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RESUMO: A andlise sensorial pode ser utilizada para se evocar, medir, analisar e interpretar as reagfes dos
consumidores em relagdo as caracteristicas dos alimentos. Nesse contexto, os atributos olfativos séo importantes
para a escolha de um alimento. O objetivo deste trabalho foi de verificar a percepgéo sensorial das alunas do
curso de poés-graduacdo na area de Nutricdo, com uma abordagem didatica aplicada pelo reconhecimento de
aromas e aplicacdo de testes afetivos, como forma de aprendizado. Para a realizacdo das analises, 30 alunas
avaliaram 16 amostras (café, canela, cravo, vinagre, cachaca, azeite, orégano, molho shoyo, xarope de guarana,
acucar, curry, pimenta calabresa, queijo parmeséo, liméo, vinho tinto e coentro). Também foram realizados os
testes de preferéncia e intencao de compra de duas marcas de biscoitos amanteigados. Os resultados mostraram
gue os maiores indices de acertos foram verificados para os aromas das amostras de liméo (84%), café (80%),
canela (80%), cravo (80%) e vinagre (80%); e que a pimenta calabresa e o coentro ndo foram reconhecidos por
nenhum provador. Além disso, também foi observado que os biscoitos amanteigados da marca A apresentaram
maior aceitabilidade, quando 24% dos participantes afirmaram que certamente comprariam o produto. A partir dos
resultados observados, foi possivel verificar que as praticas realizadas podem contribuir para que o aluno exercite
sua capacidade de perceber diferencas entre aromas de diferentes amostras de alimento e bebidas. Portanto,
pode-se verificar a importancia da andlise sensorial como ciéncia, contribuindo de forma didatica no aprendizado
dos alunos do curso de Nutri¢éo.

PALAVRAS-CHAVE: Andlise sensorial. Alimentos. Preferéncia.

ABSTRACT: Sensory analysis can be used to evoke, measure, analyze and interpret the reactions of consumers in
relation to food characteristics. In this context, the olfactory attributes are important for choosing a food. The
objective of this work was to verify the perception of Nutrition’s students, with a teaching approach applied by the
recognition of aromas and applying affective tests as a way of learning. For the analyzes, 30 students evaluated 16
samples (coffee, cinnamon, cloves, vinegar, rum, olive oil, oregano, soy sauce, guarana syrup, sugar, curry, chilli,
parmesan cheese, lemon, red wine and coriander). Tests of preference and intention to purchase two brands of
butter cookies were also conducted. The results showed that the highest rate of correct answers were checked for
the aromas of lemon samples (84%), coffee (80%), cinnamon (80%), clove (80%) and vinegar (80%) and pepper
Calabrese and coriander were not recognized by any tester. Furthermore, it was also observed that butter cookies
brand A had higher acceptability, where 24 % of participants said they certainly would buy the product. From the
observed results it was verified that the practices performed may contribute to the student to exercise your ability to
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perceive differences between scents from different samples of food and beverages. Therefore, it's possible to see
the sensory analysis importance’s as a science, contributing didactically in the students of Nutrition learning.

KEYWORDS: Sensory analysis. Food. Preference.

1 INTRODUCAO

A andlise sensorial pode ser definida como disciplina
cientifica utilizada para se evocar, medir, analisar e
interpretar reacGes das caracteristicas dos alimentos
e materiais da forma como sao percebidas pelos
sistemas sensoriais olfativo, gustativo, tatil, auditivo e
visual, que avaliam os atributos dos alimentos
(TEIXEIRA, 2009).

A qualidade sensorial pode ser determinada pela
interacdo entre o homem e o alimento e envolve
aspectos culturais, étnicos e sociolégicos (SIMOES;
WASZCYNSKYJ; WOSIACKI, 2009). Essa qualidade
estd associada aos estimulos provenientes dos
alimentos e das condic¢@es fisiologicas e socioldgicas
dos individuos que os avaliam dentro de um contexto
ambiental em que se localizam o produto e o
individuo (MINIM, 2006).

Ainda segundo Minim (2006), a qualidade sensorial
de um alimento pode variar de pessoa para pessoa e
ser influenciada por fatores caracteristicos dos
alimentos, como aparéncia, sabor, textura, forma,
método de preparo, custo e sazonalidade. Além
desses aspectos, existem ainda influéncias relativas
aos fatores caracteristicos do individuo, como idade,
sexo, grau de educacdo, cultura, estado fisioldgico e

renda.

