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RESUMO

GOMIDE, Aline lamin, M.Sc., Universidade Federal de Vicosa, fevereiro de 2BE&odos
sensoriais descritivos (Perfil Descritivo Otimizado e PerfilConvencional): estudo do
tamanho da escala linear Orientadora: Valéria Paula Rodrigues Minim. Coorientadores: Rita
de Cassia dos Santos Navarro Silva, Luis Anténio Minim e Moysés Nascimento.

A descricdo sensorial quantitativa dos alimentos € obtida por messcdéas de intensidade,
sendo a escala linear amplamente utilizada em diferentestiama variacdes. E relatado que o
tamanho da escala é uma das principais variaveis que exercemnefadiscriminacdo das
amostras, podendo ainda influenciar a variabilidade dos resultados. Comodos estda s&o
escassos, é possivel que outras variaveis também sofram infldérsegia tamanho. Além disso,
a confiabilidade das medidas de intensidade dependem tamb&gindmnento dos julgadores.
Portanto, o objetivo do trabalho foi estudar a influéncia que o tandankscala linear exerce
em determinados parametros das avaliagdes sensoriais descritivas, consideraglopmtmm
baixo grau de treinamento (PDO) e uma equipe treinada (PC) quando sao stéz@amlas de 9
cme 15 cm. Para tanto, avaliou-se o perfil sensorial de cinco formulde@®colate por meio
de quatro técnicas descritivas (combinacao entre dois métodos e doisdama escala): PDO-
9cm, PDO-15cm, PC-9cm, PC-15cm. Assim, foi possivel avaliar o efetemtimho da escala,
para as duas metodologias, no perfil sensorial dos chocolates, interst¢d formulacéo e
julgadoes capacidade discriminativa, repetibilidade e variabilidade dodtadss e frequéncia
da utilizacdo dos escores pelos julgadores na escala nao estruturadalidados resultados,
verificou-se que para os dois métodos, PDO e PC, os perfis sensoridis dotam bastante
similares quando consideradas as escalas de 9 e 15 cm, apresentacidoteo@l/ superior a
0,9. Porém, apesar de o tamanho da escala néo influenciar o perfil seltsodhabcolates, ele
teve efeito em outros critérios de avaliacdo. A interacéo entre julgadfesilacdes para o PC
e frequéncia de utilizacdo dos esfforam os critérios influenciados de forma mais
pronunciada, enquanto para os demais a influéncia foi mais sutil. A vdadbildos resultados
nao foisignificativamente diferente quando comparadas as duas escalasemgBR&ahto, para o
PDO, nao foi observado um padrao de influéncia para esse critério. Para os dois métodos a escala

de 15 cm proporcionou uma reducdo na interacao entre formulacdes e julgaddresa meel



capacidade discriminativa e possibilitou que os julgadores uséragsom menor frequéncia os
extremos da escala. Por outro lado, a repetibilidade dos resultados teadewether quando a

avaliacado foi realizada na escala de 9 cm. Logo, tanto aaedeaP quanto a de 15 cm
apresentam suas vantagens e desvantagens. Portanto, a escoltentio tafaquado da escala

ird depender dos objetivos do estudo.

Xi



ABSTRACT

GOMIDE, Aline lamin, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, February, ZDd€criptive
sensory methods (Optimized Descriptive Profile and Conventi@h Profile): study of linear
scale length Adviser: Valéria Paula Rodrigues Minim. Co-advisers: Rita desi@dos Santos
Navarro Silva, Luis Anténio Minim and Moysés Nascimento.

The quantitative descriptive sensory analysis of food is obtained iy imsensity scale and the
linear scale of intensity is widely used in different lengths andtians. It is reported that the
scale length is one of the major variables that has an effect onstiremaiation power of the
samples, and also may influence the variability of results. Sincgtutess are still limited, it is
possible that others variables can also be influenced by its lengdkdition, the reliability of
intensity measurements also depends on the training of the panel. Therefore, the ainuaofythis s
was to evaluate the influence that the linear scale lengtim Isasne variables of the descriptive
sensory evaluations, considering one panel with low degree of training) (@i other panel
with high degree of training (CP), both using 9 cm and 15 cm linear scabe ievaluations.
Therefore, the sensory profile of five chocolates samples were evaluatiedirbdescriptive
techniques (combination between two methods and two scale len@@Rx90O0ODP-15, CP-9,
CP-15. Thus,it was possible to evaluate for the two methods (ODP and CP) the effeet of th
scale length on the sensorial profile of the chocolates, interactioredse formulations and
evaluators, discriminative capacity, repeatability and variabdityesults and frequency of
scores use by evaluators in the unstructured scale. It was vdrdieidt the two methods (ODP
and CP) the sensory profiles obtained for the two scales (9 cm and 15 cm) were very similar with
RV coefficient greater than 0,9. However, despite of the scale lengthohedluence on the
sensory profile of chocolates, it had an effect on others variables of desceypaluation. The
variables such as interaction between evaluators and formulation fQPtted frequency of
scores use were influenced in a more pronounced way, while the othersegawaié subtly
influenced. The variability of results was not significantly different nvtiee two scales lenghts
were compared, while it was not observed one pattern of influence of taisooritor ODP. The

15 cm scale, when compared to 9 cm scale, provided for the two methods teonentiuthe

interaction between formulation and evaluators, better discriminesipacity and enabled that

xii



evaluators used less the scale extremes. In other hand, the reppeafat@tults had a tendency
to be better when the evaluation was done in a 9 cm scale. Tiees tise both scales have its
advantages and its disadvantages, the choice of which one shoausedevill depend on the

objective of the study.
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1 INTRODUCAO

Metodologias descritivas classicas consistem na completerigd@s qualitativa e
guantitativa das caracteristicas sensoriais de um alimento pordmeigaliacdo sensorial de
uma equipe de julgadores treinados (Varela e Ares, 2012). A AnalisetbasQuantitativa
(ADQ) é um dos principais e mais conhecidos métodos classicos. Noosulanos,
metodologias genéricas, como o Perfil Convencional (PC), tem sido ammaatéizadas
devido a sua maior liberdade de execucdo, combinando diferentes abordager&todios m
classicos existentes de forma a atender aos objetivos espedicestudo (Murray et al.,
2001).

Segundo Delarue e Sieffermann (2004), a principal limitacdo da an&éseitida
classica € o tempo consumido para sua execucédo, devido a longdesteginamento. Nesse
sentido, diversas metodologias alternativas foram desenvolvidas conetvmlae retirar a
etapa de treinamento e tornar a descri¢cdo sensorial mais rapiilizando a sua aplicacao no
contexto pratico das industrias. Entretanto, os métodos rapidos fornecem dpebpas
gualitativos dos alimentos. O Perfil Descritivo Otimizado (PDO), proppst Silva et al.
(2012), destacae entre os métodos alternativos por fornecer também dados quantitativos.

Na descricdo quantitativa, o julgador expressa, por meio da marcagéo daor ao
longo de uma escala de medida, a intensidade com que cadagtelitativo (atributo) esta
presente no alimento, permitindo aplicagbes no controle de qualidadezagfimi de
formulacdes e na correlacao entre medidas sensoriais e instrumentaisaifdeaitga., 2006).

Na andlise descritiva sdo comumente usados trés tipos de edeaiatensidade:
estimativa de magnitude, categorica e linear. A escolha dia éscdepender do método a ser
utilizado. No PDO, para obtencdo de dados quantitativos é recomendado o scalaléirear
ancorada nos extremos pelos termos “fraco/nenhum” e “forte”, “claro” e “escuro”, “pouco” e
“muito”, onde a intensidade do atributo cresce da esquerda para a direita. A tarefa do julgador
consiste em marcar, ao longo da escala, a posi¢cao que indieasadatle do atributo avaliado
(Stone e Sidel, 2004). Stone e Sidel (1974) também recomendam aliesealaa ADQ. J&
para metodologias genéricas, a escala utilizada ira depender da metodologiZaatsela.

Entretanto, na literatura, encontramvariacdes na forma de utilizacdo da escala linear

gue pode apresentar-se em diferentes amplitudes. No PDO é recomentitzhao da escala



de 9 cm, enquanto na ADQ adota-se 0 uso da escala de 15 cm. Metodmogiasas sao mais
flexiveis, sendo encontrados estudos que utilizaram escalas de 9e¢1®, dra.

O tamanho da escala € uma das principais variaveis que témrefesensibilidade de
avaliacao (Stone e Sidel, 2004). Stone e Sidel (2004) citam que, em um |esiiadio, foi
observado que a variabilidade dos resultados e discriminagédo das amostras serdaeai@es
a medida que se aumenta a escala. Entretanto, como o0s estudasaiedeassos, é possivel
gue, além dessas variaveis, outras possam ser influenciadas pelamseino. Logo, é
necessario um estudo mais explorador para verificar a influéncia goeochia da escala pode
exercer nas avaliacdes descritivas.

Adicionalmente, segundo Meilgaard et al. (2006), a validade e a confdkilidas
medidas de intensidade sdo dependentes de alguns fatores, tais @egd@de uma escala
adequada e também treinamento dos julgadores.

Portanto, o objetivo do trabalho € estudar a influéncia que o tamantsczala knear
exerce nas respostas das avaliagdes sensoriais descritivas, codsidena equipe com baixo
grau de treinamento (metodologia PDO, método rapido que fornece dados tix@s)titauma
equipe altamente treinada (PC, técnica amplamente utilizadabmoade de execucdo). Seréo
estudadas, especificamente, as escalas de 9 cm, tamanho jandetomegelo PDO, e 15 cm,
por ser um tamanho bastante utilizado em métodos descritivos eeretamn pela ADQ, um

dos principais métodos classicos.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Analise sensorial descritiva

As metodologias descritivas envolvem a deteccdo e descricéitatiueg ou também
guantitativa, dos atributos sensoriais de um produto por meio da avaliagiwadequipe de
julgadores. Os aspectos qualitativos incluem os atributos senspreaidefinem o produto em
relacdo a sua aparéncia, aroma, sabor e textura. Dados quantitativoistidas quando os
julgadores quantificam cada aspecto qualitativo por meio da gébzale uma escala de
intensidade (Meilgaard et al., 2006; Murray et al., 2001

Andlises descritivas sdo usadas quando se deseja obter uma detstadifada de um
unico produto em relacéo aos atributos sensoriais, ou quando se deseja companamgdtos
em relacdo as suas diferencas sensoriais (Lawless e Heymann, 20106)0 Resta analise pode
ser aplicada no mapeamento das caracteristicas sensoriais de um phaglutosando ao
desenvolvimento de novos produtos, assim como comparar protétipos de alincentos
objetivo de compreender o comportamento do consumidor em relacdo aos atehstwgis
dos produtos (Szczesniak et al., 1975; Gacula, 1997; Murray et al., 2001; MeilgalardGO6).
Também pode ser utilizada no controle de qualidade, definindo especsicagdermitindo
monitoramento das mudancgas sensoriais do produto ao longo do tempo, com o intuito de
estabelecer prazos de validade, compreender sua vida de prateleitasedefembalagem, além
de investigar os efeitos dos ingredientes e das variaveis de pmestsaa qualidade sensorial
final dos produtos (Murray et al., 2001; Meilgaard et al., 2006). Uma das principais aplicacdes da
analise descritiva @ possibilidade de correlacionar medidas sensoriais com as instrumentais,
além de permitir a segmentacdo de consumidores de acordo cons ase$eiEncias, por meio
da correlacdo dos dados da descricdo sensorial com testes afetivos (Btuaby 2001;
Bleibaum et al., 2002; Meilgaard et al., 2006; Silva et al., 2012). Segundo Murray et al. (2001), o
conhecimento da “composi¢do desejavel” dos alimentos permite a otimizagdo de formulagdes e o
desenvolvimento de correlagdes entre medidas sensoriais e instrunsfdaigltamente
desejaveis, sendo amplamente utilizadas pelas indastrias.

