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Condigoes necessarias para obtengdo de bons
resultados em um teste sensorial

= Ambiente de testes adequado

= Amostras preparadas e apresentadas aos avaliadores de forma
adequada

= Equipe sensorial formada por avaliadores com caracteristicas
adequadas aos objetivos dos testes e em numero suficiente

= Respostas coletadas com a técnica correta
= Avaliadores devem estar aptos a responder aos estimulos

=» Dados devem ser analisados adequadamente para que a hipétese
correta seja escolhida

Percepcao sensorial — Parte 1
Atributos sensoriais e os sentidos humanos.

Como nés percebemos
(e avaliamos) os alimentos?
Ha outros métodos...?

Atributos sensoriais e os sentidos humanos

A andlise sensorial se baseia na resposta
humana aos estimulos:

v Receptores sensoriais
captam e registram informagéo sobre
o estimulo.

v Sinais elétricos sédo enviados

ao cérebro.

v Avaliamos o alimento - e podemos (ou nao)
transmitir a sensagao.

Interagao e resposta em Analise Sensorial

Processo de
julgamento da
informagéo

RESPOSTA
Obtengéo da
informagao
sensorial

Interagao e resposta em Analise Sensorial

Processo de
julgamento da
informagao

Obtengao da
informagéo
sensorial
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Interagao e resposta em Analise Sensorial

Cada etapa sofre influéncia de determinados fatores:

PRODUTO HUMANO RESPOSTA

Atributos sensoriais e os sentidos humanos

Ha receptores diferentes para cada sentido:

v Receptores visuais respondem a
estimulos fisicos (intensidade de luz,
comprimento de onda - nm)

v Receptores do tato e audigéo
respondem a estimulos mecanicos

Etapa A Etapa B Etapa C ~ L ~
L » o . (presséo e vibragao)
Caracteristicas Condigges fisioldgicas, Teste sensorial e
quimicas, fisicas socioldgicas, étnicas. Cultura, escala utilizados, v Receptores do gosto e odor
e estruturais. ha'bito;_alimenta_ref. Ambiente forma de analise respondem a estimulos quimicos
de andlise, condigdes do teste, de resultados.
etc.

Atributos sensoriais e os sentidos humanos

Percepgao sensorial requer estimulos externos com intensidade
minima = "threshold" ou limiar:

v Limiar de Detecgéo: intensidade minima necessaria para produzir

uma sensacao. Tem gosto... Solugéo com 11mM sacarose

v Limiar de Reconhecimento: intensidade minima necessaria para
identificar a sensagao percebida.
Tem gosto doce...
v Limiar de Diferenca: menor diferenga perceptivel na intensidade
de um estimulo.

Tem gosto doce mais forte que... Solugao 40mM comparada
com 30mM sacarose

Solugdo com 30mM sacarose

Between Common

The ionshi
of Taste Function

Tablel o

Tastquality  Referonce chemical  Sample concentatons (mM)

1 2 3 4 s 6 7 ] 9 10

W16 27 45 75 126 20 30 00 140
27 4l S8 52 NS 168 M0 42 64 137
07 o 10 13 16 20 25 3 62 14
03 04 05 06 07 09 L1 28 s6
o5 07 10 14 20 20 41 5o s 26

Table3  Taste thresholds (mM) presented as mean and standard emror

Detection threshold ‘Recognition threshold

SE

148
037
0.002
014
012

Sucrose
Sodium chloride
Citric acid
Caffeine

MSG

Atributos sensoriais e os sentidos humanos

No processo global de

v Ordem de percepgéo dos atributos percepcdo, os

sensoriais: atributos se
~Aparéncia sobrgpoem.
l Quando é importante
a individualizagdo de
v Odor/aroma

cada atributo se torna
necessario um

v Consisténcia ou textura treinamento.

v Sabor

A ordem pode variar de acordo com a situagdo de consumo. —_—

APARENCIA
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APARENCIA

APARENCIA

Qual marmita vocé preferiria?

APARENCIA

APARENCIA

COR

da compra;

v Gera inferéncias / conclusdes sobre a
qualidade;

v Nos testes sensoriais o avaliador também tende
a julgar pela cor;

v Importante mascarar a cor, se necessario e
possivel.

