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RICHTER, Vanessa Bragato. Busca de Informagdo: Desenvolvimento de uma
técnica sensorial Descritiva por Ordenacdo. Londrina, 2006. Dissertacdao (Mestrado
em Ciéncia de Alimentos) — Universidade Estadual de Londrina.

RESUMO

A analise sensorial descritiva requer treinamento longo e caro dos provadores
para fornecer resultados confiaveis e consistentes, contudo, métodos alternativos
para obter este tipo de informacdo sdo limitados. Os testes de Ordenacéo,
tradicionalmente utilizados como discriminativos, sdo de facil aplicagéo, rapidamente
executados e podem ser realizados sobre atributos especificos do produto. Este
trabalho teve por objetivo propor um teste sensorial Descritivo por Ordenacao e
analisar sua eficiéncia comparando-o com outras técnicas sensoriais e instrumentais
tradicionais. Como amostras foram empregados quatro pudins de chocolate com

acucar e dietéticos com diferentes caracteristicas sensoriais. Para caracterizacao
das amostras foram utilizados testes instrumentais de cor e textura e trés diferentes
técnicas sensoriais descritivas: Perfil Livre, Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) e,
o método proposto, Analise Descritiva por Ordenagdo (ADO). Participaram da
avaliacao 47 provadores, sendo 14 para o Perfil Livre, 12 para o ADQ e 21 para o
ADO. Para o ADQ e ADO, os provadores, selecionados pela capacidade
discriminativa, desenvolveram inicialmente uma lista de descritores e as defini¢cdes
correspondentes. Foram depois divididos em duas equipes: uma recebeu
treinamento para realizar a ADQ e outra foi familiarizada com os procedimentos da
técnica Descritiva por Ordenacdo. As duas equipes avaliaram os mesmos atributos e
os resultados foram avaliados por ANOVA (ADQ) e Teste de Friedman (ADO). Uma
terceira equipe caracterizou as amostras empregando o Perfil Livre. Os resultados
das trés técnicas foram avaliados por Andlise Procrustes Generalizada (GPA), que
também foi utilizada para verificar o consenso nas equipes. Observou-se que apesar
da equipe do ADQ ter sido submetida a treinamento quantitativo, selecdo e
retreinamento, a configuracdo das amostras e a variancia no comportamento dos
provadores foram similares a obtida no Perfil Livre. A equipe do ADO descreveu as
amostras de maneira semelhante e, devido a facilidade do procedimento,
apresentou maior consenso em comparag¢ao com as outras técnicas. Os atributos de
aparéncia (cor marrom) e sabor (chocolate e amargo residual) que apresentaram as
maiores correlacdes no GPA, foram utilizados pelas trés equipes na descricdo das
amostras. Os provadores do ADO e ADQ conseguiram utilizar os descritores de
aroma e textura de forma mais consensual que a equipe do Perfil. O ADQ foi a
técnica que demonstrou melhor correlacdo com a andlise de textura instrumental. A
Andlise Descritiva por Ordenacao permitiu discriminacdo das amostras estudadas
semelhante as técnicas de ADQ e Perfil Livre e, apesar de utilizar maior nimero de
provadores, apresentou como vantagem o menor custo associado a necessidade de
um menor numero de sessbes que o ADQ e menor quantidade de amostras que as
outras técnicas sensoriais tradicionais.

Palavras-chave: Pudim; Perfil Livre; Andalise Descritiva Quantitativa, Ordenacéao,
Analise Procrustes Generalizada.
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RICHTER, Vanessa Bragato. Search of Information: Development of a ranking
descriptive sensory method. Londrina, 2006. Dissertation (Master's Degree in Food
Science) — Londrina State University.

ABSTRACT

The descriptive sensory analysis requires long and expensive training of the
assessors to provide reliable and consistent results, however alternative methods to
obtain this kind of information are limited. Ranking tests, traditionally used as
discriminative, are easier to perform, rapidly executed and can be carried out on
specific product attributes. The objective of this work was to propose a ranking
descriptive sensorial test and analyze its effectiveness comparing it with other
traditional sensory and instrumental techniques. Four chocolate puddings (regular
and dietetic ones) with different sensory characteristics were used as samples. For
sample characterization instrumental analysis of color and texture and three different
descriptive sensory techniques were used: Free-choice Profile, Quantitative
Descriptive Analysis (QDA) and, the provided method, Ranking Descriptive Analysis
(RDA). 47 subjects participated in the evaluation, being 14 for the Free-choice
Profile, 12 for the QDA and 21 for the RDA. In QDA and RDA, the assessors,
selected by their discriminative capacity, developed initially a list of attributes and the
correspondent definitions. After they were divided into two groups: one received
training to perform the QDA and the other was familiarized with the procedures of the
Ranking Descriptive Technique. The two groups used the same attributes and the
results were evaluated by ANOVA (QDA) and Friedman test (RDA). The third group
characterized the samples using Free-choice Profile. The results of the three
techniques were evaluated by Generalized Procrustes Analysis (GPA), which was
also used to verify the agreement in the panels. It was observed that in spite of the
QDA panel had been submitted to quantitative training, selection and re-training, the
samples characterization and the variance in the behavior of the assessors were
similar to the obtained in the Free-choice Profile. The RDA panel described the
samples in a similar way and due to the facility in the procedure showed a greater
consensus between assessors compared to the other techniques. Attributes of
appearance (brown color) and taste (chocolate and residual bitter), which showed the
greatest correlation in the GPA, were used by the three panels in the description of
the samples. The assessors of the RDA and QDA got to use the attributes of taste
and texture with more agreement than the Free-choice Profile panel. The QDA was
the technique that showed the best correlation with the instrumental analysis. The
Ranking Descriptive Analysis allowed the discrimination of the samples studied
similar to the techniques of the QDA and the Free-choice Profile. In spite of using the
greatest number of assessors, it showed as an advantage the lower cost associated
to the necessity of a lower number of sessions than the QDA and less amount of
samples than the other traditional sensory techniques.

Key words: Pudding, Free-choice Profile, Quantitative Descriptive Analysis, Ranking,
Generalized Procrustes Analysis.
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1. INTRODUGAO

Os testes sensoriais sdo importantes na inddstria de alimentos para a garantia
de qualidade por serem capazes de identificar a presenca ou auséncia de diferencas
perceptiveis, de detectar particularidades do produto ndo medidas por outros meios,

além de avaliarem a aceitacdo de um produto.

A analise descritiva engloba uma categoria de métodos que avaliam produtos
em nivel qualitativo e, freqientemente, também em nivel quantitativo utilizando um
grupo de provadores com diferentes niveis de treinamento dependendo da técnica
empregada. Considera-se a intensidade dos atributos e n&o preferéncias ou
aversfes dos mesmos, com o desenvolvimento de descritores, que sdo palavras ou
termos que descrevem atributos dos alimentos, e o uso de escalas para medida de
intensidades (STONE & SIDEL, 1998).

Em 1974, foi desenvolvida a Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) que
permitiu quantificar as caracteristicas do produto, dando um tratamento estatistico
aos dados obtidos, sendo considerada hoje como a metodologia mais utilizada para
a analise descritiva. Essa técnica utiliza provadores qualificados, necessitando de
treinamento longo e de custo elevado para fornecer resultados confiaveis e
consistentes (STONE & SIDEL, 1998). Contudo, métodos alternativos para obter

este tipo de informacéo séo limitados.

Uma técnica descritiva alternativa sem a necessidade de treinamento, foi
descrita por Williams e Langron em 1984. Esta técnica oferece a liberdade aos
provadores, de utilizar os termos descritivos na quantidade e da forma que desejar e
por isso € denominada Perfil Livre. Devido a possibilidade de eliminacdo da etapa de
treinamento da equipe de provadores, reduz-se o tempo necessario para a
realizacéo da analise (DAMASIO, 1999).

Acredita-se que, em geral, os testes de Ordenacgéo sdo mais faceis de realizar
requerendo apenas provadores familiarizados com a técnica e com o atributo, sao
rapidamente executados e podem ser realizados sobre atributos especificos do
produto (MEILGAARD, CIVILLE & CARR, 1999).

Apesar das diferencas inerentes as técnicas uma vez que a Ordenacao € uma
técnica apenas discriminativa e o ADQ é descritiva, os métodos de ADQ e

Ordenacdo compartilham o objetivo de medir diferencas entre produtos. A ADQ



coloca mais énfase nas diferencas de intensidade para cada atributo e para tanto,
faz uso de escala. Por outro lado, a Ordenacdo pode, em alguma medida, ser
utilizada para pontuar produtos, sendo interessante investigar sua capacidade de
guantificar diferencas. Rodrigue et al. (2000), trabalhando com milho doce, relataram

a possibilidade de se conduzir um teste de Ordenac¢do com objetivo descritivo.

A andlise dos resultados do Perfil Livre exige o emprego da Analise
Procrustes Generalizada (GPA) (WILLIAMS & LANGRON, 1984). Essa técnica
estatistica pode, também, ser utilizada na ADQ e Ordenagdo para verificar a
eficiéncia, repetibilidade e consenso da equipe (RODRIGUE et al., 2000).

A textura e a cor sdo parametros de qualidade que influenciam a
aceitabilidade dos alimentos pelos consumidores. A determinacdo sensorial de cor
esta sujeita as condicdes de luminosidade do ambiente e acuidade do observador,
necessitando de padronizacdo cuidadosa. Os métodos instrumentais sdo, no geral,
mais rapidos e precisos e apresentam boa correlacdo com a medida sensorial. Tem-
se observado, também, grande interesse no emprego de testes fisicos que simulem
a avaliacdo sensorial de textura, destacando-se a Analise do Perfil de Textura
Instrumental (TPA).

Estudo preliminar com algumas sobremesas lacteas de chocolate comerciais,
com agucar e dietéticas, revelaram grande diversidade nas caracteristicas de textura
e aparéncia, apresentando diferencas nas caracteristicas sensoriais e aceitacao
(OLIVEIRA, 2002)

A industria de alimentos, atenta ao mercado consumidor, tem desenvolvido
produtos e tecnologias para a produgéo de alimentos com baixas calorias, mediante

substituicdo de acucar por edulcorantes e/ou reducdo no seu teor de gordura
(CANDIDO & CAMPOS, 1996).

Os individuos que por diversas razdes precisam substituir a sacarose por
adocantes ndo caloricos, procuram por produtos que sejam dotados de sabor e
caracteristicas fisicas proximas as da sacarose (CARDELLO, SILVA & DAMASIO,
1999a). A utilizacdo de edulcorante em substituicdo a sacarose, pode ser adequada
em relagdo ao gosto doce, mas, muitas vezes, ndo confere as caracteristicas de

textura e aparéncia desejadas.



O objetivo do projeto foi desenvolver e avaliar a eficiéncia de um teste
sensorial Descritivo por Ordenacdo, comparando-se 0s resultados com os obtidos
por técnicas descritivas tradicionais (Perfil Livie e ADQ) e com a avaliacdo

instrumental da cor e textura.

Tendo em vista a necessidade de um produto que apresentasse
disponibilidade e facilidade de preparo, assim como, a possibilidade de
caracterizacao por atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura, optou-se pelo
emprego de pudins de chocolate elaborados com acucar e com diferentes
edulcorantes a base de stévia, sucralose, acesulfame-k, ciclamato de soédio e

sacarina sodica.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Caracterizagao de pudim e ingredientes

A base do pudim de chocolate é feita com uma mistura de leite, agucar ou
edulcorante, espessante e sabores variados, que ap0s cozimento e resfriamento
adquire consisténcia firme (COWLE, 1985).

O uso de sacarose na dieta recebe grande atencdo desde 1960, época em
gue efeitos adversos atribuidos ao consumo excessivo de acucar foram observados
em certos segmentos da populacédo, como doencas coronarias crénicas, obesidade,
diabete e hipertensdo (ADA, 2004). Desde entdo, alternativas para substituicdo da
sacarose e a pesquisa sobre edulcorantes passou a receber especial atencéo
(BELL, 1993). Assim, o numero de edulcorantes de baixo ou nenhum valor calérico,
disponiveis para aplicagbes em alimentos e bebidas, tem aumentado, constituindo-

se numa das areas mais dinamicas no campo dos aditivos (PARSEHIAN, 1999).

Os produtos elaborados com sacarose geralmente se destacam em termos de
aparéncia e sabor. Além do gosto doce, a sacarose aumenta a viscosidade do meio,
conferindo textura adequada e estabilidade (CANDIDO & CAMPQOS, 1996).

Os adocantes se diferenciam principalmente pelas caracteristicas especificas
de intensidade e persisténcia do gosto doce e presenca ou nao de gosto residual.
Esses fatores sdo determinantes na aceitacéo, preferéncia e escolha por parte dos
consumidores (CARDELLO, SILVA & DAMASIO, 1999a).



Vérios sédo os edulcorantes permitidos atualmente para serem utilizados como
substitutos da sacarose, destacando-se a sacarina, o ciclamato e o esteviosideo,
além do aspartame e da sucralose. Com relacdo aos limites maximos permitidos
pela legislagcdo nacional, o Decreto 3.029, de 16 de Abril de 1999, da Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria/MS estabeleceu valores para a classe de
sobremesas lacteas (Tabela 1) (ANVISA, 2006).

Tabela 1. Limites maximos de emprego de ingredientes para a classe de
sobremesas lacteas (Decreto 3.029, de 16 de Abril de 1999 da ANVISA/MS)

Funcao INS Aditivo Limite maximo
g/100g g/100mL
Espessante 407 |Carragena (inclui os sais de sodio, g.s.*
amonio, potassio e furcelarana)
Edulcorante 960 | Esteviosideo 0,06
natural
950 | Acesulfame de potéassio 0,035
Edulcorante 951 | Aspartame 0,075
artificial 952 |Ciclamato e seus sais de célcio, 0,13
potassio e sodio
954 | Sacarina e seus sais de calcio, potassio 0,03
e sodio
955 [Sucralose, tricloro galacto sacarose 0,045
(TGS)

Fonte: ANVISA, 2006
*Q. S. quantum satis

O esteviosideo é de origem natural, composto por glicosideos terpénicos
extraidos das folhas de Stévia rebaudiana, Bertoni. Esse extrato, € um pd branco,
formado por cristais adocantes de stévia, 300 vezes mais doce que 0 agucar, de
ampla utilizacdo industrial em alimentos e néo apresenta valor cal6rico (CARDELLO,
SILVA & DAMASIO, 1999b).

A sacarina € o mais antigo adocante artificial, ela adoca de 300 a 700 vezes
mais que o agucar e ndo possui valor caldrico. O ciclamato é usado como adocgante
artificial ndo calorico em diversos alimentos e bebidas, sendo 30 vezes mais doce

gque a sacarose sem 0 gosto amargo da sacarina. Aparece na composi¢cao dos




produtos como ciclamato de sodio, ciclamato de célcio e acido ciclamico (ARRUDA,
MARTINS & AZOUBEL, 2003).

O sucralose € um adocante derivado do agucar (sacarose) onde trés grupos
de hidroxilas da molécula de acucar foram substituidos por cloro. Apresenta como
caracteristicas o alto poder edulcorante (600 vezes mais doce que a sacarose) e a
grande estabilidade (CAMPOS, 2002). E compativel com outros ingredientes
alimenticios, incluindo flavorizantes, temperos e conservantes (CANDIDO &
CAMPOQOS, 1996).

O adocante de mesa € definido como “o produto formulado para conferir
sabor doce aos alimentos e bebidas, constituido de edulcorante(s) previsto(s) em
Regulamento Técnico especifico” (Resolucdo RDC n° 271, de 22 de setembro de
2005, do Ministério da Saude) (ANVISA, 2006). Quando nos referirmos na
dissertacdo a uma mistura de edulcorantes, ja incluindo os veiculos ou agentes de

corpo utilizados, empregaremos o termo adocante.

O espessante € definido como “substancia que aumenta a viscosidade de um
alimento” e o geleificante como "substancia que confere textura através da formacéo
de um gel”. Os amidos naturais ou modificados por via fisica ou enzimatica ndo séo
considerados como aditivos alimentares, devendo ser mencionados na lista de
ingredientes (Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997, do Ministério da Saude)
(ANVISA, 2006).