As metodologias descritivas se dividem basicamente em métaakscos e métodos
alternativos. Nos métodos classicos, a equipe sensorial € compostladores com alto grau
de treinamento que fazem a descricdo qualitativa e tambénitgtiaatdos produtos com alto

grau de precisao (Murray et al., 2001). Entretanto, por requererem extenspas eééa
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treinamento, as técnicas classicas demandam um longo tempo de execucao naguddicana
desvantagem para as industrias (Rodrigue et al., 2000; Dairou e SieffermanDad2e e
Sieffermann, 2004; Labbe et al., 2004; Cartier et al., 2006; Perrin et al., 2008; Ricater
2010; Silva et al., 2012; 2013). Esses métodos incluem o Perfil de Sabor (CaienSjossom,
1950), Perfil de Textura (Brandt et al., 1963), Analise Descritiva Quardit§8tone et al.,
1974), Spectrum(Meilgaard et al., 1991), Perfil Livre (Langron, 1983; Thompson e Macfie,
1983) e metodologias genéricas, as quais sdo métodos especificos que véfiekefilosofias e
abordagens sensoriajbawless e Heymann, 1998). As metodologias genéricas combinam
diferentes abordagens dos métodos ja existentes na literatura, sendo fneeptentdilizados
em aplicagfes praticas, com o intuito de atender os objetivos do trabalho (Murray et al., 2001).
Os métodos alternativos aos métodos classicos foram propostos visandoaré€eogio
das analises (Silva et al., 2012; Varela e Ares, 2012). Para isso, essas tdtrnicagulgadores
com menor grau de treinamento, tais como a Analise Descritiva por CédefapO)
(Rodrigue et al., 2000; Richter et al., 2010) e o Perfil Descritivo OtduiZBDO) (Silva et al.,
2012), ou sem nenhum treinamento (consumidores), combBlash Profile (Dairou e
Sieffermann, 2002; Delarue e Sieffermann, 200dpping (Pagés,2005)Free Sorting Task
(Cartier et al., 2006)Check-all-that-apply(Adams et al., 2007; Ares et al., 201Bjvot Profile
(Thuillier, 2007),Ultra-Flash (Perrin et al., 2008). Os métodos alternativos, com exce¢ao do
Perfil Descritivo Otimizado (PDO), fornecem apenas dados qualitativ@s permitindoa

descricdo quantitativa dos produtos

2.2 Aspectos Quantitativos da Analise Descritiva

O aspecto quantitativo da analise descritiva expressa o grau, psidatee, com que
cada termo qualitativo (atributo sensorial) esta presente no produtoekpeedso por meio da
marcacdo de um valor ao longo de uma escala de medida (Meilgaald 2006). A
caracterizacdo quantitativa dos atributos sensoriais é de gralielepois além de quantificar a
intensidade de cada atributo nos alimentos, permite comparar a maghatutiéerenca de
intensidade entre esses, o que amplia suas possibilidades deaaplmagnitindo o seu uso
como ferramenta de qualidade, otimizacdo de formulacdes e na obtencdwethzbes entre
meddas sensoriais e instrumentais, apresentando-se como uma valiogzeritargara as
industrias (Silva et al., 2012).



A validade e a confiabilidade das medidas de intensidade sdo degesnde varios
fatores, tais como a selecdo de uma escala adequada, treinamentgadtsgs e utilizacdo de
materiais de referéncia que ancoram a escala para as @ifepeopriedades avaliadas. A escala
selecionada deve ser ampla o suficiente para compreender toda defamkensidade do atributo
avaliado, além de possuir pontos discretos suficientes para dgieqiznas diferencas de
intensidade entre os produtos. Os julgadores devem ser treinados [Eaeentila escala de
forma similar na avaliacdo de todos os produtos e durante todo o peei@@liacdo. Além
disso, a utilizacdo de materiais de referéncia de intensidade cpraram escala permite o uso
consistente da mesma entre os julgadores e em diferentes repgim@e as diferentes
intensidades dos atributos sensoriais (Meilgaard et al., 2006).

Na analise descritiva sdo comumente usados trés tipos de:esstimativa de
magnitude, categorica e linear. Todas essas escalas utiligdniea “scaling”, que € a base
para os métodos sensoriais de analise descritiva, envolvendo o uso de mingaiasras para
expressar a intensidade ou reacdo percebida de um atributo. Se palawasti@adas, o
analista deve associa-las com valores numeéricos para que os dadm® gesstratados
estatisticamente, quando necessario (Meilgaard et al., 2006; Lawless enHeR610).

Nas técnicas que utilizam escalas de estimativa de magnitaidevaliacdo do primeiro
produto, os julgadores séo instruidos a atribuir, de foma livre, um valor nampéporcional a
intensidade percebida do atributo em questdo. Em seguida, sdatfigitagdes de valores para
todos os outre produtos subsequentes, de forma que estes sejam proporcionais ao valor
numeérico atribuido para o primeiro produto (Meilgaard et al., 2006). Por exesao, produto
A é atribuido o valor 10 para o atributo gosto doce, e o produto B parece seezhisanais
doce, ele deveré receber valor 20 na escala de estimativagdéunie. Esse tipo de escala ndo
tem sido usado de forma frequente nas analises descritivas, seumnasoréstrito em estudos
académicos onde o foco € apenas em um atributo que pode variar em umdamapiie
intensidade (Moskowitz, 1978; Lawless e Heymann, 2010).

As escalas categoricas séo limitadas & um conjunto de patavrasmeros, sendo
caracterizadas por alternativas discretas que representam gisetisantensidade do atributo
avaliado, construidas de forma que suas categorias estejam ou nacemnteiaepacadas
(Lawless e Heymann, 2010). Nesse tipo de escala, a tarefa dos jetgadoarcar a categoria

gue melhor expressa a intensidade percebida do estimulo. Nas estafjoricas, 0 numero de



respostas € limitado, sendo comumente utilizadas de sete a qafiegeri@s de intensidade, a
depender da aplicacdo e do niumero de categorias que o0s julgadores sa&odsagetiguir nos
produtos (Lawless e Heymann, 2010). As metodologias classicas comal@e&ébor e Perfil
de Textura utilizam esse tipo de escala.

As escalas lineares sdo representadas por uma linha horizontalp®rdiadores
marcam com um trago vertical a posicdo que indica a intensidadaldaocaavaliado (Stone e
Sidel, 2004). A vantagem da utilizacdo da escala linear € én@asde um valor numérico
associado com a resposta, minimizando as possiveis tendénciggadorjem evitar ou preferir
determinados numeros ou expressdes (Minim, 2013). Além disso, a escala linear proporciona aos
julgadores uma infinidade de posicdes, dentro das limitagbes do tamam@soada, nas quais
eles podem indicar a intensidade do atributo sensorial (Stone e Sidel, 2004).

Diante das vantagens que a escala linear proporciona, Stone et al. €c9ndgrdaram
0 seu uso na Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), que € uma daspais metodologias
descritivas classicagOutros métodos como Perfil Livre (1984)Spectrum(1991), que séo
meétodos classicos mais recentes que os demais, também utilieacala linear. Além desses,
segundo Meilgaard et al. (2006), nos ultimos anos, o método Perfil de Teatupam tem
utilizado esse tipo de escala. Desde o advento da ADQ, a esesn jA foi utilizada em
diversas situacOes nasajgirespostas sensoriais quantitativas eram requeridas, sendo encontrada
em trabalhos realizados por Dairou e Sieffermann, 2002; Westad et al., 2083 eGal., 2004,
Wszelaki et al., 2005; Ishii et al., 2007; Brannan, 2009; Campo et al., 2010 ntinadaakun
et al., 2011, Silva et al., 2012; Grygorczyk et al., 2013; Mielby et al., 2014.

Portanto, historicamente, observa-se uma tendéncia na utilizac&scdéa linear
(Lawless e Heymann, 2010). Atualmente, ela € amplamente utiligaddp recomendada em

novas metodologias descritivas, como o Perfil Descritivo Otimizado (PDO) (Siva 2012).

2.2.1 Escalas lineares

Nas escalas lineares a intensidade do estimulo cresegquizda para a direita, sendo 0s
extremos ancorados por termos que indicam intensidade “fraca” do estimulo, representado pela
extremidade esquerda, e “forte”, extremidade direita (Anderson 1970; Stone e Sidel 2004).

Geralmente, s6 os extremos da escala sdo ancorados com termodpsnporaum pequeno



segmento que forma um &angulo reto com a linha principal. Entretanto, ouwrascdes
intermediarias podem ser utilizadas (Lawless e Heymann, 2010).

Os termos ancoras também podem ser representados por materiais refejgacsd®
padrbes bem estabelecidos que definem e demonstram o estimulo queteprésensidade
“fraco” e “forte” do atributo na escala linear. Nesse caso, os padrdes S&0 considerados
referéncias qualitativas e quantitavas, pois definem qual é oulsstana magnitude que
representa o valor minimo (fraco) e maximo (forte) de intensidade do atnédw@scala linear.
Segundo Stone e Sidel (2004), o sucesso do uso da escala linear depende do @enjunt
instrugdes e referéncias fornecidas para fazer da escala “funcional”. E necessario que os
julgadores experienciem 0 que constitui as intensidades extremasspdrzersos atributos e
dentro do contexto dos produtos que serdo avaliados. Esse procedimento ajudajax escora
julgadores, que costumam evitar 0os extremos da escala, a fazer o p&nagara expressar as
diferencgas entre os produtos. Além disso, o uso dos materiais &ncoras tem como objetivo permiti
gue os julgadores criem um senso comum de avaliagao, utilizando a escala da fosmailaais
possivel (Murray et al., 2001).

A tarefa do julgador consiste em fazer uma marcacdo, em relag&fegincias que
ancoram a escala, na posicdo que melhor representa a intensidatedpedo atributo. A
intensidade do atributo sensorial em questdo é dada pela distéedida entre o extremo
esquerdo da linha e a marcacéo feita pelo julgador (Stone e Sidel, 2004).

Escala linear € um tipo de escala intervalar, em spiassume que o intervalo, ou
distancia entre pontos na escala, é equivalente, ou seja, o intervalo entre uno eneds® que
entre cinco e sete. Adicionalmente, esse tipo de escala possmeromarbitrario, fazendo
nenhuma afirmagdo sobre a magnitude “absoluta” do atributo medido. Escalas intervalares sdo
verdadeiramente quantitativas, permitindo em sua analise 0 uso aldandais procedimentos
estatisticos, incluindo média, desvio padréo, teste t, analiseridacia, analise de regressao,
entre outros (Stone e Sidel, 2004).

Na literatura encontram-se diferentes variacoes e tamanhescai linear. Na ADQ,
Stone et al. (2004) recomemda o0 uso de uma escala linear ndo estruturada de 6 in (15 cm),
ancorada em cada extremo da linha e na sua regido centralafnireegundo Stone e Sidel
(2004), o tamanho selecionado foi escolhido com base em estudos limRadts=iormente,

Mecredy et al. (2008), propuseram uma modificacdo na escala utilizadaeakerando o seu



tamanho de 15 para 9 cm, com o objetivo de reduzir a variabilidade pastassdos julgadores.
Além dessa, outras alteracfes foram feitas em relacdo ao métodimm@dEsse novo método
ficou conhecido como Analise Descritiva Quantitativa Modificada.

A metodologia Spectrum geralmente utiliza escalas ksede 15 cm, as quais séo
padronizadas e ancoradas por uma série de pontos de referéncia. Padoderdil de Textura
também tem sido observada a utilizacdo de escalas lineares de (Meidgaard et al., 2006;
Lawless e Heymann, 2010).

No PDO, os autores recomendam a utilizacdo da escala nao estrutu®acta dacorada
apenas nos dois extremos pelos termos “nenhum/fraco” e “forte” (Silva et al., 2012). J& em
metodologias descritivas genéricas ha uma maior flexibilidade, ssmmtrados estudos que
utilizam 9 cm (Westad et al., 2003; Wszelaki et al., 2005; Ishii,e2@07; Silva et al., 2012), 10
cm (Dairou e Sieffermann, 2002; Blancher et al., 2007; Campo et al., 2010; Guardia et al., 2010),
12 cm (Ginés et al., 2004) e 15 cm (Brannan, 2009; Chueamchaitrakun et alD@0hbim et
al., 2012; Mielby et al., 2014).

Nem todas as escalas possuem a mesma sensibilidade aosditBremcas sensoriais
entre os produtos. O tamanho da escala e o nimero de categorias sao umrasCipais
varidveis que tém efeito na sua sensibilidade (Stone e Sidel, Zi)ndo Stone e Sidel
(2004), uma escala de trés pontos € menos sensivel que uma escala depanite®
(aproximadamente 30%), e ambas sdo menos sensiveis que uma esdalad&see pontos.
Em relacdo as escalas lineares, Stone e Sidel (2004) citam quen estudo limitado, foi
observado que ao aumentar o tamanho da escalaam®e g&ra 20 cm, havia uma tendéncia em
aumentar a variabilidade dos resultados, sem ser verificada erec@it na sensibilidade de
discriminagdo. Ja, ao utilizar uma escala menor, de 10 cm, obserwousseeducdo na
sensibilidade da escala. Segundo Pecore et al. (2015), em escalasz@xtensao limitada, os
julgadores ndo tém a habilidade de expressar pequenas diferencassig@aitdeentre amostras.
Portanto, apesar da escassez de trabalhos na literatura, érigteins de que o tamanho da
escala linear pode influenciar tanto a variabilidade dos resultados aosensibilidade ou
discriminacdo das amostras, indicando que com o aumento da escala @ndémeia em
aumenar a variabilidade e também a discrimifacSegundo Park et gR007), € desejavel uma
técnica que apresente maior discriminacado, pois ird implicar em um menor mignasmiacoes

e, consequentemente, um menor numero de julgadores e redugdo de tempo e custo.