LES PATES / PASTA

APARENCIA

bcwe@é
. §ssees
. ggeese
f gesgoe

LES PATES / PASTA

APARENCIA

vTamanho e forma
(comprimento, espessura,
tamanho de particulas)

v Textura da superficie:
rugosidade, umidade

ceveve
: Jesees
ceeese
i ge8g o
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Gamma

APARENCIA A percepgcio da cor

X

|
1
v A percepgao da cor ; -
corresponde a percepgao de 1000m
determinado comprimento de E ‘(‘:
onda da regido da luz visivel
pelo olho. 1000 um = 1 mm
Comprimentos de onda entre ]
400-500nm (azul),
500-600nm (verde e amarelo),

600-700nm (vermelho).

vOpacidade e translucidez

100 pm

vCarbonatagao ou
grau de efervescéncia

Radio waves

A percepgao da cor (ou objeto) A percepgao da cor

v A luz refletida por um objeto penetra no olho pela pupila e

atinge receptores na retina v Células nervosas

convertem o estimulo
luminoso em impulsos
nervosos, que sao
transportados ao
cérebro, onde ocorre o
reconhecimento da cor
(+ forma, textura).

Fig. 1035 |

~ Teste de daltonismo para aviadores ~
A percepcgédo da cor e e e A percepgao da cor

v'Alguns aspectos devem ser considerados:
v'o brilho, a cor e a textura da superficie na qual o produto é

v'Alguns aspectos
colocado podem influenciar a percepgéo da cor

devem ser
considerados:
v'a acuidade visual e a
percepgéao das cores
pode variar entre
individuos (daltonismo)
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A percepc¢ao da cor

v'Alguns aspectos devem ser considerados:
vo tipo de iluminagdo também altera a percepgéo da cor

Controvérsia de 2015 —
Qual a cor do vestido?

A “interpretacao” da cor pelo cérebro

@ =Enthusiasw/Energy

= Kat With (,'aution/ﬂnsto

= Memorable/Exciting
@ = lrealthy/ Eat Without Risk
@ =ppetite Suppressant
O = Causes Over Bating/Mindless Snacking |
@ = Fat With Risk

A “discriminagao” da
cor pelos sexos

Urucum Vermetho
Tijolo Refraténo
Roxo.

|
| &
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Rosa chocante [
Rosa profundo [N
Rosa briihante [
Saimzo [
Absbora [ | Laranja
Coral ]
Milho | Amarelo
Amarelo

lher

9 900A

Verde Claro | verde

Verde Grama [
Verde Pars [
Verde Fioresta I

Verde Escuro

voce e uma mu

wawoy wn
9S S910J Sep BWOoN

Nome das cores se
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Aparéncia e cor

Ha algum outro método para
avaliar a aparéncia de um produto
e correlacionar os resultados com
resultados sensoriais?

Ha algum outro método para
avaliar a cor de um produto e
correlacionar os resultados com
resultados sensoriais?

Avaliagdo instrumental da cor

v'Colorimetros ou
espectrofotdbmetros capazes
de medir areflecténcia da
amostra
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Avaliagdo instrumental da cor

(velow) a*, b* chromaticity diagram

+b* = amarelo +60
it
a*eb* EEtEi
coordenadas de
cromaticidade

a= +48
the b=+14

Duavidas?

(Green)

-a* = verde -60

o)

+a* = vermelho +60

fue ~b* = azul -60

ODOR/AROMA

v'Provavelmente o sentido
mais primitivo dos animais.

ODOR/AROMA

Odores fazem parte do nosso
cotidiano, sejam como
estimulos para o apetite ou
como alerta para deteccéo de
doencas. Odores podem causar
depresséao, nausea,
recuperagado de memorias.

ODOR/AROMA

v Odor: sensagao provocada por compostos volateis que
entram na cavidade nasal e sdo percebidos pelo sistema
olfatério.

Aroma = odor de um alimento
Fragrancia = odor de perfume ou cosmético

v 1 temperatura produto © produggo de volateis

v Influéncia do tipo de superficie: mais volateis escapam de

superficies porosas e umidas.