As carragenas sdo um grupo de polissacarideos naturais que tém a
particularidade de formar colbides e géis em meios aquosos a concentracdes muito
baixas. Consistem principalmente de ésteres de galactose com potassio, sédio,
célcio e magnésio. Sao encontradas em diferentes fracdes, sendo Lambda, Kappa e
lota as principais. Esses géis sdo transparentes e termorreversiveis, conseguindo
uma ampla variedade de texturas desde muito elésticas e coesas, até géis firmes e
quebradicos, dependendo da combinacdo das fracées que se utiliza. O poder de
geleificacdo da carragena é muito maior em leite devido a sua interacdo com a
caseina (CREDIDIO, 2004; CPKELCO, 2006).



2.2. Avaliacao instrumental de cor e textura

A cor € uma propriedade da aparéncia de um objeto distinto de forma,
tamanho, posicao, ou brilho que depende da composicdo espectral da luz incidente,
da reflectancia ou da transmitancia do objeto (ANZALDUA-MORALES, 1994). A cor
€ uma propriedade sensorial que pode ser medida instrumentalmente com
resultados exatos e precisos.

A cor pode variar em trés dimensdes: tonalidade croméatica (“hue”),
luminosidade ou brilho (“value” ou “brightness”) e croma, saturacdo ou pureza
(“chroma”, “saturation” ou “purity”). A tonalidade cromatica é um atributo pelo qual se
identificam as cores (violeta, azul, amarelo, laranja, vermelho e purpura), essa
percepcdo € resultado de diferencas na absorcdo da energia radiante em varios
comprimentos de onda. A luminosidade € o atributo que descreve a relagédo entre a
luz refletida ou absorvida e caracteriza a cor como mais clara ou mais escura (de
preto a branco). O croma é o atributo que indica a pureza da cor, quanto esta é
diferente do cinza (ABNT, 1992; POMERANZ & MELOAN, 1994; LAWLESS &

HEYMANN, 1998).

No sistema CIELAB, a cor € descrita por um diagrama tridimensional, onde o
espaco é definido pelas coordenadas retangulares (L*, a*, b*). L*, a luminosidade,
varia de 0 a 100, em que o valor O indica o preto e o 100, o branco. O valor a* define
o componente vermelho-verde, variando do vermelho (+a*), localizado de 0° ou 360°,
ao verde (-a*), que esta a 180° (na auséncia dos componentes amarelo ou azul). O
valor b* define o componente amarelo-azul, na auséncia dos componentes verde ou
vermelho, variando do amarelo (+b*) ao azul (-b*), localizados a 90° e 270°,
respectivamente (SHEWFELT et al.,1988). Os parametros croma (C*=(a*2 + b*2)1/2)
e tonalidade cromética (H*=arc tang (b*/a*)) sdo coordenadas cilindricas do mesmo
espaco. O H* mostra a localizacdo da cor em um diagrama, aonde o angulo 0°
representa vermelho puro; o 90°, o amarelo puro; o 180°, o verde puro; e o0 270° 0
azul puro. O croma € definido pela distancia de H* ao centro do diagrama
tridimensional, sendo o 0 no centro e aumentando de acordo com a distancia
(CLYDESDALE, 1984; LAWLESS & HEYMANN, 1998).

As normas ISO definem a textura como o0 conjunto de propriedades
mecanicas, geométricas e de superficie de um produto, perceptiveis pelos



receptores mecanicos, tateis e em alguns casos visuais e auditivos (DAMASIO;
COSTELL & DURAN, 1999).

A medicdo instrumental da textura foi proposta como uma alternativa para
superar as limitacbes da analise sensorial, como a grande variabilidade de
resultados e as dificuldades na execucao devido a se trabalhar com humanos
(BOURNE, 1982). Existe uma grande variedade de métodos e equipamentos para
medida instrumental de textura, porém todos se baseiam em trés elementos: um
“probe” (objeto de aplicacdo da forca); uma fonte de movimento e um elemento
registrador. As propriedades mecanicas do alimento sdo estudadas submetendo-o a
uma forca de tracdo ou compressao, corte ou cisalhamento, pungéo ou extruséo e
observando a deformacdo produzida pelo esforco correspondente (ANZALDUA-
MORALES, 1994).

O Perfil de Textura Instrumental vem sendo aplicado com eficiéncia para uma
larga gama de alimentos. Em alimentos formulados a base de propriedades
gelificantes de polissacarideos e proteinas, a textura € uma propriedade de grande
importancia (PONS & FISZMAN, 1996).

2.3. Analise sensorial

A avaliacdo sensorial pode ser definida como uma disciplina cientifica usada
para medir, citar, analisar e interpretar reacbées em alimentos que possam ser
percebidas pelo sentido da visdo, olfato, tato, sabor e audicdo, utilizando
conhecimentos de Ciéncias de Alimentos, Fisiologia, Psicologia e Estatistica
(SIMPSON, PIGGOTT & WILLIAMS,1998). A qualidade sensorial ndo é uma
caracteristica propria do alimento, mas o resultado de uma interacédo entre o homem
e o alimento (COSTELL & DURAN, 1981).

As caracteristicas sensoriais sdo aspectos de inegavel importdncia na
aceitacdo dos alimentos, bem como, parametros determinantes das condi¢cdes de
processamento relativas a selecao de matérias-primas, modificacdes e padronizacéo
de métodos e, otimizacdo de formulagcbes para desenvolvimento de produtos. Devido
a crescente incorporacdo de técnicas de andlise estatistica e as facilidades para o
processamento de dados em software especificos e a aplicabilidade da Analise
Sensorial para controle de qualidade, desenvolvimento de produtos e processos e



estudos de vida de prateleira, seu uso vem crescendo rapidamente nos Ultimos anos
(MORALES, 1999; MURRAY, DELAHUNTY & BAXTER, 2001; MEHINAGIC et al.,
2003).

Além de instalacbes apropriadas, a avaliacdo sensorial necessita de

ferramentas: os métodos usados para avaliagdo dos produtos. Existe um numero
grande de métodos ja empregados atualmente e novos métodos continuam sendo

desenvolvidos. Os testes sensoriais podem ser divididos em métodos discriminativos
ou de diferenca, descritivos e afetivos (MEILGAARD, CIVILLE & CARR, 1999).

Na Tabela 2 encontram-se, divididos por categorias, alguns dos métodos mais

tradicionalmente empregados em analise sensorial (STONE & SIDEL, 1993).

Tabela 2. Categorias de testes e exemplos de métodos usados na analise sensorial.

Categoria Tipo de Teste

Discriminativos |Diferenca: comparacéo pareada, duo trio, triangular

Descritivos Analise descritiva: Perfil Livre, Analise Descritiva Quantitativa

Afetivos Aceitacdo-preferéncia: escala heddnica

Fonte: STONE & SIDEL, 1993

Os métodos discriminativos sdo de facil interpretacdo, requerem pouco
tempo, sao relativamente baratos e estabelecem a diferenca qualitativa e/ou
guantitativa entre as amostras (STONE & SIDEL, 1993).

Os métodos afetivos utilizam provadores ndo treinados e sdo importantes
porque expressam a opinido do consumidor, mas necessitam de um grande ndmero
de provadores. Hough et al. (2006) relataram uma técnica para estimativa do numero
minimo de provadores em testes de consumidores considerando o erro padrdo e a
escala utilizada. Segundo Stone & Sidel (1993) para triagem inicial das amostras ou
avaliacdo preliminar da aceitagcdo, a analise € normalmente realizada em condi¢es

laboratoriais com 30 a 50 provadores.

Métodos descritivos tém como objetivo caracterizar as propriedades
sensoriais do produto alimenticio, empregando um grupo de pessoas treinadas, e
gue descrevem qualitativa e quantitativamente as amostras (MURRAY,
DELAHUNTY & BAXTER, 2001).



Em testes sensoriais descritivos existem cinco causas principais de
divergéncia nas respostas dos provadores: efeito de interpretacdo (emprego de
diferentes termos ou combinacgdes de termos para descricdo do produto); efeito de
nivel (variacdo na avaliacdo da intensidade do atributo); efeito de faixa (tendéncia do

provador a utilizar diferentes partes da escala); percepcao de diferentes estimulos e
variacao entre sessbes (OP&P PRODUCT RESEARCH, 1998). Esses efeitos podem

ser minimizados pelo treinamento e detectados em selec¢ao final dos provadores.

Observa-se que os métodos de andlise descritiva tém sido utilizados para
caracterizacao sensorial de pudins ou géis lacteos.

A técnica de Perfil Livre permitiu a caracterizacao e discriminagdo sensorial
de amostras de pudins comerciais com acucar e dietéticos em um trabalho realizado
por Oliveira (2002).

Estudando, principalmente, atributos associados a cremosidade na
caracterizacao de pudins comerciais de baunilha, Weenen et al. (2005) utilizaram a
técnica ADQ. A percepcdo da cremosidade e a relacdo desta com a estrutura foi
estudada para mousses de chocolate e cremes empregando uma equipe treinada e
escalas de intensidade para os descritores (KILCAST & GLEGG, 2002),

Lethuaut et al. (2005) utilizaram provadores treinados e escala de intensidade
na avaliacdo de intensidade de docura e aroma em pudins formulados com
diferentes concentracdes de carragena, aclcar e aroma. Para pudins de baunilha
formulados com diferentes concentragcbes de amido, carragena e gordura foi
utilizado o ADQ para caracterizacao de trinta e cinco atributos e comparacdo com
técnicas instrumentais de textura (WIJK et al., 2003; WIJK et al., 2006).

2.3.1. Perfil Livre

O Perfil Livre (Free-Choice Profiling), descrito por Williams & Langron (1984),
€ um método sensorial descritivo em que, desde o principio até o final da avaliacéo,
o provador tem liberdade de utilizar os termos descritivos que desejar (DAMASIO,
1999; OLIVEIRA & BENASSI, 2003).

A técnica esta baseada no principio de que as pessoas podem perceber as

mesmas caracteristicas nos produtos, mesmo que elas se expressem de forma
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diferenciada. Assim, os provadores tém a liberdade de utilizar os termos descritivos
na quantidade e da maneira que desejarem ndo sendo necessario o aprendizado de
uma linguagem em comum para avaliacdo (WILLIANS & LANGRON, 1984). Cada
provador desenvolve uma lista propria de descritores e definicbes para avaliagdo das
amostras (DAMASIO, 1999; OLIVEIRA & BENASSI, 2003).

MacFIE (1990) relata que a técnica do Perfil Livre apresenta no inicio um
procedimento similar ao método convencional. As amostras sdo apresentadas a
equipe e o provador € solicitado a desenvolver sua propria lista de descritores e,
posteriormente, as definicdes. Muitas vezes pode ocorrer que alguns termos sejam

similares para os provadores, mas podem ter significado diferente.

Dos provadores € exigido, apenas, que sejam objetivos e capazes de usar
escalas de intensidade e desenvolver listas de atributos e vocabularios adequados,
e que o uso destes descritores seja consistente ao longo de todo o experimento
(WILLIAMS & LANGRON, 1984; BENASSI, DAMASIO & CECCHI, 1998).

Existe uma reducédo de tempo, porque o método do Perfil Livre permite evitar
trés etapas: o treinamento para uso das escalas (para que os atributos sejam
guantificados de uma maneira satisfatoriamente homogénea pela equipe); a selecéo
final dos provadores (de acordo com a habilidade em utilizar as escalas para
discriminar as amostras, sua repetibilidade e sua concordancia com a equipe) e um
possivel retreinamento, que é muitas vezes realizado ao aplicar o método tradicional.
Estas etapas, assim como a elaboracdo da lista consenso de descritores, além de
demandar muito tempo, requerem grande conhecimento e experiéncia do
coordenador do projeto e implicam em trabalho e dificuldades adicionais devido as
diferencas de linguagem. Enquanto que no método descritivo tradicional s&o
necessarios aproximadamente duas a cinco reuniées com a equipe de provadores
para chegar a uma lista consenso de descritores, no Perfil Livre pode-se ter as fichas
individuais em somente uma ou duas sessdes e deste modo ter a equipe de
provadores ja pronta para a avaliacdo das amostras. Portanto, além de se diminuir o
namero de sessfes para menos da metade do necessario para o método tradicional,
0 procedimento para a aplicacdo do Perfil Livre também é muito mais simples
(DAMASIO, 1999).

Tendo em vista que cada provador utiliza sua propria lista de descritores, é

impossivel fazer uma média do grupo porque ndo se poderiam combinar diferentes
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atributos (DIJKSTERHUIS & GOWER, 1991). Arnold & Williams (1986) relataram
gue o uso do Perfil Livre, s6 foi possivel com a aplicacdo da Analise de Procrustes
Generalizada (Generalized Procrustes Analysis, GPA), desenvolvida por Gower em
1975.

O principio da andlise € aproximar as configuracdes de cada provador a uma
configuracdo de consenso, maximizando as similaridades geométricas (GOWER,
1975). Os resultados de cada provador sado avaliados como coordenadas num
espaco multidimensional, que sdo transformadas de maneira a evitar variacdo no
uso da escala, diferentes intervalos de valores ou interpretacdes diferenciadas dos
descritores. Permite, ainda, detectar diferencas na percepcdo e falta de
repetibilidade, podendo-se eliminar os provadores problematicos e realizar uma nova
analise dos dados. (DIJKSTERHUIS & GOWER, 1991; OLIVEIRA & BENASSI,
2003).

A Andlise Procrustes Generalizada executa trés transformacgdes principais

gue ajustam as diferencas entre os provadores no julgamento (WILLIAMS &
ARNOLD, 1985):

1. Rotagéo: corrige a distancia para as diferencas em termos usados

(efeito de interpretacao);
2. Translacdo: corrige a distancia para o efeito de nivel,

3. Auto escalonamento (padronizacdo das escalas): corrige a distancia

para o efeito de faixa.

A andlise trata cada termo como se fosse um novo atributo para cada
provador, eliminando o problema de provadores que atribuem significados diferentes
para o0 mesmo atributo (DAMASIO, 1999). Permite, ainda que se trabalhe com
matrizes de dados de diferentes tamanhos para cada provador, uma vez que 0
namero de descritores nédo é fixo (OP & P PRODUCT RESEARCH, 1998).

A principal diferenca entre o ADQ e o Perfil Livre é que no Perfil Livre ndo é
necessario que os provadores aprendam uma linguagem comum para avaliar 0s
produtos. No entanto, no Perfil Livre a variabilidade explicada é, usualmente, menor
do que a observada na ADQ, o que poderia ser atribuido ao fato dos provadores

diferirem mais em seus julgamentos, por ndo terem sido treinados (OLIVEIRA &
BENASSI, 2003).
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2.3.2. Analise Descritiva Quantitativa

A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) foi desenvolvida em 1974 por Stone e
colaboradores da Tragon Corporation. E uma técnica sensorial em que individuos
treinados identificam e quantificam, em ordem de ocorréncia, os atributos,
proporcionando uma completa descricdo das propriedades sensoriais e
representando um dos métodos mais completos e sofisticados para a caracterizacao
sensorial para diferentes alimentos e bebidas. E um método quantitativo e utiliza
escalas nao estruturadas para avaliar a intensidade de cada atributo (STONE et al.,
1974; DUTCOSKY, 1996; MURRAY, DELAHUNTY & BAXTER, 2001).

A ADQ é apropriada quando se requer informacfes detalhadas sobre as
caracteristicas ou perfil sensorial de um produto, identificacdo e quantificacdo dos
atributos para a orientacdo de uma pesquisa, manutencdo ou comparacao entre
produtos similares, correlagcdes entre medidas instrumentais, determinacbes
guimicas com respostas sensoriais e definicdo de um padrédo ou referéncia para o
controle de qualidade de um determinado produto (MEILGAARD, CIVILLE & CARR,
1999).

Os principios essenciais da ADQ sédo: o uso de provadores selecionados e
treinados guiados por um lider; o uso de fichas descritivas e glossario desenvolvidos
pela equipe; o uso de escalas ndo estruturadas ancoradas nos extremos, com
termos que indicam a intensidade do atributo que esta sendo avaliado; treinamento e
definicdo de padrbes para os extremos de escala, repeticdo nas avaliacdes e 0 uso
de analise estatistica (STONE & SIDEL, 1993).

