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s e Tipos de métodos sensoriais

= Aavaliagdo sensorial é utilizada para responder quatro tipos de questdes

M étod oS fundamentais: o
1) Um produto é diferente do outro?
= Métodos discriminativos ou de diferenga - Determinam se existe
d e S C r I t I VOS d e diferenca sensorial perceptivel entre amostras/produtos
) © P 2) Quais as caracteristicas do produto?
\ AJ b }\ 4 An al Ise Métodos descritivos ou analiticos - Descrevem amostras/produtos

-.{ _f % . qualitativamente e avaliam a intensidade dos atributos sensoriais
LT- J—-I Se Nnsori al 3) Quéo aceitavel é o produto?
Métodos afetivos - Avaliam a preferéncia ou aceitagéo de uma
- amostra/produto junto aos consumidores
4) Como parametros extrinsecos ao produto influenciam sua
aceitagao?
Métodos afetivos e técnicas projetivas

ulo)

Tipos de métodos sensoriais Aplicacéao

= Aavaliagdo sensorial é utilizada para responder quatro tipos de questdes
= A avaliagdo sensorial € utilizada para se responder

fundamentais o .
[ ! ﬂ 1) Um produto € diferente do outro* a uma entre trés tipos de questdes fundamentais :

Métodos discriminativos ou de diferenga - Determinam se existe
diferenca sensorial perceptivel entre amostras/produtos
2) Quais as caracteristicas do produto? 2) Quais as caracteristicas sensoriais deste produto?
Métodos descritivos ou analiticos - Descrevem amostras/produtos
qualitativamente e avaliam a intensidade dos atributos sensoriais . .
3) Quao aceitavel & o produto? Como (ou em que) este produto difere dos demais?
Métodos afetivos - Avaliam a preferéncia ou aceitagdo de uma Para qual caracteristica a diferenga € mais marcante?
amostra/produto junto aos consumidores Por quanto tempo este sabor permanece?
4) Como parametros extrinsecos ao produto influenciam sua Quais caracteristicas fazem este produto ser mais aceito?
aceitacao? H —
Métodos afetivos e técnicas projetivas

Métodos descritivos Métodos descritivos
Os métodos descritivos servem para descrever e Exemplos de Aplicagbes
determinar a intensidade dos atributos sensoriais v Definir propriedades sensoriais de um produto alvo para o

desenvolvimento de um novo,

dos alimentos. - . I « o
v Definir caracteristicas/especificacdes de um padréo para aplicacdes em

Com os métodos mais abrangentes conseguimos: Controle de Qualidade,
v Determinar e quantificar as caracteristicas sensoriais do v Ajudar a definir atributos a serem avaliados em testes afetivos e também
produto/amostra. na explicacéo de resultados obtidos em testes afetivos,
e . P . v Avaliar alteragdes em um produto ao longo do tempo (vida-de-prateleira,
v Verificar em quais caracteristicas sensoriais produtos/amostras efeito de embalagens, etc)
diferem ou n&o. v Correlagéo de medidas sensoriais com medidas instrumentais.
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Métodos descritivos

Outras caracteristicas dos métodos descritivos

v Aandlise descritiva € uma metodologia sensorial que fornece descri¢oes de

produtos, baseadas nas percepgdes de um grupo de individuos (geralmente)

treinados.

Geralmente os avaliadores tém que trabalhar como uma equipe, no entanto ndo

vao concordar completamente sobre todas as sensacdes percebidas e sobre

todos os atributos levantados.

Cerca de 30% dos individuos recrutados para participar de um teste descritivo

podem ndo apresentar a habilidade necesséria para fazer parte da equipe.

v O lider da equipe (analista sensorial) deve ter experiéncia, conhecer bem o produto
e o processo de percep¢ao sensorial, conseguir motivar a equipe de avaliadores.

<

<

Métodos descritivos

Os métodos descritivos tém 2 aspectos:

v ASPECTO QUALITATIVO: lista de termos verbais (ATRIBUTOS)
que descrevem os produtos avaliados:
APARENCIA (ex.: cor, textura, tamanho e forma)
AROMA (ex.: baunilha, floral, rangoso, refrescante)
GOSTO/SABOR (ex.: doce, salgado, adstringente, picante, floral)
TEXTURA (ex.: dureza, viscosidade, arenosidade, suculéncia,
fibrosidade, oleosidade)

Métodos descritivos

v ASPECTO QUANTITATIVO: avalia-se em uma escala a
intensidade em que cada atributo esta presente no alimento.
v Avaliadores devem ser treinados para usarem a escala de
forma consistente com relacéo:
v a toda equipe sensorial
v as amostras
v e durante todo o periodo de avaliaGao (voas repeticses)

Nas técnicas que utilizam consumidores
geralmente ndo ha o aspecto quantitativo.

Tipos de Métodos descritivos

v'Perfil de Sabor

v'Perfil de Textura

v'Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ)
v'Spectrum

v'Tempo intensidade

v'Perfil Livre e Perfil Flash

v'Napping e Sorting

v'CATA, Listagem livre

v

Tipos de Métodos
descritivos

Métodos  descritivos
qualitativos ou semi-

quantitativos que utilizam
consumidores com p

PERFIL LIVRE
Método descritivo

PERFIL DE

TEXTURA quantitativo

Método abrangente.
descritivo Descrigdo com

quantitaivo termos levantados

com foco em pelos provadores. SPECTRUM

Método descritivo

um aspecto Diminuigéo ou
PERFIL DE || sensorial eliminagéo quantitativo semi
SABOR Descrigao pronto. Descrigdo
Método com termos com termos
descritivo técnicos. previamente

semi- definidos.

quantitativo || intensivo, (@\&"5 ANALISE DESCRITIVA | |_Treinamento intenso.
com foco em ® QUANTITATIVA

um aspecto i@\\o Método descritivo

sensorial. Lo quantitativo abrangente.

Tvinamer‘ozaé\ Descrigdo com termos

intensi

levantados  pelos
provadores.

Perfil de Sabor

Treinamento intensivo.

Caracteristicas:
v'Avalia apenas aroma e sabor.

v'Desenvolvido em 1940 por Arthur D. Little. posteriormente
publicado por Cairncross & Sjostrom, 1950; Sjostrom & Cairncross, 1954;
Caul,1957.

v'Considerado um método qualitativo e semi-quantitativo.
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Perfil de Sabor Perfil de Sabor
Equipe e selecéao: Procedimento:
v'Equipe com 5 a 8 avaliadores. Com a orientagdo do lider a equipe desenvolve lista de
v'Selecionados em funcéo de interesse, habilidade para atributos que caracterizam os produtos.
identificar gostos, odores e sabores, e em funcéo da Treinamento:
personalidade. 1/2h por dia, 2 a 3 dias por semana, 3 meses.

¥'Treinados com padrdes dos atributos de aroma e sabor.