ODOR/AROMA

v> 17 mil compostos odoriferos sao conhecidos.
Profissional treinado (perfumista) pode distinguir de 150
a 200 odores.

v Dificuldades para denominagao de um odor:

Beta-pineno
-T |
‘AR’ !
Odor de l Odor de ‘ ‘

mato Odorde borracha - oldo,- de A

verde imao

R

O sentido do olfato

Linalol

Sistema olfatério

v Situado na parte posterior da
cavidade nasal.

Receptores estéo presentes em
microvilosidades na superficie
da mucosa olfatdria.

~ 20 milhdes de células

olfatérias nos humanos (200a 220
milhes em caes)

<

<

!

RETRONASAL
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O sentido do olfato

Sistema olfatério

v Percepgao do odor: receptores
diferentes sensiveis a forma e
tamanho das moléculas.

v Microvilosidades na superficie da 4%
mucosa olfatéria.

v Estimuladas pelas substancias
volateis que se dissolvem no
muco. sl

v Estimulos conduzidos pelos axénios até bulbo olfativo.

O sentido do olfato ‘
— ,

e—En—

v Ocorre discriminagdo de
odores no cortex cerebral.
Ramos neuronais também
s&o dirigidos ao sistema
limbico onde ocorre ativagdo  (fus. T

de componentes afetivos L
desencadeando emogdes e o

armazenamento de

informagdes na memoria

olfativa. s s

O sentido do olfato

v Caracteristicas fisicas das substancias que provocam esta estimulagdo:
v volateis, para que possam penetrar na cavidade nasal

v ligeiramente solliveis em agua, para que possam atravessar o muco até as células
olfatérias

v soltveis em lipideos, porque extremos das células olfatérias sdo formados por
lipideos.

v Otimizacéo da percepgao de odores: inspiracdes moderadas de curta
duragao (1-2s)

v Receptores se adaptam ao estimulo: 5-20s para que nova inspiragéo gere
percepgao completa do odor.

Avadliagado instrumental do odor

Cromatografia-Gasosa (CG) Perfil de Compostos Volateis:

Espectrometria de Massas (CG-MS) caz/:la fico representa 1 composto
volati

Avaliagdo instrumental do odor

Porém:
v'Nem todos os compostos volateis possuem odor
v'Alguns volateis podem néo ser detectados pelo
detector usado
v'Alguns picos muito pequenos,
podem corresponder a
compostos de alto poder [— — Eﬂm[lﬁ[c
odorifero. WA s

Vo JUL

n COMPONENTE B

==

LD AOHATOGRAFCOS

TEH R

Avaliagado instrumental do odor

Cromatografia Gasosa acoplada a Olfatometria

COMPONENTE B

PRISCRONATOGRAFOS

WO UEA COMPONENTE A COMPONENTE C

AMOSTRA FO COLOEADA
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Avaliacdo instrumental do odor TEXTURA

Atextura € um parametro sensorial
que possui diversos parametros:
maciez, suculéncia, coesividade,
elasticidade, mastigabilidade.

Engloba também caracteristicas das particulas: aspereza, arenosidade,
umidade (suculéncia, oleosidade)

Nose space analysis

Avalia:

Perfil de volateis transferidos para o nariz, via
retronasal apds a degluticdo do alimento

ou bebida.

v'Recebe diferentes nomes:
vViscosidade: para liquidos newtonianos
homogéneos

v'Consisténcia: para liquidos nao-newtonianos oul
heterogéneos e produtos semi-sélidos

v'Textura: para solidos e semi-solidos

Tudo bem?

Percepciao da textura na boca Avadliagdo instrumental da textura

v'Estruturas macias da boca

contém terminagBes nervosas
que respondem a estimulos
mecanicos.

v’ Consisténcia: purés, molhos,
xaropes. Medida por

consistdmetros.
b4 '

v Viscosidade: taxa
de escoamento
de um liquido,
medida em

v Orgaos sensoriais envolvidos: viscosimetros.

v estrutura superficial da boca (palato, lingua)

v ao redor das raizes dos dentes

v musculos e tenddes que controlam a mandibula.
v Aspereza dos alimentos é sentida por receptores localizados na __|

superficie do palato.