A andlise dos dados de ADQ permite, ainda, observar o desempenho da
equipe (STONE & SIDEL, 1993). As principais causas de divergéncia entre
provadores (efeito de interpretacdo, de nivel, de faixa, percepcdo de diferentes
estimulos e variacdo entre sessdes) podem ser minimizadas pelo treinamento e
detectados em selecdo de provadores, permitindo retreinamento da equipe se

necessario.

A analise de variancia (ANOVA) é o método estatistico mais apropriado para
avaliar as respostas da ADQ. Os resultados podem também ser analisados por
técnicas estatisticas multivariadas, como Analise de Componentes Principais (ACP),
gue evidencia os atributos que melhor caracterizam cada amostra. A Analise
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Procrustes Generalizada, usualmente utilizada para Perfil Livre, pode ser aplicada
também aos resultados da ADQ, resolvendo inconsisténcias que apareceram
durante o perfil convencional (NATALICIO, 2003; GOMES, 2003; PIAZZON-GOMES
et al.,, 2003).

A ADQ apresenta como vantagens: a confianga no julgamento de uma equipe
composta por 10-12 provadores treinados; desenvolvimento de uma linguagem
descritiva objetiva, mais proxima a linguagem do consumidor; desenvolvimento
consensual da terminologia descritiva a ser utilizada, o que implica em maior
concordancia de julgamentos entre os provadores; e emprego de repeticdes por
todos os provadores em testes a cega e os resultados estatisticamente analisados
(STONE & SIDEL, 1993; BEHRENS & SILVA, 2000).

Comparando-se com o Perfil Livre, a técnica de ADQ apresenta como
vantagens permitir correlacées numeéricas entre os atributos sensoriais e outras
medidas e a maior disponibilidade de programas para andlise estatistica dos dados,
tendo em vista o numero reduzido de programas para Analise Procrustes
Generalizada (DAMASIO, 1999; OLIVEIRA & BENASSI, 2003).

2.3.3. Ordenacao

O teste de Ordenacio é tradicionalmente utilizado como discriminativo. E
empregado com o objetivo de comparar varias amostras, apresentadas
simultaneamente, em relagdo um atributo. Os provadores sdo solicitados a ordené-
las de acordo com a intensidade desse atributo, mas ndo se deve apresentar mais
de quatro/cinco amostras para serem ordenadas. O teste de Ordenacgédo pode ser
também usado para avaliar a preferéncia (MEILGAARD; CIVILLE & CARR, 1999).

Com relacao a analise dos dados de Ordenacéo recomenda-se o emprego do
teste de Friedman (BASKER, 1988; JOANES, 1985). Newell & MacFarlane (1987)
tabelaram os valores criticos de diferenca da soma para uma faixa grande de

provadores e amostras, facilitando a andlise dos dados.

Devido a facilidade no emprego da técnica, simplicidade no procedimento e
uso “amigavel’, a Ordenacdo tém sido utilizada para avaliacdo da percepcao

sensorial e preferéncia em estudos de consumidores, com criancas e idosos.
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Lee & O"Mahony (2005), estudando a aparéncia refrescante em creme dental,
propuseram o0 emprego de Ordenacdo para testes de consumidor como uma
alternativa mais simples que a escala de intensidade, uma vez que os provados nao

estavam familiarizados com a “calibracado” da escala.

Liem et al. (2004) avaliaram o teste de Ordenacao para medida da habilidade
de discriminagdo. Foi estudada a percepc¢édo do gosto doce para diferentes bebidas
sabor laranja empregando equipes de criancas de 4 a 5 anos e jovens adultos.
Observou-se que, a partir de 5 anos, os provadores demonstravam boa habilidade

discriminatoria e capacidade de trabalho com a técnica.

Barylko-Pikielma et al. (2004) compararam a eficiéncia do emprego da escala
de nove-pontos e Ordenacdo em um estudo com idosos (60 a 88 anos). Os dois
métodos mostraram a mesma eficiéncia quando as amostras testadas eram
moderadamente diferentes. No entanto, para amostras com menores diferencas,

Ordenacao permitiu maior discriminacao.

A Ordenacao tem sido, ainda, empregada na avaliagcdo da eficiéncia das
equipes com diferentes niveis de treinamento.

Kim & O’Mahony (1998) sugerem que o procedimento Ordenacao-
classificagdo (um compromisso entre perfil e Ordenacdo) aumenta a habilidade de
provadores nao treinados para discriminar amostras.

McEwan (1999), trabalhando com cereais para café da manha, armazenados
em diferentes tempos e condi¢des, comparou 0 desempenho de equipes sensoriais
usando diferentes métodos: Ordenacdo (11 equipes), comparacao multipla (2
equipes) e analise descritiva (2 equipes). Observou-se que mesmo equipes
treinadas e familiarizadas com os produtos poderiam estar sujeitas a inconsisténcias
ocasionais. O autor sugere que a Ordenacao seria um teste rapido e barato para

avaliar o consenso da equipe.

Os meétodos de ADQ e Ordenacdo compartiham o objetivo de medir
diferengas entre produtos. A ADQ coloca mais énfase nas diferengas de intensidade
para cada atributo. Por outro lado, a Ordenacdo pode, em alguma extenséo, ser
utilizada para pontuar produtos, sendo interessante investigar sua capacidade de

verificar diferencas.
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Rodrigue et al. (2000) compararam a qualidade dos resultados obtidos por
perfil convencional e por um teste de Ordenacdo. Como amostra foram utilizados
quatro tipos de milho: trés enlatados de diferentes marcas e com diferentes
processos e um congelado. Dez descritores previamente selecionados foram
propostos e validados com as duas equipes. Para a equipe descritiva foram
utilizados oito provadores selecionados e com treinamento anterior em testes
descritivos. Foram realizadas quatro sessdes especialmente para familiarizacdo com
0 vocabulario e amostras. Para a equipe de Ordenacdo foram selecionados
provadores que ndo eram familiarizados com analise sensorial, mas que consumiam
0 produto. Os provadores tiveram somente uma sesséo para familiarizagdo com o
vocabulario e a amostra e uma sessao de pratica com a técnica de Ordenacao. Os
resultados foram analisados por ANOVA (descritivo) e teste de Friedman
(Ordenacédo) e para comparar as configuracbes das amostras nos dois testes
empregou-se GPA. Os resultados foram coerentes para discriminagcdo geral dos
produtos e semelhantes para as duas equipes: 0s mesmos descritores foram
responsaveis pela discriminacdo nos dois casos e todos os produtos foram
discriminados. Os autores sugerem que quando se tem pouco tempo para treinar a
equipe, pode-se conduzir um teste de Ordenacdo. No entanto, consideram que
outros estudos sdo necessarios para se comprovar a eficiéncia da Ordenacao com
produtos mais complexos no numero e natureza dos atributos utilizados para

descrevé-los.

O trabalho de Rodrigue et al. (2000) indicou que a Ordenacéo poderia ser
empregada na descricdo de um produto, mas, alguns pontos ndo foram
suficientemente esclarecidos. Como a diferenca entre as amostras nao foi avaliada
por outras técnicas foi dificil afirmar qual dos testes as caracterizou da forma mais
adequada. Além disso, os provadores de Ordenacdo ndo foram pré-selecionados
por testes sensoriais, nao se podendo afirmar que os membros das duas equipes
possuiam a mesma acuidade sensorial. E preciso considerar, também, que os
descritores estudados foram pré-definidos e apesar de validados pelas equipes, nao
foram desenvolvidos por elas, ndo se podendo afirmar que todos os provadores
tinham a mesma percepcdo para cada atributo. Uma padronizacdo das
caracteristicas da amostra, da acuidade dos provadores e desenvolvimento dos
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descritores em conjunto pelas equipes permitiria uma comparacdo mais adequada

da eficiéncia das técnicas.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

Propor um método sensorial denominado Analise Descritiva por Ordenacgao
(ADO), com eficiencia semelhante as analises descritivas tradicionais, mas
conduzido em curto tempo e baixo custo, utilizando como amostra pudins de
chocolate com acucar e dietéticos.

3.2. Objetivos especificos

- Desenvolvimento de formulagbes de pudins com diferentes caracteristicas

sensoriais;
- Caracterizacao de cor e textura dos pudins com técnicas instrumentais;

- Caracterizacdo de similaridades/diferencas sensoriais empregando técnicas

descritivas convencionais (Perfil Livre e ADQ);

- Andlise de pudins empregando a Analise Descritiva por Ordenacéo, e
comparacao dos resultados obtidos pelos diferentes métodos.
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Formulagao dos pudins

Foram utilizados como amostras quatro tipos de pudins de chocolate
elaborados a partir de uma mistura basica de leite desnatado em p6, amido de milho
comercial, espessante carragena, cacau em po, acucar e trés adocantes comerciais
(Tabelas 1 e 2).

Tabela 3. Formulacbes das amostras (em gramas).

Formulagées / ingredientes A ABmostr(a:s D
Leite 100g | 100g | 100g | 100g
Amido 50g | 50g | 50g | 50g
Cacau 16g | 16g | 20g | 129
Carragena 0,10g|0,10g0,20g (0,109
Acucar 120g

Adocante comercial com sucralose e acesufame-K 20g

Adocgante comercial com sacarina e ciclamato 209
Adocante comercial de stévia 69

Tabela 4. Composicao dos ingredientes utilizados nos pudins.

Ingrediente Composicao

Leite Leite em p6 desnatado, marca Molico

Amido Amido de milho, marca Maisena

Carragena GENULACTA tipo LP-60, marca CPKelco

Cacau Cacau em p6 com 10 a 12% de gordura, marca Garoto
Acucar Sacarose, marca Uniao

Adocante comercial com
sucralose e acesufame-K

Maltodextrina, sucralose e acesulfame-K, marca Vepé
Industria Alimenticia Ltda.

Adocante comercial com
sacarina e ciclamato

Maltodextrina, ciclamato de soédio, sacarina soédica e
citrato de sédio, marca Linea Nutricdo Ciéncias S.A.

Adocante comercial de

stévia

Maltodextrina, steviosidio e dioxido de silicio, marca
LowgUcar.
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A formulacao do p6 para pudim foi baseada no descrito por lop, Silva & Beléia
(1999). Para adaptacdo das formulacdes, foram realizados testes preliminares,
empregando-se diferentes quantidades de carragena para avaliar o efeito da
concentracdo do espessante na dureza do gel determinada instrumentalmente. As
formulacbes foram desenvolvidas de maneira a apresentarem pequenas, mas
perceptiveis diferencas nas caracteristicas de cor, textura, aroma e sabor.

Foram, ainda, empregadas nas etapas de selecéo e treinamento uma amostra

de pudim comercial e modificacdes da amostra A (itens 4.6.1.3; 4.6.2; 4.7.1; 4.8.1)

4.2. Preparagao do pudim

Os pudins (Tabela 3) foram preparados com 1 litro de agua e levados ao fogo
brando sob agitacdo constante até ebulicdo (aproximadamente 12 minutos).
Retirados do fogo, foram agitados por mais 2 minutos. As amostras foram
acondicionadas em recipientes diferenciados de acordo com a analise e cobertas
para evitar ressecamento. Os pudins foram armazenados sob refrigeracdo por
aproximadamente 20 horas até 0 momento das andlises instrumentais e sensoriais.

4.3. Analises instrumentais:
4.3.1. Analise de textura

Para as andlises de Perfil de Textura Instrumental, foram utilizadas as
condi¢cOes propostas por Oliveira et al. (2002). Os pudins foram acondicionados em
copos plasticos descartaveis lisos, com 4,8 cm de diametro e 4 cm de altura, com

capacidade de 50 mL. Empregaram-se 15 repeticdes por amostra.

As amostras foram analisadas, utilizando texturémetro TAX-T2 (Stable Micro
Systems) com as seguintes condicdes de operacdo: corpo de prova (“probe”)
cilindrico de inox P35, velocidade do teste de 2mm/s, distdncia de penetracao de
3mm, com forca de 0,05N e tempo 1 segundo. A partir dos perfis de textura, foram
avaliados os parametros de dureza (N), coesividade (adimensional), elasticidade
(adimensional), adesividade (Ns) e gomosidade (N) (PONS & FISZMAN, 1996).
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4.3.2. Analise de cor

As amostras foram acondicionadas em placas de Petri de 9 cm de diametro (3
placas por amostra). Foram feitas as leituras (3 repeticdes por placa) utilizando-se
colorimetro Minolta CR10. O equipamento possuia como especificacdo: area de
leitura 8mm, iluminante CIE Des (luz natural do dia) num angulo de 8°e observador
padrdo CIE 10° (KONICA MINOLTA, 2006). O colorimetro forneceu diretamente os
valores de L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente

amarelo-azul) e foi calculada a tonalidade cromatica (H*= arc tang (b*/a*)).

4.3.3. Anadlise estatistica

Os experimentos de textura e cor foram conduzidos conforme delineamento
inteiramente ao acaso. Os parametros foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e para comparacdo entre medias utilizou-se teste de Tukey (p<0,05)
(STATSOFT, 1995).

4.4. Anadlises sensoriais
4.4.1. Condicoes dos testes e apresentacdao das amostras

O teste de Perfil Livre foi realizado no laboratério de Anélise Sensorial da UEL
(Universidade Estadual de Londrina) e os testes de Andlise Descritiva Quantitativa e
Analise Descritiva por Ordenacdo foram desenvolvidos no laboratério da UNIPAR
(Universidade Paranaense de Toledo).

As amostras foram servidas acondicionadas em copos plasticos de 100 mL,
transparentes e com tampa, com porc¢des de 40 mL e mantidos sob refrigeracao até
0 momento do teste. Cada copo foi codificado com um nuamero de trés digitos e a
ordem de apresentacao foi aleatorizada para cada sessdo. Todos os testes, com
excecdo da pré-selecdo de aroma, foram realizados em cabines individuais. Para

todos os testes descritivos foi utilizada luz branca.

4.4.2. Recrutamento de provadores

Foi entregue as pessoas que demonstraram interesse em participar das

analises sensoriais, um questionario (Figura 1) solicitando informacgdes sobre faixa
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QUESTIONARIO PARA RECRUTAMENTO DE PROVADORES

Desejamos formar uma equipe de provadores para avaliar pudins de chocolate dietéticos e
com acuUcar. Ser um provador ndo exigira de vocé nenhuma habilidade excepcional, ndo
tomara muito seu tempo e ndo envolvera nenhuma tarefa dificil. As provas seréo realizadas
no Laboratério de Analise Sensorial. Cada prova leva em torno de minutos e vocé
podera fazé-a no horario que tiver maior disponibilidade. Se vocé deseja participar da
equipe preencha este formulério e entraremos em contato posteriormente para combinar as
datas.

Dados Pessoais

Nome

Telefone para contato / e-mail

1-Faixa etaria 2- Sexo
()15-25 () masculino
() 25-35 () feminino
() 35-50

() acima de 50 anos

3- Ocupacéo 4- Escolaridade
() aluno ()1°grau

() funcionario () 2°grau

(') professor ()3°grau

() outro () outra

5. Gosta do sabor chocolate: () Sim () Nao
6- Frequéncia de Consumo de:
Sobremesas lacteas (pudim, flan, manjar):

() Nunca

() Ocasionalmente vezes por ano

() Moderadamente vezes por més

() Frequentemente vezes por semana
Pudins industrializados (em p6, em caixinha):
() Nunca

() Ocasionalmente vezes por ano

() Moderadamente vezes por més

() Frequentemente vezes por semana
Produtos dietéticos / adogantes:

() Nunca

() Ocasionalmente vezes por ano

() Moderadamente vezes por més

() Frequentemente vezes por semana

Produtos que costuma consumir
7) Informacdes pessoais:
Indigue se vocé apresenta:
Diabetes ( ) Hipoglicemia ( ) Alergia a alimentos ( ) Qual produto?
Vocé esta tomando algum remédio? N&o () Sim () Qual?

Carta de Consentimento

Eu ,

RG ,

Aceito participar do projeto como provador do produto. Estou informado que serdo avaliados
pudins de chocolate com aclUcar e dietéticos. Entendo que, ao participar, estarei
colaborando no desenvolvimento de uma dissertacdo de mestrado e portanto, no
treinamento e formacgédo de um profissional.