Perfil de Sabor Perfil de Sabor
Avaliagdo das amostras: ' Avaliagdo dos resultados:
Avaliacdo individual da intensidade dos atributos em escala Discuss&o entre lider e avaliadores sobre todos os resultados até
de 4 ou 7 pontos: que um consenso seja obtido.
Escala d_e 4 pontos Escala_de_ 7 pontos Criticas ao método:
0 - limiar 0 - limiar
1 -fraca 1% - muito fraca Equipe com poucos individuos (5 a 8).
2 - moderada 1 - fraca Treinamento longo — alto custo.
3 - forte 1 e % - de fraca a moderada Influéncia do lider ou de avaliadores de personalidade forte.
2 - moderada Resultados n&o séo avaliados estatisticamente.
2 e % - moderada a forte H | =
3 - forte
Perfil de Textura Perfil de Textura
Caracteristicas: Caracteristicas:
v'Avalia apenas as caracteristicas relacionadas a textura dos v'Atributos de textura propostos por Szczesniak (1963).
Propriedades primérias primdrias: dureza, coesividade, viscosidade, elasticidade,
produtos.
. " adesividade.
/De§ep\£0IV|do em_ 1963 por Brandt et al., utilizando i Propriedades secundarias: fraturabilidade, mastigabilidade, gomosidade.
definicGes de atributos de textura propostos por Szczesniak Propriedades geométricas: fibroso, cristalino, granuloso, arenoso.
(1963). Outras: umidade, oleosidade, suculéncia.
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Perfil de Textura

Equipe e selecéao:
v'Avaliadores selecionados em funcéo de interesse,
disponibilidade e atitude.

Treinamento:

v' Os avaliadores aprendem os conceitos basicos sobre as caracteristicas de
textura, os termos descritivos ja desenvolvidos, os padrdes de intensidade...

v' Os avaliadores ndo tém liberdade para desenvolver terminologia propria.

Perfil de Textura

DEFINICOES DAS PROPRIEDADES PRIMARIAS DE TEXTURA

PROPRIEDADE

Dureza

Coesividade

Viscosidade

Elasticidade

Adesividade

FiSICAS

Forga necesséria para produzir certa
deformagao

Extensdo em que um material pode ser
deformado antes de se romper

Velocidade por unidade de forga

Velocidade na qual um material deformado
wolta & condigéo n&o deformada depois
que aforga de deformag&o é removida

Energia necessaria para superar as forgas
atrativas entre a superficie do material e a
de outros materiais com os quais estd em
contato

SENSORIAIS

Forga empregada para comprimir o alimento entre os
dentes molares (para solidos) ou entre a lingua e o
palato (semi-solidos)

Grau em que um alimento pode ser comprimido entre
os dentes antes de se romper

Forga necesséria para puxar um liquido de uma.
colher para a lingua

Rapidez com que o alimento volta a sua forma.
original depois da compressao entre os dentes

Forga requerida para remover o alimento que adere &
boca (palato ou dentes) durante o processo normal de
degustagio

Perfil de Textura

DEFINICOES DAS PROPRIEDADES SECUNDARIAS DE TEXTURA

PROPRIEDADE FISICAS SENSORIAIS
Fratrabilidade Forca necesséria para romper o material;,  Forga empregada para rachar ou quebrar o alimento
produto com alto grau de dureza ebaixo  em pedagos

grau de coesividade

Perfil de Textura

Exemplos de algumas caracteristicas
mecénicas em alimentos

Dureza: Macio - queijo cremoso

Firme - azeitona
Duro - bala vitrificada

Fraturabilidade: Esfarelento - bolo de fuba

rocante — maga
Quebradigo — pé-de-moleque

Mastigabilidade Energia requerida para mastigar um Tempo em segundos requerido para mastigar uma
alimento solido até a degluticao; & o amostra a uma velocidade constante de apiicagéo de
produto de dureza x coesividade x forga, até obter a consisténcia adequada para
elasticidade degluticao

Gomosidade Energia requerida para desintegrar um Rapidez com que o alimento volta a sua forma original

alimento semi-slido até estar pronto para
deglutigao; € o produto de baixo grau de
dureza x algo grau de coesividade

depois da compressdo entre os dentes

Viscosidade: Baixa - dgua
Média baixa - leite
Média — creme de leite
Alta - leite condensado

Elasticidade: Plastico - margarina cremosa
Elastico - “Maria mole™

Adesividade: pegajoso, aderente, colante
Baixa — marshmalow
Média — bala Toffe

Burckert, 2016 Alta - caramelo

Perfil de Textura

Exemplos de algumas caracteristicas

geométricas em alimentos

Arenoso — péra

Granuloso — semolina

Grosso e aspero — farinha de milho e mandioca

Fibroso — palmito, manga

Celuloso — gomos de laranja

Cristalino — agucar cristal

Burckert, 2016

Perfil de Textura

Exemplos de outras caracteristicas de
textura em alimentos
Seco — biscoito agua e sal
Umido — caqui
Aquoso — melancia, meldo
Suculento - laranja, induz reagao de salivagdo
Oleoso - bolinho frito

Gorduroso - salame
Burckert, 2016
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Perfil de Textura

Avaliacdo das amostras:
Avaliacéo individual da intensidade dos atributos.

Analise dos resultados:
Andlise de variancia (ANOVA)
Andlise multivariada de dados (MANOVA)

Estudos de correlagdo com medidas de textura instrumental.

Perfil de Textura

mento (KGF/cm2,

I = 0,98 entre textura instrumental e equipe treinada \

r = - 0,85 entre aceitaao e textura

Forga de

0 2 4
Amostras

—8—Forca de cisalhamento —8—Aceitagio sensorial

Textura painel treinado

Analise descritiva quantitativa
(QDA® ou ADQ)

Anédlise descritiva quantitativa
(QDA®ou ADQ)

v QDA ou ADQ foi desenvolvida a partir da década de 70.
v Artigo classico:

STONE, H. et al. Sensory evaluation by quantitative descriptive analysis. Food Technology, v. 28,
n. 11, p. 24-34. 1974

v Na ADQ a equipe de avaliadores é composta por 8 a 12
individuos selecionados, treinados e re-selecionados.

v ADQ avalia todos os aspectos de todos os atributos
sensoriais presentes no produto: aparéncia, aroma, sabor
e textura.

v Utiliza escala ndo estruturada (de 9 cm) ancorada com
palavras que indicam a intensidade do atributo:

FRACO FORTE

Analise descritiva quantitativa
(QDA® ou ADQ)

Aula tedrico-pratica
Prética em sala de aula

Etapas envolvidas

v Recrutamento de avaliadores

v Pré-selegdo de avaliadores

v Desenvolvimento da terminologia descritiva

v Treinamento da equipe sensorial
Préxima aula pratica no

v Selegéo final dos avaliadores/' laboratorio
v Avaliacdo das amostras

v Analise dos dados

Etapas da ADQ —

12 Etapa: Recrutamento de avaliadores

Sao recrutados individuos que:

> gostem do produto

> sejam curiosos e interessados em An. Sensorial
> tenham disponibilidade de tempo

> tenham facilidade para se expressar/comunicar
> tenham facilidade para trabalhar em equipe

O objetivo é recrutar cerca de 25-30 pessoas
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Etapas da ADQ — Etapas da ADQ — .

