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RESUMO

CREPALDE, Ludmylla Tamara, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, junho de 2018.
Integralizacdo das metodologias Perfil Descritivo Otimizado e Dominancia Temporal de
Sensaches na caracterizacdo sensorial. Orientadora: Valéria Paula Rodrigues Minim.
Coorientadores: Jodao de Deus Souza Carneiro e Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal.

A analise temporal multi-atributo Dominancia Temporal de Sensacdes (TDS) permite obter a
explicagdo da interacdo e ordem de percepcdo dos atributos sensoriais de um produto de
forma qualitativa e vem sendo estudada principalmente em relagdo a conformacdo do painel
sensorial. Considerando a necessidade de complementacdo quantitativa dos dados TDS e a
redug¢do do tempo de andlise para a obtengao de um perfil sensorial completo (pontual e
temporal) foi proposta deste trabalho utilizar avaliadores do Perfil Descritivo Otimizado
(PDO), para realizar as avaliagdes pela TDS, visando a integralizacdo das duas metodologias
na caracterizagdo sensorial. Para isso, avaliou-se o perfil sensorial de cinco bebidas de uva
com diferentes concentragdes de sacarose e fatores de diluigdo, por meio das duas
metodologias PDO e TDS. A TDS também foi aplicada com outros dois painéis de
avaliadores: treinados de acordo com a metodologia TDS tradicional e por consumidores.
Assim, foi possivel avaliar o comportamento de avaliadores de uma metodologia descritiva
pontual em uma avaliagdo temporal dinamica. O painel composto por avaliadores que
realizaram previamente andlise das bebidas pela metodologia PDO (PPDO) apresentou
desempenho superior na caracterizagdo sensorial das bebidas de uva, com maior concordancia
na percepcdo dos atributos dominantes e mais sensibilidade para identificar os atributos
dominantes (menor tempo na escolha dos atributos e maiores médias de numeros de atributos
selecionados) sendo recomendada a sua utilizacdo para a realizacdo da andlise TDS. A
integralizacao das metodologias PDO e TDS mostrou-se adequada, pela otimizagdao do tempo
(reducao do tempo de treinamento TDS), obtencdo do perfil quantitativo (intensidades)
completo das bebidas (aparéncia, aroma e sabor) complementado pela ordem da percepcao
dos atributos durante o tempo de avaliagdo, o que possibilitou o levantamento do perfil

sensorial da matriz alimentar de forma mais abrangente.
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ABSTRACT

CREPALDE, Ludmylla Tamara, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, June, 2018.
Integration of the Descriptive Optimized Profile and Temporal Dominance of Sensations
methodologies in the sensorial characterization. Advisor: Valéria Paula Rodrigues Minim.
Co-advisors: Jodo de Deus Souza Carneiro and Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal.

The temporal analysis multi-atribute Temporal Dominance of Sensations (TDS), allows to
obtain the explanation of the interaction and order of the sensory attributes of a product
qualitatively and has been studied primarily in relation to the conformation of the sensory
panel. Considering the need for quantitative data TDS completion and reduction of time for
obtaining a full sensory profile (ponctual and temporal) was proposed in this work used the
panel of Descriptive Profile Optimized (PDO), to carry out the evaluations as TDS
methodology, aiming at the creation of the two methodologies in sensory characterization. For
that, assessed the sensory profile of five drinks of grape with different concentrations of
sucrose and dilution factors, through the two methodologies PDO and TDS. The TDS has also
been applied with other two panels of assessors: trained in accordance with the traditional
methodology TDS and a panel composed by consumers. Thus, it was possible to evaluate the
behavior of a descriptive methodology punctual evaluators in a temporal dynamic evaluation..
The panel composed by assessors who perfomed previously the drink analysis by methology
PDO (PPDO) presented superior performance in sensory characterization of grape beverages,
with greater consistency in the perception of the dominant attributes and more sensitivity to
identify the dominant attributes (shorter in choice of attributes, and major averages of selected
attributes numbers) being recommended for your use for the TDS analysis. The
complementation of methodologies PDO and TDS has proved suitable for the optimization of
the time (reduction of training time TDS), obtaining quantitative profile (intensities) full of
drinks (appearance, aroma and flavour) supplemented by the order of the perception of the
attributes for the evaluation time, which allowed the collection of informations of the sensory

profile of the food matrix more broadly.



INTRODUCAO

A andlise sensorial ¢ uma ciéncia que estuda o processo de percepcdo dos seres
humanos frente aos estimulos visuais, olfativos, gustativos, auditivos e tateis produzidos pelos
diferentes produtos, por meio de testes afetivos, discriminatorios ou descritivos. Essas
analises podem ser avaliadas em dois contextos, o contexto pontual que permite qualificar os
atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura do alimento e/ou quantificar as intensidades
destes atributos e o contexto temporal que avalia a percepcdo desses atributos durante o
periodo de analise.

As técnicas que permitem a obten¢do do perfil sensorial de um alimento ou de uma
bebida, em sua maioria, necessitam de avaliadores com algum grau de treinamento ou
orientacdo ¢ um nivel razoavel de acuidade sensorial. O treinamento de avaliadores e a
selecdo que o precede sdo pontos cruciais, pois permitem ao analista a correta escolha pelos
individuos com melhor percep¢do ¢ um melhor consenso de equipe, porém demorados e
custosos. Frente a este impasse, diversos pesquisadores como Dairou e Sieffermann (2002),
Cartier et al. (2006), Pineau et al. (2009), Richter et al. (2010) e Silva et al. (2012)
propuseram metodologias rapidas. Nessa perspectiva, duas metodologias descritivas, podem
ser citadas: o Perfil Descritivo Otimizado (PDO) e a Dominancia Temporal de Sensagdes
(TDS).

O PDO foi proposto por Silva et al. (2012) e se caracteriza pelo menor custo e rapidez
da metodologia, devido a reducdo de aproximadamente 50% do tempo ao se comparar com
metodologias classicas, como o Perfil Convencional. Os dados obtidos pelo PDO possibilitam
a descrigdo quantitativa pontual das caracteristicas sensoriais dos produtos (aparéncia, aroma,
sabor e textura), com resultados validos analogos as técnicas convencionais (Minim e Silva,
2016).

A metodologia TDS, proposta por Pineau et al. (2009), ¢ uma analise temporal multi-
atributo que permite a explicagdo da interagdo e ordem dos atributos, obtendo assim a
sequéncia do perfil sensorial qualitativo do produto (aroma, sabor e textura) (Meillon, Urbano
e Schlich, 2009). Os dados obtidos durante o periodo de avaliacdo refletem a forma que o
painel de avaliadores foi selecionado e treinado, por isso algumas pesquisas foram realizadas
em relacdo as etapas que precedem a avaliagdo final do TDS, como a formagado de painéis e o
treinamento necessario (Meyners, 2011; Lepage et al., 2014; Rodrigues et al., 2016).

Em 2012, Ng et al., alegaram que os dados obtidos de uma avaliagdo TDS ndo entram

em contradicdo com dados obtidos de uma analise descritiva convencional, sendo utilizados
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como complemento de andlises em diversos trabalhos (Lenfant et al., 2009; Dinnella et al.,
2012; Sokolowsky e Fischer, 2012; Frost et al., 2016), uma vez que as andlises temporais
fornecem informagdes na mudanca de percepgdes dos atributos durante o processo de
degluti¢do e ndo apenas a resposta sobre as intensidades dos atributos avaliados (Labbe et al.,
2009).

A associagdo entre os métodos permite diferentes abordagens e que muitas vezes pode
propiciar melhores interpretacdes dos dados (Dinnella et al. ,2012; Reinbach et al. 2014; Frost
et al., 2016). Entretanto metodologias descritivas pontuais e temporais sdao realizadas
isoladamente, sendo necessario recrutar e selecionar avaliadores distintos para cada analise,
principalmente devido as etapas precedentes as avaliagdes finais, por critérios sugeridos pelos
autores das metodologias. A utilizagdo de um mesmo painel pode minimizar as diferencas
entre as metodologias quanto aos avaliadores de cada uma (Meillon, Urbano e Schlich, 2009;
Bruzzone, Ares e Giménez, 2013; Menezes et al., 2016).

O PDO e a TDS s3o metodologias rapidas que avaliam a complexidade do produto,
em que a ideia principal das avaliagdes considera respectivamente: a familiarizacdo com uso
de referéncias dos atributos avaliados durante toda a analise PDO, e, o levantamento dos
atributos e o entendimento do conceito do atributo dominante em TDS. O uso das referéncias
refor¢a a padronizacdo das avaliagdes, reduz os erros na interpretacao dos atributos sensoriais,
0o que ¢ requisito final de ambas metodologias. Com base no exposto, objetivou-se a
integralizacdo do perfil sensorial obtido pelas duas metodologias: Perfil Descritivo Otimizado
e Dominancia Temporal das Sensacdes (TDS), visando a reducdo do tempo de obtencdo de

uma caracterizac¢ao sensorial mais completa e concisa.



1 .REVISAO DE LITERATURA

1.1.  Analise Sensorial Descritiva

A andlise sensorial descritiva compreende ampla descricdo qualitativa e/ou
quantitativa das caracteristicas sensoriais de um produto por meio de equipes de avaliadores
treinados. Os testes descritivos identificam diferencgas nas variagdes entre produtos, condigdes
de armazenamento, controle de qualidade, mudangas no processamento (alteracdo de
ingredientes e/ou processos), permitindo examinar as relagdes entre as caracteristicas
quimicas e sensoriais, com o comportamento do consumidor em relagdo aos atributos
sensoriais (testes afetivos), como também a construcao do mapeamento sensorial de diversas
matrizes alimentares (Meilgaard, Civille e Carr, 2007; Tuorilla e Monteleone, 2009; Varela e
Ares, 2012).

Os produtos podem ser mapeados por meio de suas caracteristicas que sao
reconhecidas em dois aspectos: qualitativos e quantitativos, em que o levantamento de
atributos relacionados a aparéncia, o aroma, o sabor ¢ a textura do alimento torna vidvel a
analise qualitativa e a abordagem quantitativa se referem as intensidades destes atributos
avaliados (Murray, Delahunty e Baxter, 2001).

Segundo Gacula (1997), o sucesso de uma andlise descritiva depende de quatro
fatores: o treinamento e a experiéncia dos avaliadores, o analista, a execucdo da técnica
sensorial € o compromisso a longo prazo, exigindo tempo, facilidade fisica e investimento de
capital. Destes fatores, o que torna complexa e custosa a aplicagdo de metodologias
descritivas € basicamente o tempo de sele¢do e treinamento dos avaliadores e a experiéncia a
eles requerida. Praticamente todos os métodos descritivos e discriminatdrios exigem equipes
com algum grau de treinamento para as avaliagdes, devido a execu¢do da técnica, ou seja,
avaliacdo final (qualitativa e quantitativa) que implica em um certo nivel de acuidade
sensorial dos avaliadores (Delarue e Sieffermann, 2004; Stone e Sidel, 2004).