, de de 2005. Assinatura

Figura 1. Ficha para recrutamento dos provadores e carta de consentimento.
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etaria, sexo, escolaridade e habitos de consumo referentes ao produto em questéo,
para auxiliar o recrutamento das equipes. Os candidatos foram informados sobre os

produtos e periodo de duragéo dos testes e assinaram uma carta de consentimento.

4.5. Perfil Livre
4.5.1. Levantamento de atributos no Perfil Livre

Os provadores para o teste de Perfil Livre foram recrutados entre alunos da
Universidade Estadual de Londrina, com base em sua disponibilidade e interesse em
participar na analise sensorial de Perfil Livre. Participaram 14 provadores.

Foram dadas explicagbes simplificadas a cada provador sobre o método de
Perfil Livre e a técnica que foi empregada para a avaliacdo das amostras antes do
inicio dos testes.

Foi aplicado o método de rede (“The Kelly Repertory Grid Method”)
(MOSKOWITZ, 1983) para o levantamento de atributos sendo realizadas duas
sessOes. Em cada sessao foi apresentado um par de amostras. Para compor os
pares (amostras B e C; amostras A e D), foram escolhidas amostras que
apresentavam caracteristicas diferenciadas de maneira a levantar o maior nimero

possivel de atributos com relacdo a aparéncia, sabor, textura, aroma dos produtos.

Aos provadores foi solicitado que anotassem as similaridades e diferencas em

cada par, conforme ficha apresentada na Figura 2.

ApOs o término das sessdes e discussédo individual com cada provador, foram
elaboradas uma ficha de avaliacdo das amostras e uma lista de definicbes dos
descritores especificos (glossario) de cada provador. Foi utilizada para cada atributo,
uma escala nao estruturada de 9 cm ancorada nos extremos com termos de
intensidade (Figura 4).

Para verificar a adequacéao das fichas de avaliagéo, foram empregadas duas
sessfes simulando a apresentacdo para o teste descritivo: trés amostras foram
avaliadas separadamente em cada sessdo. Os provadores alteraram as fichas,
retirando ou incluindo descritores, mudando os termos nos extremos das escalas e

melhorando as definicbes do glossario.
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Nome: Data: / /

Por favor, prove as duas amostras quanto a aparéncia, aroma, sabor e textura
e indique em que sé&o similares e em que séo diferentes

SIMILARIDADES DIFERENCAS
Aparéncia:
Aroma:
Sabor:

Textura:

Figura 2. Ficha para levantamento de atributos das amostras no Perfil Livre.

Para facilitar a avaliacdo foi oferecido um protocolo com instru¢cdes sobre a
forma de manipular as amostras, que foi fixado nas cabines durante todo o periodo

de avaliacdo das amostras (Figura 3)

INSTRUGCOES
" Abra os copos
=  Aparéncia: Observar a cor e aspecto
" Aroma: cheirar a amostra de duas a trés vezes
. Sabor: degustar a amostra
=  Textura: Cortar a amostra com a colher
Comprimir uma por¢ao da amostra entre a lingua e o palato
“Mastigue” a amostra até estar pronta para engolir

Observe também qualquer sensacao na cavidade oral apés engolir.

Figura 3. Protocolo com instrucfes para orientar a prova no Perfil Livre.
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Nome Amostra:

Prove cada amostra avaliando os atributos de aparéncia, aroma, sabor textura e
marque nas escalas abaixo.

APARENCIA

Atributol | |
pouco intenso

AROMA

Atributo 2 ] |
fraco forte

SABOR

Atributo 3 | |
pouco muito

Atributo 4 | |
ausente intenso

TEXTURA

Atributo 5 | |
pouco muito

Comentarios:

Figura 4. Ficha genérica empregada no Perfil Livre.

4.5.2. Avaliagao das amostras no Perfil Livre

Para avaliacdo das amostras, foram realizadas quatro sessdes com trés
provas em cada sessao. Cada provador recebeu, junto com a ficha de avaliacéo, o

seu glossario.

Foi empregado um delineamento de blocos incompletos balanceados para
guatro amostras (Tabela 5). Em cada sesséo foi avaliado por todos os provadores,
um mesmo bloco. O delineamento foi apresentado uma vez, sendo um total de trés

provas por amostras para cada provador.

Os dados do Perfil Livre foram analisados por Analise Procrustes
Generalizada, utilizando-se o programa Senstools Versao 2.3.28 (OP & PRODUCT
RESEARCH, 1998).
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Tabela 5. Delineamento experimental utilizado na avaliagdo das amostras.

Bloco Tratamentos
(1) A B C
(2) B C D
3) C D A
4) D A B

4.6. Analise Descritiva Quantitativa e Analise Descritiva por Ordenagao
4.6.1. Pré-selegao

Os participantes do treinamento para provadores de Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ) e Analise Descritiva por Ordenacdo (ADO) foram recrutados
entre alunos da Unipar Campus Toledo do Curso de Nutricdo, com base na ficha de
informacdes sobre disponibilidade, condicbes de saude e habitos de consumo
(Figura 1). Foram recrutados 47 alunos, que participaram de uma pré-selecéo, onde
se avaliou o desempenho em testes de reconhecimento de aroma e de gostos
basicos, e de discriminacdo da intensidade de dureza e de cor (aplicando-se testes
de ordenagéao, conforme MEILGAARD, CIVILLE & CARR, 1999).

4.6.1.1. Reconhecimento de aromas

Aos provadores foi solicitada a identificacdo de quinze substancias: chocolate
meio amargo raspado da marca Amaro da Garoto, pé de café marca Unido, bebida
lactea Yakult, mel, lim&o picado, cravo da india picado, alcool etilico, acido acético,
vinagre, acetona, orégano ativado, noz moscada ralada e erva doce. As amostras,
colocadas sobre ou embebidas em algodao, foram acondicionadas em frascos de
erlenmeyer recobertos e tampados com papel aluminio. Os frascos foram
codificados e colocados aleatoriamente nas bancadas, com distancia de 50 cm entre

eles. As tampas foram perfuradas no momento de iniciar as analises (10 furos).

A porcentagem de acerto para cada aroma foi calculada considerando-se na
contagem de pontos: 3 pontos para termo correto; 2 pontos para termo descritivo ou
associativo; 1 ponto para termo errado; e 0 pontos para sem resposta. O critério
minimo foi de 60% de acerto.
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4.6.1.2. Reconhecimento de gostos basicos

Os provadores que foram aprovados no teste de aroma foram submetidos ao

teste de reconhecimento de gostos basicos.

Cada provador avaliou o gosto de nove solucbes aquosas: sacarose (0,4 e
0,8%), acido citrico (0,02; 0,03; 0,04%), cloreto de sédio (0,08 e 0,15%) e cafeina
(0,02 e 0,03%). As amostras foram acondicionadas em copos descartaveis de 50 mL
e apresentadas de forma aleatdria. Foi solicitado que cada provador provasse duas
vezes cada solucdo e identificasse o gosto (Figura 5). O provador que nao
conseguiu identificar pelo menos uma das solucdes referentes a cada gosto basico

foi desclassificado da equipe.

Nome: Data: / / /

Por favor, prove cada solucdo duas vezes e identifique o gosto: doce, acido,
salgado, amargo. Enxaglie a boca entre uma amostra e outra.

Amostra Doce Acido Salgado Amargo

Figura 5. Ficha empregada no teste de reconhecimento de gostos basicos.

4.6.1.3. Discriminagao de intensidade de dureza

Os provadores aprovados nas duas etapas da pré-selecdo foram submetidos
ao teste de Ordenacdo para dureza. Para o teste foram empregadas quatro
amostras de pudins formulados conforme descrito para a amostra A (Tabela 3), mas,
com diferentes concentracdes de amido: 40g, 50g, 70g e 90g. As amostras foram
avaliadas em um teste de Perfil de Textura Instrumental (item 4.3.1) e apresentaram
diferenca no parametro de dureza, apresentando respectivamente 0s seguintes
valores de 0,69; 1,32; 4,2 e 6,7 N.

Foi solicitado aos provadores que enxaguassem a boca com agua entre as

amostras e que ordenassem as amostras em ordem crescente de dureza (Figura 6).
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Nome: Data / /

Por favor, ordene as amostras de acordo com a dureza (forca requerida para
comprimir o alimento no palato).

Ordenar a amostra menos dura como primeira e amostra mais dura como a ultima.

Primeira

Segunda

Terceira

Quarta

Figura 6. Ficha empregada no teste de ordenacéo de dureza.

4.6.1.4. Discriminagao de intensidade de cor

Os provadores aprovados nas etapas anteriores foram submetidos ao teste
de ordenacdo para cor. As amostras foram padronizadas com leite desnhatado e
corante marrom alimenticio (composicao: agua, alcool etilico e corantes artificiais
amarelo V, vermelho Il e azul 1l) da Arco iris Brasil Ind. e Com de Produtos
Alimenticios. Para formulagdo do padrdo escuro empregou-se 3 litros de leite
desnatado com 16,5 mL de corante. As diluicbes foram preparadas empregando-se:
1000 mL padréo e 500 mL de leite; 800 mL padrao e 700 mL de leite; 600 mL padréo
e 900 mL de leite; 500mL padrédo e 1000mL de leite.

As amostras foram acondicionadas em copos de 50 mL, contendo 30 mL de
solugéo, e foi solicitado aos provadores que ordenassem as amostras em ordem
crescente de cor (Figura 7). Foram aprovados os provadores que conseguiram 100%
de acerto.

Nome: Data / /

Por favor, ordene as amostras de acordo com a cor.
Ordenar a amostra mais clara como primeiro e amostra mais escura como a ultima.

Primeira

Segunda
Terceira

Quarta

Figura 7. Ficha empregada no teste de ordenacao de cor.
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4.6.2. Desenvolvimento da terminologia descritiva

O desenvolvimento da terminologia descritiva foi conduzido com o0s
provadores pré-selecionados utilizando-se o Método Rede, conforme descrito para o
Perfil Livre (item 4.5.2).

ApoOs cada provador ter gerado seus proprios termos para descrever as
semelhancas e diferencas entre as amostras dos pares analisados, os provadores
foram divididos em dois grupos, devido ao elevado numero de provadores, e uma
discusséo foi conduzida com o objetivo de selecionar os termos descritivos mais

citados e desenvolver uma lista de descritores consensual e um glossario (Tabela 6).

Tabela 6. Definicbes de descritores para ADQ e ADO.

Descritores Definicao

Cor marrom Intensidade de cor marrom

Apareéncia | jomogeneidade | Liso, auséncia de grumos ou bolhas na aparéncia.

Brilho Intensidade da luz refletida no produto, intensidade do
brilho, contrario de opaco.
Aroma Chocolate Intensidade de aroma de chocolate
Chocolate Intensidade de sabor caracteristico de chocolate
Sabor Doce Intensidade de sabor doce, de agucar.

Amargo residual |Intensidade de sabor amargo; sabor amargo que
permanece na boca apds engolir a amostra; tipo
residual de adocante.

Textura Cremosidade Capacidade de desmanchar de forma uniforme na
boca

Consisténcia Forca necessaria para provocar uma certa
deformagcéao, observada na colher e/ou na boca.

Outra sessdo, conduzida com o0s grupos em separado, foi necessaria para
que os provadores compreendessem o significado de cada atributo. Para isto foram
empregadas amostras de referéncia (Tabela 7), sugeridas pelo grupo na sesséo
anterior. Nesta etapa foi definido, um protocolo de instru¢cdes para as provas

padronizando a forma de manipular as amostras (Figura 8).
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INSTRUCOES
Abra os copos:
" Aparéncia: observar a cor, homogeneidade e o brilho.
" Aroma: cheire a amostra de duas a trés vezes
. Para os atributos de textura e sabor utilizar uma colher para cada amostra
. Textura:

«  Consisténcia: cortar o pudim com a colher. Comprimir uma por¢do da amostra entre a
lingua e o palato, observar a textura do pudim na boca.

<  Cremosidade: observar se a amostra se desmancha na boca.

= Sabor: Levar uma colher de sobremesa da amostra a boca para sentir o sabor. Também
observar se permaneceu algum sabor residual apés engolir. Enxaguar a boca com agua
entre uma amostra e outra. Se necessario repetir o procedimento.

OBS: observe também qualquer sensacao na cavidade oral apos engolir.

Figura 8. Protocolo geral com instru¢des para orientar a prova no ADQ e ADO.

Tabela 7. Amostras de referéncia empregadas no treinamento de provadores no
ADQ e ADO.

Descritores Amostras de referéncia

Cor marrom Marrom escuro: chocolate meio amargo; marrom mais

Aparéncia claro: chocolate batom da Garoto (mais claro).

Homogeneidade |logurte natural cremoso e iogurte natural consistente.

Brilho Amostra A, coberta com 6leo; Danete e amostra A,
com diferentes concentracdes de amido, uma com 20g
e outra com 35@.

Aroma Chocolate Chocolate meio amargo, chocolate batom.

Chocolate Chocolate meio amargo, chocolate batom.

Doce 1 litro de dgua com: 200g de acucar, 100g de acucar,
Sabor 50g de acucar e 10g de acucar.

Amargo residual | 1 litro de agua com: 10g de acucar, 10g de adocante
comercial de sucralose e acesufame-k; 10g de
adocante comercial de sacarina e ciclamato e 10 g de
adocante comercial de stévia.

Textura Cremosidade Danete.

Consisténcia Amostra A, com 20g de amido (mais mole), 25g, 30g e
35g ( mais firme)
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Foi realizada em conjunto, com os dois grupos, uma sessao final para verificar
0 consenso quanto a lista de descritores, glossario e protocolo de instrucdes.

Apés esta fase, os provadores foram divididos, aleatoriamente, em equipe A
(ADO) com 21 pessoas e equipe B (ADQ) com 12 pessoas. O treinamento e

avaliacado das amostras pelas duas equipes foram realizados separadamente.

4.7. Analise Descritiva por Ordenagao
4.7.1. Definigcao das condi¢coes de apresentagao das amostras no ADO

Foi realizada uma sessdo com a equipe para relembrar os descritores e

demonstrar a ficha para avaliagdo empregada na Andlise Descritiva por Ordenacao.

Duas sessodes foram utilizadas para definicdo de um protocolo mais especifico
para ADO. As amostras foram servidas em volta de uma mesa e solicitou-se aos
provadores que avaliassem todos os atributos para que a equipe chegasse a um
consenso sobre a forma e quantidade de amostra a ser servidas. Devido ao numero
de descritores, a equipe optou por avaliar as amostras em duas fases, sequenciais:
uma para analise de atributos de aparéncia e aroma e outra para textura e sabor
(Figura 9).

INSTRUCOES:
Fase 1: atributos de aparéncia e aroma
= Abrir 0 pote
» Observar a cor, homogeneidade e o brilho.
= Aroma: cheire a amostra de duas a trés vezes
= Deixe as amostras de lado

Fase 2: atributos de textura e sabor
= Abrir 0 pote
= Utilizar uma colher para cada amostra
= Verificar na textura:

s+Consisténcia: Cortar o pudim com a colher. Levar a boca uma colher
cheia com o produto e comprimi-la entre a lingua e o palato.
“*Cremosidade: observar se a amostra se desmancha na boca

= Para sentir o sabor, levar a amostra a boca e verificar se permanece
algum residual. Enxaguar a boca entre uma amostra e outra.

Figura 9. Protocolo de instrugcéo para ADO.
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O protocolo das provas e o glossario foram fixados nas cabines durante todo
0 periodo de andlise. No momento das provas o provador recebia a ficha de
avaliacao (Figura 9). Para familiarizar os provadores com relacdo a utilizacdo das
fichas e descritores e para verificar a eficiéncia do protocolo foi servida uma prova
com 4 amostras. Foi solicitado aos provadores que provassem as amostras
conforme protocolo (Figura 9), e colocassem em ordem crescente conforme a ficha
de ADO (Figura 10).

Para evitar uma familiarizagdo excessiva dos provadores com as amostras
gue seriam avaliadas posteriormente, empregaram-se 0s produtos descritos na
Tabela 8. Das amostras a serem caracterizadas no trabalho, somente a amostra C

foi empregada neste teste.