Diante desse contexto, em que séo relatados indicios de quarthtada escala pode
influenciar determinados parametros da andlise descritiva, mas, o teespo, pelo fatoedos
estudos ainda serem escassos, se faz necessario o desenvolvimemis ttabalhos que
avaliem essas e outras influéncias que o tamanho da escala poder @es avaliacbes

sensoriais descritivas.

2.3 Métodos sensoriais descritivos

Nessa secdo serdo abordados dois métodos sensoriais descritivos guenfaladas
guantitativos: Perfil Convencional (PC) e Perfil Descritivo Otimizad®QpR O Perfil
Convencional se destaca por ser uma metodologia genérica clasgptamente utilizada, e o
PDO por ser um dos Unicos meétodos rapidos que fornecem respostas quantitatiabuios

sensoriais.

2.3.1 Perfil Convencional (PC)

O Perfil Convencional € uma metodologia descritiva genérica que adaptaambina
diferentes abordagens dos métodos descritivos ja existentes, tornands-tiexivais de forma
a atender os objetivos especificos da pesquisa (Murray et al., 200lh, & &mes, 2012). Nessa
metodologia, apesar de certa liberdade na execucao do teste setoslasabs etapas devem ser
executadas de acordo com recomendacdes na literatura para métodaivodesCri Perfil
Convencional, como as demais metodologias classicas, tem comieristiaa o fornecimento
de dados sensoriais quantitativos. Portanto, devido a sua maior libeedagecdcao, além de
possibilitar a obtenc&o de dados sensoriais que descreve de forimaddetados os atributos do
produto relacionados com a aparéncia, aroma, sabor e textura, é wmica Boplamente
utilizada, destacandse dentre as metodologias classicas. Dairou e Sieffermann (2002), Delarue
e Sieffermann (2004), Blancher et al. (2007), Sinésio et al. (2010), Silva et &), (@éhlholm
et al. (2012), Grygorczyk et al. (2013) utilizaram metodologias gengdea®minando-as de
“Perfil Convencional

De uma forma geral, o Perfil Convencional (PC) compreende as seguiapes:e
recrutamento e selecdo dos candidatos, levantamento dos atributos iseasoefnicdo dos
materiais de referéncia, treinamento dos julgadores e, por Ultim@liacdo dos produtos de
acordo com a escala de intensidade da metodologia a ser adaptada.



Primeiramente, é feito o recrutamento dos candid@eslmente recruta-se de duas
trés vezes o numero de julgadores necessarios para a realizacao do teste, por nréoigaalis
de questionarios ou entrevistas que avaliam disponibilidade de tempardtdatos, condi¢cdes
de saude que ndo afetem as analises, motivacao, avaliacadsalel@ade, criatividade verbal,
concentragdo, habitos alimentares, experiéncia prévia, ndo utilizacdoedieamentose
suplementos que possam interferir nas analises, entre outros. @sscatéerem avaliados sdo
estabelecidos de acordo com os objetivos do trabalho (Murray et al., 2001; Stone e Sidel, 2012).

ApOs o recrutamento, os julgadores passam por uma pré-selecao, conivo dbjgré-
selecionar apenas os candidatos que possuem uma certa acuidadal,sanqual pode ser
avaliada por meio de testes discriminatérios (Murray et al., 2001; Stone e Sidel, 2012).

Os julgadores pré-selecionados sdo submetidos a fase de treinamgotd, ikicia-se
com o desenvolvimento de uma linguagem qualitativa comum que dederéwana abrangente
e precisa os atributos do produto (Hunter e Mcewan, 1998). Segundo Sdla(2012) o
levantamento dos termos descritores pode ser feito por meio de ddedamticas encontradas
na literatura, tais como: o método da lista prévia, associacao ealatrel discussdo aberta
(Damasio e Costell, 1991) e o método rede. A definicdo dos termagatescque irdo compor
a lista final de avaliagdo € geralmente um procedimento de consebre toda a equipe,
podendo ter o auxilio de um lider experiente que podera influenciar e enéateéecédo de
certos atributos que tenham sido relatados em estudos anterioreser@ob@mento da
terminologia pode ser feita por meio da adaptacdo de uma linguagristgéate. Entretanto, se
essa linguagem existente foi desenvolvida por um outro laboratério, paisamy d#ficuldades
de interpretacdo e compreensdo dos termos podem ocorrer. Nesse caso, a solugcdo é assegurar que
todos os atributos sensoriais sejam providos de definicbes completateriais de referéncia
para ancorar astensidades (“fraco” e “forte”). Esses materiais ilustram e definem os atributos e
suas intensidades nos produtos sob teste (Hunter e Mcewan, 1998; Murray et)al., 2001

A linguagem descritiva final deve ser precisamente definidangr termos suficientes
para incluir todos os atributos susceptiveis de serem encontrados no alimentcatesti deve
ser tdo grande a ponto de ser inviavel (Piggott e Canaway, 1981).

Apos definida a terminologia sensorial, os julgadores sdo treinaddigar win conjunto
comum de referéncias qualitativas e quantitativas. Para isspji@e € exposta a uma gama de

produtos na categoria do alimento sob avaliacdo (Munoz e Civille, MAg8&y et al., 2001)
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como objetivo de esclarecer “o que €’ ¢ “como” avaliar cada atributo, padronizando a forma de
manipulacdo das amostras. Esse procedimento tem como objetivoeendtana interpretacdo

dos atributos sensoriais e expor claramente aos julgadores a quecestinsolrial se refere cada
atributo (Silva et al., 2012).

A fase de treinamento deve ser tdo extensa quanto possivel, posdibiliiae os
julgadores criem uma linguagem qualitativa e quantitativa comaliigrando sua memoria
sensorial e possiliiando uma avaliacdo padronizada goodutos em uma escala de intensidade
(Murray et al., 2001). No Perfil Convencional, a escolha da escala dadatéma ser utilizada
na etapa de avaliagdo dos produtos-teste depende da metodologidapteta, podendo variar
desde escala ordinal utilizada para o Perfil de Sabor (Cairrer8gsstrom, 1950), até escalas
nao estruturadas utilizadas nas metodolo@asctrum(Meilgaard et al., 1991) e Analise
Descritiva Quantitativa (Stone e Sidel, 1974).

O treinamento também melhora a acuidade sensorial dos julgadores, sgaen p@
discriminar melhor as amostras. Os procedimentos adotados duranfasessiependerdo da
abordagem do método escolhido, do tempo disponivel e da complexidade dos prodetsis e
(Murray et al., 2001).

Ap6s serem treinados, o desempenho dos julgadores pode ser avaliadeigodiosn
critérios de selecdo propostos por Damésio e Costell (1991), os quais nomrsistavaliar o
poder de discriminagcdo e habilidade dos julgadores em repetir osdesy(&lva et al., 2012)
Para tanto, € recomendado que os julgsglem cabines indiviuais, realizem uma simulacéo da
avaliacdo final dos produtos-teste, onde deverdo avaliar a intensiddaddodeos estimulos
sensoriais que compdem a lista de atributos. O poder de discriminacgwodas e de
repetibilidade de resultados é, entdo, avaliada por meio da Adéliariancia com duas fontes
de variacdo (produto e repeticdo), sendo selecionado o julgador que obtiverobaiailidade
maxima de 50% para a discriminagéo dos produtos/formula¢desd@ubrcio < 0,50) e
probabilidade minima de 5% para repetibilidade fgrricao > 0,05). Estes critérios também
podem sofrer ajustes conforme o interesse do pesquisador (Silva, 2013).

A equipe, ja treinada e selecionada, faz a avaliacdo final dos @setéste, em cabines
indiviuais, com o objetivo de obter o perfil sensorial dos alimentos-&estrelacido a todos os
atributos levantados utilizando uma escala de intensidade, de formaeraaolescricdo

guantitativa dos estimulos sensoriais. Na literatura é muito odsermatodologias genéricas
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gue utilizam escalas lineares. Devido a maior flexibilidade ddil Rsonvencional, mesmo
guando escalas lineares sdo escolhidas, pode-se ainda encontréreyagiac seu tamanho,
sendo encontradas escalas de, por exemplo, 9 cm (Westad et al., 2008kiVészd., 2005;
Ishii et al., 2007; Silva et al., 2012 ), 10 cm (Dairou e Sieffermann, B)@&cher et al., 2007;
Campo et al., 2010; Guardia et al., 2010), 12 cm (Ginés et al., 2004) e 15 emafBra009;
Chueamchaitrakun et al., 2011; Dehlholm et al., 2012; Grygorczyk et al., 20&ByMt al.,
2014). A escolha da escala deve ser realizada de acordo com ososhjetiestudo a ser
realizado.

Geralmente, as metodologias descritivas realizam a avakagfmndo o protocolo serial
monddico, descrito por Ishii et al. (2008), naljgs amostras sdo avaliadas individualmente de
forma sequencial, aleatdria e balanceada (Varela e Ares, 2012)efdtuta também tem sido
observada apresentacdo simultanea de amostras em uma mesmaEsganto, essa forma
de apresentacdo pode levar o julgador a comparar as amostras e ardenéslaa alocacao da
intensidade do atributo na escala ndo estruturada, o que é indegajavgilgadores treinados
(Silva, 2013).

2.3.2 Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

O Perfil Descritivo Otimizado (PDO), proposto por Silva et al. (2012)ddeenvolvido
com o objetivo de suprir a demanda por métodos descritivos rapidos, fornecemaiesrao
tempo, informacdes qualitativas e quantitativas dos produtos. A obtendadaiequantitativos
€ possivel gracas a utilizacdo da escala linear na aé@lifxs alimentos, apresentando-se como
uma vantagem do PDO frente aos outros métodos descritivos rapidos,RtashoProfile
(Dairou e Sieffermann, 2002; Delarue e Sieffermann, 20R4pping (Pagés, 2005)Free
Sorting TaskCartier et al., 2006 Check-all-that-apply(Adams et al., 2007; Ares et al., 2010),
Pivot Profile (Thuillier, 2007), Ultra-Flash (Perrin et al., 2008), Analise Descritiva por
Ordenacdo (Richter et al., 2010). Esses métodos utilizam procedimentos decawdena
classificacdo na avaliacdo dos produtos, sendo apenas possivel obtejudditais/os dos seus
perfis sensoriais, sem contudo identificar a magnitude de diferenca entre as ambgrasdlS
20143.

Com o objetivo de tornar a descricdo sensorial mais rapida e simghE3Q qropobs
dispensar a etapa de treinamento e selecdo final dos julgadoresndealpenas uma Unica
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sessao de apresentacdo dos padrdes de referéncia para permitir azagaidiagios julgadores
com 0s materiais que ancorardo os extremos da escala ndo estratasgian padronizar a
forma de avaliacdo. Portanto, o PDO consiste nas seguintes etgpaisimento e pré-selecao
dos candidatos, levantamento dos atributos e definicdo dos padroér&ecie, familiarizacao
dos julgadores com os materiais de referéncia e avaliagdo faxahuastras em uma escala de
intensidade, para permitir a obtencao de dados quantitativos (Silva et al., 2012).

No PDO, as etapas sao realizadas conforme procedimentos classmoendados na
literatura, sendo o recrutamento feito por meio da distribuicdo estiguarios, nos @is se
avaliam a disponibilidade de tempo dos candidatos, condi¢des de saude, afinidade com o produto
sob avaliagcdo, conhecimento dos termos descritivos e habilidadetikzar a escala néo
estruturada. A pré-selecdo consiste na aplicacdo de testes idstiins com o0 objetivo de
verificar a acuidade sensorial dos voluntarios (Stone e Sidel, 2004 altellgt al., 2006). Para
o levantamento dos termos descritivos, podem ser usadas diferamtieastéexistentes na
literatura, tais como método rede (Moskowitz, 1983), discussdo abertdag@samntrolada e
lista prévia (Damasio e Costell, 1991). Os padrbes de referénciancp@ra os extremos da
escala néo estruturada, sdo definidos de forma conjunta com a equipeder@gdgseguindo o
estabelecido por Ritvanen et al. (2005), Richter et al. (2010) e Silva et al. (2012).