Os individuos pré-selecionados seguem para a fase de treinamento, onde com o auxilio
de um analista, e terminologias j& trabalhadas, aprimoram e desenvolvem uma linguagem
comum que descreva os atributos do produto de forma integral e precisa.

A utilizagdo de técnicas para o levantamento dos atributos encontradas na literatura,

como: o método da lista prévia, associagdo controlada, discussdo aberta (Damasio e Costell,



1991) e o método-rede (Moskowitz, 1983), podem ser de grande auxilio para a selecdo dos
atributos da lista final de avaliacao.

Algumas Institui¢des de normalizagao (ASTM, 1992; ISO 8586-1, 1993; ISO 8586-2,
1994) sugerem a adogdo de painéis treinados ou especializados para a determinagao do perfil
descritivo de um produto, uma vez que utiliza o homem para medir e discriminar informagdes
qualitativas (atributos) e quantitativas (intensidades). Dessa forma, durante a selecdo os
individuos sdo submetidos a teste de reconhecimento para gostos basicos e odores/ aromas,
descri¢cdo de um produto alimentar, discriminagdo de estimulos, uso de escalas e suas aptidoes
sdo checadas quanto a performance (Labbe, Rytz e Hugi, 2004).

As etapas de treinamento e sele¢do dos atributos permitem um esclarecimento aos
avaliadores de “como” e “de que forma” avaliar o estimulo sensorial. A presenca dos
materiais de referéncia, recomendada por diversos autores (Civille e Lawless, 1986;
Meilgaard, Civille e Carr, 2007; Richter et al., 2010), refor¢a a padroniza¢do e tem por
objetivo evitar erros na interpretagcdo dos atributos sensoriais.

As andlises sensoriais descritivas podem ser realizadas por metodologias classicas ou
convencionais que requerem painéis avaliadores treinados, dentre elas temos: o método do
Perfil de Sabor (Cairncross e Sjostrom, 1950), Perfil de Textura (Brandt, Skinner ¢ Coleman,
1963), Analise Descritiva Quantitativa (Stone et al., 1974), Spectrum (Muioz e Civille,
1992), Perfil Livre (Williams e Langron, 1984), Analise de Tempo-Intensidade (Neilson,
1958) e metodologias genéricas como Perfil Convencional que possibilita a combinagdo de
diferentes abordagens dos métodos anteriores, metodologias alternativas com equipes
semitreinadas, Analise Descritiva por Ordenagdo (Richter et al., 2010) e Perfil Descritivo
Otimizado (Silva et al., 2012).

Estudos com consumidores vém crescendo e apresentando resultados comparaveis
com as demais metodologias que utilizam avaliadores treinados ou semitreinados, assim
metodologias rapidas com consumidores vém sendo desenvolvidas e aplicadas, tais como:
Free Sorting Test (Lawless, Sheng e Knoops, 1995), Perfil Flash (Dairou e Sieffermann,
2002), Napping (Pages, 2003; 2005), Check-all-that-apply (Ares et al., 2010), entre outras.

A praticidade durante a execucdo das metodologias € o que move a pesquisa continua
sobre novas técnicas. A diversidade e a combinagdo entre os métodos existentes permitem
diferentes abordagens para atender aos objetivos especificos de estudos (Dinnella et al., 2012;
Reinbach et al., 2014; Frost et al., 2016), e muitas vezes viabilizar uma melhor interpretagao

dos dados.



1.2.  Domindncia Temporal de Sensacoes (TDS)

A ideia da técnica denominada Dominancia Temporal de Sensagdes (TDS) derivou-se
inicialmente da metodologia Tempo-Intensidade (T-I), método destinado a obter a evolugdo
temporal de apenas um atributo sensorial por avaliagdo, proposta por Neilson (1958), que teve
sua aplicabilidade na comunidade cientifica apds décadas de contribui¢des e sugestdes de
diversos autores (McNulty e Moskowitz, 1974; Larson-Powers e¢ Pangnorn, 1978; Overbosch,
1986; ASTM 1997, Duizer, Bloom e Findlay, 1997, entre outros) (Meilgaard, Civille e Carr,
2007; Pineau e Schlich, 2015; Minim e Silva, 2016).

Do conceito inicial da T-I as modificacdes devido a sua limitagdo de analise, mas ao
mesmo tempo vislumbrando o potencial de aplicacdo, surge a proposta da nova metodologia
temporal em 1999, inicialmente como um esbo¢co chamado “Harmonium of Sensations”,
desenvolvido por Ep Koster em 1999 no CSGA (Centre de Sciences du Gout et de
I’Alimentation, Dijon, France) apud Pineau e Schlich (2015). Na pratica, esta técnica se
mostrou altamente complexa, e da sua simplificagdo combinada a interface amigéavel da tela
de um computador nasceu o TDS, que teve sua introducdo a sociedade cientifica durante a 5*
edi¢dao do Simposio Pangborn em 2003, por Pineau et al. (Pineau e Schlich, 2015).

Em sua apresentacdo inicial, a TDS se aproximava bastante da T-I, considerando a
dominancia dos atributos e sua intensidade durante o periodo de avaliagdo, obtendo assim a
sequéncia do perfil sensorial do produto e suas respectivas intensidades. Porém Pineau et al.
(2009) publicaram um trabalho comparativo entre as curvas de T-I e TDS, concluindo as
vertentes de cada metodologia, sendo T-I focado na evolug¢do da intensidade de um tnico
atributo e TDS como método multi-atributo por tempo, que permite a explicagdao da interacao
e ordem dos atributos, mas nao fornece o perfil de intensidade ao longo do tempo (Meillon,
Urbano e Schlich, 2009; Pineau et al., 2009).

Ainda segundo Pineau et al. (2012), a justificativa para a ndo utilizagdo de intensidade
na TDS, ocorreu devido a ndo recomendacao de mistura de dois processos cognitivos distintos
pelo avaliador: qualitativo (determinagdo do atributo dominante) e quantitativo (referindo-se
as intensidades).

Apo6s adequacdes, a metodologia atual do TDS ¢ apresentada por Pineau e Schlich
(2015), com as seguintes etapas: recrutamento, realizado por meio de questiondrios, com base
na disponibilidade de tempo em realizar os testes sensoriais, dados demograficos, condi¢des
de satde, habitos alimentares, experiéncia prévia, ndo utilizagdo de proteses dentdrias e

medicamentos que possam interferir na percep¢do sensorial; sele¢do; levantamento e
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determinagdo da lista de atributos; introducdo ao TDS e conceito de atributo dominante;;
introducdo ao software a ser utilizado nas andlises; treinamento do painel de avaliadores;
avaliacdo do desempenho do painel e, por ultimo, a avaliagdo padronizada dos produtos por
meio de software adequado.

A selecao segue os mesmos passos para analise descritiva classica, ou seja, teste de
reconhecimento de gostos primarios e odor/ aroma; seguido de testes discriminatorios globais
e direcionais com 75% de acerto. A introducao ao TDS e ao conceito de atributos dominantes
¢ necessaria tanto para a avaliacdo das amostras quanto para a proxima etapa de levantamento
e determinagdo da lista de atributos, sendo recomendado um niimero < 10 termos, podendo
ser utilizadas as técnicas classicas: método da lista prévia, associacdo controlada, discussdo
aberta (Damasio e Costell, 1991) e o método-rede (Moskowitz, 1983).

Durante o treinamento, os individuos devem se familiarizar com a terminologia,
aplicando o conceito do atributo dominante durante as avaliagdes com o software a ser
utilizado na avaliagdo final do produto. O desempenho do painel formado indica
principalmente a existéncia da concordancia entre os avaliadores e o reconhecimento dos
atributos dominantes pelos mesmos (Pineau e Schlich, 2015).

O protocolo de analise das amostras, sugerido por Pineau et al. (2012), deve ser
padronizado, garantindo peso igual em cada avaliagdo, ao expor de forma clara como todos os
avaliadores provardo as amostras. Apos ler as instrucdes, cabe ao avaliador clicar no botao
“start” e seguir indicando qual o atributo ou sensa¢do ¢ dominante durante o tempo. A
avalia¢do dos dados do TDS ocorre por meio de curvas que permitem observar a evolugao da
taxa de domindncia (porcentagem de avaliadores que selecionaram um atributo como
dominante no tempo especifico) e os parametros relacionados a curva gerada.

Este tipo de avaliagdo ¢ qualitativa, mas permite inferir sobre aspectos que envolvem o
perfil sensorial de um produto, como a ordem em que os atributos foram dominantes e quais
atributos foram identificados no decorrer do tempo.

A qualidade dos dados obtidos em TDS se referem completamente a forma que o
painel de avaliadores foi selecionado e treinado. Delarue, Lawlor e Rogeaux (2015)
apresentaram um capitulo sobre a metodologia TDS e nele diversas se¢des abordam o tema
formagdo de painéis em varios aspectos, tais como: numero de avaliadores, replicatas e
observagoes. Diversos trabalhos vém sendo realizados sobre o TDS, seja em comparacao do
TDS com outras metodologias descritivas (Labbe et al., 2009; Rodrigues et al., 2014; Vidal et

al., 2017); para agregar valor aos resultados de um trabalho com a nova abordagem descritiva



(Thomas et al., 2015; Vietoris et al., 2015) ou ainda, estudos sobre etapas do TDS, como a
formagao de painéis (Meyners, 2011; Lepage et al., 2014; Rodrigues et al., 2016).

Segundo Saint-Eve et al. (2011), o treinamento mais extenso sobre a definicdo e
identificacdo dos atributos garante maior poder de discriminagdo entre os produtos, um
melhor desempenho do painel, com riqueza na sequéncia de dominancia, sendo que trés
sessdes podem ser consideradas suficientes para atingir estes objetivos (Wolters e Allchurch,
1994; Pineau e Schlich, 2015).

O painel destinado as analises da metodologia descritiva TDS ¢ diferenciado, pois o
conceito principal da técnica propde uma visdo geral temporal das caracteristicas do produto e
ndo a quantificacdo de cada intensidade dos atributos sensoriais avaliados (painel
convencional). A necessidade durante as etapas de selecao e treinamento se referem a
performance do painel no que tange concordancia na descricdo dos atributos/ sensacdes e as
diferengas entre os produtos (Pineau e Schlich, 2015).

Assim, o protocolo de treinamento do painel em TDS, que envolve também a
familiarizagdo com o software a ser utilizado, ¢ a etapa critica da metodologia, sendo
composta pela percep¢ao do conceito de dominancia, reconhecimento do atributo/sensagao
dominante e criagdo da lista de atributos (<=10). Ao final do treinamento, o individuo deve
apresentar a capacidade de reconhecer os atributos dominantes, e também estar confortavel
com a terminologia (Labbe, Rytz e Hugi, 2004; Pineau e Schlich, 2015).

O fato de Pineau e Schlich (2015) sugerirem um protocolo a ser seguido, ndo impede o
levantamento de variagdes e hipdteses sobre a gama de combinagdes de painéis em TDS
(Meyners, 2011; Lepage et al., 2014; Rodrigues et al., 2016), integrando com outras
metodologias sensoriais ja consolidadas e muitas vezes almejando uma reducdo/ otimizagao

do treinamento para a formagao dos painéis.