Empregaram-se ainda, produtos formulados conforme descrito para a amostra
A (produtos 2 e 3), mas com diferentes concentracdes de amido, que ja haviam sido
utilizados na selecédo para discriminacdo de intensidade de dureza (item 4.6.1.3).
Essas amostras foram utilizadas posteriormente na padronizacdo dos extremos de
escala para os descritores de textura (Tabela 9). Foi também utilizado um pudim
comercial (produto 1) ja caracterizado anteriormente com relacdo a cor e textura
(0,43N de dureza, L*= 31 e H*=38) (Oliveira et al., 2003).

Tabela 8. Produtos empregados para teste do protocolo no ADO.

Produto Forma de Preparo

1. Pudim de marca comercial de |Preparado conforme embalagem.
mercado

2. Amostra A, com alteracdo da|Preparado conforme Tabela 3, com alteracdo

concentracéo de amido. do ingrediente amido de 50g, para 70g.

3. Amostra A, com alteracdo da|Preparado conforme Tabela 3, com alteracao
concentracdo de amido. do ingrediente amido de 50g, para 40g.

4. Amostra C Preparado conforme Tabela 3.

Os provadores consideraram adequado o procedimento (fichas, descritores e
protocolo) e observou-se pelos resultados que a equipe conseguiu ordenar 0s

produtos.
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4.7.2. Avaliagao das amostras na ADO

A avaliacdo das amostras na Analise Descritiva por Ordenacédo foi feita em

uma sessao empregando-se a ficha abaixo (Figura 10).

Nome: Data:

Por favor, ordene as amostras em ordem crescente de intensidade para cada um dos atributos.
A cada atributo verifique e confirme a sequiéncia de Ordenacgao

APARENCIA
Cor marrom

Homogeneidade
Brilho

AROMA
Chocolate

TEXTURA
Cremosidade

Consisténcia

SABOR
Chocolate

Doce

Amargo Residual

Figura 10. Ficha empregada na Andlise Descritiva por Ordenacéo.

Os resultados foram avaliados empregando-se teste de Fridman (NEWELL &
MacFARLANE, 1987) para avaliar diferencas entre amostras para cada atributo.
Tabulou-se as somas das ordens para cada amostra e calculou-se as diferencas.
Considerando-se 4 amostras e 21 provadores, obteve-se o valor 22, como valor
critico para o nivel de significAncia de 5%. Diferencas entre somas iguais ou

superiores a 22, indicaram diferenca entre amostras para cada atributo.

Os dados foram também avaliados por Analise Procrustes Generalizada, para
comparar a configuracdo obtida para as amostras com as configuracoes observadas
no Perfil e ADQ.
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4.8. Analise Descritiva Quantitativa

4.8.1. Treinamento e sele¢cao no ADQ

Uma sesséo foi realizada para lembrar a equipe (12 provadores) sobre os
descritores e suas definicdes. Trés sessdes foram necessarias para obter consenso
com os provadores sobre a escolha das amostras de referéncia dos extremos de
escala para cada um dos descritores levantados (Tabela 9). Apés esta etapa, 4
sessoes foram realizadas para apresentacdo da ficha de avaliacdo e treinamento

dos extremos das escalas.

O protocolo das provas (Figura 8) e o glossario (Tabela 6) foram fixados nas

cabines durante todo o periodo de andlise.

Para selecao final de provadores, foram utilizados os produtos empregados
no treinamento do protocolo no ADO (Tabela 8). Foram apresentados quatro
produtos utilizando o delineamento empregado no Perfil Livre (Tabela 5): trés provas
por sessdo, quatro sessdes, com trés repeticbes por produto. Utilizou-se a ficha
apresentada na Figura 11, empregando-se para cada atributo, uma escala né&o
estruturada de 9 cm ancorada nos extremos com termos de intensidade.

Os provadores foram avaliados de acordo com sua capacidade em
discriminar amostras, repetibilidade e concordancia com a equipe. Para avaliar
discriminacao e a repetibilidade, foi aplicada ANOVA para dois fatores (amostras e
repeticdes) e teste F para cada atributo. Para discriminacdo foram selecionados
provadores que apresentaram valores de Famostras COM nivel de significAncia maxima
de 50% (p<0,50). Para repetibilidade, foram selecionados provadores com valores
de Frepeiicses COM nivel de significancia minimo de 5% (pz0,05). Para avaliagéo da
concordancia do provador com a equipe, foram comparadas as ordens médias de
intensidade de cada atributo atribuidas por cada provador as amostras com as

ordens das médias da equipe.

Os provadores que foram aprovados, mas apresentaram dificuldade com
algum atributo, foram novamente treinados: uma sessdao com as amostras de
referéncia e os extremos de escala, nos descritores em que tinham maior
dificuldade.
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Nome:

/ /

Por favor, avalie a intensidade de cada atributo utilizando a escala correspondente.

Amostra:

APARENCIA

Cor marrom | |
claro escuro

Homogeneidade __| |
pouco muito

Brilho | |
pouco muito

AROMA

Chocolate | |
fraco forte

TEXTURA

Cremosidade | |
pouco muito

Consisténcia | |
pouco muito

SABOR

Chocolate | |
pouco muito

Amargo residual | |
ausente muito

Doce | |
pouco muito

Figura 11. Ficha empregada no ADQ.




34

Tabela 9. Padronizacdo dos extremos de escala para os descritores.

Descritores

Extremo

Extremo

Cor marrom

Claro: chocolate batom da
marca Garoto

Escuro: barra de chocolate
meio amargo

Homogeneidade

Pouco: natural

cremoso

iogurte

Muito: natural

consistente

iogurte

Brilho

Pouco: amostra A

Muito: danete

Aroma chocolate

Fraco: chocolate batom da
Garoto

Forte: barra de chocolate
meio amargo da Garoto

Consisténcia

Pouco: Amostra A, com 40g
de amido

Muito Amostra A, com 70g de
amido

Cremosidade

Pouco: Amostra A, com 40g
de amido

Muito: Danete

Sabor doce

Pouco: solucdo de cacau em
pé sem aclcar (15g), leite
fluido integral (0,5L) e acgucar
refinado (30g)

Muito: solugdo de cacau em
p6é sem acucar (15q); leite
fluido integral (0,5L) e acgucar
refinado (50g9)

Sabor amargo residual

Ausente: solucdo de cacau
em p6 sem acucar (159), leite
fluido integral (0,5L) e acgucar
refinado (50g)

Muito: solucdo de cacau em
p6é sem acucar (15g), leite
fluido integral (0,5L) e
adocante com sacarina e
ciclamato (15g)

Sabor chocolate

Pouco: chocolate batom

Garoto

Muito: barra de chocolate
meio amargo Garoto

4.8.2. Avaliagao das amostras no ADQ

Foram realizadas quatro sessdes, com trés provas em cada sessao,

empregando-se o mesmo delineamento do Perfil Livre (Tabela 5).

Para avaliacdo dos resultados foi empregado ANOVA para duas causas de

variacdo (amostras e provadores) e interacdo amostra x provador, e foi aplicado o

teste de comparacdo de médias de Tukey (p< 0,05). Os resultados também foram

analisados por Andlise Procrustes Generalizada, para comparacdo da configuracao

das amostras obtidas no ADQ com a observada nas outras técnicas descritivas.




5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Caracterizagao instrumental de textura e cor
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Os pudins caracterizaram-se por apresentar diferentes perfis de textura

(Figura 12 e Tabela 10) e parametros de cor (Tabela 11).
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Figura 12. Perfil de textura instrumental.
Tabela 10. Caracterizac&o instrumental de textura 12

AMOSTRAS

Atributos A B C D
Dureza (N) 1,7+0,2® |1,6+02° |14+0,1° |1,8%0,1°
Adesividade (Ns) | 0,4 + 0,1% 0,2+ 0,2b 0,4 +0,5% 0,4+0,1%
Elasticidade 0,86+ 0,05° | 0,86 +0,05" | 0,89+ 0,0* |0,90+ 0,017
Coesividade 0,57 +0,02% |0,57 +0,01% | 0,57 +0,02* | 0,57 + 0,122
Gomosidade (N) | 0,99+0,12 ab 0,93 + 0,09b 0,81 +0,07° | 1,04 + 0,06°

'médias de 15 anélises + desvio padrdo

’etras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas (p<0,05).



Tabela 11. Caracterizacdo instrumental de cor 2

AMOSTRAS L* H*

A 36,5+ 0,2" | 46,4 +0,4°
B 36,5+1,2°47,9+0,4°
C 35,2+0,6°|47,9+0,6°
D 38,5+0,4%|49,5+21°
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L* = luminosidade
H* = tonalidade croméatica
!Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<.0,05)

’Médias de nove analises + desvio padréo

Em relacdo a textura, as amostras diferenciaram-se principalmente pelo

atributo de dureza.

A amostra D foi caracterizada como mais dura e gomosa que os pudins B e C.
Com relagéo a cor, mostrou-se mais clara e mais amarelada que as demais.

O pudim C diferenciou-se por ser a amostra menos dura e gomosa, e por ser
mais elastica que as amostras A e B. A amostra caracterizou-se, ainda, como a mais
escura.

A amostra B caracterizou-se pela menor adesividade e apresentou valores

intermediéarios de dureza, luminosidade e tonalidade cromaética.

A amostra A diferenciou-se por apresentar tonalidade cromatica menor que as
demais (mais avermelhada).

5.2. Perfil Livre
5.2.1. Levantamento de atributos e avaliagcao da performance dos provadores

A equipe (14 provadores) levantou termos diferenciados para caracterizacéo
da aparéncia, odor, e textura das amostras. Os descritores variaram, em numero, de
sete a treze, com uma média de dez por provador (Tabela 12).



Tabela 12. Defini¢des dos descritores utilizados no Perfil Livre.
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Descritores Definigdo Provador
Cor chocolate/ Intensidade de cor marrom|1, 2, 3, 4,
Aparéncia |Cor marrom (caracteristica de chocolate) 5 7,8, 9,
10, 11, 12
Brilho Intensidade de brilho, contrario |1, 2,10
de opaco
Reflexo da luz, pouco opaca
Opacidade Intensidade de opacidade, |3
contrario de brilho
Consisténcia Aparéncia de produto |1, 4, 11
consistente, mantém melhor
forma
Camada superficial mais firme
Intensidade variando de
consisténcia menos firme
(mingau) até consisténcia mais
firme (gelatina)
Superficie homogénea |Superficie lisa, sem viscosidade |1, 2, 5, 6,
Auséncia de grumos 7, 8,9, 10,
Auséncia de bolhas na superficie 12
Auséncia de  furos, sem
rugosidade
Sinerese Presenca de agua na superficie |3, 5, 10
Aroma Chocolate Intensidade de aroma de|l, 2, 3, 4,
chocolate 5, 6, 7, 8,
9, 10, 11,
12
Maisena Intensidade de aroma de|3,11
maisena
Doce Cheiro de soro de leite 4,6,7
Adocante Intensidade de aroma de|ll
adocante, similar ao aroma de
remeédio
Chocolate Intensidade de sabor |1, 2, 3, 4,
caracteristico de chocolate 7, 8,9, 10,
Sabor 11,12
Doce Intensidade de gosto (sabor)|l, 2, 3, 4,
doce 8, 9, 10,
11, 12
Amido Caracteristico de maisena 10
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Acido

Caracteristico de limao

Amargo

Intensidade de sabor amargo

3, 4, 9, 10,
12

Amargo residual

Intensidade de sabor amargo,
tipo residual

1,2,3,6,8

Adocante

Intensidade de sabor de
adocante, similar a sabor de
remédio

11

Textura

Uniformidade/
Homogeneidade

Auséncia de grumos apdés o
corte

Auséncia de grumos, liso
Todo igual, sem viscosidade

3, 5, 7, 10,
12

Superficie homogénea/
Espessura na crosta

Auséncia de
superficie
Crosta dura na superficie

pelicula na

1,3,8

Resisténcia no corte/
Consisténcia no corte/
Firmeza no corte

Forca que se aplica com a colher
no corte

Aspecto de produto firme apoés
mistura-lo no pote

Consisténcia de produto firme no
corte na colher

Intensidade variando de
consisténcia menos firme
(mingau) até consisténcia mais
firme (gelatina)

Resisténcia do interior, firmeza

Cremosidade

Capacidade de desmanchar na
boca, espalhar na boca.

Lembrando creme

2,4,6,12

Adesividade

Capacidade do produto de
grudar no céu da boca

Consisténcia na boca

Forca necessaria para dissolver
o produto na boca

Consisténcia de produto firme na
boca

Resisténcia do produto na lingua

Forca exercida pela lingua no
palato

3’ 4’ 5’ 6!
7, 9, 10,
11,12




39

Na Figura 13, pode-se observar a configuracdo de consenso para 14
provadores, obtida pela média das configuracbes individuais. No grafico, as
amostras foram representadas por triangulos, que indicaram a repetibilidade (quanto
maior a distancia entre os vértices dos triangulos, menor a repetibilidade). A solucéo

bidimensional explicou 36% da variabilidade dos resultados.
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Figura 13. Configuracdo de consenso das amostras para a equipe de 14 provadores
no Perfil Livre.

Para verificar a performance da equipe, foram observadas a configuracao
geral (Figura 14) e a variancia residual dos provadores (Figura 15), bem como a

configuracdo das amostras para cada provador, exemplo Figura 16.
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Figura 14. Configuracéo geral dos provadores no Perfil Livre.
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Figura 15. Variancia residual dos provadores no Perfil Livre.

A andlise da configuracdo geral e da variancia residual dos provadores néo

permitiu observar discrepancias no comportamento da equipe. Pela analise da

configuracdo individual das amostras para cada provador observou-se que O0S
provadores 5 e 12 (Figura 16 A e B) ndo conseguiram discriminar as amostras A e C,
que foram consideradas diferentes pelo consenso, e apresentaram pior
repetibilidade. Além disso, o provador 12 estava configurado mais afastado do grupo
na configuracdo geral (Figura 14) e o provador 5 foi 0 que apresentou maior
variancia residual (Figura 15). Como esses provadores apresentaram menor

CONsenso com o grupo seus resultados foram retirados.
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Figura 16. Configuracdo das amostras para os provadores 12 (A) e 5(B).
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5.2.2. Avaliagcao da amostras no Perfil Livre

Os resultados foram re-analisados para 12 provadores e observou-se uma
configuragdo de consenso (Figura 17) onde foi explicada maior porcentagem da
variabilidade (38%) e pode ser observada uma melhor discriminacdo entre as
amostras A e B comparando-se com a solugcéo anterior (Figura 13). Observou-se
gue todas as amostras apresentaram boa repetibilidade para a equipe.

Oliveira (2002) realizou um estudo com a técnica Perfil Livre utilizando pudins

comerciais dietéticos e com acglcar e obteve porcentagem de explicagdo (43%)
parecida com a obtida no trabalho.
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Figura 17. Configuracdo de consenso das amostras no Perfil Livre sem os
provadores 12 e 5.

A dimensdo 1 (Figura 17), responsavel por 25% da variancia, pdde ser
explicada, na direcdo negativa, pelos atributos cor marrom, sabor doce e sabor de
chocolate. Esses termos tiveram alta correlacdo para a maior parte da equipe (9
provadores) (Tabela 13). O pudim D, alocado a direita, foi considerado a amostra
mais clara, com menor sabor doce e de chocolate. As amostras configuradas mais a
esquerda, B, A e C na sequéncia, caracterizaram-se por apresentar cor e sabor mais
acentuados de chocolate e doce.

