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1. INTRODUCAO

A avaliacdo sensorial de alimentos é funcdo primaria do homem, que
conscientemente ou nao aceita ou rejeita alimentos de acordo com a sensacgao
gue tem ao observa-lo ou ingeri-lo. Sabe-se que o homem tem uma habilidade
natural de comparar, diferenciar, e quantificar atributos sensoriais, mas € preciso
normalizar a forma e as condicbes em que € feita uma analise sensorial, com
respectiva avaliacao estatistica dos resultados obtidos.

Para o consumidor ndo é suficiente um produto que possua excelentes
caracteristicas quimicas, fisicas e microbioldgicas, se a caracteristica sensorial
deste produto ndo preencher as necessidades e anseios deste (GULARTE, 2009).

Os habitos alimentares de um povo séo determinados em grande parte pelo
aroma e sabor dos produtos que consomem e que permitem O seu
desenvolvimento (DERGAL, 2006).

Na indastria alimenticia, a analise sensorial € de grande importancia, sendo
a via de avaliacdo da qualidade do produto final e aceitabilidade mercadoldgica,
integrando o setor de controle de qualidade (TEIXEIRA, 2009).

O treinamento em analise sensorial da equipe do controle de qualidade é de
extrema importancia visto que, esta pode contribuir numa avaliacdo continua e
setorizada, melhorando tecnicamente a avaliacdo do produto final. O objetivo do
presente trabalho foi realizar o treinamento em analise sensorial de equipes
integrantes do controle de qualidade da industria de alimentos.

2. METODOLOGIA

Inicialmente, foi realizada uma pesquisa bibliografica sobre analise sensorial
para a confeccdo de uma apostila tedrica referente a conceitos como os 6rgaos
dos sentidos, aos fatores que influenciam nas andlises, a avaliacdo sensorial, as
condicBes e caracteristicas dos testes que serdo utilizados durante o treinamento.
Apos, foi realizada a montagem da apresentacao referente a apostila tedrica, para
0 minicurso tedrico e pratico, onde na parte pratica foram elaboradas fichas para
os testes de aroma (Figura 1) e sabor (Figura 2).

Na parte pratica do curso no primeiro momento seréo aplicados os testes de
reconhecimento de sabor e aroma, segundo GULARTE (2009) para os testes dos
gostos primarios, membros da equipe de sensorial devem ter sensibilidade e
percepcao. A percepcdo mais conhecida envolve quatro gostos primarios: doce,
salgado, acido e amargo, sendo utilizado para a percep¢do destes gostos as
solugcbes de sacarose, de cloreto de soédio, de &cido citrico e de cafeina,
respectivamente para cada gosto, podendo também ser utilizado o umami
(glutamato monossédico) e o metélico (sulfato heptahidratado de ferro I1).
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O teste de reconhecimento de aromas € utlizado para determinar a
capacidade do julgador em identificar e descrever em torno de 20 diferentes
aromas, 15 normalmente utilizados e diariamente encontrados e 5 raros. As
amostras devem ser servidas em tubos de ensaio adequados e 0s mesmos sO
deverdo ser abertos na hora do teste. No inicio do treinamento o numero de
aromas deve ser limitado entre 5 e 10 por sessédo para ndo ocasionar fadiga
olfatéria no julgador. Primeiro deve-se apresentar os odores familiares, em
seguida os complexos (GULARTE, 2009). Os produtos escolhidos foram: alho,
orégano, canela, cravo, café, maracuja, vinagre, erva-doce, vinagre, esséncia de
coco e ambas serdo preparadas em tubos de ensaio envoltos com papel aluminio,
para que ndo ocorra a identificacdo da amostra e fechados herméticamente.

Nome: Data:

Instrugdes: Vocé esta recebendo amostras de odores comuns encontrados

diariamente e ndo diariamente. Com uma aspiragdo identifique ou caracterize o odor

percebido.
Codigo da Descricdo do odor Codigo da Descricao do odor
amostra amostra

FIGURA 1: Modelo de ficha para o reconhecimento de aroma.