22 Etapa: Pré-Selecédo de avaliadores 2 Etapa: Pré-Selecdo de avaliadores |

O objetivo é selecionar cerca de 20 avaliadores que serao
posteriormente treinados para a ADQ. Faz-se a sele¢céo
verificando o desempenho dos avaliadores em testes:

Monitoramento de avaliadores —
material disponivel no E-Disciplinas

v Teste triangular — 70% de acertos I
I EEEEEE
~ . . . ~ .
v Teste d~e or_dena(;ao - verificando pelo (ioefluente p uma boa correlagéo da Linhas tracadas de acordo com as equagdes abaixo, /
ordenagéo feita pelo avaliador e a ordenagéo correta ajustadas para parametros do Teste Triangular OCmstmwA O CnamB
v Teste de percepgao visual — erram a posicéo na escala em apenas 10% d0=- 1.624 + 0.5n = nmero de ensalos (ebxn x)
. ~ N ~ ! ! d = niimero de respostas corretas (elxoy)
Se possivel séo usadas amostras semelhantes as que seréo testadas 412085405 A= éaregiio de aprovaglo do candidato
. =2, ,5n B =& aregido de continuidade di
posteriormente. — C=¢aregilode ;Luede;n:;fws
EtapaS da ADQ — 32 Etapa: FICHA DE APLICAGAO DO METODO REDE PARA
pa: DESENVOLVIMENTO DE TERMINOLOGIA DESCRITIVA
Desenvolvimento de terminologia descritiva o .
Por favor, avalie as duas amostras quanto & aparéncia, aroma, sabor e textura e indique
T - - - em que caracteristicas elas sdo similares e em que caracteristicas sao diferentes.
Inicialmente, os avaliadores avaliam sensorialmente os
produtos e descrevem as sensagdes percebidas Utilizam Amostas: ———————— ®
seus proprios termos para descrever as amostras.
SIMILARIDADES DIFERENGAS
Método Tradicional: APARENCIA
vAvaliadores avaliam amostras uma a uma e listam as
caracteristicas que possuem com a ajuda do lider. AROMA
Método de Rede (ou grid):
+Os avaliadores avaliam amostras aos pares e geram lista de SABOR
termos para descrever similaridades e diferengas.
TEXTURA
FICHA DE APLICAGAO DO METODO REDE PARA Q — AQa. .
DESENVOLVIMENTO DE TERMINOLOGIA DESCRITIVA Etap as da‘ AD 3% Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

Nome: Data:

Por favor, avalie as duas amostras de gelatina de péssego quanto & aparéncia, aroma,

aby i i : A I . o .
ortrictons st it Cecterstess eis sio smiares ¢ em que vLider contabiliza os termos mais usados.
Amostras: 347 e 512 vDiscussdo com a equipe e elaboragdo da lista
SIMILARIDADES DIFERENCAS consensual de ATRIBUTOS. .
APARENCIA as duas tem cor alaranjada amostra 347 ¢ mais «Avall_ac_iores devenl alnda sugerir
translicida materiais para referéncia.

512 - aroma mais acido . "
AROMA 347 - aroma intenso de péssego vAvaliadores também devem
SABOR 512 - mais acida, menos doce Pammpar da el'a!'J0~ra(;a0 de uma

347 - doce, sabor de péssego lista com a definicdo de cada
TEXTURA as duas tem textura firme 512 - mais macianaboca atributo.
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Etapas da ADQ — 3= Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

Referéncias de qualidade

v Referéncias séo elaboradas para ilustrar cada atributo, utilizando-
se um produto, ingrediente, composto quimico ou qualquer
material que exemplifique o atributo sensorial julgado.

v Cada referéncia sera apresentada ao avaliador durante o
treinamento.

Etapas da ADQ — 3= Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

Referéncias de qualidade

Definicdo deve ser precisa o suficiente para outros laboratérios reproduzirem a
referéncia se desejarem.

Aroma Queimado: 100g tomate (varietal XXX, maduro) picado e cozido sem adi¢éo de
agua em panela de ago inox, em fogo moderado, até queimar/grudar moderadamente
no fundo da panela. Servir 20g em copo de vidro tipo tulipa, tampado com vidro de
relégio.

Aroma de orégano: 10g de orégano desidratado (Kitano, SP, CEP 10.0001- Brasil)
diluido em 100ml &gua e servido em copo de vidro tipo tulipa, tampado com vidro de
relégio e aquecido em forno microondas por 5 min.

Etapas da ADQ — 3= Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

Referéncias de intensidade

m Fraco: fazer referéncia ligeiramente mais fraca que a mais fraca
das amostras.

m Forte: fazer referéncia ligeiramente mais forte que a mais forte
das amostras.

Etapas da ADQ — 3= Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

FRACO FORTE
AR ESCURO

AUSENTE — MUITO

BAIXA ALTA

= Aroma Queimado:

NENHUM: 100g tomate (varietal XXX, maduro) picado cozido por 10 minutos sem adi¢&o de dgua
em panela de aco inox, em fogo brando sem deixar queimar ou “pegar” no fundo da panela.
Servir 20 g em copo de vidro tipo tulipa, tampado com vidro de relégio.

FORTE: 100g tomate (varietal XXX, maduro) picado cozido sem adi¢&o de 4gua em panela de
aco inox, em fogo moderado, até queimar/pegar moderadamente no fundo da panela. Servir

20 g em copo de vidro tipo tulipa, tampado com vidro de relégio.

Etapas da ADQ — 3= Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

Referéncias de qualidade / intensidade

Etapas da ADQ — 3 Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva
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Etapas da ADQ — 3= Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

Etapas da ADQ — 3= Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

[Tabela 1: Defiicio dos Aributos Seleciomdos para Suco de Abacasi.

APARENCIA

1 [Coramacela: inensidade da cor amarela

ref- clara: suoo infeeral dihido 1:2
esax uocumubi[ !9

2 5 . N
suspensio, precipiados.
7ef- untuga!dmhnm - aixa:
de uﬁﬂm
AROMA
s
3 e pexinm

Sore- 2ia e dbacai et meEmparido
4 [2eoem aeifienl camcterisionda esvineia asificil d abacai

e
forte: reffexco artificial de ahacaxi
5 Puad i i passado do pon 30, velho, farmentido
ref mm
dhacai inmatm do ponto de maimgio
6 Dooe:aroom quelerbra acalda deagiear Fio o

. sacarose 2 32%%a tempecatu abieste

forte: sol.
7 Mzmm iptnﬂi'\nmmm
f pouco- auip.