ApOs a apresentacdo dos padrbes de referéncia em uma Unica sessa@dosesulg
avaliam as amostras. A avaliacdo € feita seguindo o protocolo atpbutatributo, como
proposto por Ishii etla(2007) para julgadores com baixo grau de treinamento. Nessa forma de
avaliacéo os julgadores recebem todas as amostras simultaneamenteentiinsr avalia-las,
em relacdo a um unico atributo, indicando suas intensidades em uma leseatl n&o
edruturada (9 cm) ancorada nos extremos pelos materiais de referéromae(fate). Como é
utilizado o protocolo atributo-por-atributo, a ficha de avaliacdo é organmadatributos e nédo
por amostras. Para permitir que julgadores com pouco treinamentaraaalemostras de forma
consistente, os materiais de referéncia sao apresentados no madana@vabacdo. Essa forma de
apresentacdo permite que julgadores semitreinados comparem as aprgsiyas e com 0S
padrdes de referéncia no momento da avaliacdo, facilitando a alotaci&tensidade dos

atributos na escala ndo estruturada (Silva et al., 2012).

13



Silva et al. (2014a) validaram a metodologia, demonstrando que estansp@®cisao
(avaliada de acordo com os critérios de repetibilidade e reprodiad®l, exatiddo e robustez

dos resultados.

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Comité deté&eca

O trabalho realizado foi aprovado pelo comité de ética, nimero 17104913.4.00005153,

da Universidade Federal de Vigosa.

3.2 Amostras

Foram utilizadas cinco diferentes formulaces de chocolate elabarpdas da mistura
de dois tipos de chocolate base: chocolate ao leite (25% de cacho¢atate meio amargo
(35% de cacau). Cada unidade elaborada apresentava, aproximadamente, 30 mratateediam
20 mm de altura. As porcentagens de cada tipo de chocolate utilizadaceesamento de cada

uma das formulacdes foram definidas em testes preliminares e estdo descritedand. Ta

Tabela 1. Composi¢cdo das formulacdes de chocolate em relacdo ao tipceetggem do
chocolate base utilizado no processamento.

Tipo e porcentagem (%) de chocolate base

Formulacbes* Ao leite Meio Amargo
(25% de cacau) (35% de cacau)
F1 90 10
F2 70 30
F3 50 50
F4 30 70
F5 10 90

*Cada unidade experimental continha, aproximadaend2 g de chocolate.

Os chocolates utilizados na elaboracdo das formulagbes eram da coareeial
Garoto®. O derretimento dos chocolates, temperagem, enformagem e eembalal® cada
unidade elaborada foram realizados pela empresa local Rachel sa(Miiosis Gerais). As

formulacBes obtidas foram mantidas & Z5até o0 momento das avaliagdes.
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3.3 Andlise sensorial

A caracterizacao sensorial dos chocolates foi obtida por meloisienétodos sensoriais
descritivos: Perfil Convencional (PC) e Perfil Descritivo Otimizado (PDO).

Primeiramente, por meio da distribuicdo de questionarios (ANEXO), foramtados
aproximadamente 64 candidatos a julgadores para compor a equipe sefs@mlrecrutados
os candidatos que apresentaram, por meio das respostas dos questionarios,lidespordbi
tempo, condicbes de saude que ndo afetassem as andlises, familiaddades termos
descritivos, afinidade com o produto a ser avaliado e habilidade emarugiscala néo
estruturada.

Em seguida, foram pré-selecionados os candidatos que apresentadadeasansorial,
a qual foi avaliada com base no poder dos candidatos em discriminar arsesgarialmente
diferentes. Para tanto, os individuos realizaram uma série de quegsatiesgulares, utilizando
duas diferentes formulagces de chocolates (A e B). A composicao dasafgiesude chocolate
A e B foram definidas em testes triangulares preliminares, de formaapgesentassem
perceptivel magnitude de diferenca sensorial (p < 0,10). A composi¢cado de cadladao esta
descrita na Tabela 2. Foram pré-selecionados aqueles que obtiverammiomo de 75% de
acerto, ou seja, que aceda trés dos quatro testes realizados. Os testes triangulares foram
realizados em cabines individuas providas de luz vermelha, onde foramntgutesetrés
chocolates codificados com trés digitos aleatorios, sendo dois chocolates iguaigezante A

tarefa do candidato era indicar qual chocolate era diferente.

Tabela 2. Composicao das formulagdes de chocolate A e B em ratagigo e porcentagem do
chocolate base utilizado no processamento.

Tipo e porcentagem (%) de chocolate base

Formulacdes* Ao leite Meio amargo
(25% de cacau) (35% de cacau)
A 90 10
B 60 40

*Cada unidade experimental continha, aproximadamente, 12 gdelate.
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Osjulgadores pré-selecionados levantaram os atributos sensoriais, de fdafiairaa
terminologia utilizada para descrever as formula¢gdes de choddl#gantamento dos atributos
foi realizado por meio da técnica da lista prévia, a qual fodalatos trabalhode Minim et al.
(2000) eSilva et al. (2013) (Tabela 3). Em seguida, com o auxilio da equipe de julgadores, foram
definidos os materiais de referéncia que representavimmnsidade “fraca” ¢ “forte” de cada

egimulo sensorial e ancoravam os extremos da escala ndo estruturada.

Tabela 3. Lista de atributos sensoriais e respectivas defini¢des.

Atributos Definicéo

Cor marrom Cor marrom caracteristica de chocolate.

Aroma de massa de cacau Aroma caracteristico de chocolate amargo.

Sabor de massa de cacau Sabor caracteristico de chocolate amargo.

Gosto doce Gosto caracteristico de uma solugéo de agucarsm)a

Gosto amargo residual Gosto amargo que permanece na boca apés a degldtica
chocolate.

Dureza Dureza do chocolate percebida pelo contato coneotes
(mordida).

Espalhabilidade Derretimento do chocolate na boca.

Adesividade Sensacao do produto “grudado” na lingua e no palato.

Depois de levantados os atributos e definidos os materiais ancorasndinizida uma
Unica sessao de apresentacao dos materiais de referéncia (Tabela 4) ecadomendado por
Silva et al. (2012), para que os julgadores se familiarizassem comatesais que definiam os
extremos da escala n&o estruturada. Nessa sessao, o objetivo era padfonmza de avaliacéo
e deixar claro a qual estimulo sensorial estava associado cadalesonitivo. Para tanto, foram
apresentados aos julgadores, em cabine indiviual, os materiai;ceferéom as respectivas
definicdes dos termos descritivos. Os julgadores foram orientados adénigdo do atributo
sensorial e, em seguida, provar a referéncia.

Em seguida, os julgadores foram distribuidos em duas equipes, cada uma contendo
dezesseis julgadores, conforme recomendado por Silva et al. (20d4bd método do PDO.
Uma equipe avaliou as amostras por meio do PDO e, posteriormente, pdorR€o utilizando
a escala nao estruturada de 9 cm (equipe 1). A outra realizou o mespwrpento utilizando a
escala nao estruturada de 15 cm (equipe 2).
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Tabela 4. Composigéo dos chocolates referéncias.

Tipo e porcentagem (%) de
chocolate base

Atributos Materias de referénci Ao leite Meio amargo
(25% de cacau] (35% de cacau)
Cor marrom Fraco 100 0
Forte 0 100
Aroma de massa de Fraco 100 0
cacau Forte 0 100
Gosto doce Fraco 0 100
Forte 100 0
Gosto amargo Fraco 100 0
Forte 0 100
Sabor de massa de Fraco 100 0
cacau Forte 0 100
Dureza Fraco 100 0
Forte 0 100
Espalhabilidade Fraco 0 100
Forte 100 0
Adesividade Fraco 0 100
Forte 100 0

*Cada unidade experimental continha, aproximadamente, 12 gdelate.

Na avaliacdo das amostras, para ambos os métodos, os escagsisdosam obtidos
medindo com uma régua a distancia, em centimetros, que o julgador maioogo da linha a
partir do extremo esquerdo da escala, a fim de obter a medida da intensidada tbrmulagéo

de chocolate para cada atributo sensorial avaliado.
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3.3.1 Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

Apés levantados os termos descritivos e apresentados os padrdesréleciegf®s
julgadores das equipes 1 e 2 iniciaram a avaliagcdo das formulac@beadate seguindo o
protocolo atributo por atributo, como recomendado por Silva et al. (2012) par@.d”BRanto,
apenas um atributo foi avaliado por sessao. A avaliacdoohaiuzida em cabines individuais
onde foram apresentados aos julgadores, de forma casualizada, as cincac@msule
chocolate (F1 a F5) codificadas com trés digitos aleat@®materiais de referénci@fraco” ¢
“forte”) de cada atributo sensorial foram apresentados juntamente com as ancoshi@s
especifica o protocolo de avaliagao.

Para atender o protocolo de avaliacao, as fichas foram organizadas por ebmibenolo
uma escala linear ndo estruturada para cada formulacdo a sadaav&iguras 1 e 2). Os
julgadoes avaliaam a intensidade das amostras em relagdo a um determinado estimulo
sensorial, sendo orientados a comparar as amostras entre si e com osdeadkfazéncia para
gue em seguida pudessem alocar suas intensidades na escalsébnestruturada. O tamanho
da escala utilizada variou de acordo com a equipe: uma avaliogata és 9 cm (equipe 1) e a
outra na escala de 15 cm (equipe 2). As avaliacbes foram conduzidas sedueldeamento
em Blocos Casualizados (DBC), de forma que todos os julgadores avaliadas as
formulacbes. Foram realizadas trés repeticbes da avaliacdo palojylgaalizando 24 sessdes

para a avaliacdo de todos os atributos.
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Nome: Data: / [

FICHA DE AVALIACAO

Por favor, prove a amostra e margue com um traco vertical nassesigai®o, a posicao
gue identifigue melhor a intensidade da caracteristica avaliada.

Atributo: Aroma de massa de cacau

Codigo | |

| |
Fraco Forte

Caodigo I |
Fraco Forte

Cddigo I |
Fraco Forte

Codigo I |
Fraco Forte

Caodigo I |
Fraco Forte

Figura 1. Ficha de avaliagdo utilizada na metodologia PDO-9 para o atribona de massa de
cacau e cinco formulagdes.
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Nome: Data: / [

FICHA DE AVALIACAO

Por favor, prove a amostra e marque com um traco vertical nassestail®o, a posicao
gue identifigue melhor a intensidade da caracteristica avaliada.

Atributo: Aroma de massa de cacau

Cdbdigo

| |

| |

Fraco Fae
Cddigo

i f

Fraco Fae
Cabdigo

i i

Fraco Forte
Cadigo

i i

Fraco Fae
Cadigo

i i

Fraco Forte

Figura 2. Ficha de avaliag&o utilizada na metodologia PDO-15 para o atributo aronssaelena
cacau e cinco formulacgées.
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3.3.2 Perfil Convencional (PC)

Apos realizar a avaliacdo por meio do PDO, os julgadores de aslepuipes foram
treinados a fim de analisar as amostras segundo a metodologiaaeRériit Convencioal. O
treinamento consistiu de nove sessdes: uma sessdo de teste dedoraemdto sessdes de
reconhecimento dos materiais de referéncia (“fraco” e “forte”) e alocacao das formulagdes na
escala ndo estruturada, conforme realizado por Simiqueli et al. (2015).

No teste de ordenacdo, os julgadores receberam, de forma casuadizadeco
formulagcBes teste de chocolate, codificadas com trés digitos asatbrn seguida, foram
orientados a ordenar as amostras, em ordem crescente, de acordo com a intensatianeaos
sensoriais definidos na etapa de levantamento dos termos descritivos (Figura 3).

Para reconhecimento dos materiais de referéncia e alocacdo das foemulagéscala
nao estruturada, nas quatro primeiras sessoes, 0s julgadores receberamais deateferéncia
(“fraco” e “forte”) codificados com trés digitos, e as formulagdes F2 e F4, também codificadas
com trés digitos (Figuras 4 e 5). A tarefa do julgadoa i@ reconhecer os padrbes de referéncia
“fraco” e “forte” dos atributos avaliados, € em seguida, alocar a intensidade das formulagdes em
relacdo ao atributo na escala ndo estruturada de 9 cm (equipe 1)cou(&§uipe 2). Foram
avaliados dois atributos por sessédo. Nas sessbes seguintes (qaitatizap foi utilizado o
mesmo procedimento, porém foram avaliadas trés amostras, F1, F3 e Fileadfumentar o

grau de dificuldade do treinamento.

21



Nome: Data:

Por favor, prove as amostras de chocolate da esquerda para aedasitardene em
relacdo aos atributos listados abaixo. Enxague a boca apds degdatanusstra e espere 30

segundos. Ordene como sendt?@amostraa demenor intensidadedo atributo €52 a amostra

demaior intensidade.