A dimensdo 2 (Figura 17) responsavel por 13% da variancia, separou as
amostras principalmente pelos atributos de sabor amargo e amargo residual, com
alta correlacéo para 7 e 2 provadores, respectivamente. Os pudins C e D, alocados
na parte superior do grafico, caracterizaram-se por apresentar sabor amargo mais

intenso.
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Tabela 13. Descritores que apresentaram maior correlacdo com as duas primeiras

dimensdes para cada provador no Perfil Livre

Provador Dimensao 1 Dimensao 2
1 Cor marrom (-0,78) Sabor amargo (0,72)
Sabor doce (-0,95) Espessura da crosta (0,46)
Sabor chocolate (-0,78) Dureza da crosta (0,48)
Brilho (-0,61)
2 Cor marrom (-0,85) Sabor amargo (0,77)
Sabor doce (-0,92) Aroma chocolate (-0,54)
Sabor chocolate (-0,70)
Brilho (-0,69)
3 Cor marrom (-0,65) Sabor amargo (0,49)
Sabor doce (-0,49) Sabor residual amargo (0,40)
Aroma chocolate (0,49)
Sinerese (0,57)
4 Cor chocolate (-0,57) Sabor amargo (0,83)
Sabor doce (-0,57) Sabor &cido (0,86)
Sabor chocolate (-0,50) Consisténcia (-0,53)
Consisténcia - aparéncia (-0,56)
Firmeza no corte (0,74)
6 Sabor doce (-0,82) Sabor amargo (0,69)
Sabor chocolate (-0,81) Sabor amargo residual (0,71)
Bolhas (-0,63) Aroma chocolate (0,41)
7 Cor marrom (-0,76) Sabor amargo (0,59)
Sabor doce (-0,50) Aroma chocolate (0,42)
Sabor chocolate (-0,64) Textura cremosa (-0,61)
8 Cor marrom (-0,59) Superficie lisa (0,57)
Sabor doce (-0,88) Consisténcia no corte (0,53)
Homogeneidade (0,53)
9 Sabor doce (-0,74) Crosta na superficie (0,59)
Sabor chocolate (-0,72)
Consisténcia no corte (0,69)
10 Sabor chocolate (-0,73) Sabor doce (-0,69)
Aroma chocolate (0,59)
Superficie homogénea (-0,69)
11 Cor chocolate (-0,87) Consisténcia na boca (-0,38)
Sabor doce (-0,83)
Sabor chocolate (-0,77)
Aroma chocolate (-0,79)
Superficie homogénea (-0,91)
13 Cor marrom (0,64) Sabor doce (-0,65)
Sabor chocolate (-0,79)
Aroma chocolate (-0,60)
Consisténcia no corte (0,76)
14 Cor marrom (0,60) Sabor amargo (0,69)
Superficie lisa (0,57) Sabor doce (-0,71)
Sabor chocolate (-0,58)
Viscosidade (0,51)

Oliveira. (2002) realizou um estudo com a técnica Perfil Livre utilizando pudins

comerciais dietéticos e com acucar. Utilizou trés dimensdes: a primeira, responsavel
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por 32% da variancia, foi caracterizada pelos atributos de cor marrom, sabor e
aroma de chocolate; a segunda (14% da variancia), foi explicada por atributos de
textura e a terceira (8% da variancia) foi associada principalmente a percepcao do
sabor residual. Os autores discutiram que a equipe conseguiu caracterizar e
discriminar as amostras, mas destacam que 0s provadores apresentavam alta
escolaridade e familiaridade com outras técnicas sensoriais 0 que pode ter facilitado

tanto o levantamento/ emprego dos descritores quanto o uso da escala.

Interessante observar que os atributos mais importantes na caracterizacao
das amostras de pudins comerciais, com excec¢ao dos descritores de textura, foram

similares aos levantados nesse estudo.

5.3. Analise Descritiva Quantitativa e Analise Descritiva por Ordenacgao

Quarenta e sete pessoas foram recrutadas e realizaram os testes de pré-
selecdo, sendo desclassificados 8 provadores: 1 no teste de reconhecimento de
aroma, 5 no reconhecimento de gostos basicos, 1 no teste de intensidade de dureza
e 1 no teste de intensidade de cor, restando 39 selecionados. Destas 39 pessoas,

seis desistiram, sendo o grupo final composto por 33 provadores.

Esse grupo realizou em conjunto, o levantamento dos atributos (cor marrom,
homogeneidade, brilho, aroma chocolate, consisténcia, cremosidade, sabor doce,
sabor amargo residual e sabor chocolate), definicdo dos descritores (glossario) e das

amostras de referéncia (item 4.6.2).

ApOs esta fase, foram divididos, aleatoriamente, em equipe A (ADQ) com 12
provadores e equipe B (ADO) com 21. O treinamento e a avaliagdo das amostras

pelas duas equipes foram realizados separadamente.

5.3.1. Andlise Descritiva Quantitativa
5.3.1.1. Selecao final de provadores no ADQ

Apos treinamento (4.8.1), avaliou-se o desempenho da equipe. Os provadores
foram avaliados de acordo com sua capacidade em discriminar amostras,

repetibilidade e concordancia com a equipe.
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discriminacdo das amostras (F amostra), para cada provador em relacdo a cada
atributo, estdo apresentados na Tabela 14. Observou-se que o provador 11
apresentou dificuldade na discriminacao de trés atributos e os provadores 2, 8 e 12

em dois atributos. A homogeneidade foi o atributo para o qual os provadores

apresentaram pior discriminagéo (5 provadores).

Tabela 14. Niveis de significancia para provadores em funcao da discriminacao das

amostras (p amostra)* Nno ADQ

resultados dos niveis de significancia (p

amostra) e€m funcdo da

Provador |Cor Homoge- | Brilho | Aroma Cremosi- | Consis- | Sabor Sabor |Amargo
marrom |neidade chocolate | dade. téncia. | Chocolate | Doce |residual

1 0,003 | 0,136 |0,137| 0,287 | <0,001 | 0,005 | 0,0312 | 0,259 | 0,299
2 0,208 | 0,969 |0,018| 0,994 0,011 | 0,008 | 0,299 |<0,001| 0,066
3 0,003 | 0,053 |0,287| 0,114 0,017 | 0,015 | 0,041 | 0,079 | 0,001
4 0,046 | 0,005 |0,005| 0,276 0,002 | 0,053 | 0,037 | 0,072 |<0,001
5 0,094 | 0,754 |0,046| 0,090 | <0,001 | 0,063 | 0,109 | 0,098 | 0,064
6 0,345 | 0,344 |0,105| 0,469 0,266 |<0,001| 0,075 | 0,023 | 0,223
7 0,168 | 0,575 |0,010| 0,002 0,004 |<0,001| 0,093 | 0,171 |<0,001
8 0,0007 | 0,764 |0,138| 0,365 0,078 | 0,004 | 0,292 | 0,900 | 0,001
9 0,018 | 0,524 |0,355| 0,029 0,010 | 0,002 | 0,590 | 0,085 | 0,036
10 0,637 | 0,281 |0,176| 0,148 | <0,001 |<0,001| 0,017 |<0,001|<0,001
11 0,016 | 0,119 |0,537| 0,636 0,147 | 0,002 | 0,705 | 0,357 | 0,022
12 0,045 | 0,713 |0,078| 0,525 0,002 | 0,006 | 0,008 | 0,227 | 0,067

*p amostra = 0,50 0s valores estdo assinalados em vermelho.

Os resultados dos niveis de significancia em funcdo da repetibilidade (p
repeticio), para cada provador (F repeticio), em relacdo a cada atributo, encontram-se na
Tabela 15. Os provadores que apresentaram pior repetibilidade foram: o provador 12

nos atributos de brilho, aroma de chocolate e cremosidade e provador 7 nos

atributos de cor marrom e sabor doce, apresentando valores de p amostra < 0,05.
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Tabela 15. Niveis de significancia para provadores em funcédo da repetibilidade (p

repeticao).
Provador |Cor Homoge- | Brilho | Aroma Cremosi | Consis | Sabor |Sabor | Amargo
MaIrom | heidade chocolate |dade. |téncia. |Chocol |Doce |residual
1 0,904 0,970 |0,633| 0,421 0,359 | 0,380 | 0,309 |0,721| 0,551
2 0,739 | 0,946 |0,331| 0,856 0,178 | 0,544 | 0,869 | 0,312 | 0,383
3 0,592 0,556 0,634 | 0,355 0,848 | 0,626 | 0,944 | 0,262 | 0,329
4 0,574 0,235 |0,207| 0,423 0,289 | 0,244 | 0,191 | 0,629 | 0,447
5 0,259 0,745 |0,763| 0,147 0,334 | 0,211 | 0,271 | 0,538 | 0,419
6 0,472 0,570 |0,680| 0,852 0,969 | 0,051 | 0,812 | 0,244 | 0,644
7 0,016 0,991 |0,512| 0,605 0,293 | 0,914 | 0,272 | 0,028 | 0,252
8 0,164 | 0,822 |0,724| 0,684 0,418 | 0,774 | 0,539 | 0,799 | 0,367
9 0,747 0,531 (0,727 | 0,184 0,450 | 0,134 | 0,775 |0,753| 0,591
10 0,825 | 0,345 |0,226| 0,989 0,091 | 0,056 | 0,383 | 0,452 | 0,064
11 0,485 0,480 (0,771, 0,399 0,549 | 0,265 | 0,988 | 0,788 | 0,425
12 0,657 0,850 |0,032| 0,016 0,012 | 0,180 | 0,489 |0,579| 0,405

Para p amostra < 0,05 0s valores estdo assinalados em vermelho.

Observou-se boa concordancia dos provadores com a equipe (Tabela 16). Os

provadores 5 e 10 foram os que apresentaram menor concordancia nos atributos de

aroma e sabor de chocolate e sabor doce, para os quais ja havia sido observada

alguma dificuldade na discriminacdo das amostras (Tabela 14).
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Tabela 16. Valores da equipe e de cada provador para cada atributo avaliado*.

PROVADORES
Atributo 1 2 |3 4 |5 6 |7 8 |09 |10 [11 |12 |Equipe
Cor marrom
Produtol |16(3,1|52(1,7]/26]6,3]1843/25/16(2,1(0,9(2,8
Produto2 |70/45/66/6,3]7,3/49/70|6,4/7,3/3,6(/6,9|3,1(5,9
Produto3 {1,8(39(4,3/2,8(4,133(40|4,8(2,0/0,6(2,1/1,0(2,9
Produto4 |65|74/801]7,7]7,1]55/82/80(75132|791/2,2/6,6
Homogeneidade
Produtol |3,3|28(201(3,1/70(3,3/55(2,2(33/0,8/2,0|5,6/3,4
Produto2 (4,1/29|35/15|54 /2,716 |4,2|75/5,8|5,1|5,6 4,2
Produto3 |6,2132/6,88,3/39(45/59/3,3/53/58(5,2[3,0/5,1
Produto4 0,7 (22|29 1|6,7/48|50(56(2,4(3,7(/3,1/1,0/3,8|3,5
Brilho
Produtol [3,9(46(15[49/23]3,3/59(24(52|09/2,714,7|3,5
Produto2 |1,11(12(14/0,7/101/18/09(3,1(3,3/09/1,8/1,8|1,6
Produto3 |5,7(35(4,7/781/6,1/45(80|50(32|5,6[4,8|5,3|5,4
Produto4 |481(6,7(3,28,01]7,3/4,4/81 48|76 3,1(4,65,3]5,7
Aroma chocolate
Produtol |{4,0(5,1/35/32/69/34/09|20/58|7,8(55/|3,9(4,3
Produto2 |3,0(46(25(3,1/36|15|7,7]143453/6,0(2,2(3,7
Produto3 [30/44(29/38]4,7/38(32|3,7/14]109/5,2]3,23,4
Produto4 |4,01|50|65|74|76 46 |7,7(28|7,7/3,3/3,8|4,4|5,4
Cremosidade
Produtol |5,7/3,7/69/6475/2,7]79]5,1/39]7,7/6,8/6,25,9
Produto2 |09/09(3,1/08(1,1/1,3/08(1,1/09/0,8(3,1(0,9(1,3
Produto3 |(80(4,1|7,1/83|75/481/6,9|6,0(/8,2/8,1(83/6,8(7,0
Produto4 |71|7,1|661]7,1/80,38/6,4/33/7,7/80/58/6,4)/6,4
Consisténcia
Produtol |29 |52(33|55/6,132/35|54/34/1,0(4,4/3,3(3,9
Produto2 |7,7|78|6,8|8,2|57|7,1/82|76|76|81|7,7|7,6|7,5
Produto3 |09/10|14/55]08/1,7/10/18]10]09]/0,6]1,3|1,5
Produto4 |1,2/481(2,1/19/29|25/12|42/15/08(1,0|2,4 (2,2
Sabor chocolate
Produtol |1,750|33(33(7,2(28[12|28|56/78[38|7,4[4,3
Produto2 |4,41(3,1211]79/33]19/58(2,7(3,1|1,2|/45/|25|3,6
Produto3 |4,0(2,7(1,2|29|4,6 |4,3|3,3|4,4|57|7,6(5,2(5,3 4,3
Produto4 |6,7/65]70/83]25/6,4/80/28|7,0/55/6,66,26,1
Sabor doce
Produtol |(3,3(6,5(16/|32|74/2,1(33|24/49/1,1/3,7|2,413,5
Produto?2 |3,1(2,7(11|24/34(13]/09/3,1/10/09/181,2[1,9
Produto3 |6,3|7,3|1,4(8,2/29 15477266066 /4,4|5,8|5,4
Produto4 |(4,3/2,2/08/15(24/201/54|29/78/0,9(4,7|3,8]|3,2
Sabor amargo residual
Produtol1 |00/0,1/00/0,3]04/0,2]0,2]|0,0/0,0]0,2/0,3]0,2]0,2
Produto2 |15/2,2/00/0,2/40/051/0,1/0,2/0,0]0,2/0,8]0,0/0,8
Produto3 |1,4|0,2|0,1|0,1/46|0,3/0,2/0,7(0,4/0,2(2,7(0,0(0,9
Produto4 |(19/7,7115/83]75/04]7,415,7]5518,01/6,914,75,5

* média de 3 repeticbes



47

Considerou-se que os provadores demonstraram satisfatoria capacidade de
discriminacdo entre produtos, repetibilidade e concordancia com a equipe. Os
provadores que apresentaram dificuldade com algum descritor foram re-treinados,
através de uma sessao, com as amostras de referéncia e os extremos de escala
(item 4.8.1).

5.3.1.2. Analise final das amostras no ADQ

Apos a selecdo final dos provadores, foi realizada a analise das amostras e 0s
resultados foram avaliados por ANOVA e Analise Procrustes Generalizada.

5.3.1.2.1. Avaliagao da performance dos provadores no ADQ

A configuracéo da equipe, obtida por GPA, mostrou que havia consenso entre
os provadores (Figura 18) e observou-se variancia residual maxima de 1,2% (Figura
19).

Dimenséo 2

Dimensao 1

Figura 18. Configuracao geral dos provadores no ADQ.
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Figura 19. Variancia residual dos provadores no ADQ.

A andlise da configuracdo geral e da variancia dos provadores nao
demonstrou discrepancias entre o comportamento da equipe, fato compativel com a

selecéo e o treinamento realizado.

Os dados foram avaliados por ANOVA e verificou-se que para 0S nove
atributos estudados havia interagdo amostra X provador significativa em apenas em
dois: sabor doce (Figura 20) e sabor amargo residual (Tabela 17 e Figura 21)
(ANEXO).

A existéncia de interacao indica que ha pelo menos um provador avaliando as
amostras de forma diferente da equipe. Este fato associado ao Fprovador Significativo
para a maioria dos atributos, indica que, apesar do treinamento, os provadores
utilizaram diferentes porcdes da escala para expressar a sensagao provocada por
uma mesma amostra. Esta ocorréncia € comum e dificil de ser evitada na analise
sensorial (SILVA & DAMASIO, 1994).

A gravidade das interacdes foi avaliada construindo graficos da intensidade

dos atributos por amostra por provador (Figuras 20 e 21).
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Figura 20. Grafico da intensidade do atributo sabor doce para cada provador no
ADQ.
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Figura 21. Gréafico da intensidade do atributo sabor amargo residual para cada

provador no ADQ.

Para o atributo sabor doce, os resultados dos provadores 7 e 10 que
apresentavam interacao grave (Figura 20) foram retirados. A ANOVA foi refeita para

este atributo (STONE & SIDEL, 1993) e a interacdo deixou de ser significativa
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(ANEXO). Portanto, para o atributo sabor doce, a média foi calculada com resultados
de 10 provadores (Tabela 19).

Os provadores demonstraram maior dificuldade em quantificar o atributo
amargo residual nas amostras. A equipe foi treinada no qualitativo utilizando como
amostras de referéncia, solucbes com diferentes adocantes (Tabela 7). Para
padronizacdo da escala foi definido como extremo, para este atributo, uma solugao
de leite com cacau e adocante de sacarina e ciclamato (Tabela 9) e os provadores
ndo demonstraram dificuldade de discriminagdo e repetibilidade no treinamento
(Tabelas 14, 15 e 16). No teste final, no entanto, quando foram oferecidas as
amostras com diferentes adocantes, observou-se que a equipe utilizou a escala de
forma diferenciada. Os valores descritos pela equipe para o atributo amargo residual,
variaram em intensidade, porém, em geral seguiram a mesma ordenacdo com

excecao dos provadores 2, 6 e 12 (Figura 21 e Tabela 17).

