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ZEA1000 — Analise sensorial de alimentos Pré-requisitos da Analise Sensorial

Controle da Fatores fisioldgicos
equipe sensorial e e psicolégicos do
' . avaliador que
afetam a Analise
Sensorial

Um adequado planejamento das varias etapas que envolvema
realizagédo de um teste sensorial sdo essenciais para a obtencéao de
resultados validos.

Variaveis relacionadas ao ambiente, aos produtos, a condugéo dos
testes sensoriais e a equipe de avaliadores podeminterferir.

v

1. Controle do ambiente 2. Controle dos produtos 3. Controle dos testes sensoriais | [4. Controle da equipe

UniversidadeideiSaoiPaulo)

CONTROLE DA EQUIPE SENSORIAL - : . :
Equipe para andlise sensorial

Objetivos
o . A norma ABNT NBR ISO 5492:2017 define quatro tipos de
v'Transmitir a(o) estudante informacdes sobre: avaliadores:
como recrutar, selecionar e treinar avaliadores para analise
sensorial v Avaliadorsensorial —toda pessoa que faz parte de um teste sensorial. Geralmente pessoas

inexperientes ou que tenhamparticipado de alguns testes sensoriais.
Avaliadorselecionado — pessoa escolhida por sua habilidade para realizar um teste sensorial.

<

de modo que ela(e) conhega os principios béasicos para formar uma equipe « Avaliador TREINADO - pessoa selecionada comcomprovada

sensorial que atenda os objetivos de diferentes testes sensoriais. sensibilidade seriouriare vorn voneuer aver v cindMeNto e experiéncia emtestes sensoriais, capaz
de realizar, em varios produtos, avaliagdes sensoriais consistentes e com repetibilidade nas
analises.

<

Avaliadordegustador —avaliador, avaliador selecionado ou especialista/expert que avalia 0s
atributos sensoriais de um produto alimenticio na boca.
CONSUMIDOR

Equipe para analise sensorial Equipe para andlise sensorial

+ Informacdes importantes: Pe_lra _recrutar pessoas para formar uma equipe & preciso
primeiro estabelecer objetivos e necessidades:

nomielo

- Todos os individuos devem aprender como provar e podem

i @ x0@

aprimorar suas capacidades vEm empresas esclarecer a = « u"w;dmmsmm
- Nem todas as pessoas séo qualificadas para todos os testes geréncia sobre a importancia m E o i —a
- Avaliadores devem ser recompensados pela participacdo e da equipe de avaliadores. = <
n&o por avaliagdes corretas
- Participacdo deve ser voluntaria ~Em pesquisa é necessario obter
- A seguranca do avaliador deve preceder todas as outras aprovagdo de Comité de Etica
consideragoes. em Pesquisa com Seres Humanos
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Etica e Andlise sensorial

http://plataformabrasil.saude.gov.br/loginjsf

A Comissao Nacional de Etica em Pesquisa -
CONEP- é uma comissdo do Conselho Nacional de
Saude - CNS, criada pela Resolugdo 196/96, coma [EX=ad
funcédo de implementar as normas e diretrizes
regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres
humanos, aprovadas pelo Conselho. Temfuncéo EBE
consultiva, deliberativa, normativa e educativa,

atuando conjuntamente comuma rede de Comités
de Etica em Pesquisa — CEPs - organizados nas
instituicdes onde as pesquisas se realizam.
Resolugdes n.466 de 2012 e n.510 de 2016.

Equipe para analise sensorial

A Norma ABNT NBR ISO 8586:2016 descreve os procedimentos para recrutar os
avaliadores sensoriais, critérios para selecionar avaliadores e para treinar e
monitorar avaliadores especialistas. Orientacdes sobre:

Recrutamento e Selecéo dos avaliadores - recrutamento interno e externo;
triagem; nimero de pessoas; questionarios; entrevistas; testes para verificar
visdo das cores ou limitagdes como ageusia, anosmia ou possivel falta de
sensibilidade.