Avdliagdo instrumental da textura O sentido da audicao

v Textura (medida em texturdbmetros)

Dureza ou forga de cisalhamento Analise do perfil de textura AUd|Qé0 em anéllse
sensorial?
E importante?
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O sentido da audigéao

O sentido da audigéao

= I

v Sons produzidos durante a mastigacéo contribuem para a impressao
sensorial global.

v Propriedades de textura podem ser associadas a sons especificos:
v crocancia de snacks e biscoitos;

+ mordida em uma maca fresca.

O sentido da audicao

Spence Flovour 2015, 43
hitp/wwn Slavourournslcom/content/41 /3

REVIEW Open Access

Eating with our ears: assessing the importance of
the sounds of consumption on our perception
and enjoyment of multisensory flavour
experiences

Charles Spence

Abstract

Sound is the forgotten flavour sense. You can tell a ot abour the texture of a fo
crackly—from the mastication sounds heard while biting and chewing. The latest
cognitive neuroscience are revolutionizing our understanding of just how imp t we hear is to our
experience and enjoyment of food and drink. A growing body of h now shows that by synchronizing eating
sounds with the act of consumption, one can change a person's experience of what they think that they are eating.
Keywords: Sound, Flavour, Crunchy, Crispy, Crackly

think crispy, crunchy, and
hniques from the field of

O sentido da audigéao

Percepgao do som: vibragéo do ar no canal auditivo = vibragéo do
timpano = ouvido médio = movimento
hidraulico do fluido do ouvido interno
= regides sensoras enviam impulso
nervoso ao cérebro.

SABOR E GOSTO

GOSTO & SABOR

Sensacgio percebida Experiéncia mista, mas
pelos érgéos gustativos  unitaria, de sensagdes
quando estimulados por olfativas, gustativas e
determinadas quimicas percebidas
substancias solaveis. durante a gustagéo.

GOSTO

v Compostos usados como referéncias:

v Doce: acucares, ciclamato, aspartame, etc

v Salgado: NaCl, kci

+ Acido: ions liberados por &cidos organicos e inorganicos (4cido
citrico, latico, acético, fosforico)

v Amargo: cafeina, quinino.

v Umami: glutamato monossédico

v Oleogustus: acidos graxos longos néo esterificados
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GOSTO

Chemical Senses Advance Access published July 3, 2015

Chemical Senses, 2015, 1-10
i 10.1093/chemse/bivi3%

Original Aricle NN

Original Article

Oleogustus: The Unique Taste of Fat
Cordelia A. Running’, Bruce A. Craig? and Richard D. Mattes®

IN47907, USA,
West Lafayette, IN 47907, USA, IN,USA

to be sent to: Richard D. Mat
Lafayette, IN 47907, USA. e-mail: mattes@purdue.edu

113 Stone Hall, West

Informagoes incorretas
sobre GOSTO

Accpeted 15 June 2015. —

facebook =

B ocene

Bateado s cost
Sagado, aac,

Clentistas descobren o verdadeio gosto da gordura

et

Qoo e

0 Quintc Sabor - Oleogustus

i .-~

Cientistas de:
identifica um|

Informagdes incorretas
sobre GOST

€ 0 C & s 5

GOSTO

v Percepgao relacionada com as
“células do gosto” localizadas nas
papilas fungiforme, foliar,
circunvalar e palato, bochechas e
esofago.

v Cinco (ou seis?) qualidades ou
gostos: doce, salgado, amargo,
acido, umami e oleogustus.

Circumvallats
Papilae

/

¥/ \ Palatine Tonsil

|

Lingual Tonsil

Foliate Papilae

f=<Filiform Papillae

R —
. Crrumse ®
O sentido do gosto -
g
Células do gosto: =
v Receptores sensoriais que transformam os estimulos quimicos

em impulsos elétricos transmitidos até o cérebro.
v Localizadas nos botdes gustativos: papilas, palato e faringe.

Botéo Gustativo:
estrutura na forma de “cebola”
contendo entre 50 a 100 células
do gosto com microvilosidades
que se projetam pelo poro.

Nature Reviows | Nouroscience

O sentido do gosto

Teorias sobre percepgdes de gosto:

v células receptoras diferentes
para cada gosto basico nas
diferentes regides da ling

v células receptoras respondem
com diferentes sensibilidades e
velocidade aos cinco gostos
basicos, produzindo respostas
ligeiramente diferentes.