Cor marrom:
a1 2 3 a 5
Aroma de cacau:
a1 2 3 a 5
Sabor de cacau:
a1 2 3 4 5
Gosto doce:
a1 2 3 4 5
Gosto amargo residual:
a1 2 3 4 5
Dureza:
a1 2 3 4 5
Espalhabilidade:
a1 2 3 4 5
Adesividade:
a1 2 3 4 5

Figura 3. Ficha utilizada no teste de ordenacao para treinamento dos julgadores.
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Nome: Data: / [

Vocé estaecebendo quatro amostras de chocolate. Destas, duas sdo os materiais de referéncia (“fraco” e
“forte”). Por favor, prove as amostras, identifique os padrdes “fraco” e “forte” para o atributo em questao,
e em seguida, para as amostras restantes, mangueancdraco vertical nas escalas abaixo, a posigéo q

identifique melhor a intensidade da caracterigticdiada.

Atributo: Aroma de massa de cacau

Materiais referéncia:

Fraco Forte

Codigo | |

Fraco Forte

Caodigo | |

Fraco Forte

Figura 4. Ficha utilizada na etapa de treinamento dos julgspara o atributo aroma de massa
de cacau, referente a etapa de reconhecimento dos materiais réacrefe alocacdo das
formulagdes na escala ndo estruturada de 9 cm.
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Nome: Data: /[

Vocé esta recebendo quatro amostras de chocolate. Destas, duas at@viais de referéncia
(“fraco” e “forte”). Por favor, prove as amostras, identifique os padrdes “fraco” e “forte” para o
atributo em questédo, e em seguida, para as amostras restantes, margue taco vertical nas
escalas abaixo, a posi¢ao que identifique melhor a intensidade da cdieetavaliada.

Atributo: Aroma de massa de cacau

Materiais referéncia:

Fraco Forte
Cadigo
Fraco Forte
Cabdigo
Fraco Forte

Figura 5. Ficha utilizada na etapa de treinamento dos julgspara o atributo aroma de massa
de cacau, referente a etapa de reconhecimento dos materiais réacrafe alocacdo das
formulagdes na escala ndo estruturada de 15 cm.
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Para avaliar se os julgadores estavam devidamente treinadosjif@de um teste para
verificar o desempenho individual dos voluntarios em relacdo ao poder denidiacdo dos
produtos e repetibilidade nas avalia¢cdes. Para tanto, foram servidosgaones, em cabine
individual, duas formulac6es de chocolate (F2 e F4) codificados com dgites dileatorios. Os
julgadores foram solicitados a avaliar os chocolates utilizando adelaliagédo do PC. Esta
ficha foi organizada por amostra e continha a escala ndo estruturadagemtarmo descritivo
levantado. Portanto, eles receberam uma ficha para avaliar a aR@sttana outra para avaliar
a amostra F4. A equipe 1 avaliou as amostras utilizando a escalentleenquanto a equipe 2
avaliou na escala de 15 cm. O teste para avaliacdo do desenfpendaizado em quatro
repeticoes.

Na analise dos resultados individuais dos julgadores, foi considerado o gmder
discriminacdo das formulacdes de chocolate e a repetibilidadesdiados. Para tanto, foi
realizada uma analise de variancia (ANOVA) com duas fontesadac&o (formulacdo e
repeticdo) para cada atributo sensorial por julgador. Foi selecionado @ojutgege apresentou
probabilidade maxima de 50% na discriminacdo das formula¢cdesHoacio < 0,50) e
probabilidade minima de 5% na repetibilidade dos resultadogefprficao > 005), conforme
critérios recomendados por Damasio e Costell (1991). Com base nesgass,ctitélos os
julgadores apresentaram desempenho satisfatério e participaram dac&avalinal dos
chocolates.

Por fim, os julgadores treinados e selecionados avaliaram os chotesateseguindo o
delineamento em Blocos Completos Balanceados. Cada julgador avaliou as cincacioeshde
chocolate numa mesma sessao, sendo as formula¢gdes apresentadas meriadita, aleatdria
e balanceada. Foram realizadas trés repeticdes das avaliadidsm de avaliacdo, organizada
por amostras, continha uma escala néo estruturada de 9 cm para equipdd @ndpara a

equipe 2, associada a cada termo descritivo (Figuras 6 e 7).
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Nome: Data:_ / [

FICHA DE AVALIACAO

Por favor, prove a amostra e marque com um trago vertical nas escalas abaixo, a posi¢cao
gue identifigue melhor a intensidade de cada caracteristica avaliada.

Cédigo da amostra:

Cor marrom |
Fraco Forte
Aroma de cacau
Fraco Forte
Sabor de massa de cacau
Fraco Forte
Gosto doce I
Fraco Forte
Gosto amargo residual
Fraco Forte
Dureza
Fraco Forte
Espalhabilidade
Fraco Forte
Adesividade
Fraco Forte

Figura 6. Ficha de avaliac&o utilizada na metodologia PC-9.
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Nome: Data:_ / |

Por favor, prove a amostra e marque com um traco vertical naaseabalixo, a posicdo que
identifique melhor a intensidade de cada caracteristica avaliada.

Cdbdigo da amostra:

Cor marrom ‘ ‘

Fraco Forte
Aroma de
massa de cacau
Fraco Forte
Sabor de
massa de cacau
Fraco Forte
Gosto doce }
Fraco Forte
Gosto amargo ‘
residual |
Fraco Forte
Dureza ‘
Fraco Forte
Espalhabilidade }
Fraco Forte
Adesividade }
Fraco Forte

Figura 7. Ficha de avaliacao utilizada na metodologia PC-15.
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3.4 Analises estatisticas
3.4.1 Comparacdao entre os métodos (PDO e PC) e os tamanhos de escatal9 cm)

As quatro combinacfes entre métodos e tamanhos de escala foramadaspam
relacéo ao perfil sensorial (comportamento espacial) obtido, efeitdestagdo entre julgadores
e formulacgdes, discriminacdo das formulacdes, repetibilidade daacées, variabilidade dos
resultados e frequéncia de utilizacdo dos escores pelos julgadoresal@and® estruturada
Especificamente, a comparacéo foi feita entre as seguintesaicfij PDO utilizando a escala
de 9 cm (PDO-9) e PDO utilizando a escala de 15 cm (PDO-15); (ufiando a escala de 9
cm (PC-9) e PC utilizando a escala de 15 cm (PC-15), com o objetivo de avalferto @o
tamanho da escala nas duas metodologias. Posteriormente, quandoiogf@ssamparadm
efeito da variacdo do tamanho da escala entre as duas metod@dgiasie determinar qual

teve maior influéncia nos critérios estudados.

3.4.1.1 Configuracgbes espaciais

A técnica de andlise de componentes principais (ACP) foi utilipada mapeamento
sensorial das formulagdes de chocolate obtidas pelas diferenteag¢oniseja, pelas difereste
combinacdes entre métodos (PDO e PC) e tamanhos de esmala (% cm).

A comparacdo entre 0s mapas sensoriais, obtidos pela Analise de Comrgponent
Principais (ACP), foi feita com base no perfil sensorial obtido para cada &gdoulde
chocolate. Além dissofoi avaliado o consenso entre 0os mapas individuais por meio do
coeficiente RV. Este coeficiente € uma generalizacdo multivadadmeficiente de correlacao
e, portanto, mede o grau de concordancia entre as configuracfes, variando der@a(aim

total) a 1 (concordancia perfeita) (Robert e Escoufier, 1976).

3.4.1.2 Efeito da interacéo entre julgadores e formula¢cdes

Para o estudo do efeito da interacdo entre os julgadores e as formubacéssores
obtidos pelas quatro técnicas foram analisados por meio da ANOVA, sepansglacom duas
fontes de variacdo (formulagdo e julgador) e a interacdo entre osattwmssf(formulacdo x

julgador). A Equacédo 1 demonstra o modelo estatistico que representa a analise.

Yik= m+ T + Bj + (TB); + €k Eq. 1
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Em que:

* Yik-representa o escore da formula¢atribuido pelo julgadgrna repeticad, para
i=1,2,..,5]=1,2,..,16k=1, 2, 3.

e m=representa a constante inerente ao modelo ou a média geral;

e T; =representa o efeito fixo da formulagéo

e B =representa o efeito aleatorio do julgagor

e (TB); = representa o efeito da interagéo formulagéo*julgador;

e gj = erro aleatorio normal, independentemente distribuiga,d¥).

A existéncia de interacao indica que pelo menos um julgador\edi@nao as amostras
de forma diferente da equipe. Esta ocorréncia é comum e dificil deviseda na analise
sensorial. A interacdo poderd ocorrer devido a utilizacdo de difergate=s da escala para
expressar a intensidade dos estimulos sensoriais, ou devido a inverg@ocewpcao da
intensidade dos estimulos avaliados (Silva e Damasio, 1994). Paraftamteterminada para
cada técnica, por meio do testgrEracio, @ significancia (p < 0,05) do efeito da interagéo entre
formulagbes e julgades (TB); para cada atributo sensorial. A técnica com maior interagéo foi
aguela que apresentou maior numero de atributos com efeito significatiigof@mulacdes e

julgadores.

3.4.1.3 Capacidade discriminativa dos julgadores em relagdo as amostras

Para avaliar a capacidade discriminativa dos painéis de julgadawvaliou-se,
primeiramente, o efeito das formulacdes (teste F para formulacdes), gmrden ANOVA
(Eq.1). No caso de interagdo significativa, o teste F para fomulagdddoiada utilizando o
QMinteracaoCOmMo denominador, conforme recomendado por Stone e Sidel (2012).

Devido a existéncia de diferenca significativa (p < 0,01) entre as fagfed de
chocolate, a ANOVA foi seguida pelo teste Tekey(a = 0,01) para avaliar a capacidade dos
julgadores em discriminar as formulacdes de chocolate para as di$erécnicas sensoriais. O
teste deTukeyfaz uma comparacdo de contrastes entre duas médias em retackoadributo
sensorial. A técnica que apresentou maior capacidade discriminataquigla que formou um
maior nimero de grupos para um determinado atributo, ou seja, que diferemais a

formulacfes de chocolate.
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3.4.1.4 Repetibilidade dos resultados

A repetibilidade dos dados representa a proximidade entre os resultadesligéesm
sucessivas do mesmo alimento (amostras-teste) (ISO/IEC, 2005). Emosnétasoriais
descritivos, repetibilidade de resultados indica a capacidade do painetpetir as medidas
(escores) nas diferentes repeticbes das avaliagbes de umaa ragspstra. A equipe de
julgadores que apresentar boa repetibilidade consegue atribuir notdsase#as nas sucessivas
medi¢cdes do mesmo alimento (Silva et al., 2014a

Para aferir a repetibilidade dos painéis,realizada uma analise de variancia (ANOYA)
ao nivel de significancia de %) considerando um erro entre as avaliacdogp €edentro das
avaliacOes (gji). Esta analisefoi realizada para cada atributo e técnica de avaliagdo
separadamente, considerando as trés repeticdes da avaliacdo sensorial de unfamesigaEo
(chocolate). Foi avaliado se houve efeito significativo entre asag@iak sucessivas de um
mesmo julgador (efeito das repeti¢cdes;)- &egundo Barbin (1993), o modelo estatistico que
representa a analise estd demonstrado na Equacéo 2. Mesmo matisticedoi utilizado por
Silva et al. (2014a) para avaliar a capacidade de um painel getir res resultados na
metodologia PDO.

Foi testada a hipétese de nulidade de variabilidade nula entepeticdes das avaliacdes
(Ho: 66> = 0). A técnica de maior repetibilidade foi aquela que apresentou wn ndenero de
atributos com efeito ndo significativo.

Yik= m+ T + B + & + gk Eq. 2

Em que:
e Yk =representa o escore da formulagatribuido pelo julgadadrna repeticad,
parai=1,2,...,5]=1,2, ..., 16k=1,23.
e M = representa a constante inerente ao modelo ou a média geral,
e T; =representa o efeito fixo da formulagéo
e Bj=representa o efeito aleatorio do julgajgdor
o g; = efeito aleato6rio das repeticdes das avaliagdes para uma mesma formulagéo;

e gj = erro aleat6rio normal, independente e igualmente distribui@ay®N
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3.4.1.5 Variabilidade dos resultados

A variabilidade dos resultados foi aferida para cada técnica para veséichavia
diferenca no grau de variabilidade entre os dois tamanhos de escala qussfommétodo era
utilizado. A variabilidade foi estimada por meio do Quadrado Médio déad&esobtido por
meio da ANOVA (Eq.1), corrigo pelo tamanho da escala (QMRo. Como a comparacéo é
guantitativa, a correcdo se fez necesséria para padronizar os valowagaelos de forma a
viabilizar a comparacédo. Assim, as notas obtidas nas teéHxsa® e PC-9 foram divididas por
9, enquanto nas demais técnicBRO-15 e PC-15, foram divididas por 15. Dessa forma, a
correcdo é equivalente a ter previamente padronizado o comprimento dedoelssalas de
avaliagdo para uma escala de 0-1. Em seguida, os valores obtidQ#RQigico foram
comparados por meio do teste de Hatleysko ao nivel de 5 % de significancia. Este teste
avalia a homogeneidade de variancias, dividindo o maior valor obtido doadoamédio do

residuo pelo menor valor, para cada atributo separadamente (Montegomery, 2001).