Equipe para analise sensorial

A Norma ABNT NBR ISO 8586:2016 descreve os procedimentos para recrutar os
avaliadores sensoriais, critérios para selecionar avaliadores e para treinar e
monitorar avaliadores especialistas. Orientacdes sobre:

Treinamento — para avaliacdo de cores, gostos, odores e textura; produtos;

uso de escalas; no desenvolvimento e uso do perfil descritivo; exercicios
praticos; e escolha de painéis para métodos particulares.

Monitoramento e testes de desempenho dos avaliadores sensoriais
selecionados e dos experts ou especialistas; e gerenciamento e

acompanhamento do grupo. -

Equipe para analise sensorial

=

v'RECRUTAMENTO:

v Aplicavel em todos testes sensoriais discriminativos,
descritivos ou afetivos

v'SELEGAO:
v Aplicavel em alguns testes
discriminativos e nos testes
descritivos

v TREINAMENTO: Aplicavel em alguns testes discriminativos e
necessario na maioria dos testes descritivos

Equipe para analise sensorial - Recrutamento

v Estabelecer objetivos e necessidades: que produto sera
avaliado, qual teste sera utilizado...

v Quem serdo os avaliadores:
Na indUstria — controle de qualidade: geralmente funcionarios. Cuidado emrelacéao
a atitude do funcionario e da prépria empresa ou superiores - esclarecer a geréncia
sobre importancia de formar e manter uma equipe de avaliadores.

Na indUstria e para empresas que realizam consultoria: pessoas recrutadas da
comunidade local ou de determinado puiblico alvo
Na universidade: funcionarios e estudantes (maioria sdo estudantes da graduacéo).

v NUmero de avaliadores: de 8 (especialistas treinados) a >100
(consumidores), dependendo do objetivo.

Equipe para analise sensorial - Recrutamento

Nao devem fazer parte da equipe:

v'Pessoas que apresentem infec¢des bucais, dentaduras, aparelhos
ortodonticos, etc.

v’ Pessoas que tiverem
aversdo ao produto.

v'Pessoas diretamente ligadas ao
preparo das amostras ou ao desenvolvimento do produto.
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Equipe paraanélise sensorial - Recrutamento

Avaliadores devem apresentar:

Capacidade sensorial normal (néodevem apresentar hipogeusia, parageusia, daltonismo..)

Boa salde

Disponibilidade e interesse em participar dos testes

Afinidade com o produto

Tranquilidade mental para realizar os testes

Bom poder discriminativo

Reprodutibilidade de julgamentos

Facilidade para se expressar e para trabalhar em grupo (testes descritivos)

RN N N N N

Equipe para analise sensorial - Recrutamento

v Divulgar recrutamento
Recrutar cerca de 3 vezes mais pessoas

que o nlmero necessario para o teste se I

for necessario fazer selegéo e/ou |

treinamento. \p\%
.

Recrutamento por meio de convites (com
ou sem questionarios), internet ou contato
pessoal.

Equipe para analise sensorial - Recrutamento

v Mesclar pessoas de ambos 0s sexos (exceto para produtos dirigidos).

v Idade preferivel entre 17 e 60 anos.

Equipe para analise sensorial - Recrutamento

Painéis para Testes afetivos/ de consumidor

v Avaliadores devem ser consumidores ou consumidores potenciais
do produto
v Individuos geralmente s&o classificados de acordo com critérios
demograficos e socioecondmicos:
v Idade e sexo,
v Local de residéncia,
v Renda,
+ Nacionalidade, raca,
v Educacéo,

+ Padrdes culturais e religiosos, etc.

Equipe para analise sensorial - Recrutamento

v Agendamento dos horérios de testes:
Comunicado (se possivel por escrito) a equipe

Necessidade de cumprimento do horéario (considerar tempo apés-preparo
da amostra)

Caro avaliador:

Aprimeira sessédo de testes para avaliagao sensorial de mousse de
liméo serano dia 23 de margo a partir das 15h até 16h30min. O
tempo necessario pararealizag&o dos testes serade 15min. e as
datas e horarios dos préximos testes serdo sempre comunicados
previamente. Sua presenga € muito importante paranés.

