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NOVAS METODOLOGIAS SENSORIAIS DESCRITIVAS UTILIZANDO PAINEL
NAO TREINADO!

RESUMO

A andlise sensorial de alimentos é uma ciéncia usada na inddstria de alimentos, em pesquisa e
outras instituicdes, visando avaliar a aceitabilidade e a qualidade do produto. E uma ferramenta
inerente ao plano de controle de qualidade da industria, no qual pode alcancar a melhoria
continua da qualidade e proporcionar a pesquisa e desenvolvimento dos alimentos. Métodos
descritivos baseados na percepcdo do consumidor constituem uma fonte eterna de estudo da
analise sensorial, sua principal funcdo é ser aplicada para determinar qualitativamente e
quantitativamente a amostra e melhorar a confiabilidade dos resultados. Os testes descritos séo
divididos em dois métodos, nos quais séo os classicos e versateis. Os testes classicos possuem
algumas limitagcdes como um alto custo, muito tempo para ser realizado e a necessidade de um
painel treinado. Devido a essas limita¢fes, surgem os metodos versateis tentando diminuir 0s
custos e o tempo de estudo da analise sensorial alem da possibilidade de utilizar um painel ndo
treinado. Os métodos versateis sdo: Perfil livre, Sorting, Mapeamento projetivo, Check-All-
That-Apply, Dominancia Temporal da Sensa¢des, Dominancia Temporal das Emocdes e
Tempo — intensidade. Deste modo, o objetivo deste trabalho foi apresentar uma revisao
bibliografica de novas técnicas descritivas rapidas e realizar um comparativo entre a eficiéncia
destas com a utilizagdo de um painel ndo treinado. A revisdo mostra que os métodos versateis
sdo ageis de realizacdo, e possuem resultados proximos a de analises sensoriais classicas, além

de ndo ter necessidade do uso de um painel treinado.

Palavras-chave:. Check-All-That-Apply. Versateis. Dominancia temporal Emocéo.

Dominancia temporal da Sensacdo. Tempo — intensidade.

Artigo de acordo com as normas da revista Research, Society and Development
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1. Introducéo

A anélise sensorial pode ser definida como uma disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analisar e interpretar reacdes das propriedades sensoriais dos alimentos e materiais que
sdo percebidas pelos drgdos dos sentidos: visao, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT, 1993a;
Stone & Sidel, 2004).

Descrever as caracteristicas sensoriais de um produto € uma pratica comum na industria
de alimentos e bebidas para a tomada de decisdes de negdcios, guiando o desenvolvimento de
produtos que satisfagam os anseios do consumidor, para verificar o efeito de determinados
ingredientes e processos, com fins de controle de qualidade, para monitorar as alteragdes de
produtos ao longo do tempo e para correlacionar com as medigdes instrumentais (Varela &
Ares, 2012). Em tais estudos, os principais objetivos da avaliacdo podem muitas vezes ser
classificados em 1) analise de sabor, que estd amplamente relacionada a determinacdo de
compostos quimicos associados aos sabores e odores de um produto alimenticio experimentado
pelos consumidores; 2) perfil sensorial, que é a determinacgéo de caracteristicas sensoriais, como
docura, mastigabilidade, entre uma infinidade de outros atributos; e também como 3) teste
heddnico, no qual a aceitacdo ou preferéncia de um produto € determinado pelos consumidores
(Piggott et al., 1998; Yu et al., 2018).

A classificacdo dos julgadores da andalise sensorial baseia-se na sensibilidade e
capacidade dos avaliadores reproduzirem suas avalia¢des, podendo ser divididos em trés tipos:
consumidores, ou seja, qualquer pessoa que participe de um ensaio sensorial, sem necessidade
de cumprir critérios precisos de selecdo e treinamento, avaliadores selecionados, 0s quais séo
escolhidos e treinados para um teste sensorial em particular e avaliadores especialistas, 0s quais
sdo selecionados e treinados para uma variedade de métodos de anélise e que demonstram certa
acuidade sensorial particular (ABNT, 2014)

Dentro da analise sensorial encontram-se diversos testes, dentre os quais se destacam:
testes discriminativos (triangular, duo — trio, ordenacdo, comparacdo pareada e comparacao
multipla), testes descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e analise descritiva quantitativa)
e testes afetivos (preferéncia, aceitacdo por escala heddnica, aceitacdo por escala ideal e
intencdo de compra) (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Com o passar do tempo, os testes sensoriais deixaram de ser excegdo e se tornaram
regra, pois o setor de alimentos sempre se preocupou com a qualidade sensorial de seus

produtos, todavia 0 que antigamente era, na maioria das vezes, definido pelo dono ou
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encarregado da industria (qualidade sensorial do produto), hoje é conduzido por uma banca de
provadores (Behrens, 2010).

Neste contexto, a analise descritiva se destaca como um poderoso instrumento para
fornecer uma descricdo qualitativa e aspectos quantitativos da percep¢do humana (Aguiar et al.,
2019). Stone et al. (1974) desenvolveram a Andalise Descritiva Quantitativa (ADQ) como um
método descritivo para integrar aspectos de sabor e textura para um perfil mais completo. Uma
grande desvantagem do ADQ permanece no longo tempo despendido para o treinamento (Pineli
et al. 2015). Diante disso, novos estudos vém sugerindo o uso de diferentes metodologias para
uma rapida descricdo dos produtos, baseadas na percepg¢do de equipes semi treinadas, ou seja,
treinadas no reconhecimento e caracterizacdo sensorial, mas nao na categoria especifica de
produtos ou na escala ou com o uso de individuos ndo treinados (Alcantara, 2017).