1.3.  Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

O Perfil Descritivo Otimizado (PDO) foi apresentado a comunidade cientifica em
2012, por Silva et al., com o objetivo de reduzir o tempo do teste sensorial descritivo
tradicional. Destaca-se perante aos métodos classicos por ser uma metodologia descritiva
rapida de baixo custo, que fornece medidas quantitativas de intensidade dos atributos

sensoriais andlogas as técnicas convencionais, com equipe semitreinada de apenas 16



avaliadores. Os principais diferenciais desta técnica sdo: (a) reducao do tempo de treinamento;
e (b) protocolo de avaliagao dos produtos (atributo-atributo).

A metodologia PDO consiste em cinco etapas: Recrutamento — realizado por meio de
questionarios semiestruturados, os quais avaliam a disponibilidade de tempo em realizar os
testes sensoriais, condigdes de saude, criatividade verbal, ndo fumante, habitos alimentares,
experiéncia prévia, ndo utilizacdo de proteses dentdrias e medicamentos que possam vir a
interferir nas analises; scle¢do de avaliadores; levantamento dos atributos sensoriais,
definicdo, familiarizacdo com os materiais de referéncia e instrugdes basicas; avaliacao final
dos produtos e analise dos dados obtidos (Silva et al., 2012).

Em uma metodologia cléssica, os individuos recrutados sdo submetidos a selecao
mediante a testes de reconhecimento de gostos, odores e aromas, sendo pré-selecionados
aqueles que apresentarem um minimo de 75% de acerto. Logo apds realizam quatro testes
discriminatorios de diferenga global e mais quatro de testes de diferenga direcional, para
assim verificar o desempenho individual quanto a habilidade de notar pequenos graus de
diferenga entre os produtos (Amerine et al., 1965; Stone e Sidel, 1974; ISO 8586, 1993).

O treinamento convencional realizado se divide rotineiramente em duas etapas:
primeiro em grupo, onde a equipe interage e compartilha experiéncias, desenvolve a
terminologia descritiva (auxiliada por procedimentos como associacdo controlada, discussao
aberta e método-rede) e recebe as instrugdes basicas (quanto ao processo de avaliacdo e uso
das escalas de intensidade), € em um segundo momento, individual, realizado em cabines,
com o intuito de memorizar as referéncias e reiterar as informagdes basicas. O analista
considera o treinamento concluido mediante o julgamento de trés critérios: poder de
discriminacao das amostras, poder de repetibilidade de resultados (mostrando a aptidao para
realizar a avalia¢do da intensidade dos atributos, utilizando as escalas de forma apropriada) e
a concordancia com a equipe quanto a lista de atributos (que seja completa e adequada ao
produto em analise) (Minim e Silva, 2016).

Ja na PDO a sele¢ao dos avaliadores ¢ realizada por uma sequéncia de quatro testes
discriminatorios (triangular ou tetraédrico), sendo o desempenho individual com percentual
minimo de acerto de 75% decisivo.

Os avaliadores PDO sao submetidos a um treinamento de instrugdes basicas
(levantamento dos atributos descritores, orientagdes sobre como manipular os produtos que
serdo avaliados e a familiarizagdo com os materiais de referéncia). Por meio do uso dos
mesmos procedimentos utilizados nas técnicas classicas (discussdo aberta, método-rede e

associacdo controlada), o analista instrui os selecionados, na definicdo dos atributos,
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inteirando a importancia do consenso nas decisdes das terminologias, dos materiais de
referéncia e o comprometimento da avaliagdo das amostras. Durante esta etapa a equipe toma
conhecimento sobre o procedimento do teste, da escala de intensidade, do tipo de julgamento
necessario € o tempo que serd demandado para a realizagdo dos testes (Hunter ¢ McEwan,
1998; Silva et al, 2012).

Para o protocolo de avaliagdo proposto por Silva et al. (2012), é recomendado o uso de
escala ndo estruturada de 9 cm ancorada nos extremos com “nenhum/fraco” e “forte”, porém
resultados encontrados por Gomide (2016), indicaram que o uso da escala de 15 cm ancorada
nos extremos, proporcionou reducdo na interacdo entre amostra e avaliadores, melhora na
capacidade discriminativa e possibilitou uma melhor utilizagdo dos extremos da escala, ao
passo que a escala de 9 cm proporcionou maior repetibilidade dos resultados. A consulta das
referéncias durante a avaliagdo permite uma melhor alocagao das amostras de acordo com a
intensidade e a forma simultdnea de apresentagdo permite a comparagdo, sendo assim, estes
dois fatores conjuntos levam a menor exigéncia em acuidade sensorial exigida dos avaliadores
(Ishii, Chang e O’Mahony, 2007; Silva et al., 2014a).

A definicdo quantitativa dos atributos sensoriais em PDO permite o acesso as
intensidades dos atributos de forma segmentada (sessdes). Este tipo de avaliagcdo ¢ alvo de
pesquisas (Clark e Lawless, 1994; Prescott, 1999; Nguyen et al., 2001), devido a indicativos
de que o instrumento de medida (ser humano) ndo ¢ totalmente capacitado a identificar
atributos isoladamente em uma mistura (matriz alimentar), assim estuda-se também a
proposta de multi-atributos temporais, onde o tempo ¢ o indutor da nova visdo sobre o

produto no contexto descritivo (Gacula, 1997; Abdi, 2002).



2 .MATERIAIS E METODOS

2.1. Comité de etica

Essa pesquisa foi aprovada pelo comité de ética da Universidade Federal de Vigosa

(Protocolo nimero 2.381.829).

2.2.  Estimulos sensoriais

Foram eclaboradas cinco bebidas de uva: A1/0; B1/6; C3/6; D3/0 e E1,7/3. Na
formulagdo das bebidas usou-se agua, suco concentrado de uva (Bela Ischia ®) e agtcar
refinado (Unido ®). Apos a realizagdo de pré-testes, as bebidas foram preparadas segundo
esquema fatorial com ponto central, sendo dois fatores (diluicdo do suco concentrado e

concentragio de acticar) em dois niveis, mais um ponto central (22 + 1), totalizando 5 bebidas

(Tabela 1).

Tabela 1 - Formulagdes das bebidas de uva

Suco concentrado Acucar
Diluica
Bebidas . . ' lllQi:O . . Concentra¢io
Codificacio  (Proporcao de  Codificacao
i (m/v%)
suco: agua)
A1/0 +1 1:1 -1 0
B1/6 +1 1:1 +1 6
C3/6 0 1:3 +1 6
D3/0 -1 1:3 -1 0
E1,7/3 -1 1:1,7 0 3

As bebidas foram mantidas sob refrigeragdo em refrigerador vertical e servidas 4 + 1

°C.
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2.3.  Analise sensorial

As cinco bebidas foram avaliadas por meio de duas metodologias sensoriais
descritivas e trés painéis distintos. A caracterizacao descritiva pontual foi realizada por um
unico painel (PPDO), utilizando o Perfil Descritivo Otimizado (PDO). O perfil temporal das
bebidas foi avaliado por meio da andlise de Dominancia Temporal de Sensagdes (TDS),
utilizando-se diferentes painéis: painel PPDO (painel utilizado na metodologia PDO), painel
PTDS (formado por individuos treinados pelo protocolo da metodologia TDS) e painel
PCONS (formado por consumidores). O fluxograma com a estrutura das analises sensoriais

estd apresentado na Figura 1.
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Figura 1 - Fluxograma da estrutura da Analise Sensorial
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2.3.1. Recrutamento e Selecdo dos avaliadores para os painéis

Todos os voluntarios foram recrutados utilizando questionario semiestruturado, com
base na disponibilidade de tempo em realizar os testes sensoriais, dados demograficos,
condicdes de saude e criatividade verbal (Minim e Silva, 2016). O grupo de dezesseis
voluntarios destinado a formacdo do painel de consumidores (PCONS), foi recrutado e
encaminhado a avaliagdo final das bebidas de uva segundo a metodologia TDS, sendo assim
eles ndo participaram da selecao e levantamento de atributos.

Os demais voluntérios realizaram quatro sessoes de testes triangulares, utilizando as
bebidas de uva com dilui¢des do suco concentrado em: 1:1 (suco: agua) e 1:3 (suco: agua),
adicionados respectivamente de 1 e 0% de aglcar refinado. Aqueles que alcancaram 75% de
acerto foram direcionados para a composi¢do dos painéis avaliadores das metodologias PDO

e TDS (PPDO e PTDS) (Meilgaard, Civille e Carr, 2007).

2.3.2. Levantamento dos termos descritivos

Os avaliadores selecionados para os painéis (PPDO e PTDS) definiram a
terminologiadescritiva das bebidas de uva, por meio da lista prévia, durante uma sessao
utilizando as bebidas A1/0 e C3/6, conforme recomendado por Damasio e Costell (1991). Os
atributos sensoriais que fizeram parte da lista prévia foram obtidos a partir dos trabalhos de
Pontes et al. (2010), Silva (2013) e Bender et al. (2016). Apos a avaliacao das bebidas foram
definidos os atributos sensoriais para a descri¢do das bebidas: cor bordd; aroma de uva; sabor
de uva; gosto acido; gosto doce e adstringéncia.

Em seguida, estes avaliadores foram distribuidos aleatoriamente em dois grupos
(PPDO e PTDS), composto cada um por 16 avaliadores (6 homens e 10 mulheres) com idade
entre 20 a 45 anos. Assim, o painel PPDO avaliou as bebidas mediante as metodologias PDO

e TDS e o painel PTDS avaliou as bebidas utilizando a metodologia TDS.

2.3.3. Metodologia Descritiva Pontual Quantitativa - PDO

Os dezesseis individuos do painel PPDO participaram da etapa de familiarizagdo com

os termos descritivos € seus respectivos materiais de referéncia. Nesta sessdo, o objetivo foi
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padronizar a forma de avaliacdo e expor claramente a qual estimulo sensorial estava se
referindo cada termo, além de ancorar os extremos da escala ndo estruturada (fraco e forte).
Assim, foi apresentado aos avaliadores, em cabine individual, a defini¢do de cada atributo
sensorial e seus respectivos materiais de referéncia (Tabela 2). O avaliador foi orientado a ler
a defini¢do do atributo sensorial e provar as referéncias. No PDO, os materiais de referéncia
sdo qualitativos e quantitativos, portanto estes identificam/definem o atributo sensorial e

ancoram os extremos da escala de avaliagao (Minim e Silva, 2016).

Tabela 2 - Atributos levantados para as bebidas de uva e suas referéncias
Atributos Definicao Materiais de referéncia

oy Fraco: Bebida 1:4 (suco:agua) sem
Cor caracteristica do suco

Cor bordo adicao de acucar*.
de uvas. -
Forte: Suco concentrado de uva

} Fraco: Bebida 1:4 (suco:agua) sem
Aroma caracteristico do ( gua)

Aroma de uva adi¢do de acucar*.
suco de uvas. .
Forte: Suco concentrado de uva

) Fraco: Bebida 1:4 (suco:agua) sem
Sabor caracteristico do ( gua)

Sabor de uva adicao de acucar*.
suco de uvas. .
Forte: Suco concentrado de uva

Fraco: Bebida 1:4 (suco:agua) sem

Gosto associado ao 4cido .~ S
adigao de actcar*.