Equipe paraanélise sensorial - Recrutamento

v Informar:
Compromisso de tempo
Duragéao dos testes
Procedimentos gerais
Objetivos da sele¢do (se houver)

Objetivos e vantagens do
treinamento (se houver)

Em pesquisa todas
estas informacodes
devem estar no
TCLE
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) . ) Equipe paraanalise sensorial - Recrutamento
Equipe paraanalise sensorial - Recrutamento

v Deve-se coletar informag6es para avaliar os seguintes
requisitos dos candidatos:
- INTERESSE
- DISPONIBILIDADE: frequéncia de 100% desejavel e 80% minima
- SAUDE: boa sadde de maneira geral, sem gripes ou resfriados

- FACILIDADE DE COMUNICAGAO: geralmente ndo é necessaria para
testes discriminativos

- ATITUDE COM RESPEITO A CLASSE DE PRODUTOS: Avaliador gosta do
produto? Consome em que frequéncia?

Equipe paraandlise sensorial - Selegdo Equipe para analise sensorial - Selecéo

Teste de daltonismo para aviadores
Vo canseque identiicar todos o nameros  seguir?

v Finalidade ¢é conseguir candidatos com: v Finaldade € conseguir candidatos com:
acuidade sensorial normal ou levemente acima da acuidade sensorial normal ou levemente acima
média da média

interesse em avaliagdo sensorial

habilidade em discriminar e reproduzir
resultados

cooperacdo, motivagao e pontualidade.

canatpiro comar

Teste de Ishihara

Equipe para analise sensorial - Selecéo Equipe paraanélise sensorial - Selecdo

v Finalidade é conseguir candidatos com:
acuidade sensorial normal ou levemente acima da média
Teste de identificacéo de gostos, sensacdes quimicas e offato — 1SO 8586:2012

v Métodos de selecdo dependem do tipo de teste sensorial:
Testes afetivos (aceitacdo, preferéncia, intencdo de compra): a selegéo
tem como objetivo encontrar pessoas da populacéo alvo do produto ou que

ks sejam consumidores habituais.
A T j& é possi
ot s o oo o ey Geralmente ja é possivel
- s e = o I :
oot NimeoAS__ gromafito __gramafiro o Mt Ninoooas _gamaies _gramativo selecionar tais pessoas
= = - X
% ':;..‘. s 100w = Lo, msen Ol ©,,0 Era— Txw0e aprimorando o recrutamento.
dido Acido lco. 728 03(000%) - Banita  Vaniina CAO) ‘;,'f:: — \s x :;
- ot s aem < b B4 P v B o
= ey RO mGtr a
Aastrngente  Ackdo tanico* ou 149917 * -
il S o s
g . % - s st s o 3 j—
Fonte: Dw;]s:v S.D. (2015) Analise sensorial de alimentos. Curitiba: PUCPress.
. L L
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Equipe para analise sensorial - Selecéo

v Métodos de selecdo dependem do tipo de teste sensorial:
Para Testes discriminativos e descritivos:

- Usar os mesmos tipos de produtos que serédo posteriormente avaliados
para introduzir pequenas modificagdes e avaliar habilidades dos
candidatos.

- Usar mesmo tipo de teste (serve de treinamento)

- Variacdes nas amostras similares as que se estima encontrar nos testes
futuros ou progressivamente de grandes para pequenas variagdes

- Assegurar-se que candidatos entendam o método de teste e o
questionario de avaliacdo, para ndo deixar de selecionar um bom
avaliador por falha no planejamento da selecéo.