Desta forma, o principal objetivo dessa revisdo de literatura foi apresentar novas

metodologias sensoriais descritivas utilizando painel ndo treinado.

2. Metodologia

O estudo refere-se de uma revisdo investigativa de metodologias sensoriais utilizando
painel ndo treinado. Esta pesquisa bibliografica foi realizada de janeiro a outubro de 2021.
Foram utilizadas as principais bases de dados (Web of Science, ScienceDirect, PubMed, Google
académico e Scielo) para identificar a literatura relevante. Livros, capitulos de livros e normas

técnicas com informaces relevantes também foram considerados.

3. Revisdo de Literatura

3.1 Avaliacao sensorial

A avaliacdo sensorial pode ser definida como um conjunto de técnicas para medir com
precisdo as respostas humanas para alimentos e materiais, minimizando as possiveis influéncias
da identidade de marca e outras variaveis de influéncia (Lawless & Heymann, 2010). As
sensa¢Oes produzidas podem dimensionar a intensidade, qualidade, gosto ou desgosto ou outros
atributos em relacdo ao produto avaliado (Instituto Adolfo Lutz, 2008), sendo que os métodos
de analise sensorial dividem-se em métodos afetivos, discriminativos e descritivos (AMORIM,
2015).
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Tradicionalmente, os testes analiticos (discriminativos e descritivos) sdo realizados por
avaliadores selecionados (familiarizados com a anélise sensorial), orientados para 0 método em
especifico e algumas vezes treinados, enquanto testes afetivos sdo executados com
consumidores (provadores ndo treinados) (Rocha, 2018). Segundo ABNT NBR ISO 6658
(2019), o objetivo dos testes discriminativos, € determinar se existe uma diferenga perceptivel
entre dois produtos ou mais produtos ou se ha semelhanca entre eles. J& os métodos afetivos
representam a opinido dos consumidores e avaliam a aceitacao/preferéncia do produto (Isaac et
al., 2012) sendo que, frequentemente, na inddstria de alimentos utilizam-se estes testes numa
fase inicial do treino de painéis de provadores peritos com o objetivo de determinar a
capacidade de discriminacéo do provador (Lawless & Heymann, 2010, Meilgaard et al., 2010).

Ja os testes descritivos sdo utilizados para caracterizar as amostras quanto a atributos
especificos, tanto qualitativa como quantitativamente (Meilgaard et al., 2015). S&o provas
sensoriais Uteis para definir propriedades sensoriais para novo produto (Szczesniak et al., 1975),
definir especificacbes para o controle de qualidade (Meilgaard et al., 2010); documentar
atributos com interesse para estudos de mercado (Souza Filho, Nantes 2004) e monitorizar
alteracdes no produto ao longo do tempo de armazenamento (Esteves, 2009), entre outros.

A analise descritiva classica requer controle rigoroso das possiveis variaveis que podem
interferir nos resultados, como o ambiente do teste, a relacdo das amostras e julgadores, selecao
dos atributos a serem avaliados, condicdes dos julgadores e treinamento (Mufioz et al., 1992;
Rossini et al., 2012). Este tipo de analise consiste na deteccdo e descricdo das caracteristicas
sensoriais qualitativas e quantitativas de um determinado alimento por painéis de provadores
treinados de tamanho varidvel (entre 5 a 100 provadores) (Rocha, 2015). O painel €
normalmente composto por 5 a 10 provadores treinados, sendo os painéis mais pequenos
utilizados para produtos mais genéricos e 0s painéis maiores utilizados em produtos como o

vinho e a cerveja, em que as pequenas diferencas sdo valorizadas (Meilgaard et al., 2016).

3.2 Anélise sensorial descritiva

As técnicas descritivas sdo métodos que descrevem qualitativa e quantitativamente as
amostras (Terhaag & Benassi, 2010). Sao capazes de fornecer informacdes detalhadas sobre as
propriedades sensoriais de um alimento constituindo-se nas mais importantes ferramentas da
andlise sensorial (Alcantara & Freitas-S4, 2018), sendo que ndo é tdo importante saber se as
diferencas entre as amostras sdo detectadas, e sim qual é a magnitude ou intensidade dos

atributos do alimento (AnzaldGa-Morales, 1994).
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Estas técnicas podem ser empregadas no controle de qualidade, indicando
especificagcdes e possibilitando monitoramento das alterages sensoriais do produto ao longo
do tempo, com o objetivo de estabelecer prazos de validade, compreender sua vida Util e efeitos
de embalagem, além de investigar os efeitos dos ingredientes e das variaveis de processamento
na qualidade sensorial final dos produtos (Murray et al., 2001; Meilgaard et al., 2006).

No método classico, ao contréario dos testes de discriminacdo e aceitacdo, em que 0s
julgadores apresentam comportamento de escolha em um sentido global, isto é, todas as
percepcdes sdo levadas em consideracdo para produzir uma Unica resposta, o teste descritivo
exige que o avaliador forneca numerosas respostas para cada produto e que ele tenha recebido
um treinamento para a realizacao dos testes (Stone & Sidel, 2004).

A caracterizacdo quantitativa dos atributos sensoriais € de grande valia, pois além de
quantificar a intensidade de cada atributo nos alimentos, permite comparar a magnitude de
diferenca de intensidade entre esses, o que amplia suas possibilidades de aplicacdo, permitindo
0 seu uso como ferramenta de qualidade (Biedzrzycri, 2008), otimizacdo de formulagdes e na
obtencdo de correlagdes entre medidas sensoriais e instrumentais (Martins, 2002),
apresentando-se como uma valiosa ferramenta para as industrias (Silva et al., 2012).