3.4.1.6 Frequéncia de utilizacdo dos escores da escala ndo estruturada

Foi realizada uma analise de frequéncia da utilizacdo dos egtuesgalos), para as
guatro técnicas de analise descritiva, com o objetivo de verificafajualda escala cada equipe
utilizou com maior frequéncia para descrever cada atributo. Para viabilizaparagéo entre as
técnicas que utilizaram diferentes tamanhos da escala, fezesearecdo prévia dos dados,
dividindo as notas individuais pelo tamanho da escala utilizadaatiagio. Essa correcdo se
fez necessaria, uma vez que 1 cm representa uma propor¢cao maior naesScata (0,11%)
guando comparada com a escala de 15 cm (0,07%). Dessa forma, padronizou-{sencecton
de todas as escalas de avaliagdo para uma escala de @dlctaida a frequéncia de utilizagédo

de cada 0,1 cm da escala.

3.4.2 Softwares utilizados

As andlises de variancias, de componentes principais e os destagdias foram
realizados utilizando o pacote SAS/STAT stiftware Statistical Analysis Systéimstitute Inc.,
North Carolina, USA, 1999) versédo 9.1, licenciado para a Universidade Fedé&figloda. Os
graficos gerados pela andlise de componentes principais e 0s his®ggamavaliam a
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frequéncia de utilizacdo dos escores foram confeccionados por memftad@re Sigma Plot,

versao 11.0 e os coeficientes RV obtidos por meisafiovareR.

4. RESULTADOS

4.1 Configuragbes espaciais

A representacao grafica do perfil sensorial dos chocolates desenvohadodpgetentes
equipes de avaliacdo foi obtida por meio da Analise de Componentes ESirféig®). O
primeiro componente principal explicou mais que 99 % da variacdo maximdados nas
guatro técnicas de descricdo sensorial (Tabela 5). Para efeitdedgretacdo, somente o
primeiro componente foi considerado. Este tipo de andlise forneceu (presamacao

bidimensional de facil visualizacéo e interpretacdo do mapa sensorial (FBg@Oas

Tabela 5. Explicacdo dos componentes principais da avaliagdo dos dados istideso das
guatro técnicas descritivas

Porcentagem de explicacdo dos componentes pringip&s)

Técnicas descritivas 1°CP 2°CP 3°CP 4°CP
PDO9 99,25 0,45 0,19 0,12
PDO-15 99,69 0,16 0,12 0,03
PCG9 99,68 0,24 0,07 0,01
PCG15 99,72 0,21 0,06 0,01
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amargo; F4: 30% ao leite e 70% meio amargo; F5: 40%ite e 90% meio amargo.

Figura 8. Configuragdo espacial das formulacbes de chocolate e caorrelagaatributos
sensoriais com 0s componentes principais. (a) PDO-9, (b) PDO-15.
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Figura 9. Configuracdo espacial das formulacbes de chocolate e carrelegaatributos
sensoriais com 0s componentes principais. (a) PC-9, (b) PC-15.
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Nas Figuras & 9, os atributos sensoriais sao representados por vetores. Cada abscissa e
ordenada de um vetor €, respectivamente, a correlacdo linear enttebuno sensorial e o
primeiro e segundo componente principal, respectivamente. Para as quatastévaliadas,
todos os atributos sensoriais apresentaram correlagio somente comeioo pcmmponente
principal (p < 0,05). Os atributos cor marrom, aroma de massa de cacaugdeahassa de
cacau, gosto amargo e dureza, correlacionaram-se positivamente comeicopcomponente
principal, enquanto os atributos gosto doce, adesividade e espalhabildeslacmnaranse
negativamente com este componente.

A separacdo espacial das cinco formulagbes de chocolate, pas awd@cnicas
descritivas, sugere a formacéo de trés grupos distintos: um primeiro grapaddo pelos
chocolates F4 e F5, um segundo grupo formado pela formulacdo F3, e um terceiro grupo
constituido pelas formulagcdes F1 e F2. As formulacbes F1 e F2 foractedaealas por
apresentar maior intensidade dos atributos gosto doce, adesividadehabdgtsde. J& as
formulacbes F4 e F5 apresentaram perfil sensorial oposto, com maior irderdodaatributos
cor marrom, aroma de massa de cacau, sabor de massa de cacau, ggsie alueeza. A
formulacdo F3 apresentou intensidade intermedaria dos atributos sensorigistrAstécnicas
descritivas apresentaram semelhanca nas configuracdes espadaimdis;oes de chocolates
em relacdo aos componentes principais. Isto indica que o tamantscala € o método de
avaliacao ndo alteraram a conformacéo espacial das amostras e dos atrsioutosede

Na comparacdo das configuracdes geradas pelas técnicas PBDE1&, verificou-se
um coeficiente RV igual 0,99. Mesmo valor foi obtido ao comparar as configsagradas
pelas técnicas PC-9 e PC-15. Segundo Cartier et al. (2006), um coefitNestperior a 0,70 é
considerado um nivel satisfatério de concordéancia. Isto mostra que,naoa as meétodos, a
utilizacdo das escalas de avaliacdo den® 15 cm possibilitaram a obtencao de perfis sensoriais

similares.

4.2 Estudo do efeito da interac&o entre julgadores e formulagcdes

Os resultados obtidos do teste F indicaram efeito significativo 5) da interacéo

entre os julgadores e formulagdes para as quatro técnicas avaliadas (J.abela 6
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Tabela 6 p-valorda andlise de variancia para interagdo entre formulagfes e j@gpdoa 0s
atributos sensoriais de chocolate avaliados por meio das quatro técnicas.

PDO-9 PDO-15 PC-9 PC-15
Atributos p-valor p-valor p-valor p-valor
Cor marrom 0,0771° 0,700%° 0,0081* 0,8589°
Aroma cacau 0,0783° 0,0412* 0,0013* 0,5013°
Sabor cacau 0,0013* 0,0743° 0,0030* 0,0575%°
Gosto doce 0,1119° 0,1001° 0,0284* 0,4958°
Gosto amargo 0,0017* <.0001* 0,0032* 0,1359°
Dureza 0,0491* 0,5093° 0,0001* 0,3063°
Espalhabilidade 0,4002° 0,5184° 0,0214* 0,0447*
Adesividade 0,0008* 0,0573° 0,0120* 0,0754°

p-valor * significativo a 5% de probabilidade; ngo significativo a 5% de probabilidade.

Na técnica PDO-9, pelo menos um julgador avaliou as formulacdesnd diferente da
equipe para quatro atributos sensoriais: sabor cacau, gosto amargo, dadesa/idade. Ao
considerar a escala maior, para 0 mesmo meétodo, o efeito da interac@aiujireendo
significativa para apenas dois termos descritores do chocolate, aroma de astalamgrgo.

Situacdo semelhante foi observada no método PC, porém de forma mais pronunciada.
Para a equipe que avaliou na escala de 9 cm (PC-9) houve efeiteaiyoifda interacdo para
todos os atributos avaliados. Em contraste, para equipe que realizou as avaliagisda da &5
cm o efeito da interacdo reduziu-se drasticamente, sendo signifipati@capenas um termo
descritivo (espalhabilidade).

Portanto, para os dois métodos nota-se uma diedig efeito da interacdo quando a
escala maior foi utilizada, com dois atributos a menos apresentando significancia ro R,
sete no PC, quando passou-se da escalacte gara 15 cm. O fato da reducdo ter sido mais
pronunciada no PC se deu, principalmente, ao comparar os métodos quando deelaath foi
utilizada. Nesse caso, a interacao foi maior no PC (oito atributos) quamg@rado ao PDO
(quatro atributos). Em contrapartida, quando a escala de 15 cm foi utilizdifleresnca na
interacdo entre os métodos ndo ocorreu de forma representativa, 0 que proporcionau, para
metodologia PC, uma maior diferenca entre as escalas em ratagd@ito da interacdo quando

comparado ao PDO.
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Em andlise sensorial descritiva, a interacdo € uma ocorréncia comum e de difiaié cont
Sua deteccdo reflete a necessidade de calcular a estatistiGadfonte de variacdo tratamento,
considerando o quadrado médio da interagdo como denominador, devido ao edédtidoatios

componentes de variancia.

4.3 Capacidade discriminativa dos julgadores em relacdo as amostras

Para as quatro técnicas descritivas avaliadas, o teste F pautafiiies (tratamento) foi
significativo (p < 0,01) para todos os termos descritivos estudados, indicandoogne
diferenca significativa entre as formula¢des de chocolate egiioetatodos atributos sensoriais.
Para os atributos que apresentaram efeito significativo da interacdatales formulacéo e
julgador, independente da técnica utilizada, o valor do teste F dasdo@msiifoi calculado pela
razao entre a variancia das formulagdes e variancia da irdecagdorme proposto por Stone e
Sidel (2012).

Dado o efeito significativo das formula¢des, procedeu-se ao te$tekeg para testar os
contrastes entre duas médias, em relacdo aos atributos senspaeiscada técnica estudada.
Na Tabela 7 estdo descritos os escores medios, para cada atrimadakeobtidos na
caracterizacdo sensorial das formulacdes de chocolate por mejoades técnicas descritivas
(PDO-9; PDO-15; PC-®C15).
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Tabela 7. Escores médios dos atributos sensoriais de chocolate obtidosipatas quatro
técnicas (PDO-9, PDO-15, PC-9 e PH); testados por meio do teste de Tukey (o= 0,01)

Atributos sensoriais

Cor Aroma Sabor Gosto Gosto

Marrom cacau cacau doce amargo Dureza Espalhabilidade Adesividade

F1 0.7 09 07 79 06 14 7.7 7.5
F2 27 27 23 68 2.2 3.4 6.8 6.1°
PDO F3 55 51 44 36 4.5 6.1 3.6 3.6
9cm F4 7.0 7.0 63 19 6.4 7.3 2.6 1.7
F5 83 8. 75 09 8.0 7.8 1.5 1.8
F1 1.3 1.9 15 13*F 1.7 3% 12.8 12.6'
F2 44 4% 40 103 3.2 5.7 11.3 10.8
PDO F3 7.7 81 75 7.0 6.8 9.0° 7.2 7.6
15cm F4 118 109 104 44 102 107 4.6 4.5
F5 136 127 126 23 126 12.2 2.8 2.7
F1 o.¢ 068 05 82 0.4 1.3 8.1% 8.¢%
F2 27 21 17 1.2 1.4 2.7 7.0° 7.0°
PC F3 47 43 41 47 ¥ 4.5 4.9 4.8
M 4 65 65 64 27 62 69 2.9 2.7
F5 7.7 7.5 7.7 1.7 7.6" 6.9 1.8 1.6°
F1 3.0 24 19 126 1.4 @ 3F 12.4 12.7
F2 5.3 49 39 1100 3.1 5.7 10.7 10.2
PC 3 88 87 8% 63 75 8% 6.9 5.5
15em ey 112 1160 110 2F 112 109 4.8° 3.9
F5 13.F 129 13.F 1.4 125 12.P° 3.1 1.9

Médias seguidas por letras iguais na coluna e no métodwadiacéo ndo diferem entre si ao nivel de 1% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

No PDO-9, os tratamentos foram discriminados em cinco grupos distintosdois
atributos sensoriais (cor marrom e gosto amargo). Nestes, 0s julgadoréeirsaeos
conseguiram detectar diferenca sensorial entre todas as formuliecébscolate. Ja para os
atributos aroma de cacau, sabor de cacau, gosto doce e dureza, houve &b fdamaigatro

grupos distintos, sendo que as formulagdes F4 e F5 ndo apresentaram difgnéiigztiga
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entre si (p < 0,01), fazendo parte de um mesmo grupo. Para o atributo espatieabiiaee a
formacdo de apenas trés grupos, enquanto para o atributo adesividadérendcgw foi a

menor observada, com apenas dois grupos distintos, sendo um formado pelagdesitilae

F2, e 0 outro pelas demais. J& na técnica PDO-15, observou-se quenpeale dos termos
descritivos, como cor marrom, sabor de cacau, gosto doce e gosto amarglgadsrgs
semitreinados detectaram diferenca significativa (p < 0,01) entre szddsrmulagdes de
chocolate, sendo formados cinco grupos distintos. Para os demais atribatosgio foi de

guatro grupos, ndo sendo observados atributos com formacdo de menos grupos, coneo de trés
dois a exemplo do PDO-9.