Equipe paraanalise sensorial - Selecéo

Para testes discriminativos e descritivos:
Métodos utilizados:
Testes discriminativos: triangular, pareado e duo-trio

Testes descritivos: ordenacdo e escala de intensidade de
diferenca (determinar habilidade em discriminar os graus de
intensidade)

Equipe para analise sensorial - Treinamento

Treinamento é utilizado somente para alguns testes
discriminativos e descritivos
v Objetivos:
Melhorar habilidades de identificar e reconhecer os atributos
Melhorar sensibilidade e meméria
Garantir desempenho de avaliadores confidvel e consistente
Garantir resultados validos e reprodutiveis.
Calibrar a equipe
v Avaliadores treinados devem se tornar objetivos, analticos
e desconsiderar gostos pessoais

Equipe para analise sensorial - Treinamento

Duavidas??
v Tempo do treinamento depende: 12 e,
tipo e nimero de produtos 1
atributos a serem avaliados 2
procedimento do teste 3 -

capacidade do avaliador -

A duracdo do treinamento varia de semanas a meses, e pode
incluir:
= contato com amostras ou substancias puras em diferentes concentracoes

= aprendizado técnico

FATORES FISIOLOGICOS E PSICOLOGICOS. ...
Objetivos

Transmitir a(o) estudante informac6es sobre:

v condig0es fisioldgicas e fatores da psicologia do
avaliador que podem interferir nos resultados da
andlise sensorial,

de modo que ela(e) possa gerir da melhor forma a equipe sensorial, e
reconhecer e implementar detalhes de planejamento para evitar tais
interferéncias e assim conduzir testes sensoriais que produzam resultados

validos.

Fatores ligados ao avaliador que afetam a
avaliagdo sensorial

v Avaliadores apresentam variagdes nas avaliacoes:

(E:::eoe;ljeasssar do tempo @ $?¢ ¢% @

Predisposicéo a serem tendenciosos ) QL OL) o ¢

BTy
E preciso: ¥ K,MLE ]

v Planejar o teste de modo a minimizar as variabiidades e
tendéncias.
v Conhecer os fatores fisiolégicos e psicolégicos ligados ao

avaliador que influenciam a avaliagéo sensorial.
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Fatores ligados ao avaliador que afetam a
avaliagdo sensorial

Fatores fisiol6gicos

v Adaptacdo: pode ocorrer quando ha exposicdo
prolongada ao estimulo que modifica a
sensibiidade sensorial do avaliador

uso excessivo dos musculos da mandibula em analise
de textura

adaptacéo a luz ou cor, ao odor, ao gosto
v Outras alteracdes de sensibilidade: também

sdo causadas por condicdes de salde do
avaliador (gripe, enxaqueca, COVID-19, etc)

Fatores ligados ao avaliador que afetam a
avaliagdo sensorial

Fatores fisiolégicos

v Interacéo entre estimulos:

v Realce, intensificagéo ou ampliagéo: presencade uma substancia aumenta a
sensibilidade a outra. Ex.: gosto doce junto com leve acidez ou leve gosto salgado
intensifica o gosto doce. A + B (ou C) = A* + B (ou C)

v Sinergia: sensagéo percebida na presenca de duas substancias juntas é maior que se
estivessemseparadas. Ex.: adstringéncia e acidez. A +B = A* + B*

v Supressao ou camuflagem: presenca de uma substancia diminui a intensidade
percebida, ou a qualidade de percepcéo, de uma ou mais substancias. Ex.: aglcar atenua
0 gostodcido. A+ B (ouC)=A +

v Antagonismo:aintensidade de percepcéo de dois estimulos € menor quando estéo
juntos do que quando estéo separados. A +B =

Fatores que influenciam na percepgdodo gosto

Sensagdes AeB Resultado Comentario

++ Salgado + Doce doce atenua o salgado

++ Doce + Salgado +++ Doce sal acentua o doce (“truque do
pasteleiro”)

++ Doce + Addez + Doce ++ acidez modera, atenua o doce, mas
n3o se anulam

++ Acidez + Doce + Acido doce atenua a acidez, mas néo se
anulam

+ Salgado

++ Adstringéncia it acidez acentua a adstringéncia

+ Acidez Adstringéncia

e
+ Adstringéncia acidez

++ Acidez + Amargor +++ Acidez Amargo acentua a acidez

++ Acidez adstringéncia também acentua a

% Acido citrico em baixa concentrag&oaumenta a sensag&o de dogura,
altas concentracdes causamdiminuicdo da sensacéo de docura.