10
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O sentido do gosto

v Pode ocorrer a adaptagéo do sentido do gosto:
v Problemas ao se avaliar estimulos fracos imediatamente apds fortes.
v Necessidade de intervalos entre a avaliagdo de cada amostra.

v Limiar de detecgéo sensorial varia com cada substancia e para
cada individuo.

O sentido do gosto

Percepgéo requer estimulos externos com intensidade minima = "threshold" ou limiar:
v Limiar de Deteccéo: intensidade minima necessaria para produzir
uma sensagao.
Tem gosto...
v Limiar de Reconhecimento: intensidade minima necessaria para
identificar a sensacgéo percebida.
Tem gosto doce ...
v+ Limiar de Diferenca: menor diferenca perceptivel na intensidade de
um estimulo.

Tem gosto doce ... mais forte que...

Avaliando sensibilidade aos gostos basicos

Table 3  Taste thresholds (mM) presented as mean and standard error

Detection threshold Recognition threshold

Mean SE Mean SE
Sucrose 109 L48 293 3.08
Sodium chloride ~ 4.97 037 37.0 4.52
Citric acid 0.70 0.002 0.90 0.09
Caffeine 0.78 0.14 L10 0.15
MSG 1.38 0.12 4.11 0.55

Patologias do sentido do gosto

/Ageusia: perda do sentido do gosto [SARS COV -2

Causada por traumatismo craniano, por exemplo.

v Hipogeusia: decréscimo na sensibilidade para os gostos basicos

Causada por tabagismo, por exemplo.

v Parageusia: alteragdo na sensibilidade do gosto

Causada por uso de alguns medicamentos, por exemplo.

Fatores que influenciam na percepgao do gosto

v Temperatura: maior sensibilidade entre 10 e 30°C. Temperaturas
maiores causam aumento da sensibilidade ao doce e diminuigéo da
sensibilidade ao salgado e amargo.

v Meio de dispersao: grau de diluigio com a saliva. Sacarose a 50% &
percebida como mais doce que uma bala com 100% de agucar.

v Variagado genética: cerca de 70% da populagdo mundial é capaz de
sentir o sabor amargo da feniltiouréia, enquanto para os outros 30% ela é
praticamente insipida.

Avaliagdo instrumental do gosto

Lingua eletronica

O primeiro sensor de gosto foi desenvolvido por K. Toko e col. em 1990.
Pode ser definido como um sistema automatico de andlise de liquidos que
inclui um arranjo de sensores quimicos com especificidade parcial para
diferentes compostos em liquidos e um padréo de reconhecimento capaz de
identificar a composigao qualitativa e quantitativa de amostras e solucdes
relativamente complexas.

11
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Avaliacédo instrumental do gosto

Lingua eletronica

No Brasil foi desenvolvida pela
Embrapa — coordenador Luiz Henrique
Capparelli Mattoso, com participacdo

Avaliagao instrumental do gosto

Lingua
eletronica

compltador, im mediclorektrime Um
dispositivo com seis pl; d

Q slsterna € composto porum Essas placas, cobertas por plasticcy.
2 espedals (capazes de conduzir

dos pesquisadores norte-americanos LS o sorasliody APLICACOES
Alan MacDiarmid e Alan Heeger, e do e L
i i &s Hideki trole d
pesquisador japonés Hideki e
Shirakawa. bebidas
MDetecgiode
contaminantes
Cads mistus, depend Combase em U banco biental
it 02 repora: 4} chdes de b logadcs. | pesticidas & metais
& enviada a0 computador o gosto éclassificado —
Fonte= Luix Heririque Mattosa = Antonia R, pesuisador = ds Embrapa
Biological taste Electronic tongue . ~ =
Avaliagio st Avaliagao instrumental do gosto
‘the tongue respond
H M :::mnl‘rcu‘ to fuced ct in
_instrumental do oz / prdi
integrated with addi- identify and quantify
tional signals trans- flavor molecules in . P
gosto ety fontcx e Lingua eletrdnica
SENSORY THRESHHOLD R SENSORY THRESHHOLD
NOSE TONGUE iﬁ\—/) ENOSE  ETONGUE Apli o industria far setor de
st poron o B ettt alimentos e bebidas, etc.
- v Analisar o envelhecimento do aroma em bebidas
Profiling Aroma . et " Ny
i v' Quantificar amargor ou "nivel picante" de bebidas ou
toprofle various espresso coffees. Machine-predicted profile compostos dissolvidos Quantificar a eficiéncia de
o mascaramento do sabor de formulagdes
i b ¥ Analisar a estabilidade dos medicamentos em termos
- — de sabor
3 v Produtos de referéncia para controle de qualidade
Buter Roasted ¥" Monitorar parametros ambientais
toffee  Woody . R . P
v" Monitorar processos bioldgicos e bioquimicos
EspressoNo. 4 Espresso No. 6