Etapas da ADQ — 3= Etapa:

Desenvolvimento de terminologia descritiva

8 PDoce|
j 24% forte: solugBo de sacarose a 16%
o i s s e
- fraco: solugao de acdo citrico 20,05% forte: sol. de ac. citricoa0,20%
10 Ahmumx.: sabor proprio que caracteriza a fnta innamea
ref.- nenhum muito - suco da fra natural recém preparado

11 M caracteni stico da esséncia artficial de abacaxi
- nenhum forte: refresco artificial de abacaxi
1 Passado: sabu associado 20 abacani pasmdo do ponto de mau.raﬁe, velho, fermentado

Etapas da ADQ — 4 Etapa:

Treinamento de avaliadores

1ef. - nenhum muito - abacaxi passado do ponto de maturagio
13 Pmarg: sabor associado & solugdo de cafeina
ref.- nenhum forte: solucdo de cafeina 20,06%
TEXTURA (sensagiio na boca)
14 l\dsringénda sensagio associada  presensa de faninos, am arragdo, benana verde -
15 L e ot ¢ sem i {15 atributos!!1!!

[Corpe: assodiado a densidade; aguado ou encorpado

ref.- pouco: suco integral diluido 1:9

muito: suco concentrado diluido 1:2

Requisitos para treinamento em andlise descritiva quantitativa

<

Lista de definigdo acurada de cada termo/atributo para o qual o
avaliador sera treinado

Referéncias que exemplifiqguem a gualidade do atributo avaliado.

Referéncias que exemplifiquem os extremos de intensidade de cada
atributo avaliado.

Ficha de Anélise Sensorial.

<

<

<

Etapas da ADQ — 4= Etapa:

Treinamento de avaliadores

v'Treinamento é realizado com os préprios produtos a serem avaliados
e com as referéncias
v'Avaliador vai ao laboratério de Andlise Sensorial e:

v Lé as definigdes dos termos
v Olha/Cheira/Degusta as referéncias

» E encaminhado & cabine e avalia, utilizando a
ficha de avaliacéo, pelo menos 3 amostras
caodificadas diferentes, do produto em questéao.

Etapas da ADQ — 4 Etapa:

Treinamento de avaliadores

Posteriormente
resultados de cada
avaliador sdo
discutidos junto a
equipe: novas
referéncias sao
introduzidas, algumas
em que ndo existe
concordancia sao
retiradas, etc.
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Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores avaliadores

Selecéo final:
v Realizacdo de testes sensoriais em cabines
v Utilizagdo da ficha definida no treinamento

v 3 ou 4 repeti¢bes (apenas algumas amostras que
devem ser diferentes na presenca e intensidade dos
atributos que serdo avaliados)

Verifica-se se os avaliadores realmente atingiram
0s requisitos:

v’ poder discriminativo dos avaliadores em relagéo a todos
os atributos avaliados

v’ grau de consenso com a equipe sensorial

v' reprodutibilidade dos julyamentos

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores avaliadores

Verifica-se se os avaliadores realmente atingiram Verifica-se se os avaliadores realmente atingiram

0s requisitos:

v poder discriminativo dos provadores em relagdo a todos os atributos avaliados

Sabor de chocolate Sabor de chocolate

) A C B . A c B
Avaliador 1 t Avaliador 1 t

. A [ B . A C B
Avaliador 2 : Avaliador 2 :

) A ) A
Avaliador 3 P Avaliador 3 Ak
Avaliador 4 i E;‘ ¢ Avaliador 4 f\ E;‘ ¢
Avaliador 5 ACB Avaliador 5 ACB
Avaliador 6 A ¢ B Avaliador 6 A ¢ B

0s requisitos:

grau de consenso com a equipe sensorial

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de

avaliadores avaliadores
Verifica-se se os avaliadores realmente atingiram Critérios de Selecéo:
0s requisitos: v Habilidade em discriminar amostras:
v dutibilidade dos jul
reprodutibilidacle dos julgamentos T p < 0,30 ou p< 0,50, para o fator amostra (ANOVA)
abor de chocolate - X
v Repetibilidade: p > 0,05, para o fator repeticao
A c B
Avaliador 1a S (ANOVA)
. B . ~ Tl
Avaliador 1b L ‘ . v Consenso com a equipe: comparacdo da média de cada
Avaliador 2a .- § : S avaliador com a média da equipe ou comparagédo em
Avaliador 2b | § i grafico com notas de todos os avaliadores
Avaliador 6a A ce
Avaliador 6b 5 ¢ g
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Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores

Andlise da habilidade de discriminar e repetibilidade

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de

avaliadores

ANOVA para atributo sabor frutado do avaliador 1

E.V. G.L SQ SOM _F pF
amostra 2
repeticdo 2
residuo 4
total 8

Calcular pF amostra e pF repeticdo
O analista deve analisar uma tabela ANOVA para cada avaliador e atributo

Softwares como o Panel check (https://www.panelcheck.com/Home/softwarefeatures)
e SAS sdo opcdes para andlise dos dados obtidos.

Andlise da habilidade de discriminar e repetibilidade

Devem ser selecionados avaliadores com pFamostra< 0,5 € PFrepeticao > 0,05)

Tabela de Valores de pFyosra © PFrepeticao

amosta - T repeticdo
Aributo  Avaliador  Avaliador  Avaliador  Avaliador  Avaliador  Avaliador
1 2 3 4 5 6
Sabor 0,0600 0,0001 02500 05171
Chocolate  (04547)  (06234)  (0,0214) (00319
Sabor 0,0265 0,048 0,0001 0,7378"
baunilha (0,0300) (0,0219) (0,0142)* (0,2361)

* Indica avaliador com problema (pFamostra™> 0,5 0U PFrepeticao < 0,05)

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores

Andlise do consenso com a equipe

AVALIADORES
ATRIBUTO AMOEBTRAS L= na na
EaurE sandm | cmna | Ana | conoo | s
A 2.4 1.0 3.1 1.1 2.6 3.7
Coloragéio Résea B 7.2 a8 B2 75 6.5 7.4
c 38 1.3 B T £ Exg
a 3.9 a8 2.4 2.1 E 3
Viscosidade B 6.3 7.3 8.1 6.8 5.4 4.0
c 3.2 2.2 2.0 2.1 56 as
a 5.6 a5 7. a6 6.6 6.7
Brilho B 6.4 5.0 i) 55 o6 7.
c 5.4 a0 £XE) as 68 EX)
a 42 5.4 4o 52 5.5 50
Ar. Leite Ferment| B a1 5.0 2.0 5.8
c 5.2 7.6 56 [}
a 4.8 a6 5.0 aa a
Ar. Art. Morango B 6. 75 o5 57
c 5.5 75 5.7 5.7

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de

avaliadores

Andlise do consenso com a equipe

A

s
7/
7/ 4

7

AN

7

\

Viscont Tunto

Marian

—ceiaz
—Pauia2
—Renan1
—Renan2
—Marcelo 1
— Marcelo2
—seima2
—Fablola 1
—cara1
—cara2
—ciaz
—Paula2
—Renan1
—Renan2
—Marcelo 1
—Marcelo2
—Seima2
—Fablola 1
—cara1

—cara2

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores

Cor amar elo-alaranjado

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selegéo final de

avaliadores

9

8

7 2

61 Andlise do
2% consenso
z: com a equipe

1

0

Cor amar elo-alaranjado

1-Excelente consenso na
discriminacdo das amostras.

