@ | CEC |1l CONGRESSO DE EXTENSAO E CULTURA 23 SEMANA INTEGRADA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS EERERALO. PESOUISAGCIERIERDA
UFPEL /2016

TREINAMENTO DE AVALIADORES EM ANALISE SENSORIAL NA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS.

FERNANDA MULLING MULLING?; MARCIA DE MELLO LUVIELMO?; TATIANA
VALESCA RODRIGUEZ ALICIEQO?®

tUniversidade Federal de Pelotas — fernandamulling@yahoo.com.br
2Fundacéo Universidade Federaldo Rio Grande —mmluvielmo@gmail.com
SUniversidade Federal de Pelotas — tatianavra@hotmail.com

1. INTRODUCAO

A analise sensorial objetiva avaliar as caracteristicas dos alimentos e
materiais, tais como séo percebidas pelos sentidos da viséo, olfacédo, gustacao e
tato. Normalmente é realizada por uma equipe montada para analisar as
caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim. Pode-se avaliar
a selecdo da matéria prima a ser utilizada em um novo produto, o efeito de
processamento, a qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento,
a reacao do consumidor, entre outros (TEIXEIRA, 2009).

Para alcancar o objetivo especifico de cada andlise, sdo elaborados métodos
de avaliacéo diferenciados, visando a obtencéo de respostas mais adequadas ao
perfil pesquisado do produto. Esses métodos apresentam caracteristicas que se
moldam com o objetivo da andlise, por exemplo, os métodos afetivos avaliam o
grau com que consumidores gostam ou desgostam de um produto, ou ainda
avaliam a preferéncia do consumidor entre dois ou mais produtos; ja os métodos
discriminativos séo utilizados para determinar se dois ou mais produtos sao
diferentes; enquanto que os métodos descritivos sdo aqueles utilizados para
caracterizar um produto com relacdo aos diversos atributos sensoriais percebidos
pelo provador, como cor, sabor, odor e aparéncia.

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

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

A qualidade sensorial do alimento e a manutencédo da mesma favorecem a
fidelidade do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais
exigente.

Com base nesses aspectos e considerando a importancia da qualidade na
industria de alimentos, o objetivo deste trabalho é realizar treinamentos de equipes
do controle de qualidade em analise sensorial, nas industrias de alimentos,
ajudando-os a manter ou buscar melhorias em seus produtos.

2. METODOLOGIA

A partir de uma apostila elaborada previamente para o treinamento de
avaliadores em analise sensorial, montou-se o curso e apresentou-se as industrias
interessadas. Esta mesma apostila vem sofrendo atualiza¢ées, para melhoramento
constante do curso. Em um primeiro momento apresentam-se a definicdo de
analise sensorial, seus objetivos e importancia na industria de alimentos, conceitos
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como os orgaos dos sentidos, condicbes e caracteristicas dos testes que serao
utilizados durante o treinamento.

Na parte préatica do curso, aplicam-se os testes de sensibilidade, para gostos
primérios, ou seja, acido, amargo, doce e/ ou salgado, e ainda o gosto umami,
caracteristico do glutamato monossaédico; e teste para odores, segundo a ABNT,
propriedade sensorial perceptivel pelo érgdo olfativo quando certas substancias
volateis sdo aspiradas.

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 s6
deverdo ser abertos na hora do teste. No inicio do treinamento o nimero de aromas
deve ser limitado entre 5 e 10 por sessao para nao ocasionar fadiga olfatéria no
julgador (GULARTE, 2009). Os produtos escolhidos foram classificados de acordo
com a dificuldade em identifica-los, sendo que para os faceis utilizou-se vinagre,
café, baunilha, pasta de alho, pasta de cebola, canela e cravo; para os de média
dificuldade, aromas de cereja, de orégano, de morango, de péssego, alecrim e
mostarda, e ja para os dificeis foram utilizados o cominho em p6 e o bacon, com
um total de 15 tubos. Estes produtos foram preparados em tubos de ensaio envoltos
com papel aluminio, para que ndo ocorra a identificacdo da amostra, e fechados
com tampa.

Ja no teste de reconhecimento de gostos primarios, foram utilizadas solugées
com diferentes concentracdes, sendo elas, solucdo de cafeina 0,06% e 0,03%,
solucao de &cido citrico a 0,07% e 0,03%, solucao de cloreto de sédio 0,2% e 0,08%
e solucdo de sacarose a 1% e 0,4%. Tanto os tubos quanto as solucdes foram
identificadas com trés digitos aleatorios, e as respostas dos avaliadores foram
descritas em tabelas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo TEIXEIRA, et al (1987), citado por TEIXEIRA, L. V. (2009), os testes
de sensibilidade comumente utilizados para treinamento de equipes tem por
defini¢gao o “limite minimo detectavel de concentragdo de uma substancia” ou limite
gue um provador pode perceber alguma diferenca em algum estimulo. Esses testes
sao efetuados para medir a capacidade dos provadores em utilizar os sentidos do
olfato e do gosto para distinguir caracteristicas especificas, tornando-se uma
ferramenta para selegéo e treinamento de juizes.

Até o0 momento, o curso ja foi apresentado em duas inddstrias, uma na cidade
de Pelotas e outra em Morro Redondo ainda no primeiro semestre de 2016,
mostrando-se com grande importancia e aceitacdo. A continuacdo do curso, que
abordara a reducao de acucar e sédio ja esta marcada para o inicio do segundo
semestre nesta mesma empresa de Pelotas. Apds a apresentacdo do minicurso
tedrico, foi feita uma discussao referente a apresentacdo e a apostila teorica,
sanado as duvidas. Apds foi realizada a parte prética, referente aos testes dos
gostos primarios e o teste de odores.

O curso na industria de Pelotas contou com a participagéo de 9 pessoas, e na
industria da cidade de Morro Redondo, 8 pessoas. Os valores médios de acertos
encontrados para o teste de reconhecimento de odores foram de 69,4% na primeira
industria e 54% na segunda, 0 que nos indica que ha uma boa sensibilidade nos
membros da equipe, mas que este percentual ainda pode ser melhorado. J& no
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teste de gostos primarios houve uma média geral de acertos de 77,7%, 0 que nos
mostra um adequado reconhecimento dos gostos.

O treinamento em analise sensorial € feito para familiarizar o degustador com
os procedimentos e definicbes, e para aperfeicoar a sensibilidade e memoaria
sensorial, isto €, quando os resultados obtidos nos testes iniciais ndo forem
suficientemente satisfatorios pode-se repetir os testes até que nossos sentidos
reconhegam os odores ou aromas.

4. CONCLUSOES

Em vista de um mercado cada vez mais competitivo, as industrias de
alimentos tém buscado identificar os anseios dos consumidores em relacdo a seus
produtos. O treinamento de equipes de industrias de alimentos em analise
sensorial, proporciona maior conhecimento do seu produto e o que o consumidor
espera ao comprar algo, além de melhorar muito a contribuicdo da equipe do
controle de qualidade na avaliagcéo do produto final.
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