Tabela 17. Valores/ordens atribuidos a cada amostra com relagdo ao sabor amargo

residual por provador 2,

Valores*
Provador A B C D

1 0,3 (3/4) 0,3 (3/4) 1,2 (2) 4,5 (1)
2 0,1 (3) 0,0 (4) 7,1(2) 4,0 (2)
3 0,0 (4) 0,4 (3) 0,2 (2) 5,9 (1)
4 0,0 (3/4) 0 (3/4) 7,3 (2) 8,3(1)
5 0,4 (3/4) 0,4 (3/4) 0,5 (2) 7 (1)
6 1,2 (4) 4,4 (1) 2,0 (3) 2,2 (2)
7 0,1 (3/14) 2,7 (2) 0,1 (3/4) 5,3 (1)
8 0,2 (3/4) 0,2 (3/4) 0,7 (2) 1,3 (1)
9 0,0 (4) 3,0(3) 5,3 (2) 8,5 (1)
10 0,1 (4) 0,2 (3) 8,2 (2) 8,3 (1)
11 2,4 (4) 5,8 (3) 8(2) 8,5(1)
12 0,0 (2/3/4) 0,0 (2/3/4) 1,5 (1) 0,0 (2/3/4)

Média 0,40 (4) 1,45 (3) 3,51 (2) 5,32 (1)

‘Valores em parénteses indicam a ordem decrescente de intensidade.
AValores em vermelho para provadores que ordenaram de forma diferente da média da

equipe.

* Médias de 3 repeticdes
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Para o atributo de sabor amargo residual, foram retirados os provadores que
apresentavam interacdo grave (2, 6 e 12), mas a interacdo continuou significativa
(ANEXO). Para este atributo, a média foi calculada com resultados de 9 provadores
(Tabela 19).

5.3.1.2.2. Avaliagao das amostras no ADQ

A andlise foi realizada empregando-se as duas primeiras dimensoes,

responsaveis por uma explicacdo de 46% dos dados, sendo 32% para a dimenséo 1
e 14% para a dimenséo 2 (Figura 22).
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Dimensao 1 (32%)

Figura 22. Configuracéo de consenso das amostras no ADQ.

A dimensaol foi explicada, na direcao negativa, pelos atributos de cor marrom
(12 provadores), sabor chocolate (10), aroma chocolate (9), cremosidade (8), brilho
(6), e na direcdo positiva pelo atributo consisténcia (5). A dimensdao 2 estava
correlacionada aos atributos sabor doce, negativamente, e sabor amargo residual na
direcdo positiva. As amostras alocadas mais acima caracterizaram-se pelo maior
residual amargo e menor sabor doce. As amostras configuradas mais a esquerda
foram descritas com mais caracteristicas de chocolate (cor marrom, aroma e sabor

chocolate) e, as alocadas mais a direita, caracterizaram-se por serem mais
consistentes (Figura 22 e Tabela 18).
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Tabela 18. Descritores que apresentaram maior correlacdo com as duas primeiras

dimensdes para cada provador no ADQ.

Provadores

Dimenséao 1

Dimenséo 2

1

Cor marrom (-0,88)

Aroma chocolate (-0,78)
Sabor chocolate (-0,67)
Sabor amargo residual (0,67)

Cremosidade (-0,63)
Consisténcia (0,65)
Sabor doce (-0,55)

Cor marrom (-0,76)
Aroma chocolate (-0,61)
Sabor chocolate (-0,71))

Homogeneidade (0,51)
Sabor doce (-0,73)

Cor marrom (-0,73)

Aroma chocolate (-0,75)
Cremosidade (-0,87)
Consisténcia (0,77)

Sabor amargo residual (0,84)

Sabor chocolate (0,73)
Sabor doce (-0,64)

Cor marrom (-0,76) Brilho (-0,80)
Aroma chocolate (-0,52)
Cremosidade (-0,64)

Consisténcia (0,77)

Sabor chocolate (-0,50)

Sabor doce (-0,74)
Sabor amargo residual (0,87)

Cor marrom (-0,87)
Aroma chocolate (-0,69)
Cremosidade (-0,70)
Consisténcia (0,51)
Sabor chocolate (-0,50)
Sabor amargo residual (-0,68)

Brilho (-0,51)

Sabor doce (-0,51)

Cor marrom (-0,85) Brilho (-0,82)
Homogeneidade (-0,74)
Aroma chocolate (-0,64)
Sabor chocolate (-0,82)

Sabor doce (-0,48)
Consisténcia (-0,41)
Sabor amargo residual (-0,37)

Cor marrom (-0,83) Brilho (-0,58)
Aroma chocolate (-0,69)
Cremosidade (-0,85)

Consisténcia (0,64)

Sabor chocolate (-0,68)

Sabor doce (-0,83)

Sabor amargo residual (0,67)

Cor marrom (-0,71) Brilho (-0,75)
Aroma chocolate (-0,51)
Cremosidade (-0,60)

Sabor chocolate (-0,71)

Sabor doce (-0,67)
Sabor amargo residual (0,51)

Cor marrom (-0,72) Brilho (-0,61)

Sabor amargo residual (0,53)

10

Cor marrom (-0,78)
Cremosidade (-0,79)
Consisténcia (0,77)
Sabor chocolate (-0,72)

Sabor doce (-0,65)
Sabor amargo residual (0,94)

11

Cor marrom (-0,81)
Cremosidade (-0,67)
Sabor chocolate (-0,88)
Sabor doce (-0,79)

Sabor amargo residual (0,64)

12

Cor marrom (-0,56)
Aroma chocolate (-0,57)
Cremosidade (-0,82)

Sabor doce (-0,81)
Sabor amargo residual (0,61)
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Os valores da média de intensidade de cada atributo estdo representados na

Tabela 19.

A andlise dos resultados pela ANOVA, permitiu observar que as formulacdes

diferiam quantitativamente com relacdo aos atributos de aparéncia, aroma, sabor e

textura. A amostra D caracterizou-se por ser mais clara, menos cremosa, mais

consistente, com sabor residual mais intenso e com menor sabor doce que as

demais. O pudim C apresentou cor marrom, aroma e sabor de chocolate mais

intenso e o segundo em intensidade de sabor amargo residual, quando comparado

com as outras amostras. As amostras A e B ndo diferenciaram no atributo de

intensidade de cor marrom e apresentaram menor sabor amargo residual que as

amostras C e D, mas a amostra B apresentou sabor chocolate menos intenso que a

amostra A (Tabela 19 e Figura 22).

Tabela 19. Valores dos atributos sensoriais determinados pela equipe de ADQ".

Descritores A QMOSTRA(S: D |
Cor marrom * 4,3 3,9° 7,5 1,6°
Homogeneidade* 4,82 3,62 3,42 4.8
Brilho* 4,3" 4,2 5,32 3,0°
Aroma* 45" 3,4°° 6,92 2,4°
Cremosidade* 55° 6,4 6,72 3,3°¢
Consisténcia* 3,4° 3,0° 3,4° 5,52
Sabor chocolate* 4,7° 3,0¢ 6,92 2,4°
Sabor doce ** 5,12 5,12 3,92 1,8°
Sabor amargo residual *** 0,4° 1,4° 35° 5,32

(*) Média de 12 provadores, (**) média de 10 provadores, (***) média de 9

provadores.

!Letras diferentes na mesma linha, indicam diferencas significativas Tukey (p

< 0,05).
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5.3.2. Analise Descritiva por Ordenagao

5.3.2.1. Avaliagao da performance dos provadores no ADO

Para avaliar o consenso da equipe na Andlise Descritiva por Ordenacéo foi

considerada a configuragcéo geral e a variancia residual dos provadores (Figuras 23
e 24).
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Figura 23. Configuracao geral dos provadores no ADO.
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Figura 24. Variancia residual dos provadores no ADO.

A configuracdo da equipe mostrou que havia consenso e observou-se a
variancia residual baixa (0,5%).

Comparando-se com o0 comportamento da equipe do Perfil Livre, que

apresentou uma maior dispersao dos provadores na configuracdo geral (Figura 14) e
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variancia residual de até 1,5% (Figura 15), verificou-se que, na Ordenacao, a preé -
selecéo realizada e a familiarizacdo dos provadores com os descritores e definicdes
empregando amostras de referéncia facilitaram o consenso (Figuras 23 e 24)

Para a equipe do ADQ, que recebeu treinamento quantitativo, selecao e re-
treinamento, observou-se uma dispersdo dos provadores na configuracdo geral e
variancia residual (Figuras 18 e 19) similares ao Perfil Livre.

A facilidade do procedimento de ordenacdo das amostras em comparagcao
com a utilizacdo de escalas empregadas nas técnicas descritivas tradicionais

provavelmente permitiu que a equipe de Ordenacao apresentasse maior consenso.

5.3.2.2. Avaliagao das amostras no ADO

Observou-se uma configuragdo de consenso para a Ordenacdo (Figura 25)
onde foi explicada maior porcentagem de explicacao (75%) comparando-se com as
técnicas de Perfil Livre (38%) e ADQ (46%).
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Figura 25. Configuracdo de consenso das amostras no ADO.

A dimensdo 1 (Figura 25), responsavel por 51% da variancia, pdde ser
explicada, na direcdo negativa, pelos atributos cor marrom, sabor chocolate, sabor
doce, aroma chocolate (Tabela 20). A dimensao 2 (Figura 25) responsavel por 24%
da variancia, separou as amostras, principalmente, pelo atributo de sabor amargo.
Os atributos de textura mostraram correlagdo com as duas dimensdes: positiva para
cremosidade e negativa para consisténcia, na dimensao 1; e comportamento inverso
na dimenséo 2.
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Tabela 20. Descritores que apresentaram maiores correlagbes com as duas
primeiras dimensdes para cada provador na Ordenacao.

Provador

Dimensao 1

Dimensao 2

1

Cor marrom (-0,99)
Homogeneidade (-0,86)
Cremosidade (-0,86)

Brilho (-0,84)

Consisténcia (0,92)

Sabor chocolate (-0,82)
Sabor amargo residual (0,82)

Cor marrom (-0,75)
Brilho (-0,99)
Cremosidade (0,76)
Consisténcia (-0,76)
Sabor chocolate (-0,99)

Aroma chocolate (-0,82)
Sabor amargo residual (0,51)
Cremosidade (-0,65)
Consisténcia (0,65)

Cor marrom (-0,99)
Brilho (-0,99)
Homogeneidade (-0,99)
Consisténcia (0,86)
Sabor chocolate (-0,52)

Cremosidade (-0,84)
Sabor amargo residual (0,41)

Homogeneidade (-0,86)
Brilho (-0,76)

Aroma chocolate (-0,76)
Cremosidade (-0,86)

Sabor doce (-0,99)

Sabor chocolate (-0,86)
Sabor amargo residual (-0,99)

Cor marrom (-0,84)
Consisténcia (0,67)

Cor marrom (-0,75)
Homogeneidade (-0,86)
Cremosidade (0,76)
Consisténcia (-0,76)

Aroma chocolate (-0,92)
Sabor doce (-0,92)
Sabor amargo residual (0,92)

Cor marrom (-0,75)

Brilho (0,99)

Cremosidade (-0,76)

Sabor doce (-0,86)

Sabor amargo residual (0,86)

Consisténcia (0,67)

Cor marrom (-0,99)
Brilho (0,99)

Sabor chocolate (-0,76)
Sabor doce (-0,86)

Aroma chocolate (-0,92)
Cremosidade (-0,57)
Consisténcia (0,57)

Cor marrom (-0,86)
Homogeneidade (0,86)
Aroma chocolate (-0,99)
Cremosidade (0,99)
Consisténcia (-0,99)
Sabor chocolate (-0,76)
Sabor doce (-0,99)

Brilho (-0,92)
Sabor amargo residual (0,82)

Cor marrom (-0,99)

Aroma chocolate (-0,99)
Cremosidade (0,75)
Consisténcia (-0,75)

Sabor chocolate (-0,99)
Sabor doce (-0,99)

Sabor amargo residual (0,99)

Brilho (-0,57)

10

Cor marrom (-0,86)
Brilho (0,76)
Homogeneidade (0,86)
Aroma chocolate (-0,86)
Cremosidade (0,75)
Consisténcia (-0,76)
Sabor chocolate (-0,99)
Sabor doce (-0,86)

Sabor amargo residual (0,92)




11 Cor marrom (-0,99) Brilho (-0,67)

Aroma chocolate (-0,76) Sabor amargo residual (-0,57)
Cremosidade (0,99)

Consisténcia (-0,99)

Sabor chocolate (-0,99)

Sabor doce (-0,52)

12 Cor marrom (-0,86) Homogeneidade (-0,92)
Brilho (0,86) Aroma chocolate (0,57)
Cremosidade (0,75) Sabor chocolate (0,82)
Consisténcia (-0,75) Sabor amargo residual (0,41)
Sabor doce (-0,86)

13 Sabor chocolate (-0,99) Cor marrom (-0,84)

Sabor doce (-0,86) Brilho (0,84)
Aroma chocolate (-0,84)
Cremosidade (0,51)
Consisténcia (-0,51)
Sabor amargo residual (0,51)

14 Cor marrom (-0,99) Brilho (0,92)
Homogeneidade (-0,75) Sabor doce (-0,92)

Aroma chocolate (-0,99) Sabor amargo residual (0,82)
Sabor chocolate (-0,76) Cremosidade (-0,57)
Consisténcia (0,57)

15 Cor marrom (-0,99) Cremosidade (0,84)

Brilho (-0,99) Consisténcia (0,84)
Homogeneidade (-0,86)

Aroma chocolate (-0,99)

Sabor chocolate (-0,99)

Sabor doce (-0,99)

Sabor amargo residual (0,99)

16 Cor marrom (-0,99) Cremosidade (-0,67)

Brilho (-0,86)
Homogeneidade (-0,75)
Aroma chocolate (-0,99)
Sabor chocolate (-0,86)
Sabor doce (-0,86)

17 Cor marrom (-0,99) Homogeneidade (-0,82)
Sabor chocolate (-0,86) Brilho (0,82)

Sabor doce (-0,99) Aroma chocolate (0,82)
Cremosidade (-0,82)
Consisténcia (0,82)
Sabor amargo residual (0,92)

18 Cor marrom (-0,99) Brilho (-0,82)

Aroma chocolate (-0,86) Cremosidade (-0,67)
Consisténcia (-0,99) Sabor doce (-0,84)
Sabor chocolate (-0,76) Sabor amargo residual (0,82)

19 Homogeneidade (-0,99) Cor marrom (-0,92)
Aroma chocolate (-0,86) Brilho (-0,92)
Cremosidade (0,75) Sabor chocolate (0,82)
Consisténcia (-0,75) Sabor amargo residual (0,82)
Sabor doce (-0,86)

20 Cor marrom (-0,99) Sabor amargo residual (0,92)

Brilho (-0,99)
Homogeneidade (0,86)
Aroma chocolate (-0,99)
Cremosidade (0,76)
Consisténcia (-0,76)
Sabor chocolate (-0,86)
Sabor doce (-0,86)

57
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21 Cor marrom (-0,99) Homogeneidade (-0,92)
Aroma chocolate (-0,76) Sabor amargo residual (0,92)
Cremosidade (0,99)
Consisténcia (-0,99)
Sabor chocolate (-0,99)
Sabor doce (-0,75)

Comparando a distribuicdo das amostras com a observada no Perfil (Figura
17) e ADQ (Figura 22) verificou-se semelhanca tanto na configuracédo
(principalmente na dimensdo 1) quanto nos atributos que apresentaram maior
correlacdo. A maior diferenca na distribuicdo das amostras foi observada na
dimensdo 2, onde as amostras A e B foram configuradas mais distantes. Os
atributos sabor chocolate e cor marrom, na dimensao 1 e o sabor amargo residual,
na dimensdo 2, apresentaram alta correlacdo nos trés meétodos sensoriais. Os
provadores de ADQ e Ordenacdo conseguiram utilizar os descritores de aroma e

textura de forma mais consensual que a equipe do Perfil Livre.