Metodologias descritivas classicas consistem na completa descricdo qualitativa e
quantitativa das caracteristicas sensoriais de um alimento por meio da avaliagdo sensorial de
uma equipe de julgadores treinados (Varela & Ares, 2012).

Nos métodos classicos, a equipe sensorial € composta por julgadores com alto grau de
treinamento que fazem a descri¢do qualitativa e também quantitativa dos produtos com alto
grau de precisdo (Murray et al., 2001). Estes métodos incluem o Perfil de Sabor (Cairncross &
Sjostrom, 1950), Perfil de Textura (Brand et al., 1963), Analise Descritiva Quantitativa (Stone
et al., 1974), Spectrum (Meilgaard et al., 1991), Perfil Livre (Langron, 1983; Thompon &
Macfie, 1983), entre outros.

A Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ®) é a técnica de descricdo sensorial mais
utilizada na area de alimentos, pois permite o levantamento, a descri¢do e a quantificacdo dos
atributos sensoriais detectaveis no produto, utilizando avaliadores com alto grau de treinamento
e uma analise estatistica robusta dos dados (Stone & Sidel, 2004). As limita¢es que merecem
atencdo sdo o tempo necessario para treinamento dos avaliadores, a definicdo de materiais de
referéncia que possam traduzir as percepcdes ou sensagdes, e o limitado escopo do vocabulario,
que pode ndo ser suficiente para definir a qualidade sensorial do alimento (Alcantara & Freitas-

S4, 2018), além de alto custo para criar e manter uma equipe bem treinada (Dutcosky, 2013).
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Em resposta as limitacfes da analise descritiva classica, varias metodologias vém sendo
estudadas como alternativa a andlise descritiva convencional (Alcantara et al., 2018). Tais
metodologias ndo necessitam de treinamento e podem ser realizadas por avaliadores treinados
ou ndo treinados (Valentin et al., 2012). S&o baseadas em descrigdes verbais de produtos,
permitindo que os avaliadores usem linguagem prépria na descricdo dos atributos, na
semelhanca ou diferenga entre os produtos (a verbalizagdo destas diferencas ocorre apenas em
uma segunda etapa ou tais diferencas podem mesmo ser omitidas), e na comparagdo dos
produtos individualmente ou com um conjunto de referéncias (Valentin et al., 2012).

A selecdo de uma nova metodologia deve levar em consideracdo o tempo e recursos
disponiveis para sua implementacdo, o objetivo do estudo, o tipo de avaliador, bem como
questdes praticas como facilidade em executar as tarefas solicitadas, nimero de amostras e
caracteristicas inerentes ao tipo de produto avaliado (por exemplo, produtos que requerem
controle cuidadoso da temperatura ou que tenham caracteristicas sensoriais intensas e
persistentes) (Alcantara, 2017).

Diante disso, outras metodologias descritivas, que sdo mais rapidas e versateis, como as
técnicas perfil flash, sorting, mapeamento projetivo, check-all-that-apply (CATA) e
posicionamento sensorial polarizado (PSP) vém sendo estudadas (Antlnez et al., 2017 ,Vidal et
al., 2016), ndo necessitando de treinamentos, além de poderem ser realizadas tanto por

avaliadores treinados, como ndo treinados (consumidores) (Alcantara & Freitas-Sa, 2018).

3.2.1 Perfil Flash

O Perfil Flash é um método descritivo que proporciona acesso mais rapido de
classificacdo e descricdo de um produto em relacdo ao método descritivo tradicional,
diminuindo o tempo de analise (Delarue & Sieffermann, 2004). Nesta técnica descritiva, 0s
consumidores sem nenhum tipo de treinamento sdo responsaveis por fazer o levantamento dos
atributos sensoriais que julgam pertinentes para a discriminacéo do teste (Souza Junior, 2019).
O avaliador desenvolve sua prépria linguagem para descrever 0s atributos sensoriais
relacionados ao produto, utilizando quaisquer atributos ndo hedbnicos que considere
apropriados (Amorim, 2020).

O Perfil Flash é composto pelas etapas de levantamento e defini¢do de atributos, seguida
pela ordenagdo das amostras pelos provadores em relagdo aos atributos levantados
individualmente, seguida pela analise de resultados (Henrique et al., 2019)

O Perfil Flash esta sendo utilizada em varios estudos como no estudo de Montanuci,

Marques e Monteiro (2015) os quais estudaram quatro amostras de sucos de maracuja. Essas
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amostras foram descritas por 89 painelistas ndo treinados principalmente pela cor amarela,
brilho, consisténcia aparente, aroma e sabor de maracuja, aroma e sabor doce, no qual 0s
consumidores demonstraram boa capacidade em discriminar e descrever 0s produtos
analisados. E também esta sendo utilizado em café soluveis onde 4 amostras foram
caracterizadas por consumidores principalmente pelos descritores cor marrom, aroma e sabor
de café, gosto amargo, gosto doce e presenca de oleosidade na superficie do produto.

Para este tipo de teste, recruta-se um nimero minimo de 30 consumidores, que podem
avaliar de 5 a 10 amostras, de acordo com as caracteristicas das mesmas (Varela & Ares, 2012).
Segundo Albert et al. (2011), o método apresenta como desvantagens a falta de definicdes e
procedimentos de avaliagdo e um numero elevado de termos que propicia dificuldade na
interpretacdo. Em Valentin et al. (2012) destacam que a principal vantagem do Perfil Flash é a
possibilidade de gerar um mapa sensorial que, em muitos dos casos ja estudados, mostra-se

muito similar aos resultados de uma ADQ, em um tempo consideravelmente menor

3.2.2 Sorting

O meétodo Sorting € uma técnica simples que consiste na classificacdo de produtos
através de grupos, baseando-se nas diferencas ou nas semelhancgas da amostra em analise (Souza
Junior, 2019). Todas as amostras sdo apresentadas de forma simultanea e os julgadores sao
livres para nomear quantos grupos entenderem necessarios, qualificando quantas amostras
quiserem em cada (Alcantara & Freitas-Sa, 2018).