Os atributos sensoriais (sabor, aroma, textura ou
consisténcia e aparéncia) sdo determinantes para o
consumo do alimento, bem como para a saciedade,
ingestdo e selecdao do alimento numa refeicédo
(ELMAN; SILVA, 2006).

O apreco por aromas nao é um interesse recente do
homem, visto que relatos historicos afirmam que

desde a época do antigo Egito j& eram empregados
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especiarias e seus derivados no preparo dos
alimentos ha milhares de anos (TRAJANO et al.,
2009).

O olfato é o sentido que permite identificar-se o odor
e 0 aroma do produto, sendo que o odor é percebido
pelo 6rgao olfativo quando substancias volateis sao
aspiradas (ARAUJO et al., 2011).

Ja o aroma é a propriedade sensorial perceptivel
pelo 6rgdo olfativo via retronasal. Através da
degustacdo, compostos volateis se desprendem do
alimento e ativam os receptores no epitélio olfativo,
localizado no dorso da cavidade nasal, no septo e
nos turbinados superiores, estruturas ésseas que
criam um fluxo aéreo turbulento, que permite a
percepcdo dos compostos volateis pelas células
olfativas (ARAUJO et al., 2011).

Assim, o aroma dos produtos alimenticios constitui
um dos principais impulsionadores da aceitacdo
pelos consumidores. Sua caracterizacdo representa,
portanto, um grande desafio para a industria de
alimentos (PARAVISINI et al., 2014).

O aumento da concorréncia, as novas oportunidades
estimuladas pelo livre comércio e expansao dos
mercados mundiais aceleraram consideravelmente a
exigéncia mundial da industria de alimentos para
novos produtos. Assim, estudar a aceitacdo de
produtos alimenticios pelos consumidores tem sido
benéfica em varios aspectos, o que estimula o
interesse de disciplinas fora da ciéncia dos alimentos
e serve como um mecanismo adicional para
avaliacdo sensorial, visando estabelecer-se como
fonte de informacéo (SIDEL; STONE, 1993).

Desse modo, a analise sensorial tem se mostrado

uma ferramenta muito importante e Gtil na avaliagéo



das caracteristicas dos produtos, possibilitando,
dessa maneira, medir-se a qualidade do alimento e

de suas matérias primas.

Assim, realizar atividades praticas no ensino superior
representa uma alternativa interessante para
fomentar, junto aos alunos, formas de aplicar os
conhecimentos obtidos a partir de aulas expositivas.
Diversas metodologias podem ser empregadas na
area de Nutricdo para alcancar se esse objetivo,
entre elas aquelas inerentes aos conteldos de
disciplinas da area de Ciéncia e Tecnologia dos

Alimentos.

Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho
verificar a percepcao sensorial dos alunos do curso
de poés-graduacdo na area de Nutricdo, com uma
abordagem didéatica aplicada pelo reconhecimento de
aromas e aplicacao de testes afetivos, como forma

de aprendizado.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 TESTES DE RECONHECIMENTO DE AROMAS

O painel sensorial foi composto por trinta alunos do
curso de pés-graduacao na area de Nutricdo de uma
Universidade do Rio de Janeiro. Esses individuos
foram submetidos a 16 estimulos olfativos,
apresentados de forma casualizada, aleatéria e sem
nenhuma sugestdo quanto a sua identificacdo. O

teste foi conduzido no més de julho de 2012.

Os provadores foram instruidos a cheirar as
amostras com intervalos de vinte segundos entre
uma amostra e outra. Logo que cheiravam,
descreviam na ficha os odores percebidos ao lado de
cada codigo. Para amenizar o cansaco olfativo,
foram orientados a cheirar a pele do préprio pulso,
visando também a neutralizar o aroma anterior. As
dezesseis amostras utilizadas para provocar 0S

estimulos foram: café, canela, cravo, vinagre,
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cachaca, azeite, orégano, molho shoyo, xarope de
guarana, acuUcar, curry, pimenta calabresa, queijo
parmeséo, limao, vinho tinto e coentro. As julgadoras
nao receberam quaisquer treinamentos prévios a
execucdo da analise e foram instruidas sobre os
procedimentos para a sua realizagdo momentos
antes da execugcdo do teste (DOTY; SHAMAN;
DANN, 1984; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