Na Tabela 21, pode-se observar a somatéria dos valores de Ordenacédo para

a equipe por atributos.

Tabela 21. Caracterizacado das amostras na ADO"?

Descritores AMOSTRAS
A B C D

Cor marrom 612" 51° 772 21°
Homogeneidade 652 552 P 54aP 36°
Brilho 482 582 562 482
Aroma 532’ 50° 742 33°
Sabor chocolate 54° 43° 802 33°
Sabor doce 562 582 722 24°
Sabor amargo residual 37° 39° 662 692
Consisténcia 702 32°¢ 64aP 44°c
Cremosidade 36° 672 45%¢ 62aP

1 Soma dos valores de Ordenac&o para 21 provadores.

% Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p < 0,05),
de acordo com o tabelado por Newell & MacFarlane (1987)

A amostra D caracterizou-se por ser mais clara e com menor sabor doce,
enquanto o pudim C apresentou aroma e sabor de chocolate mais intenso. Estas

amostras apresentaram sabor amargo residual mais intenso que os pudins A e B. As
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amostras A e B, diferenciaram-se com relacdo aos atributos de textura, sendo a B
caracterizada como mais cremosa e menos consistente que a amostra A. A amostra
B apresentou caracteristicas de textura similares a D (Tabela 21, Figura 25).

No global, comparando-se a forma como as amostras foram descritas pelos
diferentes métodos, observou-se consenso entre as técnicas. Todos os resultados
foram coerentes para a discriminacéo geral dos produtos e semelhantes para as trés
equipes: no geral os mesmos atributos foram importantes para a discrimina¢cdo nos
trés testes e todas as amostras foram discriminadas. Deve-se ressaltar, ainda, que o
emprego de GPA, foi importante por permitir uma comparacdo entre técnicas que
tradicionalmente seriam analisadas por metodologias estatisticas diferentes.

Resultado semelhante havia sido encontrado por Rodrigue et al. (2000), que
trabalhando com duas equipes (uma treinada para andlise descritiva e outra néo
treinada para analise de Ordenacéo) para amostras de milho doce observaram que
os resultados da equipe treinada e néo treinada foram muito proximos. Os mesmos
autores sugerem que quando ndo houver tempo suficiente para treinamento de uma
equipe devera ser considerado a utilizacdo de equipe ndo treinada e a conducéo de
um teste de Ordenacao.

Para facilitar a comparacdo, os resultados das analises descritivas estédo
sumarizados na Tabela 22, onde também se observa a descricdo obtida pelas
avaliacdes instrumentais de cor e textura.

Com relacdo a aparéncia, todos os métodos (instrumental de cor e sensoriais)
consideraram a amostra D mais clara e a amostra C mais escura. As amostras A e
B, que foram configuradas nas técnicas sensoriais como proximas com relacdo a
dimensédo 1 (alta correlagdo com atributo cor marrom) ndo apresentaram diferenca
no valor L*.

Para o sabor doce e de chocolate, os trés métodos sensoriais descreveram as
amostras A e B como parecidas e caracterizaram a amostra C como tendo maior e a
amostra D como apresentando menor intensidade destes atributos. As amostras C e
D foram descritas como apresentando maior sabor amargo residual que as amostras
A e B em todas as técnicas. O ADQ permitiu observar, ainda, que a amostra D
apresentou o sabor amargo residual significativamente mais intenso.

Com relacdo ao atributo de aroma, o ADQ e a Ordenacdo conseguiram

caracterizar a amostra C com aroma mais intenso de chocolate.
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Amostras | Cor e textura Perfil Livre ADQ ADO
instrumental

A Cor: mais|Cor e sabor de|Nao se diferenciou |Nao se diferenciou
avermelhada chocolate e sabor|de B em relacdo a|de B em relacédo a
(menor doce similar a B.|cor mas | cor, aroma e sabor
tonalidade Pouco sabor | apresentou maior | chocolate e sabor
cromaética). amargo residual sabor de |doce. Menor sabor

chocolate. Menor |residual que C e D.
sabor amargo |Mais  consistente
residual que C e D. |que B.

B Cor: valores |Cor e sabor de|Mais clara que C e |[N&do se diferenciou
intermediarios |chocolate e sabor|mais escura que D. |[de A em relacdo a
de doce similar a A.|Nao se diferenciou |cor, aroma e sabor
luminosidade e | Pouco sabor | de A com relacdo a | chocolate e sabor
tonalidade amargo residual. cor mas |doce. Menor sabor
cromatica. apresentou menor |amargo residual
Textura: menor i/la:r?orr ChOC;);abgtg g:Jeem(():sae u[;AMaIS
adesividade e amargo  residual ) -
possui valores e Cg eD
intermediarios 9
de dureza.

C Cor: mais |Cor e sabor mais|Cor marrom, | Mais escura que B
escura que as |acentuados de |aroma e sabor de |e D. Aroma e sabor
demais. chocolate e doce. |chocolate mais | chocolate mais

r margo | inten intenso. r
Textura: Menos Sat_ao _ amargo | intenso e 0 |intenso S_abo
dura e gomosa residual intenso. segundo em |amargo residual
. L intensi mais inten A
e mais elastica s;gof dadeamardtoe egs tenso que
que AeB. . 9
residual. Mais
cremosa que A e
D.

D Cor: mais clara|Cor mais clara e|Mais clara, com |Mais clara e menor
e amarelada | menor sabor doce e | sabor residual | sabor doce. Menor
gue as demais. |de chocolate. Sabor | mais intenso e com | sabor chocolate

.| amar residual | menor r . r
Textura: mals ﬁltea;lgg eeidua queeO azab?jenoqlg(i:se Z:Jneargoc regi?jzzll
dura e gomosa ' ' S
que B e C. Menos cremosa, | mais intenso que A

mais consistente,

e B.

Na avaliacdo de textura, houve maior diferenciacéo entre os métodos. O ADQ

foi a técnica que demonstrou melhor correlacdo com o resultado instrumental,

considerando a amostra D mais consistente e menos cremosa que as demais. A
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equipe da Ordenacao considerou que a amostra B nao diferiu da amostra D nos
atributos de textura, e a considerou mais cremosa e menos consistente que a
amostra A. No perfil instrumental de textura, a amostra B havia diferido da A, apenas
no parametro adesividade. Dessa forma, observou-se que o treinamento qualitativo
(uso de padrbes de referéncia e glossario) do grupo em conjunto (antes da divisao
das equipes) nédo foi o suficiente para as equipes de ADQ e Ordenacéo utilizassem

os termos de forma consensual.

A padronizacédo das caracteristicas da amostras por analises instrumentais
de cor e textura, a pré-selecédo dos provadores e o desenvolvimento dos descritores
em conjunto pelas equipes de ADQ e Ordenacédo, permitiu uma comparagcao mais

eficiente das técnicas do que a descrita por Rodrigue et al. (2000)

A comparacdo com os dados instrumentais permitiu observar a superioridade
do ADQ para atributos de textura. Como os membros das duas equipes (ADQ e
Ordenacdo) possuiam a mesma acuidade sensorial, os descritores foram
desenvolvidos em conjunto e tiveram um “treinamento” qualitativo com as amostras
de referéncia, considerou-se que todos os provadores tinham a mesma percepcao
para cada atributo. Nesse trabalho pode-se atribuir a diferenca na performance dos
provadores de ADQ, para estes descritores, com 0 treinamento com extremos de
escala. Dessa forma, apesar dos trés métodos terem sido eficientes na
discriminacdo das amostras e haver consenso no comportamento das equipes, 0

treinamento do ADQ facilitou o entendimento das definicbes dos atributos.

5.4 Comparacao da aplicabilidade das técnicas sensoriais.

Uma comparacdo entre as técnicas sensoriais utilizadas, com relacdo a
necessidade do numero de provadores, quantidade de amostras e tempo de
realizacdo dos testes, pode ser verificada na Tabela 23, detalhada nas etapas dos
métodos. Os dados da tabela ndo permitem, no entanto, considerar a dificuldade
adicional na definicdo e preparacdo dos produtos empregados nas etapas de

selecéo e padrdes (ADQ e Ordenacao).

O método Perfil Livre foi o que necessitou menos tempo (7 sessdes), ja que,
algumas etapas realizadas no ADQ e na Ordenacéao foram eliminadas: pré-selecao,

consenso na escolha dos descritores, treinamento e selegao, implicando em uma
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economia de amostras em relacdo ao ADQ. Observou-se, porém, que, devido ao
procedimento de avaliagcdo das amostras (necessidade de trés repeticdes), mesmo
com um numero menor de provadores, no Perfil Livre utilizou-se uma quantidade

maior de amostras quando comparado com a Ordenacao.

Tabela 23. Comparacdo das necessidades nas diferentes técnicas sensoriais

descritivas
Etapas Perfil Livre ADQ Ordenacao
Etapas | Pré-selecao* | e 4 sessbes 4 sessbes
Levantamento 2 sessoOes 2 sessoOes 2 sessoOes
Atributos 56 amostras 48 amostras 84 amostras
Definicdo dos descritores* |1 sessdo individual| 4 sessfes 4 sessodes
Familiarizacdo  com o] 2sessbes | @ - 1 sesséo
método 84 amostras 84 amostras
Padronizaggdgode | = - 7 sessbes | @ -
extremo de escala e
treinamento*
Seleggo | - 4 sessbes | @ --—--

144 amostras

Retreinamento*

1 sessao

Avaliagdo da amostras

4 sessbes
168 amostras

4 sessbes
144 amostras

1 sessdo
84 amostras

Total de sessoes 7 26 12
Numero de provadores 14 12 21
Quantidade de amostra/pote 308 336 252
Andlise dos resultados GPA GPA e ANOVA | GPA e Friedman

*Nao foram computados no calculo os produtos, diferentes das amostras avaliadas,

empregados nas sele¢cdes e padrbes.
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Os procedimentos iniciais do ADQ e da Andlise Descritiva por Ordenacgéo
foram semelhantes. Nas duas técnicas os provadores realizaram o teste de pré-
selecdo e varias sessdes para treinamento qualitativo para melhorar a percepcao e
definir de forma consensual os atributos, exigindo do analista experiéncia para
conducdo desses procedimentos iniciais. Na técnica de Ordenacdo, devido a
facilidade de aplicacdo do método na avaliacdo final das amostras, tanto para o
analista quanto para a equipe, observou-se a reducdo a metade do numero de

sessOes com a correspondente necessidade de menor quantidade de amostras que
o0 ADQ.

Apesar da andlise dos resultados por GPA ter sido empregada para todas as
técnicas, no ADQ pode ser utilizada ANOVA e para Andlise Descritiva por
Ordenacao, Teste de Friedman, o que representa uma vantagem em relagcdo ao
Perfil Livre tendo em vista a pequena disponibilidade de programas para Analise

Procrustes Generalizada..

A indicacdo quantitativa de provadores, sessdes e amostras estdo baseadas
no trabalho realizado, podendo variar conforme situacfes especificas (exemplo: a
necessidade de retreinamento ou de nova selecdo no ADQ), mas permite uma

comparacao aproximada dos requerimentos de cada técnica.
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6. CONCLUSOES

O método de Analise Descritiva por Ordenacédo proposto, empregando pré-
selecdo de provadores, levantamento e conceituagcdo dos atributos (aspecto
gualitativa) e analise final utilizando o procedimento de ordenacdo para cada
atributo, permitiu discriminagédo das amostras estudadas com eficiéncia semelhante
as técnicas descritivas de ADQ e Perfil Livre.

A facilidade do procedimento de ordenacdo das amostras em comparagcao
com a utilizacdo de escalas empregadas nas técnicas descritivas tradicionais
permitiu que a equipe de Ordenacdo apresentasse maior consenso, mas observou-
se que, para alguns atributos, o treinamento do ADQ facilitou o entendimento das
definicbes. O emprego de treinamento qualitativo mais intenso para a equipe do
ADO permitiria a obtencdo de resultados mais consistentes, principalmente para

atributos complexos como os de textura.

Apesar de utilizar maior numero de provadores, a Analise Descritiva por
Ordenacdo apresentou como vantagem o menor custo, associado a necessidade de
um menor numero de sessbes comparando-se ao ADQ e menor quantidade de

amostras que as outras técnicas sensoriais descritivas.
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Tabela 1. Andlise de variancia dos dados obtidos na Analise Descritiva
Quantitativa por doze provadores para o atributo cor marrom.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 627,27500 209,09167 71,15 |0,0001
Provadores (Pr) 11 147,89389 13,44490 4,57 10,0001
Tr x Pr 33 86,66333 2,62616 0,89 |0,6339

Tabela 2. Andlise de varidncia dos dados obtidos na Andlise Descritiva

Quantitativa por doze provadores para o atributo homogeneidade.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 42,33743 14,11248 1,67 10,1783
Provadores (Pr) 11 143,40688 13,03699 1,54 10,1285
Tr x Pr 33 251,10340 7,60919 0,90 10,6229

Tabela 3. Analise de varidncia dos dados obtidos na Analise Descritiva
Quantitativa por doze provadores para o atributo brilho.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 90,88965 30,29655 6,28 |0,0006
Provadores (Pr) 11 276,33576 25,12143 5,21 |0,0001
Tr x Pr 33 151,95451 4,60468 0,95 |0,5455

Tabela 4. Andlise de varidncia dos dados obtidos na Andlise Descritiva

Quantitativa por doze provadores para o atributo aroma chocolate.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 254,775776 84,92525 16,94 |0.0001
Provadores (Pr) 11 155,56576 14,14234 2,82 10,0031
Tr x Pr 33 172,18674 5,21778 1,04 |0,4258
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Tabela 5. Andlise de variancia dos dados obtidos na Analise Descritiva
Quantitativa por doze provadores para o atributo cremosidade.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 254,57722 84,85907 21,65 |0,0001
Provadores (Pr) 11 386,12222 35,10202 8,96 |0,0001
Trx Pr 33 112,13278 3,39796 0,87 |0,6721

Tabela 6. Analise de variancia dos dados obtidos na Andlise Descritiva
Quantitativa por doze provadores para o atributo consisténcia.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor P

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 141,05743 47,01914 16,72 |0,0001
Provadores (Pr) 11 463,53576 42,13961 14,99 |0,0001
Trx Pr 33 121,67174 3,68702 1,31 |0,1556

Tabela 7. Andlise de varidncia dos dados obtidos na Analise Descritiva

Quantitativa por doze provadores para o atributo sabor chocolate.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 456,99167 152,33056 38,10 |0,0001
Provadores (Pr) 11 89,05556 8,09596 2,02 |0,0340
Tr x Pr 33 188,06500 5,69894 1,43 |0,0940

Tabela 8. Analise de variancia dos dados obtidos na Analise Descritiva
Quantitativa por doze provadores para o atributo sabor doce.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 255,16354 85,05451 23,57 |0,0001
Provadores (Pr) 11 232,32687 21,12062 5,85 |(0,0001
Tr x Pr 33 257,67563 7,80835 2,16 |0,0019
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Tabela 9. Andlise de variancia modificada dos dados obtidos na Analise
Descritiva Quantitativa por dez? provadores para o atributo sabor doce.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 292,90492 97,63497 29,66 |0,0001
Provadores (Pr) 9 144,31008 16,03445 4,87 |0,0001
TrxPr 27 128,59758 4,76287 1,45 |0,1051

Tabela 10. Analise de variancia dos dados obtidos na Andlise Descritiva
Quantitativa por doze provadores para o atributo sabor amargo residual.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 3 513,82306 171,27435 56,13 |0,0001
Provadores (Pr) 11 373,56639 33,96058 11,13 |0,0001
TrxPr 33 443,47028 13,43849 4,40 (0,0001

Tabela 11. Analise de variancia modificada dos dados obtidos na Andlise
Descritiva Quantitativa por nove provadores para o atributo sabor amargo residual.

Fonte de Graus de Soma dos Quadrado Valor p

Variagao Liberdade Quadrados Médio de F
Tratamento (Tr) 565.63954 188.54651 52.58 |0.0001
Provadores (Pr) 8 302.35352 37.79419 10.54 |0.0001
Tr x Pr 24 265.56130 11.06505 3.09 |0.0001