Tipos de erros em avaliagbes sensoriais

Fatores psicolégicos

+ Erro de expectativa: tendéncia de encontrar o que se procura, avaliadores
detectam o que esperam detectar. Ha decepcédo se ndo encontram o que
procuram. Motivo: idéias pré-concebidas ou conhecimento sobre condicoes das
amostras. Ex.: pessoas envolvidas no preparo das amostras ou com interesse
nos resultados. Minimizar ndo dando informagdes aos avaliadores antes dos
testes, ter cuidado na codificacdo das amostras.

Tipos de erros em avaliagfes sensoriais

Fatores psicoloégicos

+ Erro de expectativa: tendéncia de encontrar o que se procura, avaliadores
detectam o que esperam detectar. Ha decepcéo se ndo encontram o que
procuram. Motivo: idéias pré-concebidas ou conhecimento sobre condicoes das
amostras. Ex.: pessoas envolvidas no preparo das amostras ou com interesse nos
resultados. Minimizar ndo dando informacdes aos avaliadores antes dos testes,
ter cuidado na codificagdo das amostras.

vErro de habito: tendéncia de continuar a dar a mesma resposta
quando a mudan(;a é gradual. Ex.: diminuigdo dasconcentragiesde sal ouaglicaremum

alimento gradualmente. Minimizar incluindo amostras que tenham um contraste.

Tipos de erros em avaliagbes sensoriais

Fatores psicolégicos

v Erro de estimulo: atributo irrelevante influencia o avaliador. Encontra
diferenca mesmo que néo exista. Ex.: cores diferentes x sabor, tamanho de
amostra x avaliacao de textura. Minimizar com padronizacéo, camuflando
estimulos aleatérios.

v Efeito de sugestéo (matua): influéncia de outros avaliadores. Minimizar este
efeito utilizando cabines individuais, codificagdo correta de amostras.
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Tipos de erros em avaliagfes sensoriais

-
2\

Fatores psicoldgicos

vErrolégico: 2 ou mais caracteristicas da amostra est&o
associadas na mente do avaliador. Ex.: Cor mais escura =
Chocolate amargo. No caso de influéncia de cor pode-se utilizar
luzes para mascarar cores.

v'Efeito de halo: mais de um atributo avaliado simultaneamente,
resultados de um influenciam no outro. Ex.: aparéncia ruim afeta
a avaliacdo do sabor. Minimizar avaliando as caracteristicas em
testes separados.

Tipos de erros em avaliagfes sensoriais

Fatores psicolégicos

v'Ordem de apresentagdo das amostras
a) Efeito de contraste: amostra de qualidade ruim apds amostra de boa
qualidade leva pontuacéo ainda mais baixa. O contrério também ocorre.
b) Efeito de grupo: amostra boa entre ruins pode, em algumas situacées, ter
nota mais baixa que quando avaliada sozinha. Oposto ao efeito de contraste.
c) Efeito de tendéncia central: quando o nimero de amostras é muito
grande, as amostras colocadas perto do centro do grupo tendem a ser
preferidas, ou mais selecionadas, em relacéo as situadas nas extremidades.
d) Erro de tempo: mudanca de atitude do avaliador ao longo do teste. Ex. :
Fome ou entusiasmo no inicio — fadiga ou até nausea no final.

Minimizar aleatorizando e balanceando a ordemde apresentagéo

Fatores que influenciam a avaliagéo sensorial

Fatores psicolégicos

v'Falta de motivagéo
Avaliador deve ser recompensado pelo esforco para discernir uma diferenca,
encontrar o termo apropriado para descrever uma caracteristica, etc. Teste
deve ser bem organizado e planejado.