2.2 TESTES DE PREFERENCIA E INTENCAO DE

COMPRAS DOS BISCOITOS AMANTEIGADOS

Os testes foram realizados no més de agosto de
2012 com duas marcas comerciais de diferentes
biscoitos amanteigados foram adquiridas no
comércio local do Rio de Janeiro. A aparéncia de
cada formulacéo foi julgada em blocos completos,
casualizados, e as caracteristicas de sabor e textura
de forma monadica. Os provadores avaliaram as
formulacdes em cabines individuais, onde os
biscoitos foram dispostos em pratos de fundo branco,
codificados com nimero de trés digitos, iluminados

por luz natural do dia.

Dois testes afetivos foram conduzidos, sendo um de
aceitacdo (STONE; SIDEL, 1993) e de intencdo de
compra (SCHUTZ, 1965). O painel sensorial foi
composto por 30 julgadores néo treinados. Para o
teste afetivo de aceitacdo, foi utilizada uma escala
hedbnica estruturada de nove pontos (“gostei
muitissimo” a “desgostei muitissimo”) para avaliacdo
do atributo sabor e textura. Na andlise de intencéo
de compra, foi empregada uma escala de 5 pontos
com impressf6es compreendidas entre “certamente

compraria” e “certamente nao compraria”.

3 ANALISES ESTATISTICAS

Os resultados foram verificados por andlise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey em nivel de 5%

de significancia, para comparacéo das médias.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Pela Figura 1, observam-se os resultados para a

avaliacdo do teste de reconhecimento de aromas.
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Figura 1. Percentual de acertos pelos provadores no teste de reconhecimento de aromas

De acordo com a Figura 1, verifica-se que 68%, 76%
e 80%, respectivamente, ndo conseguiram identificar
corretamente os aromas do vinho tinto, aclcar e
cachaca. Além disso, também é possivel observar
gue nenhum dos provadores foi capaz de identificar

as amostras de pimenta calabresa e coentro.

Os maiores percentuais de associagdo correta entre
aroma e amostra foram verificados nos testes
conduzidos com limdo (84%), café (80%), canela
(80%), cravo (80%) e vinagre (80%). Esse resultado
pode ser justificado pela ampla utilizacdo desses
alimentos na culinaria brasileira, bem como pelos
aromas intensos percebidos a partir dessas

amostras.

Segundo Tempeére et al. (2014), poucos estudos tém
se centrado na percepcao olfativa de profissionais do
vinho. No entanto, observam-se variacdes
consideraveis na sensibilidade olfativa dos peritos
aos compostos do vinho, incluindo etilfendéis. Estudo
realizado por Tempére et al. (2011) revelou que 1%
dos 134 especialistas testados apresentaram
hiposmia (perda parcial da capacidade olfativa)

especifica para etilfendis. Esse déficit sensorial
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especifico certamente afeta a capacidade de

identificagdo no rico ambiente odoriferos de vinho.

De acordo com Goyert et al. (2007), 22% dos
provadores ndo conseguiram identificar corretamente
o aroma de baunilha, enquanto, para os aromas de
alcool e horteld, verificou-se uma reducdo na
identificacdo de apenas 8%. Esses autores sugerem
gue a poténcia trigeminal pode, em parte, explicar

essas diferencas adaptativas.

O aumento ou a diminuicdo de sensibilidade também
pode resultar da integracao sensorial multimodal dos
sistemas neurais olfativos e gustativos (ADHIKARI et
al., 2006).

O nariz humano contém mais de 100 milhdes de
receptores especializados na identificagdo das
moléculas de odores, que possuem formas e
tamanhos especificos. A camada de muco dissolve
essas moléculas assim que elas chegam aos
receptores. O cérebro, por sua vez, € capaz de
interpretar e identificar os diferentes tipos de odores
(DE MELO LISBOA; PAGE; GUY, 2009).