2-Ligeiro problema do uso
da escala para a amostra3

3-Bom uso da escala

p/aamostral

Andlise do
consenso
com a equipe

Solugéo: chamar atengéo da equipe parao problema. Discutir
que faixa da escala utilizar. Re-treinar ou eliminar avaliadores.
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Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores
Sabor - Artificial
L] —— AR
8 —a—FA
7
= :
- 8s
Andlise do L= ‘»-:r‘}%é._ﬂ:—d —
3 ——PA
consenso : = -~
com a equipe 1 —u
0 —_—A
Sueo 1 Suco2 Suco 3 @
Sucos ALGI

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores

Outro
. conceitg
um Sabor - Artificial / ,
conceito
5 A
27

—-—FA
ou

TN V//4 n
0 S 1
Analise do E&w —u
3] ——PA
consenso ; —cn
1
o

/)
:
{

com a equipe —
—

Sueo 1 Suco2 Suco 3 [<1]
Sucos ALGI

Falta de consenso: possivelmente por problema de entendimento do |
atributo Solugao: retreinar a equipe ou desistir do atributo

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores

1- Avaliadores com faltade consenso
nadiscriminagdo das amostras.

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores
N =
B — T
. A\ .
Anélise do Vs A —=1U
consenso :, N\ R
com a equipe 3 N T N,
2 \ MA
1 §§ —+GU
AG
0 —_—
Suco 1 Suco2 Suco3

/ I
9
[ * / ’ ——
2-Uso da escala 4 —.—FA
MUITO inadequado DU
- 3 ¥ n
Andlise do _\ RN —=Ju
consenso :, N\ +=PA
. \ \ ‘0——__,__f ——CR
com a equipe 3 w
2 \ MA
1 % —+GU
AG
0 —_—

Solugéo: Retreinar a equipe em relagéo as referéncias. Retreinar

os dois avaliadores a parte

Etapas da ADQ — 5= Etapa: Selecéo final de
avaliadores

Andlise do consenso
com a equipe

Etapas da ADQ — 6= Etapa: Avaliagéo
das amostras

Teste sensorial: conduzido em condigGes que garantam a
individualidade dos julgamentos dos avaliadores, bem como os
demais requisitos necessarios a avaliagdo sensorial.

Amostras reais, ndo mais as amostras formuladas para apresentar
diferencas e usadas no treinamento e sele¢do dos avaliadores.
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Etapas da ADQ — 7= Etapa: Andlise dos resultados Etapas da ADQ — 7= Etapa: Andlise dos resultados

v Andlise de variancia (ANOVA)
v Analise de variancia (ANOVA)

v Testes de média de Tukey Tabela ANOV A dos resultados da ADQ
v Perfil sensorial (Gréfico Aranha) Fontes de variagio Graus de liberdade sSQ QM F
v Analise de Componentes Principais (ACP)
Amostras
Avaliadores
Erro Residua
Total
Etapas da ADQ — 7= Etapa: Analise dos resultados Representacdo dos resultados da ADQ
Andlise dos resultados - da Tabela ANOVA: m Representacdo tabular dos resultados
v F do avaliador significativo p/ p < 0,05: indica que os avaliadores usaram ATRIBUTOS AMOSTRA A AMOSTRAB
diferentes por¢des da escala para expressar a sensagéo provocada por uma r
o : P - Aroma
mesma amostra. Dificil de ser evitada na analise sensorial. Caracteristico 6.00 300
v F da amostra for significativo a p < 0,05: indica que os avaliadores Sabor N N
perceberam diferencas sensoriais entre pelo menos duas das amostras. i:f;gu #;3. ;fu
v F da interagdo amostra x avaliador for significativo a p < 0,05: Pode indicar 3.13_1; 2=5:’ 6.0
problema grave no treinamento e selegéo dos avaliadores. Pode haver pelo ‘;‘Snfm 99 99
menos um avaliador avaliando as amostras de forma ndo consensual com a Quebradico 300 320
equipe. Inicid
— Quebradico final 3,00 oo ————  ——
Representacéo dos resultados da ADQ Representacdo dos resultados da ADQ
m Perfil sensorial - grafico aranha
impacto de aroma o1
1
aroma laranja artif. i“\\ - aroma laranja fresca
\‘ )‘ A8 CAN
aroma coaido ~<== < /\\\r“\ aroma laranja passada _—
aroma \‘bre/ \:roma casca laranja vero
,
(AR RA) o o apasr, AR CANA) romy ol cons, (1R 00C) woms docn, (45 FESY
amestra 1 amosira 2 amostra 3] ® Aoam
 — i A s |
- R 5257948 0 1C2 61 CTC 003 3 - 5P 3132501
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\ADQ - Exemplos de estudos

Lebemm W o Techat. 34,2139 (203

AP

Sensory, Colour and Psychrotrophic Bacterial Analyses
of Squids (Loligo plei) During Storage in Ice

J. Lapa-Guimarics, M. Aparecida Azevedo da Silva, P, Eduardo de Felicio and E. Contreras Gurman

|ADQ - Exemplos de estudos

i s At s s

oescanor DEPNEAD REFERENC
con
CARMCTERITICA
coRc)
PRESENGADE
MACHAS ESCURAS | Estio o0 [ro.
(Cores escurss o rosac). | Oeeadas oy om s S
> s
B0 [Runecds on raos mmnceos 3 panw gascts o e
(Y  semcocacan
[rE—

AROMA D PESCAD0
FRESCO [ Aroma suave. us0ciads 3 maresa, bua Mlscuts 0w e twscas,
wRE3) s ==

EPESCADD [ Aroma tfode, pecetart, sssocac a|Mincds o hise
OETERORADD | pescadon Golacocacon o i was e Geercedan
WETE) | seaceagho

Aouctocia aterna da
iy
D e Y e (ropm—

BTESRICACAO DA | 33 gete Gan hhas rescas 10 iems e
CORRGEA. | wscira 0 evcaina por ook o mavks 3

s a3 T s 3 s
nuccez

WUAG) | vrma ool o0 carpo s s .
COs |3 ve oo servasear pea i

oeic e

\ADQ - Exemplos de estudos

Lulas Lulas
Sem contato com Characteristic colour _ -~ -~ frescas
gelo 9 L7

Com contato col ye opacity ~ , Brighmess

gelo 3

Smell of fresh marine

Flabby appeardi
products

Intensification of pink colour
of the skm

Stains in muscle

Smell of spoiled marine
products

Fig. 1 Sensory profiles of squids evaluated | day after capture
and at the end of the storage time (16 days) in the contact ice
(C1) and non-contact ice (NC) storage methods. 1 day (----), CI
()L NC(—)

\ADQ - Exemplos de estudos

‘ Gréafico ACP lulas com contato com gelo ‘ Forma grafica de representar
correlagdes entre caracteristicas
CP2 611 liadas na amostra ou produto.

