall, 1988),
também formam um conjunto de atributos de extremaimportanciaparaaaceitacdo do produto, pois
cada consumidor apresenta ou possui seu padrdo de textura, cor, sabor e aroma paraaimentosja
familiarizados na sociedade, podendo estar condenados ainsucesso, caso esses atributos pessoais
N&o sejam respeitados.

Na realidade, 0 ser humano néo se alimenta somente para suprir Seu organismo no aspecto
nutricional, esim por prazer. Portanto, o produto deve apresentar atributos sensoriaisque o agradem,
tais como textura, aspecto, aroma, sabor, entre outros. Geralmente, 0 consumidor, nasuamaioria,
busca primeiramente 0 sabor do aimento, em seguidahauma preocupacdo em rel acéo aos aspectos
nutritivos e por Ultimo o preco, apesar deste, muitas vezes, ser fator decisivo na hora da compra.
Tendo consciéncia destas informagdes, pode-se dizer que a andlise sensorial ainda necessita do
conhecimento deoutras areastais como psicologiaefisiologia, que podem facilitar acompreensdo do
comportamento dos provadores trei nados e da popul acdo consumidora como um todo.

Andlise sensorial € umametodol ogiautilizadano controle de alimentos com véariasfinalidades
(Stoneet al. ,1991), que podem ser enumeradas da seguinte forma:

¢ desenvolvimento de um novo produto.

 competicao de mercado.

» melhoramento de um produto jaexistente.

» ateracdo de processos.

* reducéo de custo €/ou novafonte de suprimento.

* testesde controlede qualidade.

» estabilidade de um produto e armazenamento.

* estabel ecimento de padrdes.

» classficacao ou graduacao de produtos (padrdo estabel ecido com amostrasdereferéncia).

* testes de aceitacéo do consumidor.

* selecdo etreinamento de provadores.

» correlacéo de medidas sensoriais com medidasfisico-quimicas.

» elucidacao osmecanismosde percepcao fisiol ogica.

* estudo da percepcao humana.

A andlise sensoria éumaciénciaque utilizavériasferramentas paraobtencéo deresultados. Ela
conciliaareas como estatistica, fisico-quimicae quimicaparacriar e comparar produtos|ancadosno
mercado (IFT, 1981). E de responsabilidade do cientistade sensorial plangjar, desenvolver eaplicar
testes dentro de umametodol ogiacoerente as andlisesem questéo, além delevar em consideragdo a
suaaplicacéoindustrial.

De acordo com Costell (1992), existe uma metodologia que consiste em quatro passos para
analisar umalimento. Sdo eles. organizacdo, plangjamento, desenvol vimento e andlise de dados, que
devem ser basicamente desenvolvvidos paratodos os produtos aserem analisados.
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A organizagao consi ste em definir o objetivo, amostrastestes e os atributos desgjadosem rel agéo
a0 produto. O plang amento deve definir quaisostestesaserem utilizados no decorrer dapesquisa, 0s
provadores e 0 delineamento estatistico. O desenvolvimento dostestes deve ser elaborado deforma
gue estes sgjam realizados em locais apropriados, levando em consideracdo aspectos préticos de
acordo com os testes propostos e, finalmente, levar as informacfes para na andlise de resultados
através de métodos estatisticos. A andlise dos resultados serarealizado por Anova& Manova, de
acordo com o surgido por Stone & Sidel (1985).

Paraqueaandisesensorid sgaredizada, éimprescindivel que os provadorestenham consciéncia
de seu trabalho eimportancia, poisé através dasinformactes fornecidas por eles, que um produto ou
uma pesquisade mercado serdandisada. O ided étrabal har com equipe sensorid treinada, sendo este
treinamento direcionado parao produto que se desgaconhecer ou melhorar. A equipeformadadever
ser fixa, contendo pel 0 menos 10 provadores quetenham interesse, disponibilidade e responsabilidade
paradiscernirem sobre aimportanciadasinformactes que el e estarafornecendo.

O periodo digpensado parao treinamento desses provadores érazoavel mentel ongo, podendo totdizar
até 6 meses. Este periodo pode ser reduzido se os provadores estiverem mais envolvidos e com
disponibilidade de pelo menosmeiahora de seu diaparaas sessdes de sel ecéo etreinamento. Desta
forma, ostestes podem ser reduzidos paraaproximadamente 3 meses.

Em relacéo aos testes sensoriais, encontramos uma gama de diferentes tipos que podem ser
realizados de acordo com o objetivo e necessidade da andlise (Quadro 1). Para desenvolvimento
sensorial do produto a ser analisado, o ideal e mais completo é a Andlise Descritiva Quantitativa
(ADQL) (Stoneet al., 1974), pois € umametodol ogiaqualitativae quantitativaque avaliatodos os
aspectosdosaatributos sensoriais, taiscomo aparéncia, aroma, cor, sabor etextura.

Quando trabal hamos com produtos carneos, um atributo sensoria devital importanciaéatextura,
poiséapartir datexturague o consumidor indicardaqualidade dacarne. O perfil detexturapode ser
realizado apartir dametodol ogiasugeridapor Brandt et al . (1963), onde obtém-se suas caracteristicas
descritivas. Haaindaa possibilidade de realizagc@o de defini¢cdes das caracteristicas mecanicas de
textura

Tanto o ADQ como o perfil de textura podem ser fundidos em uma Uinica metodol ogia, que
consiste em setrabal har com equi pe de provadores sensoriai s que devem ser selecionadosetreinados
deformahomogénesa, poiséapartir darespostafornecidapor estes provadores que poderemos obter
osresultadosdaandlise.
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Quadro 1: tipos, funcdes e aplicacies de testes sensoriais.

TIPO FUNCAO TESTES APLICACOES
Preferéncia/ Para determinar o Pareado de preferéncia,  Estudos de preferéncia e aceitagdo.
aceitacdo grau de preferéncia  escalaheddnica, escala
(afetivos) ou grau de gostar. hedbnica de 9 pontos e

escala hedénicafacid
de 5 pontos.

Discriminagdo Para determinar Pareado, triangular, Estudo do efeito de fatores (n&o
diferencas entre duo-trio. processados, processamento,
amostras. armazenamento, etc.) dos atributos

sensorials, sdecionar etreinar
provadores.

Descritivos Para determinar Comparages e Determinar efeito de fatoresem
diferencas. ordenacao. atributos sensoriais e amostras em

grupo.
Quantificar Intervalo erazdo de Estudo da magnitude de efeito de
magnitude de escalas. fatores ou atributos na qualidade
diferenca sensoria, estudar inter-relacdo

estimul o-respostas, estudar a vaidade
de métodos instrumentais, selecionar e
treinar provadores, definir limites
entre graus de qualidade.

Qualitativo Descrever Teste perfil ADQ. Descricdo da qualidade do produto e
anditicamente as comparacdo de produtos.
caracteristicas
sensoriais.

Qualidade de Comparacdo com Qualidade comercial.
acordo com um padréo.

padréo

estabelecido.

Fonte: Costell (1992).
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Sensory analysis and its importance in food research

Abstracts

Sensory analysisisatool that allow usto analyze severa quality parametersin food and other products as
well. Thus, tests with different focuses are used to achieve different answer degrees. The purpose of this
review isto make ageneral comment about the existing sensory tests, giving specia focuson ADQU , the
tasters' training and their responsibility concerning the loyalty in providing proper results.

Key words: sensory analysis, sensory test, quality, quantitative-descriptive analysis, training.
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