Os avaliadores sdo solicitados a olhar, cheirar e/ou provar dependendo dos objetivos do
estudo todos os produtos e depois classifica-los em grupos contraditorios, com base nas
semelhancas percebidas entre eles (Chollet et al., 2014).

Essa classificacdo é baseada na categorizacdo, que € um processo cognitivo natural
rotineiramente usado na vida cotidiana e ndo requer uma resposta quantitativa (Ares & Varela
et al., 2018). O ato de categorizar, se difere e destaca por ser um método separado da
verbalizacdo, onde muitas vezes o consumidor € estimulado a relatar atributos, resultando em
um vocabulario espontaneo, com grande nimero de termos, como propriedades descritivas,
heddnicas e estimulos, dificultando a selecdo e analise de dados (Delarue et al., 2015).

O sorting apresenta vantagens, pois € rapido e simples de ser realizado, a execu¢do do
teste corresponde a uma atividade mental natural e comum, sendo uma tarefa agradavel para os
participantes (Cartier et al., 2006).

O método ndo apresenta restricdo quanto ao tipo de avaliador e os estudos tém

apresentado resultados positivos em relagdo a similaridade dos mapas sensoriais perceptivos
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realizados por avaliadores treinados e ndo treinados (ABDI et al., 2007), como observado nas
avaliagdes de cereais matinais (Cartier et al., 2006) e cervejas (Leliévre et al., 2008).

Devido a complexidade e possibilidade de fadiga nos participantes, é recomendado mais
que 30 consumidores em cada avaliagcdo (Ares & Varela, 2018). Uma desvantagem que deve
ser avaliado pelo pesquisador sensorial é a necessidade de manutencdo da temperatura que
alguns produtos requerem ao serem apresentados, visto que o tempo utilizado para realizar a
tarefa de classificacdo no sorting é muito variavel entre os avaliadores (Valentin et al., 2012).

O sorting tem sido utilizado para diversos produtos, com diferentes complexidades
sensoriais, como queijos (Lawless et al., 1995), cerveja (Chollet & Valentin, 2001), cereais
matinais (Cartier et al., 2006), azeite de oliva (Santosa et al., 2010), bebidas quentes (Moussaoui
& Varela, 2010), tomate e pepinos (Deegan et al., 2010), paté de figado (Dehlholm et al., 2012),
sobremesas lacteas (Vidal et al., 2013), produtos lacteos (Saint-eve et al., 2004; Bouteille et al.,
2013), solugdes adstringentes (Fleming et al., 2015), whiskies (Lahne et al., 2016), trufas
negras (Culleré et al., 2017), paes (Pétel et al., 2017) vinhos (Green et al., 2011).

3.2.3 Mapeamento Projetivo ou Napping

O principio do Mapeamento Projetivo, ou Napping, € avaliar semelhancas e diferencas
globais entre as amostras, as quais sdo apresentadas simultaneamente aos julgadores, que sao,
entdo, forcados a projetar as amostras em um espaco bidimensional de forma que reflita suas
diferencas percebidas, ou seja, colocando amostras entendidas como similares préximas umas
das outras e amostras entendidas como sendo diferentes mais distantes (Risvik et al., 1994.; Liu
et al., 2016). Os avaliadores recebem simultaneamente todas as amostras de forma balanceada
e aleatoria, no qual eles sdo convidados primeiramente a olhar, cheirar e/ou provar todas as
amostras, dependendo do objetivo da analise, posteriormente na sequéncia, eles devem
posicionar as amostras em uma folha de papel branca A3 (60 cm x 40 cm), de acordo com suas
similaridades e dissimilaridades (Valentin et al., 2012).

Em funcéo disso, o tratamento dos resultados € feito por meio da estatistica multivariada
utilizando o escalonamento multidimensional (Varela & Ares, 2014), sendo que esta
metodologia é atrativa uma vez que ndo exige treino do painel de provadores (Albert et al,
2011). A principio, o método Napping ndo apresenta restricdo em relacdo ao treinamento ou
ndo dos provadores (Varela & Ares, 2014). Se o método for aplicado com provadores treinados,

utiliza-se cerca de 9 a 15 para a realizagéo do teste (Perrin et al., 2008; Risvik et al., 1994). No
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entanto, se 0 método for aplicado com consumidores (provadores ndo treinados), este nimero
aumenta para cerca de 50 provadores (Nestrud, 2008).

A técnica possui varias vantagens, como 0 curto tempo de execucdo do teste e a
possibilidade de um grande nimero de amostras oferecidas em uma Gnica sesséo (Souza Junior,
2019). Porém, suas desvantagens devem-se ao elevado nimero de amostras, uma vez que pode
levar & fadiga, portanto, um ndmero maximo de amostras por sessdo foi estimado 12
amostras/sesséo (Portero, 2018).

Ribeiro et al. (2017), utilizou a metodologia para otimizacdo de um mix de stevias
aplicado em um iogurte rico em proteinas e os resultados demonstraram que a metodologia
proposta foi eficiente para o desenvolvimento da formulacdo de iogurte diet através da

utilizagdo do mix de diferentes stevias.