Fatores que influenciam a avaliagéo sensorial

Fatores psicolégicos

v

Como motivar?
vProvocar interesse explicando projeto. Cuidado com informages dadas!
v'Mostrar resultados ao fim do projeto.
vElogiar e realizar criticas construtivas.
v'Recompensas: vale-brindes, camisetas, diplomas, cestas de café da manha, reportagens na
revista da empresa, descontos na loja da empresa, sorteio de brinde especial, etc;

Fatores ligados ao avaliador que afetam a
avaliagdo sensorial

) A Escala mista
Fatores de atitude do avaliador:
v Avaliador Analitico:

percebe e concentra-se emdetalhes, bompara testes
descritivos.

v Avaliador Sintético:

percebe e analisaa amostra como um todo, bom para
testes discriminativos.

Indique utilizando a escalaabaixo o
quantovocé gostou dosuco delaranja.

9 — Gostei muitissimo (ou adorei)
8 — Gostei muito

7 - Gostei moderadamente

6 — Gostei regularmente

5 — Nem gostei nem desgostei

4 - Desgostei regularmente

3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

v Extroversao x timidez 1 - Desgostei extremamente (ou detestei)

personalidade do avaliador afeta o modo como usa

Fatores que influenciam a avaliagdo sensorial

escalas — avaliador timido tem mais dificuldade para

usar extremos da escala.

Does Food Color Influence Taste and Flavor Perception
in Humans?

PRINCIPAIS CONCLUSOES
vN&o é claro se a corinfluenda a percepgao daintensidade de um gosto ou sabor
v/Acorinfluenciaa identificagdo do gosto e sabor

—
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Fatores que influenciam a avaliac&o sensorial Fatores que influenciam a avaliagao sensorial

Taste Perception: More than Meets the Tongue

JOANDREA HOEGG © 2007 by JOURNAL OF CONSUMER RESEARCH, I o
JOSEPH W. ALBA* Al ighs seved 0031501

Macch 2007

Perceptual discrimination is fundamental to rational choice in many product cat-
egories yet rarely examined in consumer research. The present research inves-
tigat as it pertains " ability

the lack thereol—among gustatory stimuli. Three experiments reveal systematic
bias resuling from the presence of common visual and verbal product cues. Par-
ticularly noteworthy is the finding that the amount of bias induced by a subtle,
nonevaluative cue can far exceed the bias induced by overt and well-established
evaluative cues. In addition, the effects these cues have on perceptual discrimi-
nation diverge from the effects they have on preference.

Ex. influéncia da cor levando a erro de Ex. influéncia da cor e erro de
estimulo e expectativa estimulo

Joandrea Hoegg & Joseph W. Alba. Taste Joandrea Hoegg & Joseph W. Alba. Taste
Perception: More than Meets the Tongue Perception: More than Meets the Tongue
JOURNAL OF CONSUMER RESEARCH Vol. 33, 2007 JOURNAL OF CONSUMER RESEARCH Vol. 33, 2007
Grupo CONTROLE ' Grupo COR g
3 pares de amostras de sucos de laranja testados 3 pares de amostras de sucos de laranja testados
Dogura. Dogura Dogura Dogura Dogura Dogura 1=gosto idéntico Dogura. Dogura. Dogura. 1=gosto idéntico
baixa média média média média alta 2 baixa média média 2
X X X 3 =gosto levemente diferente X X 3 =gosto levemente diferente
4 4
- - L 5=gosto diferente 5 =gosto diferente
Avaliadores deviamresponder o grau de similaridade de dogura de cada I S Avaliadores deviamresponder o grau de simiaridade de dogurade cada 5 © doent
parem escala de 7 pontos onde 1 = gosto idéntico. =gosto extremamente diferente par em escala de 7 pontos, onde 1 = gosto idéntico. =gosto extremamente diferente

Ex. influéncia da cor e erro de

t’ I Joandrea Hoegg & Joseph W. Alba. Taste
estimulo Perception: More than Meets the Tongue
JOURNAL OF CONSUMER RESEARCH Vol. 33, 2007