Gosto acido citrico, malico ou i ,

L. Forte: bebida 1:1/2 (suco:agua) sem
tartarico. - ,

adicao de acucar*.
Fraco: Bebida 1:4 (suco:agua) sem

Gosto caracteristico da adicao de acucar.*

Gosto doce N . ,
solucdo de sacarose. Forte: Bebida 1:3 (suco:dgua) com 8%

de acticar*.

Sensacao de secura na
r‘nucosa oral, semelhante Fraco: Bebida 1:4 (suco:agua) sem
aquela causada de forma
intensa por certas frutas
verdes, como o caqui € a
banana.
* Agucar refinado da marca comercial Unido®, ** Suco concentrado de uva da marca comercial Bela Ischia®.

Adstringéncia adicao de acucar*.

Forte: Suco concentrado de uva**

ApoOs esta etapa, as avaliagdes das bebidas foram realizadas por meio do protocolo
atributo-por-atributo, onde foi avaliado apenas um atributo por sessdo. Em cada sessdo, o
avaliador recebeu as cinco bebidas de uva (A1/0; B1/6; E1,7/3; C3/6 e D3/0) codificadas com
trés digitos aleatdrios e apresentadas em ordem aleatorizada e balanceada. Além das bebidas,

os avaliadores receberam os materiais de referéncia (fraco e forte) do estimulo sensorial
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analisado. Foram realizadas trés repeticdes da analise por avaliador. Totalizaram 18 sessdes
para a avaliagdo dos produtos em relagdo aos seis atributos em trés repeticdes.

Em cada sessdo, os avaliadores receberam uma ficha organizada por atributo e que
continha a escala ndo-estruturada de 9 cm (intervalar) associada a cada bebida (Figura 2). O
avaliador foi orientado a comparar as bebidas entre si € com as referéncias antes de alocar a

intensidade do estimulo na escala de avaliagao.
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FICHA DE AVALIACAO - PDO

Nome: Sexo: Idade: Data: / [/
Por favor, prove as amostras ¢ marque com um trago vertical nas escalas abaixo, a posi¢ao
que identifique melhor a intensidade da caracteristica avaliada.
Atributo: Cor Bordo
Codigo:

Fraco Forte
Codigo:

Fraco Forte
Codigo:

Fraco Forte
Codigo:

Fraco Forte
Codigo:

Fraco Forte

Figura 2 - Modelo da ficha de avaliagdo utilizado na avaliacdo da cor bordd.
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2.3.4. Metodologia Descritiva Temporal Qualitativa - TDS

A avaliagdo das bebidas (Tabela 1) pela metodologia TDS foi realizada pelos trés
diferentes painéis PPDO, PTDS e PCONS (Figura 1), constituidos por 16 avaliadores cada.

Os painéis PPDO e PCONS participaram da introducdo a metodologia TDS e a
familiarizagdo com a interface do programa Sensomaker (Nunes e Pinheiro, 2012). Nestas
sessOes, 0 objetivo foi expor claramente como a metodologia TDS ¢ aplicada e como era o
funcionamento do software a ser utilizado. Assim, foi apresentado aos avaliadores, em cabine
individual, os conceitos bésicos sobre a TDS e a forma de interagir com o software
(Sensomaker).

Os dezesseis individuos do painel PTDS participaram da etapa de introdugdo a
metodologia TDS, ao conceito de atributos dominantes e a familiarizagdo com a interface do
software Sensomaker. Apds estas etapas os avaliadores participaram de trés sessdes de
treinamento destinado a metodologia TDS, em cabines individuais. Nestas sessdes, o objetivo
foi a familiarizacdo com a terminologia, aplicando o conceito do atributo dominante durante
as avaliacdes com o Sensomaker, o desempenho do painel formado indica principalmente a
existéncia da concordancia entre os avaliadores e o reconhecimento dos atributos dominantes
pelos mesmos (Pineau e Schlich, 2015).

A avaliagdo TDS foi realizada de acordo com Pineau e Schlich (2015), em trés
repeticdes para cada painel, totalizando 48 observacdes por painel. Por meio de pré-testes
foram determinados os padrdes sugeridos por Lenfant et al. (2009) e Pineau et al. (2012) para
esta analise, em que o tempo total da avaliacdo de cada amostra foi de 45 segundos, com um
tempo de “delay” (destinado ao posicionamento individual do avaliador) de 3 segundos. Os
dados foram coletados utilizando o programa Sensomaker (Nunes e Pinheiro, 2012).

Além dos atributos previamente definidos durante a avaliagdo, foi adicionado o termo
“sem sensagdo”, que deveria ser selecionado quando o avaliador ndo percebesse nenhum
atributo dominante. O numero de atributos e a aleatorizagao da ordem de apresentacdo dos
atributos na interface do programa de coleta de dados Sensomaker (Nunes e Pinheiro, 2012),
foram realizadas como proposto por Pineau e Schlich (2015).

Foram servidas monadicamente aproximadamente 25 mL de cada bebida, codificadas
com numeros de trés digitos aleatérios. As avaliagdes foram conduzidas em cabines
individuais, sob luz artificial branca com ventilagdo adequada e computadores similares da

marca Acer® All in one Aspire, processador Intel® Pentium® Quad Core, 4Gb de memoria,
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HD de 500Gb e tela em LED 19,5”. Os avaliadores foram instruidos a avaliar o primeiro gole

de cada amostra ap6s o periodo de “delay” e tomar 4gua entre as amostras.

2.4.  Analise Estatistica

2.4.1. Anadlise dos dados quantitativos pontuais — PDO

Os resultados das avaliagdes pontuais descritivas utilizando a metodologia PDO foram
analisados por meio da analise de variancia (ANOVA) com duas fontes de variacao (bebida e
avaliador) e a interacdo entre os fatores bebida x avaliador. Para a interac¢do significativa, o
teste F para bebidas foi calculado tendo 0 QMinteragio como denominador, conforme
recomendado por Stone e Sidel (2004). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey (o =
0,05), em relacdo a cada atributo sensorial. O mapa sensorial das bebidas foi obtido por meio
da Analise de Componentes Principais (ACP) e a formacao dos grupos verificada pela Anélise
agrupamento por Cluster.

As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o software SAS® (Statistical

Analysis System — SAS), versdo 9.3, licenciado pela Universidade Federal de Vigosa.

2.4.2. Anadlise dos dados qualitativos temporais - TDS

Segundo a metodologia proposta por Pineau et al. (2009), como forma de analisar as
respostas das avaliagdes temporais, foram plotados graficos com curvas TDS das bebidas
(A1/0; B1/6; D3/0; C3/6 e E1,7/3) avaliadas por cada painel (PPDO, PTDS e PCONS) e as
analises dos parametros (D, T e I) destas curvas.

Os graficos das curvas TDS apresentam duas linhas continuas: o “nivel de chance” e o
“nivel de significancia”. O “nivel de chance (p)” ¢ a taxa de dominancia que um atributo pode
obter por acaso e seu valor ¢ determinado a partir da razdo entre um e o numero de atributos

avaliados (na) durante a avaliacdo TDS (1).
1

p= L (M

na
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O “nivel de significancia (Ps)” ¢ o valor minimo dessa relacdo considerada
significativa, calculado por meio de um teste binomial com base na aproximac¢do normal

(Pineau e Schlich, 2015) (2).

P, =p + 1.645 /M )

em que, Ps: ¢ o valor da propor¢ado significativa mais baixa (a = 0,05) em qualquer ponto no
tempo da curva TDS, n ¢ o nimero de observagdes (individuos x repeti¢des) e p € o “nivel de
chance” encontrado.

Para cada curva foram calculados trés parametros para cada sensacdo: a taxa de
dominancia maxima (D) que indica a porcentagem de avaliadores que selecionaram um
atributo como dominante no tempo especifico, o tempo em que a taxa de dominancia maxima
ocorreu (T) e o intervalo de tempo onde a taxa de dominancia ¢ pelo menos 90% da taxa de
dominancia maxima (I).

As analises estatisticas foram realizadas usando os softwares Sensomaker (Nunes e
Pinheiro, 2012) e SAS® (Statistical Analysis System — SAS), licenciado pela Universidade
Federal de Vicosa.

2.4.2.1. Avaliacdao do desempenho dos painéis

O comportamento dos painéis foi analisado mediante dois indicadores: “Tempo para o
primeiro atributo” e “Média do nimero de atributos”, de acordo com Lepage et al. (2014). O
primeiro indicador (Tempo para o primeiro atributo) foi avaliado pela ANOVA e as médias
comparadas por meio do teste de Tukey (a = 0,05), e o segundo (Média de niimero de
atributos) foi representado pelo nimero médio de atributos citados para cada painel (PPDO,
PTDS e PCONS) em cada bebida.

Os dados TDS nado atendem as pressuposigoes da ANOVA, devido a sua natureza
multidimensional, assim realizou-se a analise de variancia multivariada (MANOVA) com os
parametros das curvas TDS (D, T e I), considerando como fontes de varia¢do as bebidas, o
painel e a interagdo entre bebida e painel (Rodrigues et al., 2016). O Lambda de Wilks (3) da
MANOVA esta associada ao F de Fisher, e seu p-valor, que varia de 0 a 1, fornece
informagdes sobre a discriminagdo geral do produto, pois avalia se existe diferencas de

médias entre os grupos para cada varidvel, ou seja, quanto menor o Lambda, mais os produtos
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sao diferenciados (Hair Jr. et al., 2005; Veinand et al., 2011). Os valores elevados desta
analise indicam auséncia de diferengas entre os grupos.

_ 5Qag
A= Sor (3)

em que SQqg representa a soma dos erros (dentro dos grupos) e SQT, a soma dos quadrados
total.

Para cada parametro TDS (a taxa de dominancia maxima (D), o tempo em que a taxa
de dominancia maxima ocorreu (T) e o intervalo de tempo onde a taxa de dominancia ¢ pelo
menos 90% da taxa de dominancia méaxima (I)), foi realizada a Analise de Componentes
Principais (ACP) para verificar as diferengas e/ou similaridades entre as descrigdes dos
diferentes painéis para as bebidas, a formacdo dos grupos foi verificada pela Andlise
agrupamento por Cluster. Os valores obtidos de cada painel por amostra de todas as
avaliacOes (48 avaliagdes) foram organizados em uma matriz de linhas i (Bebidas por painel)
e j colunas (parametros) para cada atributo, e plotados em dois componentes principais (Ng et
al., 2012; Panouillé¢ et al., 2014; Rodrigues et al., 2016).

O coeficiente RV (Robert e Escoufier, 1976) foi utilizado para medir o grau de
concordancia entre os mapas sensoriais obtidos para cada painel, em que O (zero) indica
discordancia total e 1 (um) concordancia perfeita.