3.2.4 Check-all-that-apply (CATA)

A metodologia check-all-that-apply, pela tradugdo do inglés “marque tudo que se
aplique”, habitualmente conhecida como CATA, ¢ a técnica descritiva mais aplicada,
atualmente, para o entendimento dos atributos percebidos e valorizados pelos consumidores
(Alcantara & Freitas-Sa, 2018). Além da percepcgdo sensorial, os questiondrios CATA séo
frequentemente utilizados para o estudo de aspectos funcionais de produtos, como a adequacgéo
de uso em determinados contextos de consumo (Giacalone et al., 2015).

O método CATA consiste em uma lista de termos, atributos ou frases, a partir da qual
os julgadores (consumidores) sdo solicitados a marcar todas as alternativas que consideram
apropriadas para descrever determinada amostra, podendo marcar quantas alternativas forem
necessarias (Ares et al., 2015). Os termos utilizados nas listas do CATA podem ser: sensoriais
(doces, amargos, crocantes), emocionais (fresco, energizante) e/ou funcionais (bom para o café
da manhg, energia) (Minim & Silva, 2016).

Para realizar uma caracterizacdo sensorial usando CATA necessita um namero entre 50
e 100 participantes, o que depende do grau de diferenca entre as amostras, de modo que se
forem muito semelhantes ha uma necessidade de mais participantes, e assim um numero de
consumidores necessarios para obter um bom campo de amostragem da analise (Varela & Ares,
2012; Ares & Varela, 2018).

Para a realizacdo do questionario CATA, sdo necessarias trés etapas principais: a)
levantamento consensual dos descritores; b) elaboragdo do questiondrio CATA; c) avaliacéo de

amostras com consumidores (Rasinski et al., 1994).
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E um método muito versatil que permite aplicacio em qualquer setor alimenticio e tem
sido aplicado no desenvolvimento de inimeros produtos como laticinios (iogurtes funcionais,
sorvetes e sobremesas lacteas) (Cadena et al., 2014; Dooley et al., 2010; Ares et al., 2010),
lanches saborosos (Adams et al., 2007), cultivares de morango (Lado et al. 2010), bebidas em
p6 com sabor de laranja (Ares et al., 2011), refrigerantes com sabor citrico (Plaehn, 2012).

Uma vantagem do questiondrio CATA é que ndo requer processamento cognitivo
profundo, o que o torna um método facil e preferido de execucdo (Jaeger et al., 2013).

O CATA pode ser facilmente aplicado quando ha um grande nimero de amostras com
um grande nimero de atributos a serem avaliados (Ares & Jaeger, 2015). Em comparagdo com
outros métodos sensoriais, 0 CATA pode ser aplicado para reunir informagdes sobre as
caracteristicas sensoriais de pequenos conjuntos de amostras ou para avaliar grandes conjuntos
de amostras em diferentes sessdes devido ao fato de a apresentacdo ser monadica (Ares, 2015).
Outra vantagem importante é a velocidade deste método: com o0s mesmos atributos
considerados, de fato, cerca de metade dos tempos para avaliar um conjunto de amostras com
um questionario CATA contra uma avaliacdo realizada com escalas de intensidade, ou
classificagdo das amostras em mesmos atributos (Driesener & Romaniuk, 2006).

Em Ares et al. (2019) foi utilizado o método CATA no desenvolvimento de 88
sobremesas de chocolate ao leite, no qual estudo foi realizado com 70 pessoas, convidadas a
pontuar o gosto geral e a responderem a uma pergunta que incluia 18 termos sensoriais e
heddnicos, e as amostras foram avaliadas por um painel de avaliadores ndo treinados, a partir
dos dados obtidos com a utilizacdo do CATA observou-se semelhantes aos dados provenientes
dos avaliadores treinados, sugerindo uma boa concordancia entre as duas metodologias.

Estudos recentes exploram abordagens diferentes no uso da metodologia CATA em
busca da inovacdo no desenvolvimento de produtos. Ares et al. (2017) utilizaram 0 CATA para
identificar como os produtos diferiam do produto ideal esperado pelos consumidores, incluindo
termos na lista CATA com conotacGes de intensidade hedbnica (por exemplo, nao
suficientemente doce, doce demais), aplicando-a para caracterizacdo dos produtos
experimentados e dos produtos ideais (ou idealizados).

O nuimero minimo de avaliadores de acordo com cada produto analisado continua sendo
um dos desafios da metodologia para obter uma andlise estatistica relevante (Jaeger et al.,
2015).

A pesquisa de atributos sensoriais descritivos pode ser gerada por um painel de
avaliadores treinados ou eles podem ser selecionados considerando resultados de grupos de

foco anteriores ou de uma lista anterior de estudos do consumidor (Dooley et al., 2010).
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Uma das limitagcdes das perguntas do CATA é que elas ndo permitem uma medicdo
direta da intensidade dos atributos sensoriais percebidos, ele ndo fornece informacoes
quantitativas, apenas dados de frequéncia (quantas vezes um termo foi escolhido pelos
avaliadores) que sao respostas binarias (1/0), o que pode levar a menos dados analiticos, ndo
permitindo uma medicdo da intensidade dos atributos sensoriais avaliados, o que dificulta
descricbes detalhadas e discriminagdo do produto principalmente quando as amostras
apresentam diferencas sutis em termos de seus atributos sensoriais caracteristicos (Varela &
Ares, 2012, Dooley et al., 2010, Ares & Jaeger, 2015, Antlnez et al., 2017, Vidal et al., 2018),
0 que poderia potencialmente impedir a discriminacdo entre produtos que possuem diferencas
sutis nas intensidades dos atributos (Meyners et al., 2016).