No PC-9, para trés dos atributos avaliados, especificamente cor marooma, de cacau
e gosto amargo os tratamentos foram discriminados em quatro grupos, enguamto autras
caracteristicas (mais da metade dos atributos) foram discrimi@adagenas tréao utilizar a
técnica PC-15, observae a formacdo de até cinco grupos para trés atributos como cor
marrom, aroma de cacau e sabor de cacau. Para o atributo adesasdemtmulacdes foram
discriminadas em quatro grupos, e, para as demais caracteristiemgowise a formacdo de
trés grupos.

A variacdo do tamanho da escala influenciou a discriminacaontzstras para os dois
métodos estudados (PDO e PC), sendo observada uma tendénciadendiscriminacéo
guando utilizada a escala de 15 cm. No PDO, ao utilizar a elcdla cm, para trés atributos
(sabor de cacau, gosto doce e espalhabilidade) houve um aumento de um grupo na
discriminacdo, enquanto para o atributo adesividade o aumento feislegrupos quando
comparado com a discriminagéo na escala de 9 cm. No PC, situagdbasgenfoi observada,
havendo um aumento de um grupo para também trés atributos (cor marromgarcacau e
adesividade) e de dois grupos para uma caracteristica, sabor de Eacatanto, situacao
contraria foi observada para o termo descritivo gosto amargo, havendo dimitkeligén grupo
guando a avaliacao foi feita na escala de 15 cm. Apesar des$eargssde-se observar qae
influéncia do tamanho da escala no poder de discriminacdo ocorreu de forfaaesitné os
dois métodos (PDO e PC).
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4.4 Repetibilidade dos resultados

Na Tabela 8 estdo apresentados os p-valores da repetibilidade para cad&mécaida

atributo sensorial avaliado, obtido por meio da ANOVA (Eg. 2).

Tabela 8. Repetibilidadej{edas técnicas descritivas

PDO-9 PDO-15 PC9 PC-15
p-valor
Atributos & € €j &

Cor marrom 0.1991° 0.0341 0.0398 0.0122
Aroma cacau 0.8658° 0.2566° 0.0374 0.0116
Sabor cacau 0.2108° 0.5906° 0.1842° 0.0515
Gosto doce 0.1143° 0.7618° 0.2484° 0.1560°
Gosto amargo 0.2601° 0.6209° 0.1524° 0.1436°
Dureza 0.4655° 0.6372° 0.6071° 0.3842°
Espalhabilidade 0.3692° 0.0009 0.1835%° 0.9234°
Adesividade 0.4458° 0.457%° 0.2444° 0.8778°

* significativo a 10% de probabilidade; ns: naagigativo a 10% de probabilidade.

No PDO-9, os julgadores apresentaram repetibilidade (p > 6rh@pdos os atributos
sensoriais estudados, ndo sendo observado efeito significativo para nenhotesstaza. J4 no
PDO-15, houve efeito significativo (p < 0,10) entre as avaliagfes sugeste uma mesma
formulagédo de chocolate (efeito de repeticGesex) para 0s atributos cor marrom e
espalhabilidade.

No método PC, também foi observada diferencas no efeito da repetibitjdaddo
consideradas as duas escalas. No PC-9, dois estimulos sensoriaisitaprasefeito
significativo (p < 0,10) de repeticdo, especificamente cor marroroneaade cacau, enquanto
para o PC-15 foi observado efeito significativo para trés caraatasisttomo cor marrom
aroma de cacau e sabor de cacau.

Esse resultado mostra uma tendéncia dos julgadores em apresentaiem m
repetibilidade na escala de 9 cm quando comparada com a d@scatacm, para ambos os

métodos. Ou seja, mostra uma maior tendéncia dos julgadores em atriboies semelhantes
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nas diferentes avaliacdes de uma mesma formulagdo quando a escalé otéizada. Porém,
observa-se que essa tendéncia foi ligeiramente mais pronunciada noo nREd@ em
comparacdo com o PC, uma vez que para a metodologia rapida observoio-segefécativo
para dois atributos a mais na escala de 15 cm quando comparada co® endes @&
metodologia genérica essa diferenca foi de apenas um atributo. Entretanto, apesswidema
influéncia do tamanho da escala um pouco mais pronunciada, a repetilblidadeada no PDO
foi sempre melhor do que a obtida no PC, tanto na escala de 9 quanto na de 15 cm.
Esses resultados mostram que, além do tamanho da escala, 0 métadaiadgio
também exerceu influéncia na repetibilidade dos resultados. O pmtiEcalaliagcdo simultaneo
pdde ter contribuido para uma melhor repetibilidade no PDO, em relacdo aud@p o
mesmo tamanho de escala foi considerado, enquanto o treinamento dos jslgeédierder

proporcionado uma menor variacao da repetibilidade entre os dois tamanhos de escala no PC.

4.5 Variabilidade dos resultados

A variabilidade dos resultados foi estimada por meio do Quadrado MédiesiduR,
obtido pela ANOVA (Eq. 1), corrigido pelo tamanho da escala (MR, (Tabela 9). Para
verificar a existéncia de significancia entre os QM4 de cada escala em relagéo a todos os

atributos realizowseo teste de Hatley (Tabela)10

Tabela 9. Valores do Quadrado Médio Residual corrigido para cada técnica sensorial

Quadrado médio do residuo corrigid@MRcorrigido)

Atributos PDO-9 PDO-15 PC-9 PC-15
Cor marrom 0,0151 0,0108 0,0264 0,0257
Aroma cacau 0,0285 0,0225 0,0311 0,0294
Sabor cacau 0,0232 0,0195 0,0266 0,0284
Gosto doce 0,0298 0,0288 0,0317 0,0321
Gosto amargo 0,0177 0,0144 0,0294 0,0376
Dureza 0,0306 0,0419 0,0351 0,0353
Espalhabilidade 0,0318 0,0304 0,0357 0,0300
Adesividade 0,0502 0,0335 0,0329 0,0287
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Tabela 10. Faximo© Seus respectivos niveis de significancia para os atributos sensoriais do
chocolate.

PDO-9 x PDO15 PC-9 x PC45

Atributos Fmax p-valor Fmax p-valor
Cor marrom 1,39 0,0310* 1,03 0,4337°
Aroma cacau 1,27 0,0912° 1,06 0,3742°
Sabor cacau 1,19 0,1608° 1,07 0,3531°
Gosto doce 1,04 0,4220° 1,01 0,4690°
Gosto amargo 1,23 0,1206° 1,28 0,0827°
Dureza 1,37 0,0379* 1,00 0,4888°
Espalhabilidade 1,05 0,3973° 1,19 0,1638°
Adesividade 1,50 0,0115* 1,15 0,2186°

Fmax: estatisticdo teste de Hatley; p-valor * significativo a 5 % delpabilidade;
ns: ndo significativo.

Ao comparar pelo teste de Hatley os QMRido obtidos na escala de 9 e 15 cm, para
cada um dos métodos e em relacdo a cada atributo sensorial [@belaservou-se que para o
PDO houve um efeito significativo (p < 0,0para apenas trés atributos: cor marrom, dueeza
adesividade, sendo o valor do QMRido Significativamente maior na escala de 9 cm para 0s
atributos cor marrom e adesividade, enquanto no atributo dureza Q. MRoi maior na
escala de 15 cm (Tabela 9).

Em relacdo ao PC, ndo houve efeito significativo entr@MR&:origido (P>0,05) obtidos
nas diferentes escalash nenhum atributo avaliado, indicando que a variagdo do tamanho de 9
para 15 cm ndo proporcionou mudancas na variabilidade aleatéria do experimento neste método.

Apesar das diferencas significativas obtidas por meio do tegtg.Fa comparacao
PDO9 x PDO-15, ndo foi observado um padrdo da influéncia da escala na variabilidade
aleatéria dos resultados, uma vez que para dois atributos a variabilidatgificativamente
maior na escala de 9 cm, enquanto que, em contrapartida, paraihuto &la foi maior na

escala de 15 cm, ndo sendo possivel observar uma tendéncia.

4.6 Frequéncia de utilizag&o dos escores da escala ndo estruturada

As Figuras 10e 11 representam as andlises de frequéncia da utilizacdo dos escores

(intervalos), em relacdo a cada atributo e técnica sensorial (PPO&,15, PC-9 e PC-15).
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Para viabilizar a comparacdo, o comprimento das escalas degavdii padronizado para uma

escala de 0-1 cm. Em seguida, a frequéncia de utilizacéo foi calculada@®Xach da escala.
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Figura 10. Distribuicdo de frequéncia para 0s escores sensoriaisdagibabs estimulos
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sensoriais descritivos do chocolate. (a) PDO-9, (b) PDO-15.
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Figura 11. Distribuicdo de frequéncia para 0s escores sensoriaisdagiaos estimulos
sensoriais descritivos do chocolate. (a) PC-9, (b) PC-15.

Para as quatro técnicas avaliadas, independentemente do tamantelajaobservou-se

gue os julgadores utilizaram toda a sua extensdo para expressarsadatte dos atributos das

formulagcBes de chocolates, porém, algumas faixas apresentaram maiondizegué relacaa

outras. Os julgadores que utilizaram a técnica PDO-9 (Figura)l&tribuiram com maior

frequéncia, para todos os atributos estudados, os escores entre 0-0,1 e OJ&ha&rtécnica

PDO-15, Figura 10b, os julgadores utilizaram com maior frequéncia os esadre 0-0,1 para
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os atributos gosto amargo, aroma de cacau e sabor de cacau. Enfpatants dois ultimos
atributos, a diferenca na frequéncia foi muito pequena quando comparada c@Tfaxd®
Para os demais atributos ndo houve uma faixa de escore com frequéntizaigio mais
expressiva, sendo as notas distribuidas de forma mais homogénea agal@sgala. Logo, de
uma forma geral, verificou-se que os julgadores ao avaliarem enesgala maior tenderam a
utilizar menos os extremos da escala, tanto superiores quanto infericresliagio de todos os
estimulos.

Fato semelhante foi observado para o PC, Figura 11, em que os julgaddesam a
utilizar menos os extremos da escala quando houve um aumento doaehotaNa técnica PC-
9 (Figura 11§ para todos os termos descritores, as faixas que obtiveram maior frequéncia de
utilizacdo foram de escores entre 0-0,1 e 0,9-1. Esse fato nem sempbseoiado para a
técnica PC-15 (Figura 11b), como pdde ser verificado para os atributosconmaroma de
cacau, espalhabilidade e dureza. Para as outras caractesestisasais, apesar de apresentarem
uma frequéncia de utilizacdo das faixas extremas de forma xpaessiva que as outras faixas,
ainda assim, a utilizacao desses extremos na escala de 9 cm (Figura 11a), de ugexdbrfoa

de forma mais pronunciada do que na escala de 15 cm.

5. DISCUSSOES

Para ambos os tamanhos de escalen® 15 cm, os mapas sensoriais obtidos foram
similiares para os dois métodos de avaliacdo, com coeficientgurY a 0,99. Este resultado
mostra que o tamanho da escala de avaliacdo nao influenciou o pesditiskedos produtos.
Porém, a variacdo de seu tamanho proporcionou diferencas em relacdo aridgtios da
avaliacao descritiva.

As quatro técnicas descritivas avaliadas (PDO-9, PDO-15, PC-25R@presentaram
efeito significativo da interagdo formulacdo x julgador (p < 0,05). Entgtas resultado
indicaram uma menor interagcdo quando a escala aenlf6i utilizada nos dois métodos. Em
analise sensorial, a inversdo na percepcao dos estimulos sensoriagsrpodedos motivos que
causam a interacéo (Silva e Damasip4; O“Neill et al., 2003; Silva et al., 2012; 2013). Jeon
et al. (2004) consideraram a hipotese de que em escalas menotdgadergs tém maior
tendéncia em atribuir notas iguais, ou até mesmo inverté-las, quaaldmmaamostras com

diferentes intensidades de um determinado estimulo, 0 que se den@uost@uormente, por
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Park et al. (2004), déDifferent-stimulus scaling error Esse erro gera unfgerturbacadd
fonte de variacdo no sistema, causada pelo fats julgadores gerarem respostas namericas de
forma particular, espacando suas notas de forma diferente na escakt @ark004). Portanto,

os julgadores que utilizaram a escala de 9 cm podem ter sido induzidimsnde mais
pronunciada a esse tipo de erro, contnbdo assim para o aumento da interacdo entre
formulagobes x julgadores.