Pode-se fazer inferéncias quando a
soma das % de CP1 e CP2 é alta -

g > 80% - 90%.
Cor caractertica o N L
Briho. \ / 5 °2;:’,fnff,i:"yﬁa Produtos ficam posicionados perto
Arbmade pesc. fresco : - T Facidez das caracteristicas que possuem
CPL 88.5% ‘Ar.depesc. daieriorsdo) em maior intensidade.
s 2 Presencademanchas

\ Produtos semelhantes ficam
| e posicionados em proximidade e

1 produtos diferentes ficam em
quadrantes opostos.

Perfil Livre (Free choice profile)

v O método
descritivo Perfil
livre (Free Choice
Profile) foi descrito
por Willians &
Langron em 1984
para avaliagdo de B =
vinho. Abstract

usingis o0

2w e assessons.
S0P tapeet 20 ncn apact B s B lnchesgon

Perfil Livre

v Principio: pessoas percebem as mesmas caracteristicas do
produto, mesmo que se expressem de maneira diferente.

v Termos descritivos sdo utilizados na quantidade e da
maneira que se desejar, desde o inicio até o final da
avaliagao.

v AvaliagOes realizadas com escalas de intensidade dos
atributos percebidos, como na ADQ.

v Resultados similares aos obtidos com ADQ, com vantagem

de exigir menos treinamento.
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Perfil Livre Perfil livre

i —_— Ty
v Muito Util em estudos de vida de prateleira, onde é s T \ Lo ;
impossivel descrever e treinar antecipadamente os mmg*;»_.‘; o \ A ‘
atributos que podem surgir durante o armazenamento. e L : T e

4
v Necessidade de softwares capazes de realizar Analise de raw landrmarks centered landmarks  centeredandscaled  centered, scaled,
landmarks and rotated Ims

Procrustes Generalizada (GPA).

Por meio de operagdes de rotagéo, translacéo, reflexéo e escala, a GPA redimensiona o
conjunto de dados para que seja possivel a comparagé&o entre avaliadores e o estabelecimento
de um consenso.

Aproxima as configuragdes de cada avaliador a uma configuragéo consensual, maximizando as
similaridades geométricas.

Perfil Livre x ADQ Perfil Flash (Flash profile)

Etapas AD Etapas Perfil Livre ) )
P Q Desenvolvida por Jean-Marc Sieffermann (congressos 2000, 2002)
Listas individuais de atribut Listas individuais de atribut S s _ s .
'stas individuais e atributos istas individuas e atributos Combinagcéo de Perfil livre e avaliagido comparativa dos produtos.
(1 a5 sessoes) (1 a5 sessoes)
Lista consenso atributos e Definigdes dos atributos e utilizacdo da ficha
referéncias (grupo—2-5sessdes) | (individualmente —1-2 sesses) O aspecto quantitativo € apenas a ordem de intensidade percebida

Treinamento — uso escalas

(2 a3 sessoes) nos produtos.

Selecdo final de avaliadores

(3 a4 sessdes) Primeira sesséo: levantamento de atributos

Retreinamento (0 a 1 sessao0) Segunda sessédo: analise dos atributos e ordenagdo dos produtos
No. sessbes pré-avaliagio: 8-18 No. sessdes pré-avaliagdo:2-7

Avaliagdo das amostras Avaliagdo das amostras

Perfil Flash (Flash profile) Perfil Livre x Perfil Flash

Swont »
[ . = ® w w +
Frogud ) T
w7 Etapas Perfil Flash Etapas Perfil Livre
s
- 2 b Listas individuais de atributos Listas individuais de atributos
- 29 ~ L o ~
L = : 908 (1 sessdo) + sessdo intermediaria| (1 a5 sessdes)
Teste com uso da ficha de Defini¢oes dos atributos e comprovagéo da
3 ficha (1-2 sessdes;
ssessor 1 Assessor2 ordenacdo ( )
Proucl A1 A2 A3 Ad A1 A2 A3 A8 AS AS AT (1 sessao)
@ 1184 1 26158 1 1 1 45
145 25151 45 1 152 452 251 RS
s 253 5 25 284 4 253 2548 Avaliagao das amostras por Avaliagdo das amostras em escala de
124 4 452 45 4 3 2 45454 2 ordenacao i 1
o0 5 453 25 5 5 2 25455 3 ¢ intensidade
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Método descritivo convencional x
Perfil Flash

Sensory mapping using Flash

GPez (119 %

‘ )
§

GPC1 (74.4 %)

Fig. 2. Experiment A—evaluation of strawberry yo plot of the
Procrustes analysis performed on the consensu om the two
pancls respestively dedicated to conventional profile (filled symbols) e
and 1o Flash profile (open symbols).

Método Spectrum

Metodologia organizada por Gail Vance Civille na década de 1970 e
desenvolvida com a colaboracdo de diversas companhias cujo
objetivo era dispor de método descritivo reprodutivel e repetitivo
para seus produtos.

Filosofia pragmatica: fornece as ferramentas com as quais desenhar
uma andlise descritiva para uma dada categoria de produtos.

Método Spectrum

The Spectrum™ Descriptive
Analysis Method

CONTENTS

Capitulo do livro:

Sensory Evaluation "
Techn lques A PRGNS~ oF ShorYerion Spestm Dsceiptiv Posedres o Qualiy Avaraac,
57 paginas

sctiptive Provedure

oxy for Descriptive Analysis

Outras
53
péginas

Método Spectrum

Appendix 112 Spectrum Intensity Scales for Deseriptive Analysis
A. Intens Values (010 15) for Some Common Aromatics

B. Intensity Jues (0 to 15) for the Four Basic Tastes
C. Intensity Scale Values (0 o 15) for Semisolid Oral Texture Attributes
ues (0 10 15) for Solid Oral Texture Auributes

lues (0 10 15) for Skinfeel Texture Attributes

ues (0 10 15) for Fabricfeel Attributes

Appendix | m Deseriptive Analysis Product Lexicons
A. White Flavor
B. White Bread Texture
C. Toothpaste Flavor
D. Toothpaste Texture
E. Potato Chip Flavor
F. Potato Chip Texture
G. Mayonnaise Flavor
H. Mayonnaise Texture
1. Com Chip Flavor
J. Com Chip Texture
K. Cheese Flavor

L. Checse Texture
nfections Flavor

» ne e
0. Chocolate Chip Cookie Flavor
¢ Chin Cookie Texture
auce Flavor
etti Sauce Texture
Spectrum Descriptive Analysis Full Product Descriptions
A. White Bread
B. Toothpaste
€. Peanut Butier
D. Mayonnaise
E. Marinara Sauce
Appendix 1.5 Spectrum Descriptive Analysis Training Exercises
A. Basic Taste Co jons Exercise
B. Cookic Variation Exercise

Método Spectrum

Avaliadores podem ser selecionados e treinados para avaliar um
produto (ex.:biscoito recheado com chocolate) ou uma categoria
de produtos (biscoitos).