Ex. influéncia da cor e erro de estimulo

EXPERIMENT 1: DIFFERENCE RATINGS BY CONDITION

Grupo COR Maior diferenade No grupo controle (todasas
dogura! Do amostrascom a mesmacor)
5
1= gosto idéntico 5;/ avaliadoresencontraram mais
3 pares testados ) ank ‘. diferencade gosto entre as
3= gosto levemente diferente ' amostrascom intensidade de
4 A dogura diferente.
Dogura, Dogura. Dogura. 5= gosto diferente N x ¢
' . . 6
=ba M e D M M 7=gosto extremamente diferente ity
3 208 i\ No grupo cor, avaliadores
encontraram menosdiferenca
Avaliadores deviamresponder o grau de similaridade de docura de cada W de gosto entre amostrascom
par em escala de 7 pontos, onde 1 = gosto idéntico. N it MESMa cOT e gosto diferente
SAME DIFFERENT simii  (UE entreasamostrascom
T dogura igual e cor diferente!!!

Joandrea Hoegg & Joseph W. Alba. Bste Perception: More than Meets the Dngue
JOURNAL OF CONSUMER RESEARCH Vol. 33, 2007
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. o . ZEA1000 — Analise sensorial de alimentos
Ex. influéncia da cor e erro de estimulo

Grupo COR Maior diferenca de Escalas sensoriais

dogura!

[ S e B B B e

-~
L T — S
Dogura Dogura NN
baxa média
X

Avaliadores deviamresponder o grau de similaridade de dogurade cada
par em escala de 7 pontos, onde 1 = gosto idéntico.

Joandrea Hoegg & Joseph W. Alba. Tste Perception: More than Meets the bngue
JOURNAL OF CONSUMER RESEARCH Vol. 33, 2007 e TUAO bEM?777

iversidadeide’SaeiPauloe;

Objetivos Escalas sensoriais

v Utilizadas para expressar por meio de nimeros ou palavras:
- o grau de diferenca em testes discriminativos,

. - - - aintensidade de um atributo nos testes
v'diferentes escalas que podem ser utilizadas na anélise descritivos

sensorial de alimentos, - grau de aceitagao ou atitude do
avaliador em testes afetivos.

Transmitir a(o) estudante informac6es sobre:

de modo que ela(e) possa escolher a melhor opcéo para atender
objetivos de diferentes testes sensoriais.

Escalas sensoriais Escalas sensoriais T —————
APARENCIA DO MISCULO e
v Utilizadas para expressar por meio de nimeros ou palavras: v Utilizadas para expressar por meio de
- o grau de diferenga em testes discriminativos, exemplo: ndmeros ou palavras: e -
. . . . s el o
ANALISE SENSORIAL DE - aintensidade de um atributo nos testes
Nome Pata descritivos, exemplo: o
Vocé recebeu uma amostra padrao e 3 amostras codificadas de molho de tomate. Por favor Frico i
prove a amostra padrao, e, em seguida, prove as amostras codificadas da esquerda para . Il
direita. Avalie de acordo com a escala abaixo, 0 quanto cada amostra codificada difere em dterionado Fraco Fore
termos globais da amostra padréo. APARENCIA EXTERNA (LULA INTEIRA)
0= rerfuma. derrea Gra do dfernca
2
:
s
6= mito dieric
;
s
9 oxtemanerc dieerte | —
Comentarios. Figura 12. Ficha parn avaingo sensoiade s uizada nos expermentos LA e C.
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Escalas sensoriais

v Utilizadas para expressar por meio de nimeros ou palavras:
grau de aceitacédo ou

Escalas sensoriais

EscalaHedonica (verbal)

atitude do avaliador em
testes afetivos.

Exemplo: Avalie cada uma das amostas codificadas e use a escala ataixo para
indicar o quarto vocé gostou ou desgostou de cada amostra.
9=gostei muitissimo

e=gostei muto
7=gostei moderadamente
Escala HEDONICA: 6-gostei lgeramente
S=nem gosteinem desgostei
expressa o grau de gostar #=desgostel Igaramente
ou desgostar do produto S-desgostei moderadamente

2=desgostei muito
1=desgostei nuitissimo

v Utilizadas para expressar por meio de nimeros ou palavras:
grau de aceitacéo ou
atitude do avaliador em
testes afetivos.