Sua principal limitagdo, segundo Dolley et al. (2010), reside no fato de ndo serem
medidas as intensidades dos atributos determinados. A problematica da medicdo da intensidade
gerou modificagdes na forma de aplicacdo e conducdo do CATA, como proposto pela
metodologia Rate-all-that-apply (RATA), na qual os consumidores sdo solicitados a indicar,
além dos termos apropriados para descrever o produto, a intensidade dos termos selecionados
(Reinbach et al., 2014), criando indices de respostas que levam em conta a intensidade dos
atributos, gerando assim a capacidade discriminativa da variante RATA, denominada
“pontuagdo RATA” (Ares et al., 2014).

No RATA, ao avaliar uma amostra, o consumidor primeiro decide se um determinado
atributo do produto se aplica ou néo, se aplicavel, também avaliara sua intensidade (Tiepo et
al., 2020). Duas escalas de avaliacdo sdo aplicaveis a este método: uma escala de 3 pontos, onde
1 = baixo, 2 = médio e 3 = alto e outra escala de 5 pontos, na qual 1 = ligeiramente aplicavel e
5 = muito aplicavel. No entanto, quando € identificado que determinada amostra ndo é aplicavel,
a escala RATA de 3 pontos passa a ser uma escala de 4 pontos (0 = atributo ndo selecionado;
1, 2, 3 = atributo selecionado e intensidade classificada como ‘'baixa’, 'média 'e' alto’,
respectivamente) (Ares et al., 2014). Da mesma forma, para escalas com um namero diferente
de pontos, como a escala de 5 pontos, que passa para 6 (Meyners et al., 2016).

Oppermann et al. (2016) indicam que a incorporacdo de classificacdes de intensidade
pode resultar na habilidade de discriminagdo superior. Embora a reprodutibilidade dentro do
avaliador ao usar RATA com individuos semi-treinados € apenas moderado, em nivel de painel,
0 RATA pode mostrar muito boa reprodutibilidade (Giacalone & Hedelund, 2016). Esses
mesmos autores descobriram que o RATA fornecem resultados semelhantes em comparacéo

com os obtidos por painéis treinados ao descrever emulsées desconhecidas.
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Danner, et al. (2018) realizaram um trabalho que investigaram a utilidade do método
RATA com consumidores ndo treinados para tracar o perfil de uma ampla gama de vinhos e
como os perfis sensoriais obtidos se comparam a aqueles da analise descritiva classica. No
estudo apresentou um trabalho preliminar comparando a capacidade de discriminagdo de
RATA, realizado por 84 ingénuos (no treinados), 2 consumidores, com um tradicional usando
11 painelistas treinados, em que as listas de vocabulario permaneceram o mesmo em todos 0s
métodos e avaliacdo foi baseado em um conjunto de 6 vinhos de mesa tintos (6 diferentes
variedades), no qual nos resultados foi mostrado uma semelhanga entre as resposta dos
painelistas e foi sugerido que o RATA pode ser uma adicdo valida, precisa e rapida para o
perfil existente.

3.2.5 Dominancia Temporal das Sensac¢es (TDS)

A técnica de Dominancia Temporal de Sensac¢des (TDS) é uma metodologia sensorial
recente que permite gravar varios atributos sensoriais simultaneamente ao longo do tempo e
permite a obtencdo de sequéncias de sensagdes (Pineau et al., 2009; Révérend et al., 2008).
Neste método, ao longo de um periodo de tempo pré-determinado, os avaliadores devem indicar
na lista de atributos apresentada, qual é o atributo dominante em cada tempo pré-fixado (Schlich
& Pineau, 2017). Dominante foi definido como a sensacdo que capta a atencdo, a percepgao
mais marcante, ou a nova sensacdo que surge em um dado momento, mas ndo necessariamente
a sensacao mais intensa (Labbe et al., 2009).

Suas escolhas sdo representadas por curvas que mostram quantas vezes cada sensacéo
foi considerada dominante durante o tempo de avaliagdo (Pineau et al., 2009). Os parametros
das curvas de dominancia também podem ser verificados por meio da analise de componentes
principais (PCA) respaldada na matriz de correlacéo, ou ainda, analisar as curvas por meio de
PARAFAC (Di Monaco et al., 2014; Pineau & Schilch, 2015; Schlich, 2017). Se a curva do
atributo ultrapassa a linha de significancia, pode-se considerar que o atributo é dominante no
intervalo de tempo correspondente (Galmarini et al., 2017).

TDS é focado em atributos dominantes em vez de quantificar a intensidade do atributo,
portanto, os resultados desta metodologia podem explicar melhor a percep¢do dos
consumidores e identificar com mais precisdo as sensacdes que determinam sua percepcao
heddnica (Cadena et al., 2014).

TDS é uma das metodologias temporais de multi-atributo mais populares e tem sido
aplicada a uma ampla gama de produtos de complexidade diferente (Ares et al., 2016). O TDS

tem sido bastante utilizado na industria de alimentos, como no estudo da influéncia da
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composicao de iogurte na textura sensorial (Bruzzone et al., 2013), no estudo do perfil sensorial
do cloreto de sddio e de diferentes substitutos desse sal utilizados para promover 0 mesmo grau
de salinidade ideal em manteigas (Souza et al., 2013) e no estudo dos fendmenos mecanicos
que ocorrem na boca durante a ingestdo de biscoitos (Laguna et al., 2013). Alguns estudos
utilizam a percepcao de produtos simultaneos, como a harmonizacdo de queijos e vinhos, e
como isso é percebido sensorialmente (Galmarini et al., 2017).

