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RESUMO

Testes de aceitabilidade de produtos pastosos como queijos
creme, palés, doces em pasta, etc., exigem a complementa-—
¢do por elemento suporte. Para a realizagao do teste, o
produto deve ser aplicado soktre o elemento suporte, e ba-
seado nisso determinou-se a sistematica de procedimento .
A analise dos resultades dos testes, permite identificar
as caracteristicas de consumo, quantificade numericamente.
Exemplo tedrice ilustra a metodologia.

1.0 - INTRODUGAOQ

A abrangéncia e importdncia da anidlise sensorial para a
indistria alimenticia até a poucoe tempo foi considerada co
mo de nenhuma valia e partanto de total desinteresse. Esse
posicionamento ,todavia,esta sofrendo rapldas mudancas,prin
cipalmente quandc as empresas se propoem ao langamento de
novos produtos, para conheciment o da ace1tab111dade pelo
coensumidor. Para produtos com caracteristicas especificas de
utilizagao, é necessirio criar—se metodologias adequadas pa
ra cada case, onde cada item deve ser cuidadosamente obser-
vado a fim de evitar interferéncias e interpretacdes incor-
retas des resultados.
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2.0. DEFINIGAQ DAS CONDIGOES BASICAS

2.1 - O Universo em teste

X = anlltatxvo =i determlnagao qualitativa do univer-
so e dependente das caracteristicas do produto.

Em se tratando dE consumidor domiciliar & necessario de
terminar quais niveis socio-econdmicos devem ser ques-
tionados.

Quando o direcionamente € para fins institucionais,como
é o caso de atinglr 0 universo escolar, deve ser defini
da a caracteristica de cada unidade de ensino, procuran
do o mazor envolvimento possivel dos diversos niveis 50
cio-econdmicos para melhor representatividade.

B - Quantitativo - Para o mercado consumidor domiciliar
a amostragem quantitativa representativa deve ser deter-
minada por metodolog1as estatisticas adequadas.

FPara a determlnagao quantitativa do universo escolar, te
comenda-se que sejam efetuados os testes de aceitabili-
dade até aproximadamente 1000 provadores, distribuidos
em grupos de 200 a 300 elementos, isto é, utilizando-se
de 2 a 4 unidades escolares em periodos diferentes (ma-
nhd e tarde) e que tornaréd o resultado mais fidedigno .
Entretanto, consegue-se resultados com boa representa-
tividade, conforme experiéncias antericres utilizando -
-se um universo de 2 x 100 criangas em dois turnos di-
ferentes.

2.2 - "Per Capita'

Considerando que o produto se apresenta sob a fcrma pas
tosa ou cremosa, para a realizagao dos testes é necessa
rio que seja aplicado sobre um elemento suporte. 0 Pro-
grama Mundial de Alimentagao (PMA) estipulou um valor
de 20 gramas 'per capita", o qual eni principio pode ser
considerado adequado para uma fatia de pao de forma a-
berta ou correspondente de outro elemento suporte, com
peso variando de 20 a 25 g.

2.3 - O elemento suporte

0 elemento suporte devera ser o mais comumente utilizado
pelos consumidores em teste, e/ou de tradngao na regiao.
Caso contrario correremos o risco de prejudicar o resul-
tado, pois o elemento suporte nao pode interferir.
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Tipos de elementos suporte:

A - Pdozinho tipo "Francés" em meia fatia ou inteiro
duplo.

B - Pao de forma, uma fatia aberta ou duas sobrepostas.

C - Biscoito tipo "Cream Craker" ou "Agua e Sal”, duas
ou quatro unidades.

D - Torradas

E - Pdo ou produto similar da regifo, com definigao de
tamanho e numere de unidades.

2.4 - Materiais auxiliares

Seja qual for o material suporte a ser utilizado no tes
te, trata-se basicamente de um produto "seco” e em al-
guns casos € importante que seja complementado com uma
bebida. Entretanto, essa bebida nio pode de forma algu-
ma mascarar o produto efou de interferir nos resultados.
Sugere-se, servir uma bebida classica de uso normal dos
consumidores e de aceitabilidade bem definida, como o
suco de laranja, cha ou café.

3.0. PROCEDIMENTO PARA O TESTE
3.1 - Procedimente para o teste
A - Pesar material suporte
B - Pesar o produto (pasta)
C

- Verificar a média do peso da aplicacde '"per
capita" (+ 20 g) em cada elemento suporte
(pode-se determinar pelo equivalente volume x
pesa).

D - Aplicar o produto no elemento suporte

E - Servir (se for o caso junto a bebida)

F - O teste deve ser realizado em condigbes ade -
quadas de ambiente e de distribuigdo. Para o
caso de teste em escola, o alimento deve ser
servido em cantina ou na propria sala de aula,
antes da saida para o recreio.
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3.2 - Anaiise dos Resultados

A - Verificar o peso do suporte servido

B - Verificar o peso do produto servido
4 + B = TOTAL SERVIDO
C - Verificar o peso do conjunte que foi devolvid = so
bra suja ou rejeito

D - Fazer o calculo da proporcionalidade do produto e
do suporte

Fazer o calcule do fndice de Aceitabilidade per-
centual simples, conforme férmula abaixo:

o}
I

IA = Feso do produto consumido 100

Peso do produte servido

Observagoes: Deve ser feita a verificacao de que o pro-
duto nao foi retirado do elemento suporte
e consumido.

4.0. EXEMPLO ILUSTRADO
Teste para_queijo creme

- Suponhamos que em uma escola o numero de alunos de 1°
T ? ]
a 4" série, ou uma ou duwaz turmas de cada, sein 220
criangss.

- Serao preparadas 260 unidades (considerando-se exce-
dente) para teste = 13 paes de forma com 20 fatias
cada e peso médio de 25 g por fatia = 6,5 Kg: e uma
aplicagao de queijo creme de 20 g por fatia, que re-
sultaria em 5,2 Kg do produto.

Temos assim:

Suporte = 6,5 Kg - 55,55%
Produto = 5,2 Kg - 44 ,45%
Total =11,7 Kg - 100,00%

Vamos admitir que ocorra uma devolugao ou resto, gque
analisado, apresentard certa quantidade de unidades de resto
nas quais foi consumido o produto, ficando somente o suporte.
Estes serao separados e nao pesados para consideracio como
sobra suja. i il
A sobra suja contendo o produto e entao pesada.
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Temos:

Sobra limpa = 1,8 Kg (ndo considerando o suporte sem o
produto)

Retorno Total = 1,0 Kg

Sobra suja é entao = 1,0 Kg

Total Servido = (11,7 - 1,8) = 9,9 Kg

Suporte servido = 9,9 x 55,55% = 5,5 Kg

Produto servido = 9,9 x 44,45% = 4,4 Kg
Rejeigao = 1,0 Kg

Produto consumido = 9,9 Kg - 1,0 Kg = 8,9 Kg
8,9 Kg contendo 44,45% do produto que cor
responde a 3,956 Kg do queijo sem o supor
te.

RESULTADOS
TOTAL DE QUEIJO SERVIDO 4,4 Kg
TOTAL DE QUEIJO CONSUMIDO = 3,956 Kg

IAso = = 35956 x . 100 IA 89,90%
4,400

]
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