Precisa ser adaptada

Escala HEDONICA: Confqrme as
expressa o grau de gostar caracteristicas dos
ou desgostar do produto avaliadores

Escalas sensoriais

v Utilizadas para expressar por meio de nimeros ou palavras:
grau de aceitacéo ou
atitude do avaliador em
testes afetivos.

Escala HEDONICA: expressa o grau de gostar ou
desgostar do produto

Escalas sensoriais

VIEIRA, 1981

v Utilizadas para expressar por meio de nimeros ou palavras:
grau de aceitacéo ou

atitude do avaliador ESCALA DO IDEAL ESCALA DE INTENGAO DE COMPRA

em testes afetivos. extremamente menos doce que o ideal

Se este produto estivesse a venda, vocé:
muito menos doce que o ideal
) certamente comparia
mode radame nte menos doce que o ideal
) provavelmente compraria
Iigeiramente menos doce que o ideal

)talvez compraria/talvez néo
ideal
) provavelmente néo compraria
ligeiramente mais doce que o ideal

) certamente n&o compraria
mode ramente mais doce que o ideal

mito mais doce que o ideal
extremamente mais doce que o ideal

Escalas sensoriais

v As escalas também podem ser classificadas como:
- escalas de categoria: resultam em dados discretos

- escalas lineares: resultam em dados continuos

- escalas de estimativa de magnitude: resultam em dados de proporgéo

Escalas sensoriais

Escala mista
v ESCALAS DE CATEGORIA:

sdo as escalas estruturadas (os intervalos

sdo rotulados). - _

As escalas estruturadas podem ser g:gg::: mﬂ::omm("” 2toe)
verbais, numéricas, mistas ou faciais. 7 - Gostei moderadamente

6 — Gostei regularmente

5 — Nem gostei nem desgostei

4 — Desgostei regularmente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei extremamente (ou detestei)

Indique utilizando a escalaabaixo o
quantovocé gostou do suco delaranja.

This document was created by an application that isn't licensed to use novaPDF.
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Escalas sensoriais B Escalas sensoriais

e Swooness ——
+ ESCALAS DE CATEGORIA: =
sdo as escalas estruturadas °; ) “-.m...,u » v ESCALAS LINEARES: Lomony e
(os intervalos s&o rotulados). @@ @ sdo as escalas nao-estruturadas
As escalas estruturadas podem [ mewmwr | o | oo i (linha simples continua com Woisinese *———“'.,.
ser verbais, , g e ‘?’ @ ~ ‘J;’ ‘{) marcagao apenas nos extremos).
J— Pouco utilizada dao
VIEIRA, 1081 o rolis Wato. I
Escalas sensoriais Escalas sensoriais
Sweetness | —
v ESCALAS DE MAGNITUDE: julgadores atribuem valores
v ESCALAS LINEARES: Lemony [—————— relativos a intensidade do estimulo percebido nas
sdo as escalas nao-estruturadas = ; amostras proporcionalmente a uma intensidade inicial
(linha simples continua com Mosioss _ previamente estabelecida.

marcag&o apenas nos extremos).

Raghress =
FICHA PARA ANALISE SENSORIAL DE LULAS. - oug
AwosTRA: Pouco utilizada ., .
JRR—

. 2
Escalas sensoriais OK?
v ESCALAS DE MAGNITUDE com médulo
Na avaliagdo de crocanciade o
biscoitos a primeira amostra Primeira amostra 25
recebeu valor 25. Avalie as demais AMostra654
amostras quanto acrocancia em ~ Amostra237
proporgé&o a primeira amostra.
v ESCALAS DE MAGNITUDE sem médulo
Prove a primeira amostra de L
biscoito e atribua um valor parasua FYimeira amostra
crocancia. Avalie as demais Amostra 654
amostras quanto acrocancia em ~ Amostra237
proporgé&o a primeira amostra.
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