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REESS LS E

Este trabalho tem a finalidade de dar uma idéia como sele
ciona~se e treina~se uma Equipe de degustadores ou pruvada
res. -
E citar os principais testes que sao empregados em labora
torios do Analise Sensorial e como devem ser equipados os
MEsSmos.

SUMMARY

Our intention is to present an overall vision of the wais
to select and train & sensory evaluatlon team.

We also define the main laboratery evaluation tests as well
as haw those laboratories are operated orgenized and
equiped.

+ Biologa - Tecnologista das Usinas Piloto do Setor de Tec
nologia - Departamento de Tecnologia Quimica ~ IFFR.



Introdugao:

A Analise Sensorial & uma disciplina cientIfica usada
pera medir, analisar e interpreter as reacdes das caracte
risticas dos alimentos e materiais como sdo percebidos pe
los drgéos da visfo, olfagdo, gustagdo, tato e audicdo. (Sen
serysEv . Sdas L EVT )L e

Teve sua origem na Europa. Os pioneiros na aplicacao
do métado de dugustagdo por equipe, foram as destilarias e
cervejarias,

Nos Estados Unidos, o desenvolvimento da técnica de de
gustagao surgiu com a necessidade de obter-se produtos de
alta gualidade e gue naeo Ffossem rejeitados pelos soldados
do Exército na segunda guerra mundial, portanto a Andlise
Sensorial em bases cientificas, & um estudo recente.

No Brasil, ela surgiu com a necessidade de classificar
o café bebida. £ o método de Selegao e Treinmamento de degus
tadores ou provadores, foi iniciado em 1954 no Laboratorio
de Degustacdo da Segdo de Tecnologia do Instituto Agrondmi
co de Campinas. o

£ de grande importadncia e Analise Sensorial na Indis
tria de alimentos, pois ela contribui para a determinago da
gualidade e aceitagdo de um produto movo. Estuda a determi
nagdo dos sabores agradéveis dos alimentos & bebidas, e &
feita através dos orgéos dos sentidos, principalmente do
gosto, olfato e tato, quando um alimentc & ingerido.

A selegdo de uma equipe deve ser feita entre os mem
bros de uma Indistria ou Escola, incluindo serventes, pes
soal administrativo, professores, alunos, diretores, opera
rios stc. =

A técnica de selegdo pode ser feita de duas maneiras:
al Através de solugbes quimicas representativas dos gquatro
sabores basicos primérios (doce, salgado, acido e amargo) ,
determinando-se os limites de detecgdo absoluta que & conhe
cido como "threshold",ou seja, aguela diferenga minima de
concentragdo em que o provador percebe uma minima diferenga
entre duas amostras e descreve esta diferenca.



b) Usando o propric produto a ser estudadao.

A seleg%o de uma egquipe tem gue ser realizada de acor
do com a sua capacidade de detectardiferencgas. Ha passoag
gue podem ser excelentes provadoras para certos produtos,
mas pessimas para outros. Entretanto ha pessoas igualmente
eficientes para todos os produtos.

Existem dois tipos de equipes:

1° ~ Equipe piloto - gue & uma eguipe de laboratério treina
da B que deve ter um nomero ideal de B pravadores, ocu
uma variagao entre 3 a 16 pessoas.

2% - Eguipe massal - gue pode conter o maior numero possi
vel de pessoas sem treinamento.

0 provador ideal deve ter os seguintes reguisitos:
- Boa salde e apetite (dispensados guando gripados)
- Alto grau de integridade
- Sensibilidade media
- Curiosidade intelectual
- Capacidade de reproduzir os resultados
- E principalmente, terem bpa vontade

A melhor idade para ser provador varia entre 15 e 50
anos. Porgue a criancga nAao sabe usar uma terminologia ade
quada para expressar suas proprias impressdes sensoriais, E
pesar de possuir uma excelente acuidade sensorial, e pes
soas com mais de 50 anos nac devem porque estas vao perden
do um pouco da acuidade sensorial devido dageneraqﬁes quE
vao sofrendo as células da lingua.

A Universidade Federal do Parana possui modernas insta
lagbes de um laboratéric de Andlise Sensorial composto por
uma equipe de doze provadores treinados e selecionados.

Para a selegao desta eguipe foram empregados os seguin
tes delineamentos:

- Teste de intensidade para os guatro gostos basicos. (do
ce, salgado, acido & amargo).
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- Teste: de reconhecimento de odor - por aspiragao identi

ficar varias amostras de produtos consumidos no dia &
dia. (Ex. varios tipos de condimentos).