Nome: Data:

Instrucdes: Vocé estd recebendo amostras de GOSTOS DIFERENTES. Prove
cuidadosamente cada uma delas e marque com um “X” a coluna correspondente ao

gosto reconhecido.

Cédigo da | Gosto ndo | Acido Amargo Doce Salgado Agua

amostra identificado

FIGURA 2: Modelo de ficha para o reconhecimento de gostos primarios.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Até o presente momento a apostila tedrica estd concluida, sendo que a
montagem da apresentacdo para o0 minicurso esta em fase inicial e o treinamento
das equipes jA esta agendado. A parte pratica do minicurso sera testada
posteriormente, no Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos, da
Universidade Federal de Pelotas, e as fichas para a realizagdo dos testes de
reconhecimento de aroma (Figura 1) e do teste de limiar de reconhecimento de
gostos primarios (Figura 2) estdo prontas.

Um dos assuntos abordados na apostila tedrica € sobre os 6rgaos do
sentido. Segundo ZENEBON et al. (2008) as sensagbes produzidas podem
dimensionar a intensidade, extensdo, duracdo, qualidade, gosto ou desgosto em
relacdo ao produto avaliado. Nesta avaliagdo, os individuos, por meio dos
proprios 6rgdos, numa percepcao somato-sensorial, utilizam os sentidos da viséo,
olfato, audicéo, tato e gosto.

Na viséo, ocorre um fendmeno complexo no olho humano, um sinal luminoso
incide sobre a capa fotossensivel, a retina, provocando impulsos elétricos que,
conduzidos pelo nervo oOptico ao cérebro, geram a sensacao visual que &, entao,
percebida e interpretada. O olho, como oOrgao fotorreceptor, percebe a luz, o
brilho, as cores, as formas, os movimentos e o0 espa¢co (ZENEBON et al., 2008).

O olfato, segundo NASCIMENTO et al. (2014) € o sentido que permite
identificar-se o odor e o aroma do produto, sendo que o odor € percebido pelo
orgao olfativo quando substancias volateis sdo aspiradas e o aroma é a
propriedade sensorial perceptivel pelo 6rgao olfativo via retronasal.

Na audicdo, o ouvido humano tem a funcdo de converter uma fraca onda
mecanica no ar em estimulos nervosos que sdo decodificados e interpretados por
uma parte do cérebro. Para avaliar a capacidade de discriminacdo de individuos,
algumas caracteristicas peculiares dos produtos podem ser empregadas
utilizando simultaneamente os sentidos da audicdo e tato, como por exemplo: a
dureza do pé-de-moleque, a crocancia do biscoito, a mordida da macga e o grau
de efervescéncia da bebida carbonatada, cujos sons ou ruidos séo reconhecidos
pela quebra e mordida entre os dentes e o borbulhar do alimento (ZENEBON et
al., 2008).

O tato, € o reconhecimento da forma e estado dos corpos por meio do
contato direto com a pele. Ao tocar o alimento com as maos ou com a boca, o
individuo facilmente avalia sua textura, mais do que quando utiliza a visdo e a
audicdo. Para avaliar o poder de discriminacdo dos individuos, podem ser
apresentados para reconhecimento alguns produtos de diferentes graus de
dureza, como, por exemplo: a améndoa (dura), a azeitona (firme), o requeijao
(mole), etc (ZENEBON et al., 2008).

No gosto, a lingua é o maior 6rgdo sensoério e esta recoberta por uma
membrana cuja superficie contém as papilas, onde se localizam as células
gustativas ou botbes gustativos, com as sensacdes tateis. A percepcdo mais
conhecida envolve quatro gostos primarios: doce, salgado, acido e amargo, sendo
citado também o umami (ZENEBON et al., 2008).

4. CONCLUSOES
Este é um projeto que ja foi aplicado em outro momento, numa industria do

setor de laticinios, com o6timos resultados, melhorando muito a contribuicdo da
equipe de CQ com a avaliacdo do produto final e a liberagéao dos lotes.
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