Produtos avaliados em todas ou apenas uma caracteristica
(aparéncia, aroma, sabor ou textura), ou para atributos chave.

Metodologia pode ser “customizada” de acordo com o objetivo.

Método Spectrum

v Terminologia desenvolvida e levantada por equipe de avaliadores que tenha sido
previamente exposta a principios técnicos basicos relativos aos atributos, ou seja
equipe treinada.

vEx.: avaliadores avaliando cor devem saber a diferenga entre tonalidade (verde
- vermelho), luminosidade (claro — escuro) e cromaticidade (opaco — brilhante).

v'Escalas com quantos pontos forem necessarios de acordo com os produtos e
atributos avaliados. Ex.: escala de 15 centimetros, escala com 30 categorias, etc.

v'Avaliadores utilizam escala de intensidade e séo treinados com no minimo 2 e
idealmente 5 pontos de referéncia de intensidade ao longo da escala.
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B. Intensity Scales Values (0 to 15) for the Four Basic Tastes (continued)

Método Spectrum o Método tempo intensidade (TI)

n 3
s n .

Nos métodos sensoriais convencionais, como a andlise descritiva quantitativa ou
N outras formas de avaliagédo utilizando escalas, as propriedades sensoriais

’ estudadas séo consideradas como fenémeno estatico. Avaliagdo em apenas um
momento do processo de consumo do alimento.

v'Obtém-se pouca variabilidade
entre avaliadores e facilidade para
comparagdes sensoriais ao longo
do tempo. 0 Poré . .

18 orém as caracteristicas dos alimentos mudam durante os processos de
v'Anélise de resultados similar a mastigagdo e salivacao.

ADQ. e " O método tempo-intensidade (TI) € utilizado para avaliar as propriedades
oo dinamicas da ingestéo de alimentos.
o | Devido as dificuldades de avaliagao esta geralmente focado em umaou duas ||
. caracteristicas do produto. === CATA temporal
Método tempo intensidade (TI) Método tempo intensidade (TI)

FIGURA 1 . CURVA TIPICA TEMPOINTENSIDADE COMALGUNS PARAMETROS.
REPRESENTADOS

Primeiros estudos sobre mudangas nas caracteristicas de alimentos durante a
degustacéo apareceram na década de 1930.

Metodologia de Tl é reconhecida na década de 1950. Avaliadores usavam
papel e cronébmetro para marcar a duragéo das sensagoes.

Nas décadas de 1970-1980 surgem os primeiros sistemas eletromecanicos
para desenhar as curvas de tempo intensidade.

Equipamento para registro de — -
tempol/intensidade de um estimulo

- irwa st
s CURF o MEVALAOS, 1023,

ZEA1000 — Analise sensorial de alimentos o

Método tempo intensidade (TI) £

Estimulo amargo Métodos descritivos

" Estimulo doce . . de Analise Sensorial

g‘f ) QLA e ¢

: \ ‘ h{ ‘,;if J( L“{xé Testes descritivos

com consumidores

m Faculdade de Zootecnia e

Marcellini, P. S. Caracterizagdo sensorial por perfil livre e analise tempo-intensidade de suco de abacaxi (Ananas comosus L.
Merril) reconstituido e adogado com diferentes edulcorantes. Campinas, SP: [s.n.], 2005. Tese (doutorado) ce Universidade
Estadual de Campinas.
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Método CATA — Check-All-That-Apply

v'Metodologia descritiva aplicada a consumidores.

v'Inicialmente um grupo de especialistas ou avaliadores treinados

levantam todas as caracteristicas da amostra.
v A terminologia descritiva desenvolvida na ADQ, por exemplo, pode ser
utilizada.

v'Avaliadores recebem a amostra e a ficha com todos os descritores e
devem marcar todos os termos descritores que se aplicam a amostra.

Método CATA — Check-All-That-Apply

Nove oRTA
Ficha CATA para Marque todos os descritores/caracteristicas que vocé considera estarem
biscoito wafer de APARENCIA
) Cordo recheioescura () Cordo recheioclara () Bolachamaislarga
- () Cordo biscoitoescura () Cordo biscaitoclara () Bolachamais espessa
chocolate - uso da () o T ooa ™ (e () pevsima
terminologia AROMA
. () Aomade chocolate () Aomadoce () Aomatorrado
) )
descritiva R T i Tl v
desenvolvida na ADQ GoSTO/SABOR
~ . () Sabordechocolate () Gostodoce () Sabortorrado
) ) )
+ termos hed6nicos ({Sbordegortus () Sabordecappuccine () Sborde
TexTURA
() Crocante () Firme () Seca
() Aerada () Gordurosa
() Gtima ()Boa () Regular () Ruim () Péssima

ACEITAGAO GLOBAL
SAdoei 8 7 6 Shemgosteinemdesgosiei 4 3 2 1Detestel

Método CATA — Check-All-That-Apply

mabe{& itvro
naoer-, plathrirty
APARENCIA

12

Cor do recheio escura
Cor do recheio clara % 9 34
Bolacha mais larga 09
Cor do biscoito escura

Cor do biscoito clara

Bolacha mais espessa

AROMA

Aroma de chocolate
Aroma doce

Aroma torrado
Aroma de gordura
Aroma de cappuccino
Aroma de bauniha

Método CATA (Check-All-That-Apply)

s 18 ramnary 018 | b 3 sovmr 201 | e & amtes 10

‘ACEITACAO GLOBAL 23 65 49

= oy

WILEY Siory stuaies o - [N

ORIGINAL ARTICLE

QIM, CATA, an
assessment of |
beyond the trai

Nathilia Tiyo de Gedo
Dariane B. Schoffen Er

. T Método CATA
(Check-All-That-Apply)

Método CATA (Check All That Apply)

RESULTADOS PARA STATISTICA OBSERVADOS

AMOSTRAS
SAO PEIXES
com
DIFERENTES
TEMPOSDE
CAPTURA

Dia 10 aps capt
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Valores sdo % de avaliadores que marcaram a caracteristica.
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Método CATA (Check All That Apply)
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Método CATA
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Método CATA Temporal

oo Quality and Prefesence 4
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Temporal Check-All-That-Apply (TCATA): A novel dynamic method
for characterizing products
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Método CATA Temporal
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Método CATA Temporal

Sourness
Off favour

As linhas continuas indicam proporcdes de citaes suavizadas para
cada um dos atributos. As linhas de referéncia (mais claras e finas)
que indicam proporgdes de citagdes para os dados reunidos dos
outros iogurtes no estudo, s&o mostradas apenas quando o Yogurt 1 &
considerado significativamente diferente dos outros produtos. Quando
uma linha de referéncia é mostrada, a curva de produto
correspondente é destacada.