De acordo Pineau et al. (2012) recomenda-se que os avaliadores sejam selecionados por
testes triangulares e teste de reconhecimento de gostos basicos e sensa¢@es. Di Monaco et al.
(2014) sugerem que seja realizado um curto treinamento, cujo objetivo é familiarizar os
avaliadores com a técnica e o software a ser utilizado para a coleta dos dados.

Por ndo haver a necessidade de quantificacdo, essa técnica temporal e qualitativa fornece
uma resposta intuitiva que requer menos treinamento, ja que nenhum escalonamento é utilizado
(Galmarini et al., 2017). O nimero ideal de provadores sugerido por Pineau et al. (2012) é no
minimo trinta. Com o objetivo de tornar o TDS mais adequado para consumidores ndo
treinados, utilizou-se o conceito de domindncia sem pontuacao de intensidade (Pineau et al.,
2009; Vissali et al., 2016).

Uma das desvantagens ¢ o fato de que os resultados de analises de Dominancia
Temporal das Sensacdes podem ser influenciados pelas caracteristicas dos alimentos, e
dificuldade da descricdo aumenta com o aumento da complexidade do produto, deste modo , ha
uma relacdo entre a dificuldade de descri¢do das sensacdes, a textura, o tempo de mastigacéo e
interacdo de aditivos utilizados (Tang et al. 2017). Dentre as limitacfes é importante ressaltar
dois pontos sobre a TDS, primeiro que as curvas TDS ndo se relacionam com a intensidade e
sim com a quantidade de vezes que determinado atributo foi citado durante o periodo e segundo
gue a metodologia ndo permite a avaliacdo de propriedades de aparéncia como a cor (Crepalde
et al. 2018). O TDS ¢ bastante diferente das metodologias sensoriais convencionais, uma vez
que inclui uma dimensdo temporal, a abordagem ainda é considerada exigente para o painel,
visto que o provador deve concentrar-se continuamente na sensacdo dominante durante todo o
tempo de degustacdo do produto (Pineau et al., 2012).

Estudos realizados indicam uma boa correlacdo da TDS com perfil sensorial descritivo,
com vantagens de analisar o produto durante e apds a degluticdo, gerando dados mais
complexos sobre as caracteristicas da amostra analisada (Labbe et al., 2009).

Farias et al. (2020) utilizaram o TDS para avaliar cerveja artesanal com casca de guarana
e utilizaram 40 avaliadores aleatérios e ndo treinados os quais avaliaram as seguintes

caracteristicas: dogura, aroma, amargor, acidez e residuo do guarana. Os autores verificaram
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que a utilizagcdo do painel ndo treinado foi bastante eficiente para investigar as sensagoes

causadas pelo produto.

3.2.6 Dominancia Temporal das Emogdes (TDE)

As emocbes sdo um processo continuo e recursivo (Jager, 2016; Moors et al., 2013),
sendo que o uso de medidas temporais de emogdes parece ser uma abordagem plausivel, uma
vez que revela aquela parte dos processos emocionais que ficariam escondidos com medidas
estaticas (Jager et al., 2014). Um método explicito que permite aos consumidores relatar
mudancas dindmicas na percep¢do das emog¢des durante a degustacdo € a metodologia de
Dominancia Temporal das Emogdes (TDE) (Jager et al., 2014; Mahieu et al., 2019).

TDE se origina da técnica de TDS e é baseada no conceito de dominancia, por exemplo,
definida como a emoc&o que captura a maior parte da atencdo em cada momento (Jager et al.,
2014; Pineau et al., 2009).

O teste utiliza um computador, no qual o avaliador em cada momento que recebe a
amostra avaliada clica no botdo correspondente a emog¢ao que chama sua ateng¢do, ou em “sem
emo¢ao” se ndo sentir nada e sendo que um botéo pode ser clicado vérias vezes ao longo da
visualizacao, sendo que os atributos emocionais selecionados sdo diversos (Pineau et al., 2009).
Um exemplo séo os atributos selecionados e relatados por consumidores de chocolates, nas
quais foram considerados relevantes para o chocolate, incluindo ativo, aventureiro, afetuoso,
agressivo, entediado, calmo, enojado, ansioso, enérgico, entusiasta, amigavel, alegre, bom,
bem-humorado, culpado prazer, feliz, interessado, alegre, amoroso, nostalgico, pacifico,
agradavel, satisfeito, seguro, quente, inteiro e selvagem (parker et al., 2006; King & Meiselman,
2010; Cardello et al., 2012).

A coleta de dados € realizada com auxilio de software estatistico, no qual sdo avaliados
parametros dos participantes com duracdo total do consumo, atributos de emocéo e diferenca
entre as sessdes (Silva et al., 2019). As curvas da dominancia temporal das emocdes sdo geradas
refletindo graficamente a porcentagem de participantes que selecionaram um atributo como
dominante em um determinado momento (Silva et al., 2019). A taxa de dominéancia é calculada
dividindo-se o numero de citagdes que um atributo foi dado em um determinado momento pelo
namero de juizes (Pineau et al., 2009).

Os estudos realizados na area tém utilizado painéis ndo treinados, ou seja, 0S
participantes ndo tem qualquer treinamento de avaliagdo sensorial, no entanto para participar o
painelista ja deve ter consumido o produto estudado antes, e o perfil dos participantes devem

ser pessoas saudaveis com uma faixa etaria de 18 a 65 anos (Bommel et al., 2018).
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O TDE tem sido utilizado em diversos alimentos para o levantamento das emogdes
temporais causados por eles como em vinhos (Silva et al., 2018), medir as emog0des evocadas
pelo consumo de cerveja pelos consumidores holandeses (Silva et al., 2017) e em emoc¢oes
ativas e atributos texturais de sabor em chocolates (Jager, et al 2014).