As andlises estatisticas foram realizadas usando os softwares Sensomaker (Nunes e
Pinheiro, 2012) e SAS® (Statistical Analysis System — SAS), licenciado pela Universidade
Federal de Vigosa.

2.5.  Integralizacdo das metodologias aplicadas

A integralizagdo das metodologias TDS e PDO foi realizada utilizando os dados do
painel PPDO em suas avaliagdes: temporal e pontual.

O tempo para obtencdo dos perfis descritivos qualitativos e quantitativos foi avaliado
qualitativamente e feita a comparagao em relagdo as etapas de execugao.

Os resultados obtidos das Metodologias PDO e TDS foram comparados de forma
qualitativa entre si. A estatistica previamente aplicada para obtengdo destes dados foi

apresentada nos itens 2.4.1 ¢ 2.4.2.
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3 .RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1.  Perfil Descritivo pontual das bebidas de uva pela metodologia PDO

O resumo da ANOVA esta apresentado na Tabela 3, observa-se que o efeito da
interagdo entre bebida*avaliador foi significativo para todos os atributos, exceto para aroma
de uva. Assim, 0 Fpebidas f01 calculado considerando 0 QMinteracio como denominador.

As bebidas de uva apresentaram diferenca significativa entre si (p<0,05) em todos os
atributos sensoriais (Tabela 3). A partir do teste de Tukey, a = 0,05 (Tabela 4), verificou-se
que a bebida A1/0, com maior teor de suco concentrado de uva e menor teor de agucar, obteve
a menor intensidade para o atributo gosto doce e os maiores escores para os demais atributos,
nao se diferindo da bebida B1/6 para os atributos aroma e sabor de uva. A bebida B1/6 por
sua vez, ndo diferiu quanto ao atributo gosto doce em relacdo a bebida C3/6, que apresentava
a mesma concentracdo de acucar, porém com maior diluicdo do suco concentrado de uva. A
adicao de agticar em bebidas reduz a percepgao da acidez e favorece a percepcao dos aromas
frutados (Pangborn, 1960; Frank e Archambo, 1986; Kuo, Pangborn e Noble, 1993), o que
pode ser observado na bebida C3/6, que teve o sabor de uva ressaltado e a acidez suprimida
em relacdo a bebida de igual diluicao e menor teor de acticar (D3/0).

A bebida E1,7/3 com teores médios de diluicao e concentracdo de aglicar apresentou

escores médios de intensidade para todos os atributos.
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Tabela 3 - Resumo da ANOVA para Atributos Sensoriais pelo PDO

&t;:;:it:iss Fontes de Variacio Iﬁl:::;ad(;e Q;;g;:)do Valor F* Pr>F

Bebidas 4 335,73 349,72 <0,0001

Cor bordo Avaliador 15 4,07 6,23 <0,0001

Bebidas*Avaliador 60 0,96 1,47 0,0307
Erro 160 0,65

Bebidas 4 24527 80,68  <0,0001

Aroma de Avaliador 15 12,32 525  <0,0001

uva Bebidas*Avaliador 60 3,04 1,30 0,1039
Erro 160 2,35

Bebidas 4 268,74 74,65  <0,0001

Avaliador 15 7,93 496  <0,0001

Sabordewva —pon s Avaliador 60 3,60 225  <0,0001
Erro 160 1,60

Bebidas 4 220,53 3419 <0,0001

o Avaliador 15 12,88 6,00  <0,0001

Adstringéneia ——p 45 4 FAvaliador 60 6,45 3,00 <0,0001
Erro 160 2,15

Bebidas 4 235,65 3631 <0,0001

. Avaliador 15 12,69 576  <0,0001

Gosto dcido —p 5n 7 F Avaliador 60 6,49 2,95  <0,0001
Erro 160 2.20

Bebidas 4 426,60 167,95  0,0004

Avaliador 15 7,51 5,87 <0,0001

Gosto doce Bebidas*Avaliador 60 2,54 1,99  <0,0001
Erro 160 128

*Qs valores de F foram calculados utilizando 0 QMinteragio cOMo denominador, uma vez que as interagdes foram
significativas.
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Tabela 4 - Escores médios dos atributos sensoriais das bebidas de uva no PDO

. . Bebidas
Atributos Sensoriais B1/6 C3/6 D3/0 E1,7/3
Cor bordo 6,47 a 5,92b 1,12d 0,75d 3,87 ¢
Aroma de uva 6,07 a 5,92 a 1,66 ¢ 1,37 ¢ 4340
Sabor de uva 6,44 a 6,32 a 2,32 ¢ 1,14d 435D
Gosto dacido 7,08 a 473 b 1,00 d 3,26 ¢ 432D
Gosto doce 1,53 ¢ 7,02 a 6,82 a 0,47 d 3,85b
Adstringéncia 6,61 a 4990 1,05¢ 2,59d 395¢

Médias seguidas por letras iguais na mesma linha ndo diferiram entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Na Figura 3 esta apresentada a analise dos componentes principais dos resultados
gerados pelo PDO. Os dois primeiros componentes principais explicaram juntos mais de 99%
da variacdo total dos dados, sendo considerada adequada para a representacdo grafica e
interpretagdo dos resultados.

Pela andlise de agrupamento observa-se a formagdo de cinco grupos distintos para
cada bebida, ou seja, evidencia a capacidade discriminatdria dos avaliadores em relagdo as
diferentes formulacdes das bebidas de uva.

Todos os atributos sensoriais, exceto gosto doce, apresentaram correlagdo positiva
com o primeiro componente principal. Apenas o atributo gosto doce correlacionou com o

segundo componente principal.
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Figura 3 - Mapa Sensorial para Bebidas de uva quanto a metodologia PDO
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A bebida A1/0 foi caracterizada por menor intensidade do gosto doce e maiores
intensidades dos demais atributos. Em relagdo a adstringéncia e gosto acido apresentou
maiores intensidades diferindo significativamente (p<0,05) das demais bebidas.

A bebida B1/6 apresentou maiores intensidades do gosto doce, aroma e sabor de uva e
cor bordd, menores intensidades foram observadas para os atributos adstringéncia e gosto
acido. Ja a bebida C3/6 foi caracterizada por maior intensidade do gosto doce, ndo diferindo
significativamente (p>0,05) quanto a este atributo da bebida B1/6, porém apresentou menores
intensidades para os demais atributos: cor bordo, gosto acido, adstringéncia, sabor ¢ aroma de
uva.

A bebida D3/0 apresentou intensidades médias para adstringéncia e gosto acido e
intensidades mais baixas para os atributos cor bordo, gosto doce, sabor e aroma de uva. A
bebida E1,7/3, com média concentracdo de suco de uva e agucar em sua formulacao,

apresentou intensidade intermedidria para todos os atributos sensoriais.

3.2.  Perfil Descritivo temporal das bebidas de uva pela metodologia TDS

O perfil sensorial temporal das bebidas, obtido por meio da metodologia TDS esta
apresentado na Figura 4 e o resumo de seus parametros apresentados na Tabela 5, por cada
painel (PPDO, PTDS e PCONS) e para cada bebida (A1/0, B1/6; C3/6; D3/0 e E1,7/3).

Pela andlise das curvas TDS (Figura 4) ¢ possivel observar que todos os atributos em
algum momento da avaliagdao foram selecionados, independente do painel e do tipo de bebida
e que apenas alguns foram dominantes durante a analise dos avaliadores.

O atributo dominante ¢ aquele que predomina no paladar enquanto se prova
determinado produto, assim, as bebidas com menor diluicdo A1/0 e B1/6 foram as que
apresentaram maior namero de atributos com a taxa de dominancia significativa para o painel
PPDO. Para a bebida A1/0 foram selecionados os atributos: sabor de uva, gosto acido e
adstringéncia, ja para a bebida B1/6: sabor de uva, aroma de uva e gosto doce. Os painéis
PTDS e PCONS selecionaram os atributos gosto acido e adstringéncia para a formulacao
A1/0, com as respectivas taxas de dominancia e para a bebida B1/6, selecionaram o gosto
doce. O painel PCONS detectou também o atributo sabor de uva para a bebida B1/6.

Os trés painéis selecionaram como dominantes os mesmos atributos para a bebida
C3/6: gosto doce e sabor de uva. Para a bebida D3/0, o painel PCONS selecionou todos os

atributos, porém nenhum deles alcangou o nivel de significancia para ser considerado
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dominante. J& os painéis PPDO e PTDS selecionaram como dominantes os atributos: gosto
acido e adstringéncia, respectivamente.

Para a bebida E1,7/3 o painel PTDS nao identificou nenhum atributo como dominante
ao analisar essa bebida, ja os painéis PPDO e PCONS detectaram como dominantes os

atributos sabor de uva e gosto acido, respectivamente.
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Tabela 5 - Resumo dos parametros das curvas TDS

Aroma de uva Sabor de uva Gosto acido Gosto doce Adstringéncia
Parametros

D T I D T I D T I D T I D T I
Al/0 | 0,16 5,70 1,30 | 0,30 990 3.60 | 0,32 10,70 9,50 | 0,04 12,00 7,40 | 037 16,90 140
B1/6 | 032 5,00 140 | 046 12,50 2.0 | 0,17 8,10 1,10 | 0,33 990 240 | 0,15 9,50 22,20
Painel PPDO C3/6 | 0,10 5,00 19,70 | 040 13,00 1.00 | 0,05 1520 0,80 | 0,55 890 3.30 | 0,08 22,50 6,60
D3/0 | 0,10 480 11,20 0,22 12,00 2,10 | 0,37 9,10 140 | 0,00 0,00 0,00 | 0,27 12,50 6,40
E1,7/3 | 0,15 4,50 12,90 | 044 10,10 290 | 0,18 12,40 5,00 | 0,24 8,10 1,40 | 0,24 1530 8,60
Al/0 | 0,16 10,30 1,10 | 0,17 14,90 1,10 | 045 890 1,50 | 0,02 6,50 3,80 | 0,34 16,80 1.80
B1/6 | 0,18 11,70 1,40 | 0,26 11,30 7,10 | 0,21 10,50 1,40 | 0,43 7.0 1,50 | 0,17 1820 1,00
Painel PTDS C3/6 | 0,13 12,50 2,20 | 0,32 10,80 5,70 | 0,10 6,30 090 | 0,53 6,30 230 | 0,10 24,00 4,70
D3/0 | 0,06 10,50 0,90 | 0,17 6,50 2,60 | 0,28 7,30 3,00 | 0,05 11,80 0,80 | 0,32 15,00 1.80
E1,7/3 | 0,13 15,00 1,10 | 0,28 7,70 1,40 | 0,23 §,10 4,10 | 0,25 10,20 4,10 | 0,28 12,70 1,60
Al1/0 | 0,07 16,30 3,50 | 0,15 17,50 3,90 | 044 10,70 4,50 | 0,04 4,50 1,00 | 0,37 12,30 9.00
B1/6 | 0,24 16,80 1,00 | 0,32 16,20 7.60 | 0,16 8,00 2,70 | 0,28 9,70 5,20 | 0,20 12,80 1,90
Painel PCONS C3/6 | 0,19 16,50 3,50 | 042 12,10 2,10 | 0,10 850 1,30 | 0,52 7,70 2,00 | 0,08 15,80 2,30
D3/0 | 0,04 5,50 26,00 0,15 12,50 190 | 0,29 11,00 1,20 | 0,02 5,50 8,80 | 0,28 9,80 1,30
E1,7/3 | 0,20 16,30 2,30 | 0,27 1490 1,20 | 0,38 9.80 2,70 | 0,13 10,50 4,80 | 0,23 13,00 1,20

Valores em destaque indicam os atributos dominantes durante o periodo de avaliagdo das bebidas. D: Taxa de dominancia maxima, T: Tempo no qual ocorreu a taxa de
dominancia maxima e I: Intervalo onde a taxa de dominéncia € igual ao minimo de 90% da taxa de domindncia maxima. Painel PPDO: painel composto por avaliadores que
participaram das avaliagdes segundo metodologia PDO; Painel PTDS: painel composto por avaliadores que realizaram todas as etapas da metodologia TDS e Painel
PCONS: painel composto por consumidores.
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E importante observar que o atributo aroma de uva apresenta curvas de pouca
expressdo, com exce¢ao da bebida B1/6, o que pode ser justificado ndo pela auséncia do
atributo, mas pelo fato de que as bebidas ao serem ingeridas tem a sensagao retronasal mais
intima com o paladar e ndo com o olfato. Dessa forma, o atributo sabor de uva foi considerado
dominante em mais periodos de tempo ao se comparar com o aroma.