Park et al. (2004fstudaram a ocorréncia de “Differentstimulus” scaling error em
escalas lineares e categoricas e observaram sua ocorréncia denfostigequente nas escalas
menores e com menos categorias. Entretanto, as comparacdes néo ifmifinativas.
Posteriormente, Park et al. (2007) puderam confirmar sua hipotese, encontrarefocakfe
significativas em suas comparacdes para ambos os tipos de escala.

No PC, a diminuicdo do namero de atributos que obtiveram efeito signidicaév
interacdo, ao comparar a escala de 9 e 15 cm, ocorreu de formpromaisciada do que no
PDO. Silva et al. (2012), ao comparar as metodologias PDO e PGnadiescala linear de 9
cm, verificaram uma maior tendéncia do PC em gerar maior nUmerolaeost com interacdes
significativas entre formula¢des x julgadores quando comparado ao Rjp@,vai ao encontro
dos resultados obtidos no presente estudo para escala de 9 cm. Essacabgsode ser
consequéncia das diferencas entre os protocolos de avaliacdo das duasogiesoddb
protocolo simultaneo (PDO), os julgadores podem redegustar e rever as naassdiittaentes
formula¢des, o que diminui o efeito do “esquecimento” (fato observado no protocolo monadico-
PC), resultando num menor numero de erros e, consequentemente, numa menor inieragdo (K
O’Mahony, 1998; Lee et al., 2001; Koo et al., 2002; Metcalf e Vickers, 2002; Jeon et al., 2004;

Park et al., 2004).

Entretanto, essa tendéncia nao foi observada para a escala de 15s@ndoagerificada
para este tamanho de escala uma diferenca representativa tdodafeinteracdo entre 0s
métodos. O fatoalos julgadores terem uma menor tendéncia em inverter as notas em uma escala
maior, gerando menos$Different-stimulis” scaling error, pbde ter contribuido para uma
interacdo menor na escala de 15 cm a ponto de nao sofrer influénoietadologia utilizada.
Portanto, o fato do PC, ao ser comparado com o PDO, apresentar maior inteesgiaande 9
cm e ndo apresentar diferenca expressiva na escala de 15 cm, contrégjuepa influéncia da

escala na interacao entre formulagdes e julgadores fosse mais pronunciadaéteds.

46



Os resultados obtidos pelo teste de Tukey indicaram que os painéwaliagam as
formulacbes de chocolate na escala de 15 cm, para os dois métodos (RDBEA5),
obtiveram uma melhora na capacidade discriminativa. Segundo Peebré2605), em escalas
com uma extensao limitada os julgadores nao tém habilidade de expexpsanas diferencas
de intensidade entre amostras. No presente estudo, os jelgadoavaliarem as formulagdes na
escala de 15 cm, tiveram mais espaco disponivel para assimdEnsadade dos atributos, o que
pode ter-lhes proporcionado maior chance de representar, adequadaméRrtpacamento”
entre as diferentes formulagbes de chocolate, possibilitando que exgmasgasguenas
diferencas. Além disso, Park et al. (2007) argummamiajue a varia¢ao introduzida no sistema,
causada pelo fatoedbs julgadores atribuirem notas as formulacbes de forma particular, pode
implicar em uma reducdo do poder de discriminacdo das amostras. Logducdoreda
capacidade discriminativa observada na escala de 9 cm pode tastaémelacionada com o
maior efeito da interagao entre formulagdes e julgadores proporcionada por esta.

Os resultados obtidovao de encontro com os citados por Stone e Sidel (2004) que
relatam que, em um estudo limitado, foi observada uma tendgm@amenar a sensibilidade
de discriminacdo quando uma escala maior era utilizada. Essa terfdéabservada quando se
compararam escalas lineares dectiDe 15 cm. Apesar dos resultados citados, Stone e Sidel
(2004) néao deixam claro a forma como foi determinado o poder de discriminacdo no estudo.

Ao avaliar a repetibilidade dos resultados, verficou-se uma tendiésta ser maior na
escala de 9 cm para ambos os métodos. Segundo Meilgaard et al. (20€8)akrm maiores 0s
julgadores tém mais dificuldade para lembrar a posicdo assinmaddiferentes avaliacdes, o
que pb6de ter contribuido para diminuir a capacidade dos julgadores emr atibas
semelhantes nas diferentes repeticGes de uma mesma amostra.

A influéncia do tamanho da escala na repetibilidade foi ligeiramente mais pronuriada n
PDO. Como nao houve treinamento no PDO, a equipe que avaliou na escalandep@8e ter
sentido, de forma mais drastica, o efeito do tamanho da escala quando daroparaa equipe
qgue avaliou na escala de 9 cm. Ja no PC, o s cquipes terem sido treinadas em ambas
escalas fez com que elas se adaptassem ao seu uso de fornteargemel que pode ter
contribuido para equilibrar as respostas nas duas escalas, aprespatpai@s diferencas na
repetibilidade. Apesar do efeito mais pronunciado, a repetibilidade observada no PD(fei sem

melhor do que a obtida no PC, tanto na escala denQuanto na de 15 cm. Resultado
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semelhante foi encontrado por Simiqueli (2014) ao utilizar escakx @9 cm. Esse fato pode
estar relacionado com o protocolo atributo por atributo utilizado no PDO.

A utilizagcdo de diferentes tamanhos da escala linear ndo inftwerde forma
significativa a variabilidade do experimento (QMRido para o PC, e, no método PDO, néo foi
verificado um padrédo na influéncia.

Esse resultado ndo condiz com o estudo citado por Stone e Sidel (2004), onde foi
verificada uma tendéncia em aumentar a variabilidade a medielao tamanho da escala
também era aumentado. Entretanto, ndo é relatado como foi calcukibdidade do estudo,
nao sendo especificado o modelo utilizado. Na literatura ndo foram exosntrabalhos que
compararam diferentes tamanhos de escala por meio da varagdiedamada pelo Quadrado
Médio do Residuo (QMR), utilizando o modelo estatistico da ANOVA (Eq.13, passibilitar
maiores comparacdes com os resultados do presente estudo.

Ao estudar a frequéncia de utilizagdo dos escores da escalarnficasd, para todas as
técnicas observou-se que os julgadores tenderam a utilizar todo ormentprida escala para
expressar a intensidade dos atributos sensoriais. Essa observacdos pote gmsequéncia da
teoria de Poulton (1973, 1979, 1989), denominadsponse range equalizing bias”, que afirma
que para um determinado conjunto de estimulos, os julgadores tém umaciteneid
distribuirem suas respostas em toda extensdo da escala, independerdersen comprimento.
Porém, algumas faixas foram utilizadas de forma mais frequente que Q#fakjadores que
utilizaram a escala de 15 cm, para ambos os métodos, tenderdimaamagnos os extremos da
escala quando comparados com as equipes que avaliaram as formotagdesla de 9 cm,
mostrando que eles tenderam a distribuir suas notas de forma mais etpuilibréongo do
comprimento da escala. A menor utilizacdo das faixas extremasaia emior pode refletir em
uma menor necessidade dos julgadores em terem que utilizar todo o cempaia escala para
representarem as diferencas de intensidade entre as formulagcdes, paraegxpressarem o
“espagamento correto” entre essas. Por outro lado, a utilizagdo maior dos extremos na escala de 9
cm pode ter mostrado a necessidade de mais espaco para os gslgsgfmrarem todas as
formulacbes, posicionando assim, com maior frequéncia, as formulacdédwa@ate mais
extremas nos extremos da escala.

Portanto, a utilizacdo de diferentes tamanhos de escala, apesaiodalterar a

caracterizacdo sensorial das formulagcdes de chocolate, influenciéoarnae sutil algumas
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variaveis da avaliac@o sensorial descritiva como interacédofentnalacéo e julgadores para o
PDO, discriminacao das amostras e repetibilidade dos resultados. Por outro lado, owes varia
sofreram influéncia de forma mais pronunciada, como interacéo ermjaelquks e formulacdes
para o PC e faixa de utilizacdo dos escores na escala ndo estruamrqdanto para a
variabilidade dos resultados nao foi observado um padréo de influéncia quarideradas as
duas escalas na metodologia PDO, e na metodologia PC nao foi observadsigfdicativo
entre elas. Além disso, a influéncia do tamanho da escala foi eiiintliferente nos dois
métodos para o critério de repetibilidade e ocorreu de forma mais piatapara a interacao.

J& para os demais critérios, os dois métodos obtiveram um comportamento semelhante.

6. CONCLUSOES

As técnicas que utilizaram as escalas lineares dm 8 15 cm na avaliacao sensorial
descritiva dos chocolates apresentaram perfis sensoriais (compdoarsemelhante das
diferentes formulacfes para os dois métodos (PDO e PC). Entretantoasigamaveis foram
influenciadas, em sua maioria de forma discreta, quando os diferentes tadwmeisoala foram
utilizados. A escala linear de 15 cm, para ambos os métodos, redintEtagao entre julgadores
e formulacdes, melhorou a capacidade discriminativa e possibilitou que os julgadiaessein
com menor frequéncia os extremos da escala, mostrando que o tamashaladoi suficiente
para representar a diferenca de intensidade entre as formula¢cdes)dwia teecessidade de
utilizar tanto os extremos como ocorreu na escala de 9 cm. Por andrcal repetibilidade dos
resultados tendeu a ser melhor quando as avaliacbes foram reahzadasala de 9 cm,
enquanto para o critério variabilidade, ndo houve diferenca expressivaasrdies escalas,
chegando a ndo apresentar nenhuma influéncia na metodologia PC.

Logo, ao comparar as duas escalas, elas apresentam vantagers@gesy que irdo
depender do critério considerado. Portanto, a escolha do tamanho da escala a ser utdipada pa
meétodos descritivos ira depender das particularidades e objetivos do &#tum@mbjetivo é
detectar pequenas diferencas, € desejavel uma técnica que aprasémie capacidade
discriminativa, sendo, aparentemente, mais interessante aagdtdizda escala de 15 cm.
Entretanto, se o desejavel € uma técnica com maior repetibjlal@deala de 9 cm apresenta-se
como melhor escolha por ter mostrado uma tendéncia em melhorar a lidpeébidos

resultados.
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ANEXO

RECRUTAMENTO DE DEGUSTADORES

O Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de Tecnologia dentdsn(UFV) esté
promovendo uma pesquisa visando determinar o perfil descritivo de chocptateseio de umg
equipe de julgadores treinados. A sua participacdo é de extrema imjpopare efetivacdo d
nosso estudo. Se vocé deseja participar desta equipe, por favor, preendhianesério. Se tive
gualquer davida, ou necessitar de informacdes adicionais, por favor, ndo hesite em nos con

Nome:

Faixa etaria: ( )1520  ( )2130 ( ) 3140 ( ) 4150 ( )51-60
E-mail:

Telefone residencial Celular:

Horarios e dias da semana em que trabalha ou tem aula:

29 3 4 5°) 6

1-Indique o quanto vocé aprecia esse produto:

Chocolate: ( ) Gosto ( ) Nem gosto/Nem desgosto ( ) Desgosto

2 - Cite alimentos e/ou ingredientes que vocé desgosta muito:

3 - Cite um alimento que seja doce:

4- Cite um alimento que seja amargo:

5-Cite um alimento que seja consistente :

6-Marque na linha a direita de cada figura, um trecho que indique a proplard@mpira que fo
coberta de preto (ndo use régua, use apenas sua capacidade visual de avaliar).

Exemplos:
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Nenhuma Toda
| |
| |
Nenhuma Toda
I \
I |
Agora é a sua vez:
Nenhuma Toda
| |
| |
Nenhuma Toda
| |
| |
Nenhuma Toda

59




Nenhuma Toda

7- Especifique e explique os alimentos que vocé nao pode comer ou beber por razdes de si

8-Vocé se encontra em dieta por raz6es de saude? Em caso de saude explique, por favor.

9- Vocé esta tomando alguma medicacao que poderia influir em sua capacipexzider odores
e sabores? Em caso positivo, explique, por favor.

10-Indique se vocé possui: Sim N&o
Diabetes () ()
Hipoglicemia () ()
Alergia a alimentos () ()
Hipertens&o () ()
Enxaqueca () ()
Doencas bucais () ()

Obrigada por sua colaboragéao!

Laboratério de Analise Sensorial - Prof2 Valéria Paula Rodrigues Minim
Mestranda: Aline lamin Gomide
Telefone: (31) 3899-1807

Telefone: (31) 3899-3810
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