Método Listagem livre

Duas abordagens:

Avaliadores recebem as amostras de forma monadica e uma
ficha na qual devem listar todas as caracteristicas que
percebem naquela amostra. Ex.: café(s)

Avaliadores recebem um tema (categoria de produto) e uma
ficha na qual devem listar todos os produtos que se lembram
naquele tema ou categoria. Ex.: café da manha
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Método Listagem livre

[TaS—

Table 1|
Position of fruits listed by five of the respondents: fruits were those mentioned by
"

Meétodo Listagem  =icms
livre o F—

— A 8 c D £
[————— = = - = = - -
: > Apricot - 2 7 15 !
£ Food Quality and Preference Neste tipo de técnica, duas Banana 1 10 1 0 1
o e e > informacées sdo = e < 5 o 5
importantes: Fig 12 s 0 3 0
Crape 14 3 16 14 10
Free listing: A method to gain initial insight of a food category 2’;"""“ : :‘ .n ; ;’
© tough®. D femars v as frutas listadas por cada = . . . . 15
v e B s i Mandarin n 19 n 3 9
Mo i, B . A avaliador —_— 8 L 1 > 2
Nectarine s 13 15 s :
Estudo realizado com estudantes de idade entre 15-18 anos (n=184) de dois tipos de escolas: v aposigdoem que ey e = 1 28 o
100 estudantes de escola privada, familias de renda média-alta aparecem nalista de Peas 2 9 4 ] it}
84 estudantes de escola publica, familias de renda baixa cada avaliador, o que da ::,’f,,‘”" 6 . 2 I :?
uma ideia daimportancia il 7 L . . "5
Tiveram 15 minutos para escrever os nomes de todas as frutas que conheciam, quer - afrutaque é 9,’M’“" 15 v N a 2
gostassem ou n&o, quer ja tivessem consumido ou néo. lembrada/listada primeiro Watermelon s z 1 & s _
é maisimportante "+ This fruit was not listed by the respondent
Método Método List l
. i étodo Listagem livre
Os 11 frutos apresentados na Tabela 2 podem ser considerados o conjunto principal
de frutos para o dominio cultural de estudantesde 15 a 18 anos na Argentina. Esse
conjunto principal € um resultado Util para estudos adicionais, como frequéncia de
consumo e / ou gosto.
Table 2
List of 11 most mentioned fruits and fruits in the first 11 average listing order.
Most mentioned Average listing order
Banana Apple
Orange Banana
Apple Orange
Crape Pear
Peach Mandarin
Pear Peach
Melon Strawberry
Strawberry Kiwi
Kiwi Grape
—_— Mandarin Melon —_—
LR Watermelon Watermelon
P . . . P ~
Método Listagem livre e - Sorting - Classificacao
Table 4 Identufys of malk desserts.
Categories mentioned in the free listing task, frequency and average order in which ¢ "ord suesisien T T T T T T T
they were listed. o e o b
Category Frequency () __ Average order Amostras sao agrupadas de
f-1 . - . . 1 H 1
::-I life date :; Os participantes foram solicitados a listar acordo com similaridades e
Flavour 26 todos os recursos da embalagem e do diferengas e depois T T T T T T T
Net content 34 rétulo de uma sobremesa lactea que G
jutritional i i . ) B roup 1 roup 2 Group 3 roup 4
:‘:&iﬂ,;‘?m" o ;2’ consideram na fase de compra. "Liste todas avaliadores descrevem suas ,,_E— PQ\_Q_L S0P Grenpd
. " neapp each Oak Asparagus
Package shape 28 as coisas de uma embalagem de sobremesa caracteristicas Lemon Passion truit Caramel Gruen beans.
l‘hl(r‘hw i;m-!.riltkv‘i o :: lactea e do rétulo que vocé levaem . Pesch Banana Dried trust Pineapple
ure of a milk dessert on the B ; 2 idi & "
Design of the label % consideracéo ao decidir compra-lo". —— -
Ingred 33 ring nes 4
Dowcaiote 2 S o aeence o e e et
0% fat 39
Price 45
Attractiveness 6.1 Sensory evaluation of wine (Part 1)
Packaging material 25 by Carla Weightman, Jeanne Brand & Héléne Nieuwoudt | 1 Feb, 2016 | "
Practical package: 3.1 htp: 0. par
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Mapeamento projetivo ou Napping®

Principio

Os avaliadores sdo solicitados a
posicionar as amostras em uma
superficie plana (folha de papel) de
modo que as amostras percebidas como & & N,
semelhantes devem ficar préximas umas . *«i{-’“‘“‘“
das outras, enquanto que as amostras .
menos similares sdo colocadas mais
afastadas. Os avaliadores decidem sobre

=4

https://www.youtube.com/watch?v=dW1nLk5JJGs

&

0s proprios critérios de discriminagao.

Mapeamento projetivo ou Napping®

Principio

Ao final da tarefa todas as
amostras sdo posicionadas com
relagcdo umas as outras.
InformacGes descritivas sobre os
produtos geralmente sdo obtidas
ao se solicitar que os avaliadores
adicionem algumas palavras que
descrevem cada amostra.

Mapeamento projetivo ou Napping®

Principio
. | 3 - Ssioiis
As coordenadas cartesianas (X, y) fa 2 i
.. R
de cada posicionamento das # T = .
amostras e as frequéncias dos S e PR A
descritores de amostras JEireaae r isaRay ™
; T o
semelhantes constituem as duas | #%. 3iaage=:
matrizes estruturais de dados que | e oA e
sdo analisadas. [ y o
9 e Ll
Pk = N

Mapeamento projetivo ou Napping®
TITTTIT

Principio

As coordenadas cartesianas (X, y)
de cada posicionamento das
amostras e as frequéncias dos
descritores de amostras
semelhantes constituem as duas
matrizes estruturais de dados que
sdo analisadas.

Mapeamento projetivo ou Napping®

Mapeamento projetivo ou Napping®

https://www.youtube.com/watch?v=dW1nLk5JGs

This document was created by an application that isn't licensed to use novaPDF.
Purchase a license to generate PDF files without this notice.

20


http://www.novapdf.com/

18/06/2022

Mapeamento projetivo ou Napping®
B

© Rgn?la

Mapeamento projetivo ou Napping®

g M
= [P —

Critério de
agrupamento:?

Mapeamento projetivo ou Napping®

Liscony ™

Mapeamento projetivo ou Napping®

=)

Liiscony
e

Critério de

agrupamento:?

Mapea_lmento . TITIIT 17

projetivo polarizado . HTU =09
Amostras referéncia sao o R
posicionadas primeiramente e * =

depois provadores posicionam ok

as amostras teste.
Coordenadas sdo coletadas
para analise multivariada.

Sensory evakation of wine (Part 1)
tvyc arla Wei gmman " eamne trand & Helene Neuwoudt | 1 Feb, 2016 | 3 1
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