A taxa de dominancia acima do nivel de significancia (Figura 4), além de indicar os
atributos dominantes na avaliacdo, também indica uma maior coeréncia entre o painel
avaliador, uma vez que ela indica a proporcao de individuos que selecionaram o atributo em
determinado periodo de tempo, considerando a individualidade do paladar e a percepcao de
cada avaliador. Dessa forma pode-se inferir que o Painel PPDO alcangou a taxa de
dominancia para um ou mais atributos em todas as amostras, mostrando uma maior coeréncia

de avaliagao.

3.2.1. Desempenho dos painéis TDS

Pela andlise da ANOVA do indicador de comportamento dos painéis “Tempo de
escolha do primeiro atributo dominante” (Tabela 6) foi possivel observar que as bebidas A1/0,
C3/6, D3/0 e E1,7/3 apresentaram similaridade na avaliacdo, apenas para a bebida B1/6 que
houve diferenca significativa (p<0,05) entre os diferentes painéis avaliadores. Desta forma,

seguiu-se com o Teste de Tukey (Tabela 7) para verificar onde se encontrava a diferenca.
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Tabela 6 - Resumo da ANOVA para indicador de comportamento: Tempo de escolha para o
primeiro atributo

Fontes de Graus de Quadrado

i >
Bebidas Variacao Liberdade Médio Valor ¥ Pr>F
Painel 2 11,73 1,85 0,1610™
A0 Erro 141 6,34
Painel 2 36,58 5,80 0,0038*
B1/6 Erro 141 6,31
Painel 2 5,32 0,74 0,4787™
C3/6 Erro 141 7,18
Painel 2 1 1,1 418
D3/0 aine 7,33 ,19 0,306
Erro 141 14,53
EL3 Painel 2 32,63 3,02 0,0517™
’ Erro 141 10,79

Tabela 7 - Comparagdo de médias do indicador de comportamento: Tempo de escolha para o
primeiro atributo

Bebida B1/6
Painel PCONS 522 a
Painel PPDO 381b
Painel PTDS 3,62b

Letras iguais indicam que as médias ndo diferiram estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

O painel PCONS apresentou a maior média para o tempo de escolha do primeiro
atributo para a bebida B1/6 (Tabela 10) o que pode ter ocorrido devido a dificuldade de
discriminar atributos em matrizes alimentares (Clark e Lawless, 1994; Prescott, 1999; Nguyen
et al., 2001). No entanto, estes resultados contradizem os dados obtidos por Rodrigues et al.
(2016), no qual consumidores apresentaram os menores tempos para a selecdo dos atributos
durante a avaliagdao de amostras de chocolate com diferentes teores de cacau.

Os painéis PPDO e PTDS nio se diferiram estatisticamente quanto ao tempo para a
escolha do primeiro atributo dominante para a bebida B1/6, assim como para as demais
bebidas.

Quanto a variavel dependente “Média do nimero de atributos escolhidos” (Tabela 8),
houve similaridade entre os painéis na avaliagdo das bebidas B1/6 e C3/6, a diferenca

significativa (p<0,05), foi observada para as bebidas A1/0, D3/0 e E1,7/3. A comparagdo das
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médias (Tabela 9) foi realizada pelo Teste de Tukey para verificar onde se encontrava a

diferenca.

Tabela 8 - Resumo da ANOVA para indicador de comportamento: Média de atributos
escolhidos

Fontes de Graus de Quadrado

i Valor F Pr>F
Bebidas Variacao Liberdade Médio ator r
Painel 2 6,05 5,49 0,0050*
AL Erro 141 1,10
BL/6 Painel 2 3,08 2,87 0,0598"™
Erro 141 1,07
C3/6 Painel 2 1,58 1,63 0,1987™
Erro 141 0,97
Painel 2 6,77 5,18 0,0067*
D3/0 Erro 141 1,31
EL7/3 Painel 2 6,59 5,06 0,0075%*
’ Erro 141 1,30

Tabela 9 - Comparagdo de médias do indicador de comportamento: Média do numero de
atributos escolhidos

Bebida A1/0
Painel PPDO 3,13 a
Painel PTDS 2,52b
Painel PCONS 2,50b
Bebida D3/0
Painel PPDO 221 a
Painel PTDS 1,69 ab
Painel PCONS 1,48 b
Bebida E1,7/3
Painel PPDO 344 a
Painel PTDS 2,96 ab
Painel PCONS 271D

Letras iguais indicam que as médias ndo diferiram estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

O painel PPDO diferiu (p<0,05) do painel PTDS quanto ao indicador “média do
numero de atributos escolhidos” apenas para a bebida A1/0. Para as bebidas D3/0 e E1,7/3
ndo houve diferenga significativa entre as avaliagdes destes painéis.
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O painel PTDS por sua vez, ndo se diferiu estatisticamente do painel PCONS para as
bebidas A1/0, D3/0 e E1,7/3. O painel PCONS apresentou menores valores quanto ao nimero
médio de atributos escolhidos para estas bebidas, o que pode ter ocorrido devido a auséncia da
etapa de levantamento de atributos e definicdo da lista, assim como a simplificagdo
involuntaria dos atributos similares, como por exemplo o sabor de uva e aroma de uva (Clark
e Lawless, 1994; Prescott, 1999; Nguyen et al., 2001). Novamente os resultados encontrados
contradizem os dados obtidos por Rodrigues et al. (2016), no qual consumidores apresentaram
maiores quantidade de atributos selecionados durante a avaliagao das amostras de chocolate
com diferentes teores de cacau.

O painel PTDS apresentou valores estatisticamente iguais ao painel PPDO ou ao
painel PCONS, sendo assim, ¢ possivel sugerir que as sessdes de treinamento (3 sessdes
realizadas previamente a avaliacdo final dos produtos com o objetivo de familiarizar com a
forma de coleta dos dados, terminologias e interface do software), sugeridas por Pinecau e
Schlich (2015), permitiram ao painel PTDS um maior contato com a metodologia, porém nao
geraram impacto positivo na avaliacdo final dos produtos. Essa observacdo foi também
resultado do estudo realizado por Rodrigues et al. (2016), onde as etapas tradicionais
sugeridas pela metodologia TDS em trés sessdes de treinamento ndo foram capazes de
fornecer clareza sobre as avaliagoes.

Quanto aos parametros das curvas TDS (D - Taxa de dominancia méxima, T — tempo
no qual a taxa de dominancia foi maxima e I — Intervalo de tempo onde a taxa de dominancia
foi de pelo menos 90% da taxa de domindncia maxima) foram realizados: a andlise de
componentes principais (ACP) (Figuras 4, 5 e 6) e a MANOVA com interagao (Tabela 10).

A MANOVA permitiu observar que a interagdo foi ndo significativa, para D e T,
indicando que os trés painéis avaliaram as bebidas de forma semelhante. Quanto aos efeitos
principais destes pardmetros, ambos foram significativos, o efeito do painel, evidenciou que
ha diferencas na avaliacdao dos painéis, porém com os valores de Lambda muito préximos a 1
(D: 0,9168; T: 0,9309), o que indica auséncia na diferenca entre os painéis. J& o efeito da
variavel bebida, ao analisar os valores de Lambda (D: 0,3617; T: 0,6446), pode-se inferir que
os painéis apresentaram diferentes taxas de dominancia em diferentes tempos durante as

avaliagoes (Hair Jr. et al., 2005).
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Tabela 10 - Resumo da MANOVA dos parametros das curvas TDS

Parametros Fontes de Variacao (114:31:1(:; Valor F Pr>F
. Bebidas 0,3617 41,73 <0,0001*
Taxa de ]()2")“““3““2‘ Painel 0,9168 6,22 <0,0001*
Bebidas*Painel 0,9500 0,91 0,6406
o Bebidas 0,6446 16,47 <0,0001*
Tem";q:;:}‘;m;“a““a Painel 0,9309 5,11 <0,0001*
Mixima (T) Bebidas*Painel 0,9594 0,73 0,8948
Bebidas 0,5768 20,99 <0,0001*
g‘;enrlr::l’lc‘:: ;;‘;f‘g: Paincl 0,8598 11,00 <0,0001*
Bebidas*Painel 0,8964 1,94 0,0004*

* Valores significantes a 5% de probabilidade pelo teste F.

O parametro D ¢ de extrema importancia pois, por meio dele € possivel verificar a
concordancia entre os avaliadores do painel na escolha dos atributos dominantes. Apesar da
MANOVA indicar que os painéis avaliaram as bebidas de forma semelhante (interagao nao
significativa), o painel PPDO conseguiu alcancar 10 vezes a taxa de domindncia méaxima
durante as avaliagdes das bebidas, os outros dois painéis PTDS ¢ PCONS seis vezes (Tabela
5). A correlagdo desta avaliagdo foi também observada pelo coeficiente RV acima de 90%
(Tabela 11) para a este parametro (D). Em todos os painéis, pode-se considerar como uma
representacdo grafica adequada (Figura 4), onde apenas o primeiro componente principal foi
capaz de explicar acima de 70% da variancia total dos dados de D.

Para os painéis PPDO e PTDS (Figura 5) as bebidas encontram-se distribuidas de
forma similar, porém a andlise cluster indica a formagdo de apenas um grupo semelhante
formado pelas bebidas D3/0 e A1/0, no quadrante que se relaciona negativamente com o
componente principal, essas bebidas foram caracterizadas por maiores dominincias dos
atributos gosto acido e adstringéncia. A bebida B1/6 no painel PPDO encontra-se agrupada a
bebida E1,7/3, correlacionadas com o aroma de uva e sabor de uva, enquanto para o painel
PTDS ela encontra-se agrupada a bebida C3/6, apresentando maior correlagdo com as
dominancias dos atributos gosto doce e sabor de uva. A bebida E1,7/3 apesar de agrupada no
painel PPDO, apresenta correlacdo intermediaria com todas as dominancias ao centro do
grafico da ACP.