SABOR

v Integragdo dos sentidos de olfato e do gosto e de sensagdes
quimicas.

v Estimulos quimicos que ocorrem durante o processo de
mastigacéo:
v componentes volateis do alimento s&o transportados via retronasal da
boca para a cavidade nasal.

v saliva facilita o movimento dos componentes néo volateis para as regides
sensiveis da cavidade bucal: percepcédo do gosto e de sensagdes de

SABOR

natureza quimica.

Exemplos de sensagdes quimicas:

v Alcalina: sensagéo escorregadia
v Metalica

v Adstringente: banana verde

v Frescor: produtos mentolados

v Picante: ardor = pimenta - sensagéo prolongada

v Pungente: dor = gas carbdnico em bebidas ou ao
cheirar acido acético

12
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SABOR

As sensacdes quimicas estéo relacionadas ao estimulo do ramo mandibular
do nervo trigémeo, nervo com fungéo mista (motora e sensitiva), porém ha
o predominio de fungao sensitiva.

Trigeminal nerve

Trigeminal nerve.

Ophthaimic
zone

SABOR

As sensagdes quimicas estéo relacionadas ao estimulo do ramo
mandibular nervo trigémeo, nervo com fungdo mista (motora e sensitiva),
porém ha o predominio de fungédo sensitiva.

Trigeminal nerve

SABOR

Assim, é o conjunto da
estimulagdo de receptores
olfativos, papilas gustativas
e
receptores do ramo
mandibular do nervo
trigémeo que ira criar no
cérebro a sensagao do sabor
de um alimento.

Maxilary
= OH
Mentol
Mandibular
| zone
| [ —
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Nobel de Medicina 2021 vai para
David Julius e Ardem Patapoutian
por descobertas sobre
temperatura e toque

Vencedores dividirdo o prémio, que totaliza 10 milhdes de coroas suecas (cerca de RS 6,1
milhGes). As laureas em Fisica, Quimica, Literatura e Paz serdo entregues ao longo da semana; ja
a de Economia seré divulgada na préxima segunda (11).

O YouTube B¥ Maps

e ashow ' videos

CIENCIA Quuscan

Nobel de Medicina 2021 vaipara David Julus e Ardem Patapoutan

David Julius e Ardem Patapoutian s&o os ganhadores do Prémio
Nobel 2021 em Medicina, anunciou a Academia Real das Ciéncias da
Suécia nesta segunda-feira (4), por descobertas sobre receptores de
temperatura e togue no corpo humano.

As descobertas explicaram como o calor, o frio e o toque podem iniciar
sinais em nosso sistema nervoso. "Os canais identificados sdo
importantes para muitos processos fisiolégicos e condicdes de doenga’,
afirmou o comité.

Ardem Patapoution nosceu em
1967,em Beirute, o Libano.

=wo | gl CIENCIA Qe=on

o
ima série de doengas, incluindo dores cronicas.

+ David Julius utiizou a capsaicina, um compos
malagueta que induz uma sensagao de queim:
um sensor o =

dapimenta

0, para identiicar

+ Ardem Patapoutian usou células sensiveis 3 pressio para descobrir

Uma nova classe de sensores que respondem a estimulos.

mecanicos na pele e érgaos internos.

0 30 0 prémio, que totaliza
suecas (cerca de RS 6,1 milhdes).

PRIZ|

R MEDICINE 2021
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Duvidas?

Comentarios?

... Lembrem do impacto que um alimento
pode causar aos 10ssos sentidos ...

Anton Ego em Ratatouille

https://www.youtube.com/watch?v=uXPlzdTcA-I

Obrigada! —
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