Algumas limitagdes podem afetar a consisténcia dos resultados, como a variabilidade
na resposta emocional através e dentro dos participantes, e alguma falta de compreensédo dos
termos das emocdes evocadas por alimentos (Koster, 2003). Outra limitacdo é o nimero de
atributos, sendo que é recomendado que ndo seja superior a dez (Pineau et al., 2012). Além
disso, as emoc0es sdo respostas afetivas a um estimulo especifico (por exemplo, a comida) ou
circunstancias sociais e situacionais, em que a emocao é vivenciada (por exemplo, sentir
faminto ao inalar um cheiro de cozinha) (Rocha et al, 2019).

Em Jager et al. (2014) o TDE foi aplicado com 62 julgadores sendo 35 homens e 27
mulheres e ndo treinados, como 0 objetivo de investigar 0s aspectos temporais das emocdes
evocadas por alimentos durante o consumo de chocolates usando o dominio temporal das
emocoes , e no seu resultado foi uma sequéncia de emoc¢des dominantes atributos diferiam entre
as amostras individuais de chocolate, como bem como entre os subgrupos de chocolates simples
escuros e aromatizados. Os atributos emocionais que descrevem chocolates escuros simples

foram: entediados, calmos, agressivos e, em menor medida, enérgico.

3.2.7 Tempo-Intensidade (TI)

A analise tempo-intensidade (TI) consiste na medida da velocidade, duracdo e
intensidade percebidas por um Unico estimulo, através da associacdo da percepcdo humana com
recursos da informatica (Lawless & Heymann, 2010). A analise tempo-intensidade tem sido
amplamente utilizada quando se faz necessario analisar um atributo que o perfil do tempo de
percepcao do estimulo é um fator importante no desenvolvimento de um produto (Gonzélez-
Tomas et al., 2008; Ventanas et al., 2010, Mosca et al., 2012).

As técnicas de analise descritiva e de tempo-intensidade podem ser consideradas
complementares, uma vez que os estudos de tempo-intensidade focam um Unico atributo em
cada momento da sua percepcdo, ao passo que a analise descritiva proporciona um perfil
completo do produto, em um Gnico momento (Melo, 2008).

Ao realizar uma anélise de tempo-intensidade, podem-se obter informacdes detalhadas
através dos parametros das curvas, como o tempo de intensidade maxima, intensidade maxima
percebida, tempo de duracdo da intensidade méxima, a taxa de crescimento, area sob a curva,

taxa de decrescimento, tempo onde a intensidade maxima comeca a declinar, tempo total de
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duracdo do estimulo (Lawless & Heymann, 2010). As curvas tempo-intensidade quantificam
as mudancas continuas de percepgdo para um atributo especifico, fornecendo informacéo
temporal sobre as sensa¢des percebidas do inicio até a extingdo do estimulo (Galmarini et al.,
2009).

Tem sido usado para testar uma variedade de produtos em relacéo a essas caracteristicas,
porém a maior desvantagem é que pode ser realizada apenas em um numero pequeno de
atributos ou com namero limitado de produtos, uma vez que neste teste apenas um atributo é
avaliado por vez (Kemp et al., 2018).

O TI vem sendo utilizado em diversos estudos como formulagdo de chocolate amargo
adocado com em diferentes porcentagens de rebaudiosideo A (Azevedo et al., 2017), paes
isentos de gluten e de sacarose (Morais et al., 2013), sobremesa lactea de chocolate adogado
com adocantes de alta poténcia (Morais et al., 2014) e sorvetes comerciais sabor baunilha
(Cadena & Bolini, 2011).

Brown, Gérault e Walkeling (1996) utilizaram o método tempo-intensidade para
investigar os critérios usados por julgadores ndo-treinados em métodos sensoriais classicos na
avaliacdo da maciez e suculéncia de filés de carne bovina e suina. As formas das curvas tempo-
intensidade para a maciez e suculéncia diferiram entre os julgadores, mas evidenciaram
similaridades para os dois atributos individualmente. Alguns julgadores afirmaram que a
suculéncia aumentou durante a mastigacdo. Os resultados indicaram que os julgadores

diferiram em seus conceitos sensoriais de maciez e suculéncia.

4. CONCLUSAO

A aplicacdo dos métodos sensoriais versateis estudados apresenta uma complei¢ao
otimista de acordo com a descricdo e discriminacédo de alimentos e bebidas. Os estudos mostram
gue os métodos versateis sdo de mais rapida execucdo e também possuem resultados proximos
a de andlises sensoriais classicas. 1sso ocorre principalmente devido a utilizacdo do painel ndo
treinado que leva a analise mais rapida e de custo menor para elaboracéo de painel sensorial.
Entretanto, o uso da metodologia descritiva classica ainda é insubstituivel em relacdo a
pequenas diferencas sensoriais e precisa de um painel treinado. Deste modo, € visivel a grande
importancia do painel ndo treinado principalmente para industria de alimentos, que necessita
ser mais rapida nos seus dados, competitiva e diminuir seus custos.

Diante de todos os métodos apresentados nesta revisdo, conclui-se que o questionario

CATA ¢é 0 mais simples de ser aplicado, e mesmo assim, obtém-se uma percepc¢éo holistica do
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produto pelo consumidor, apresentando um resultado mais amplo dos atributos e mais

generalizado do produto.
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