Na avaliacdo do painel PCONS ocorreu a formacdo de trés grupos: o primeiro

formado pelas bebidas C3/6, correlacionadas com as taxas de dominancia para os atributos
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aroma e sabor de uva e gosto doce e o segundo grupo formado pelas bebidas B1/6,
correlacionada a dominancia dos os atributos aroma e sabor de uva e gosto doce com menor
correlagdo e o terceiro grupo, formado pelas bebidas E1,7/3; A1/0 e D3/0, correlacionadas as
dominancias dos atributos gosto acido e adstringéncia.

Apesar da sugestdo de diferentes grupos entre os painéis quanto a correlacdo das
bebidas com os atributos, o coeficiente RV (Tabela 11) mostrou-se elevado, acima de 90%,
indicando uma boa concordancia entre os painéis. Provavelmente, o RV apresentou este valor
devido ao fato que a anélise estatistica considera todas as taxas de dominancia e ndo somente
as maximas, indicando entdo uma proximidade nos valores do pardmetro D entre os painéis,

mesmo ndo apresentando valores superiores ao nivel de significancia das curvas (Figura 4).

Tabela 11 - Coeficientes RV para os contrastes dos painéis

Parametros das Curvas

D T I
Painéis Valores do coeficiente RV (%)
PPDO vs. PTDS 95,7 54,4 57,3
PPDO vs. PCONS 92,6 61,0 20,7
PTDS vs. PCONS 96,7 47,2 20,8

D: taxa de dominancia maxima; T: tempo no qual ocorreu a taxa de dominancia maxima; I: Intervalo no qual
a taxa de dominancia foi de pelo menos 90% da taxa de dominancia maxima; PPDO: painel composto por
avaliadores que participaram da metodologia PDO; PTDS: painel composto por avaliadores treinados pela
metodologia TDS; PCONS: painel composto por consumidores.

Para o parametro T, o coeficiente RV apresentou valores entre 54 ¢ 61% para os
painéis PPDO/ PTDS e PPDO/ PCONS, respectivamente. A correlagdo entre os tempos que a
dominancia ocorreu nos painéis PCONS e PTDS foi de apenas 47%. A ACP para este
parametro indicou que o tempo no qual ocorreu a taxa de dominancia maxima (Figura 6) ndo
foi semelhante entre os painéis, confirmado também pelo efeito significativo para o efeito
principal (painel) da MANOVA (Tabela 10).

A correlagdo do parametro T indica que as taxas de dominancia destas bebidas
ocorreram em tempos semelhantes, assim, para os painéis PPDO e PDTS que tiveram seus
mapas de ACP explicados pelos dois primeiros componentes, € possivel verificar grande
distribuicao das bebidas no mapa PPDO, indicando a diferenca entre os tempos em que as
dominancias ocorreram, o que foi positivo e coerente, visto que as bebidas apresentam
formulacdes diversas.

Apos a andlise de cluster para o painel PTDS foi possivel observar a formagao de trés

grupos: o primeiro composto pelas bebidas E1,7/3 e D3/0, correlacionadas mais fortemente
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com os tempos em que a dominancia ocorreu para os atributos gosto doce e aroma de uva, o
segundo grupo, composto pelas bebidas A1/0 e B1/6 correlacionadas com o gosto acido e
sabor de uva e o terceiro grupo da bebida C3/6 correlacionada com o tempo da dominancia
para a adstringéncia.

O painel PCONS teve a varidncia dos dados explicada somente pelo primeiro
componente principal (72,04%), onde observou-se a formagdo de trés grupos: o primeiro
identificado pela bebida A1/0 correlacionada mais fortemente ao atributo sabor de uva, o
segundo representado pela bebida D3/0, correlacionada ao atributo gosto acido e o terceiro
grupo formado pelas bebidas B1/6; E1,7/3 e C3/6 correlacionadas de forma intermediaria aos
atributos aroma de uva, adstringéncia e gosto doce. Apesar das bebidas do terceiro grupo
apresentarem diferentes fatores de diluicdo e concentragdes de sacarose, esta proximidade
espacial entre as mesmas indica que possivelmente as taxas de dominancia destes atributos
relacionadas a estas bebidas foram percebidas em tempos semelhantes. Apesar da
similaridade nos valores das taxas de dominancia (Tabela 11), os tempos nos quais as mesmas
ocorreram em cada painel foi diverso, observado tanto nas analises de componentes principais
(Figura 6) quanto pelo coeficiente RV (Tabela 11).

Para o parametro I, a interagdo foi significativa (p < 0,05), indicando diferenga entre
0s painéis quanto aos intervalos em que as taxas de dominancia foram de pelo menos 90% da
taxa de dominancia maxima. Esta diferenca entre os painéis foi também observada pelos
baixos valores do coeficiente RV, 57% entre os painéis PPDO e PTDS, 20% para PPDO e
PCONS, 20% para PCONS e PTDS, e pelos mapas de ACP (Figura 7).

Os painéis PPDO e PDTS tiveram seus mapas de ACP explicados pelos primeiros dois
componentes principais, o painel PCONS foi explicado de forma adequada apenas pelo
primeiro componente. Os atributos foram distribuidos de forma diversa entre os painéis nos
quatro quadrantes dos mapas, evidenciando a diferenca nestes intervalos.

A interagcdo significativa para o parametro I foi investigada por meio de seu
desdobramento, assim foram realizadas as andlises, considerando as bebidas por cada painel
(Tabela 12) e os contrastes dos diferentes painéis para cada bebida (Tabela 13) e pela analise
dos mapas de APC para cada painel. Contrastes ortogonais foram realizados em relagdo as
bebidas para a comparacao quanto a porcentagem de sacarose e mesma diluicao (A1/0 vs.
B1/6 e, C3/6 vs. D3/0) e na percepcao das bebidas com diferentes diluigcdes (A1/0 vs. D3/0, e,
B1/6 vs. C3/6). Também foi realizado o contraste da bebida E1,7/3 em relagdo as demais, por

apresentar teores médios de dilui¢do e de concentracdo de sacarose.
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Tabela 12 - Desdobramento da interagao para o parametro I: Bebidas avaliadas por painéis e
seus contrastes

Intervalo da Taxa de Dominancia 90% (I)

Lambda de Wilks Valor F Pr>F
Painel PPDO 0,5100 8,63 <0,0001
E1,7/3 vs. todos 0,9503 2,41 0,0370
A1/0 vs. B1/6 0,7755 13,37 <0,0001
C3/6 vs. D3/0 0,6749 22,26 <0,0001
A1/0 vs. D3/0 0,9768 1,10 0,3621™
B1/6 vs. C3/6 0,9520 2,33 0,0434
Painel PTDS 0,5881 6,66 <0,0001
E1,7/3 vs. todos 0,9922 0,36 0,8744"
A1/0 vs. B1/6 0,7848 12,67 <0,0001
C3/6 vs. D3/0 0,7713 13,70 <0,0001
A1/0 vs. D3/0 0,9419 2,85 0,0161
B1/6 vs. C3/6 0,9513 2,36 0,0408
Painel PCONS 0,5210 8,33 <0,0001
E1,7/3 vs. todos 0,9644 1,70 0,1345"
A1/0 vs. B1/6 0,7418 16,08 <0,0001
C3/6 vs. D3/0 0,7751 13,41 <0,0001
A1/0 vs. D3/0 0,8909 5,66 <0,0001
B1/6 vs. C3/6 0,9267 3,66 0,0033

Painel PPDO = avaliadores PDO; Painel PTDS = avaliadores TDS e Painel PCONS = avaliadores consumidores.
"syalores ndo significativos a 5% de probabilidade.

O parametro (I) do painel PPDO para as bebidas A1/0 e D3/0 foi ndo significativo, o
que indica a similaridade nos intervalos destas bebidas. Ao analisar a Figura 7, ¢ possivel
observar que estas bebidas se encontram em grupos diferentes, esta diferenca pode ser
atribuida ao fato que para a MANOVA considera-se todos os intervalos e ndo somente
aqueles que se relacionam com a taxa de dominancia maxima.

Os intervalos nos quais a taxa de dominancia foi no minimo 90% da taxa de
dominancia méaxima para os painéis PTDS e PCONS apresentaram similaridades quando
comparado o intervalo da bebida E1,7/3 com todas as demais. O painel PPDO, composto por
avaliadores PDO foi o tnico que apresentou o intervalo de dominancia das bebidas diferente
em relacdo a E1,7/3 (Tabela 12), isso indica melhor acuidade sensorial deste painel, uma vez
que a bebida E1,7/3 apresentava valores de intensidade intermediérios, o que dificultava a

percepgao clara de seus atributos dominantes.
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O painel PPDO foi comparado em relagdo aos demais quanto ao parametro I, para
verificar o comportamento dos avaliadores PDO perante ao painel composto por
consumidores e pelos avaliadores treinados em TDS, sendo realizada também a comparagao

direta entre o painel PPDO vs. PTDS, e PPDO vs. PCONS (Tabela 13).

Tabela 13 - Desdobramento da interacdo para parametro I: Contrastes para cada painel por
bebida avaliada

Intervalo da Taxa de Dominancia 90% (I)

Lambda de Wilks Valor F Pr>F
Bebida A1/0 0,7482 4,28 <0,0001
Painel PPDO vs. todos 0,7808 7,69 <0,0001
Painel PPDO vs. Painel PTDS 0,7999 6,86 <0,0001
Painel PPDO vs. Painel PCONS 0,8383 5,29 0,0002
Bebida B1/6 0,8371 2,55 0,0059
Painel PPDO vs. todos 0,8610 4,42 0,0009
Painel PPDO vs. Painel PTDS 0,8531 4,72 0,0005
Painel PPDO vs. Painel PCONS 0,9214 2,34 0,0452
Bebida C3/6 0,8758 1,88 0,0480
Painel PPDO vs. todos 0,8888 3,43 0,0060
Painel PPDO vs. Painel PTDS 0,8899 3,39 0,0064
Painel PPDO vs. Painel PCONS 0,9330 1,97 0,0871"
Bebida D3/0 0,8147 2,96 0,0015
Painel PPDO vs. todos 0,8225 5,91 <0,0001
Painel PPDO vs. Painel PTDS 0,8555 4,63 0,0006
Painel PPDO vs. Painel PCONS 0,8623 4,37 0,0010
Bebida E1,7/3 0,7729 3,77 <0,0001
Painel PPDO vs. todos 0,8046 6,65 <0,0001
Painel PPDO vs. Painel PTDS 0,8302 5,60 <0,0001
Painel PPDO vs. Painel PCONS 0,8472 4,94 0,0003

" = Valores nao significativos a 5% de probabilidade pelo teste F.