- Teste Pareado de diferenga - ODOR entre dois produtos
(com guantidades diferentes de esséncias).

- Teste= triangular - SABOR - sendo duas emostras iguais
g um= diferente neste teste. 0 provador recebe trés a

mostras codificadas e tem que identificar qual & amas
tra diferente.

Estes testes foram empregados porque medem a sensibili
dade de cada individuo, nos fornecendo resultados gue indi
cam se a pessoa esta apta ou nao a tomar parte de equipes
de Analise Sensorial.

Ha mais de 30 anos gue os delineamentos estatisticos
vem sendo empregados em experimentos com alimentos e bebi
das. Hoje, muitos desses delineamentos basicos, urlglnalmen
te construldos para experimentos em agricultura, sdo utili
2ados por pesquisadores com vistas & selegdo de membros de
equipes de provadores para avaliagao de sua sensibilidade e
para determinagdo e controle de qualidade dos alimentos, €

ainda, para a avaliagao de preferéncia do consumidor.

0 objetivo principal de gualguer estudo em Analise Sen
sorial & fornecer informagbes com respeito ao efeito de cer
tos tratamentos do experimento sobre uma popu]a;ao em parti
cular. Esse efeito & descrito como alteragdes ou diferengas
numa reagaa, as quais s80 medidas e depois analisadas, ut1
1izando-se de uma ou mais gperagbes matemdticas. A exatidao
da informagdo fornecida pelo estudo das anélises de sensibi
lidade sensorial dependera, sobretudo, da escolha de um de
lineamento estatistico adequado e da anélise apropriads dos
dados obtidos.

0 delineamento estatistico, tanto torna o teste efi
ciente, como reduz o tempo e economiza material.

0 treinamento de uma equipe pode levar de 10 a 14 sema
nas, Assim, a equipe estard apta a realizar testes & suas
respostas serao dignas de confianga.

No treinamento varios delineamentos podem ser emprega
dos, dependendo da finalidade do produto.



No caso da aqulpe da Universidade Federal do Parana fo
ram empregadas varios delineamentos para o treinamento, em
Funqau dos varios produtos industrislizados gque o laboraté
rio recebe, para testar, de diversas empresas. Sendo gque o
treinamento teve de ser diversificado com testes para Fir
mar caracteristicas como, os gquatro sabores basicos prima
rios (doce, salgado, acido ou azedo e amargo); odor; cor e
textura.

A concentrag@o das amostras para o teste de intensida
de varia de acordo com a etapa de treinamento.

Na selegéo por exemplo, empregamos a seguinte concen
tragao das solugoes:

a} Doce - solugdo de sacarose com concentragao de 2% .- 4%
b) Salgado - solugao de NaCl com concentracéo de 0,22 = 0,4%

c) Acido - solugdo de acido citrico com concentragdo de 0,13
0,05%

d) Amargc - solugdo de sulfato guimico com concentragio de
0,012%- 0,06%

Estas concentragfes podem npos dar resultados satls?ata
rios para medir & acuidade sensorial de cada pessoa.

Para o treinamento iniciam-se os testes com concentra
gOes mais intensas diminuindo-se a cada vez para que a sen
sibilidade da equipe seja bem definida, homogénea e digna de
coanfianga para os testes com os produtos industrializados.

Quando bem conduzidas, as eguipes sensoriais dao resul
tados sensiveis e dignos de confianga.

Os testes sensoriais sao mais onerosos, demorados 2 e
xigem uma analise estatistica complexa para um resultado
significativo. Os métodos instrumentais de andlise normal
mente sao mais faceis de serem repetidos e saoc menos onero
sos, mas dao resultados sem valor, a menos que se relacio
nem com os julgamentos sensoriais. W

Nenhum instrumentc ou combinagdo de instrumentos pode
substituir os sentidos humanos. E necessario pois gque se de
senvolvam metodos fisicos e guimicos rapldns para analise

de alimentos gue complementardo e suplementarda os testes
sensoriais,



Observa-se um nlmero relativamente grande de medidas
instrumentais ou objetivas correspondente a cada proprieda
de sensorial. Isto enfatiza o fato de gque instrumentos me
dem parametros Unicos, enquanto gue os ssnhtidos humanos re
gistram uma impressao integral da total complexidade de um
alimento. Nota-se tambem um grande nimero de fatores de apa
reéncia comparados ao escasso nimero de matodas instrumen
tais gque podem ser relacionados ao SABOR. 8

Isto mostra gue se conhece muito mais sobre os senti
dos quimicos comuns [(odor e gosto) e sobre as caracteristi
cas deg aroma e sabor dos mesmos.
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