O desdobramento das avaliacoes dos intervalos referentes as bebidas com os
contrastes entre os painéis (Tabela 13) permitiu verificar que o intervalo para a bebida C3/6
foi semelhante nas avalia¢des dos painéis PPDO e PCONS (p > 0,05). Ao analisar a Tabela 5,
pode-se observar a proximidade entre os intervalos para os atributos gosto acido, gosto doce e

sabor de uva. Na ACP (Figura 5) para este parametro (I) ndo foi possivel observar
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agrupamentos entre as bebidas, da mesma forma pode-se verificar que todos os demais
contrastes se diferiram estatisticamente a 5% de probabilidade, confirmando esta variabilidade
nos intervalos de dominancia.

Sendo assim, foi possivel observar que apesar de existir uma semelhanca na
quantidade de avaliadores na escolha de determinado atributo sensorial em cada painel (D),
nem sempre esta escolha ocorreu exatamente no mesmo tempo (T) e ndo apresentou 0 mesmo
intervalo de dominancia (I) entre os painéis. Ao avaliar as correlagdes (Tabela 11) entre estes
parametros que se relacionam com os atributos dominantes (D e I), observou-se que o painel
PPDO apresentou boa correlagdo com o painel TDS, o qual ¢ tradicionalmente utilizado nesta

metodologia, evidenciando assim a qualidade dos dados do painel PPDO.

3.3.  Integralizacdo das metodologias: Domindncia Temporal de Sensacioes (TDS) e

Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

Considerando o desempenho positivo do painel PPDO na caracterizagdo das bebidas
de uva segundo a metodologia TDS, seguiu-se com a integralizacao das metodologias.

Os dados pontuais discutidos no item 3.1 foram complementados com as informagdes
de temporalidade obtido no item 3.2, os resultados sdo apresentados na Tabela 14.

Os atributos que mais caracterizaram pontualmente a bebida B1/6 foram gosto doce,
sabor e aroma de uva e cor bordd. Ao analisar temporalmente (Figura 4), o primeiro atributo
percebido foi o aroma de uva, seguido pela percep¢ao do gosto doce, que alternou os picos de
dominédncia com o sabor de uva, esta alternancia na domindncia também esteve por maior
periodo predominando o paladar dos avaliadores (2,40 e 2,10 segundos respectivamente). Esta
bebida foi a bebida mais aceita pelos consumidores, provavelmente devido a sua formulagao
com baixa dilui¢ao do suco concentrado de uva e alta concentragdo de agucar, uma vez que
esses foram os atributos que prevaleceram por maior tempo no paladar.

A bebida C3/6 foi caracterizada pelo gosto doce com alta intensidade para este
atributo. A ACP (Figura 3) permite verificar a alta correlagdo deste atributo com o segundo
componente principal, ja a TDS (Figura 4), possibilitou identificar que além do gosto doce
que predomina o paladar dos avaliadores durante grande parte da avaliagao (3,30 segundos),
foi possivel perceber discretamente o sabor de uva entre as percepgdes do gosto doce, assim,

somente a utilizagdo apenas do PDO para a caracterizagdo da bebida seria incompleta.
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A bebida E1,7/3, com média concentracdo de suco de uva e agucar, apresentou
intensidade intermediaria dos atributos sensoriais, mas apresentou poucos picos de
dominancia (Figura 4), sendo considerado dominante pelos avaliadores apenas o atributo
sabor de uva. Em uma situacao na qual se utilizaria apenas a andlise temporal, esta bebida
teria seu perfil sensorial descrito de forma incompleta, como se os demais atributos nao
contribuissem para a formagdo de seu perfil sensorial, fato que ndo representa a realidade
deste trabalho.

Pontualmente a bebida A1/0 recebeu valores altos para as intensidades de todos os
atributos, com excecdo do gosto doce. Durante o consumo as caracteristicas que predominam
no paladar do individuo, evidenciadas pelos picos de dominadncia (Figura 4) foram
inicialmente o gosto 4cido que se manteve durante aproximadamente 1/3 de todo o periodo de
avalia¢do (9,50 segundos), seguida pelo sabor de uva e a adstringéncia mais fortemente
percebida até o final do tempo de avaliagao.

A bebida D3/0 apresentou os escores mais baixos para os atributos cor bordo, sabor de
uva e gosto doce e valores intermedidrios para os atributos adstringéncia e gosto acido. Essa
bebida apesar de apresentar baixos escores de intensidade para quase todos os atributos, foi
caracterizada principalmente pelo gosto 4cido, onde 37% dos dezesseis avaliadores
consideraram este atributo como dominante, € o mesmo prevaleceu no paladar em um
intervalo discreto de 1,40 segundos.

E perceptivel que a caracterizagdo sensorial das bebidas de uva tornou-se mais
completa ao agregar as informagdes obtidas a partir das duas metodologias: PDO e TDS, ou
seja, os resultados sao complementares.

As metodologias PDO e TDS apresentam vantagens perante demais, onde a TDS
possibilita a caracterizagdo sensorial por meio da explicacdo da interagdo e ordem de
percep¢ao multi-atributo ao longo do tempo, e o PDO permite a caracterizacdo pontual
qualitativa e a obten¢do quantitativa do perfil sensorial baseado na intensidade dos atributos
relevantes ao produto com redugdo de aproximadamente 50% do tempo de execugdao de um

teste descritivo convencional.
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Tabela 14 - Resumo do Perfil Descritivo Pontual e Temporal das bebidas de uva

Atributos
- Aroma de uva Sabor de uva Gosto acido Gosto doce Adstringéncia
% Cor Parametros Parametros Parametros Parametros Parametros
2 bordé da curva da curva da curva da curva da curva
D I D | D | D | D |
(%) (segundos) (%) (segundos) (%) (segundos) (%) (segundos) (%) (segundos)
Al1/0 647a| 607a 16 1,30 6,44a 30 3,60 7,08a 32 9,50 1,53¢ 4 7,40 6,61la 37 1,40
Bl1/6 592b|592a 32 1,40 6,32a 46 2,10 473b 17 1,10 7,02a 33 2,40 499b 15 22,20
C3/6 1,12d | 1,66 ¢ 10 19,70 232c¢ 40 1,00 1,00d 5 0,80 6,82a 55 3,30 1,05 8 6,60
D3/0  0,75d| 1,37¢ 10 11,20 1,14d 22 2,10 326c 37 1,40 047d 0 0 2,59d 27 6,40
E1,7/3 387c | 4,34b 15 12,90 435b 44 2,90 432b 18 5,00 385b 24 1,40 395¢ 24 8,60

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna ndo diferiram entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Valores em destaque indicam os atributos dominantes
durante o periodo de avaliag@o das bebidas. D: Taxa de dominancia maxima; I: Intervalo no qual a taxa de dominéncia foi de 90% da taxa de dominancia maxima.
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Dentre as limitacdes ¢ importante ressaltar dois pontos sobre a TDS, primeiro que as
curvas TDS ndo se relacionam com a intensidade e sim com a quantidade de vezes que
determinado atributo foi citado durante o periodo de avaliacdo das bebidas e segundo que a
metodologia ndo permite a avaliagdo de propriedades de aparéncia como a cor bordd das
bebidas.

Na Tabela 15 estd apresentada uma breve comparagdo entre o Perfil Descritivo

Otimizado e a Dominancia Temporal de Sensagoes.

Tabela 15 - Comparacao das metodologias Perfil Descritivo Otimizado (PDO) e Dominancia
Temporal de Sensacgdes (TDS) quanto aos painéis avaliados PPDO e PTDS

Critério
PPDO PTDS
Etapas
Recrutamento Questionarios Questionarios
Reconhecimento de
N . Sequéncia de testes gostos/odores e aromas;
Selegdo dos voluntarios e e
discriminatorios (global) Testes discriminatérios
(global e direcional)
Levantamento dos termos Uma sessao (selegao da .
.. .. Duas sessoes
descritivos técnica)
Introdugdo a TDS Uma sessdo Uma sessao
Conceituacao do atributo .
. - Uma sessao
dominante
Introducdo ao software 5 N
¢ f Uma sessdo Uma sessao

Sensomaker ®

Treinamento Uma sessao No minimo 3 sessoes

Consenso do painel,
- discriminacao e
repetibilidade

Avaliagdo do desempenho
dos avaliadores

Simultaneo com a presenca
Avaliagdo final dos produtos das referéncias (PDO) Monadico
Monadico (TDS)

Quantitativa pontual e

Qualitativa temporal Qualitativa temporal

Tipo de descricao sensorial

Aparéncia, aroma, sabor e

Aroma, sabor e textura
textura

Tipos de atributos avaliados

Ao analisar a Tabela 15 € possivel observar que o painel composto pelos avaliadores
que realizaram a metodologia PDO, desprendem um menor nimero de etapas (tempo de

execugdo do teste descritivo) e consegue fornecer para o analista sensorial ao final das
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analises uma avaliacdo pontual/ temporal que engloba todos os atributos de uma matriz
alimentar (aparéncia, aroma, sabor e textura).

A associacao das caracterizagdes possibilitou maior esclarecimento na interpretacao
das intensidades das bebidas, uma vez que durante a avaliagdo TDS, todos os atributos foram
percebidos em algum momento da degustacdo, assim como todos os atributos receberam um
escore de intensidade, porém apenas alguns alcancaram valores superiores ao nivel de
significancia, indicando assim quais foram os dominantes enquanto os avaliadores ingeriam
as bebidas. Outro ponto que merece destaque € a andlise visual. A TDS considera somente os
atributos avaliados durante a degluticdo, os seja, apenas as sensagdes que sdo percebidas na
boca. No entanto, a aparéncia do atributo e sua cor sdo fatores de grande importancia na
obtengdo do perfil sensorial de determinado produto (Francis, 1995; Dias et al., 2012)

favorecendo ou nao a aceitagao dos produtos.
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4 .CONCLUSOES

O painel PPDO apresentou desempenho comparavel com o painel TDS na
caracterizacdo sensorial das bebidas de uva, sendo recomendada a sua utilizagdo para a
realizacdo da andlise TDS, j4 que seus avaliadores mostraram maior concordancia na
percepcdo dos atributos dominantes (alcancaram a taxa de dominancia 10 vezes) e
sensibilidade para identificar os atributos dominantes, apresentando tempos de escolha para o
primeiro atributo ¢ o numero médio de atributos selecionados semelhantes ao painel
tradicionalmente utilizado na metodologia.

As metodologias PDO e TDS mostraram-se complementares, uma vez que a nao
realizacdo de algumas etapas propostas pela metodologia TDS, otimizam o tempo de
execucao e fornece dados complementares qualitativos temporais e quantitativos pontuais.

Sendo assim, recomenda-se a utiliza¢do do painel composto por avaliadores da
metodologia descritiva rapida Perfil Descritivo Otimizado (PDO) para a obtencao de dados da
metodologia temporal Dominéancia Temporal de Sensa¢des (TDS), uma vez que torna o perfil
sensorial final apresentou-se mais completo com um menor numero de etapas a serem

executadas.
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