A adaptacdo e recuperacdo da adaptacdo
fundamentalmente influenciam a forma de como
detectar os odores e responder ao ambiente.
Entender os mecanismos subjacentes a adaptacao
de odor em humanos requer uma primeira
compreensdo de como diferentes odores interagem
para ativar o processo de adaptacdo. A natureza
complexa do sistema olfativo e a subjetividade da
resposta humana resultaram em numerosos estudos
sobre a medicdo de materiais odoriferos por meios
guimicos e fisicos (STONE; PANGBORN; OUGH,
1965).

O olfato € um sentido primordial de enorme
significado para os seres humanos e animais. Sabe-
se que uma alteracdo sutil na estrutura de odores
guimicos altera drasticamente o seu odor percebido.
Neurbnios sensoriais olfativos que detectam odores
expressam diferentes

receptores, provocando



diferentes sinais no cérebro e, assim, geram
percepcdes de odores distintos (KRANC, 2013).

Os resultados das avaliagGes dos provadores das
amostras de biscoitos estdo apresentados na Tabela
1.

Tabela 1

Resultado da avaliagdo estatistica dos testes de
preferéncia referentes aos atributos dos biscoitos

amanteigados.

Atributos Amostras *DMS
A B

Aparéncia 8,00° 8,06° 0,62

Sahor 126 44 057

Textura 7,00° 42° 055

Letras diferentes na mesma linha apresentam diferenca
significativa (p<0,05) pelo Teste de Tukey; **DMS:

Diferenca Minima Significativa.

Verifica-se, pela Tabela 1, que as amostras
comerciais de biscoitos ndo apresentaram diferencas
significativas (p<0,05) entre elas em relagdo a
aparéncia. Entretanto, observa-se que a amostra A
apresentou um sabor e textura melhores que a
amostra B, mostrando diferencas significativas
(p<0,05).

Apesar de a amostra A ter sido a preferida, os
provadores consideraram que ambas as amostras
apresentaram uma textura mais resistente ao
morder, sendo a amostra A aquela a apresentar
maior crocancia. Observa-se que, em relacdo ao
sabor a amostra B, aquela foi considerada levemente
mais doce pelos julgadores. Adicionalmente, o painel
sensorial também afirmou ter percebido um “gosto
acentuado de ovo cru”, o que poderia justificar a

avaliacdo “desgostei levemente”, uma vez que esses
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fatores podem ter contribuido para as menores notas

dadas a este produto.

Segundo Altisent et al. (2013), o sabor continua
sendo um motivo dominante no momento em que 0s
consumidores optam por adquirir um produto. A
avaliacdo sensorial dos atributos de textura também
€ a principal maneira pela qual os consumidores
julgam a qualidade de muitos produtos alimentares
(PEREIRA; BENNETT; LUCKMAN, 2005). Assim,
gquando o sabor e textura sdo considerados
aceitaveis, novas compras sao estimuladas, mesmo
gue a aparéncia ndo seja a ideal do ponto de vista
do consumidor. No entanto, o que se considera ser
aceitavel varia entre os individuos, grupos de
consumidores e regifes geogréaficas (SEPPA et al.,
2013).

Pela Figura 2, observa-se a intengdo de compra em

relacdo a duas marcas de biscoitos comerciais.

0%
30,00% ¢

25,00% -

18%
20,00% 1

15,00% | 12%

oo o
- - %
500% | -
0% 0% %

24% " Amostra A

Amostra B

/| A
0,00% /

Certamente ndo Provavelmente  Talvez Provavelmente  Certamente
comprara  ndocompraria  compraria, compraria compraria
talvez ndo
compraria

Figura 2. Intencéio de compra dos provadores em relagdo aos biscoitos amanteigados

Os resultados indicam uma maior aceitabilidade dos
biscoitos amanteigados da marca A, em que se
verifica que 24% dos provadores certamente
comprariam este produto. Ja 30% certamente néo

comprariam o produto da marca B (Figura 2).
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A definicdo de perfis sensoriais “ideais” tem sido
investigada desde a década de 1970, apesar de
considerados ditos  “ideais”

esses  produtos

possuirem suas limitagbes, uma vez que o0s
consumidores divergem uns dos outros nas suas
percepcdes, preferéncias e atitudes. Além disso,
também ¢é importante considerar as diferencas
individuais, que acabam ofertando produtos
aceitdveis para a maioria dos consumidores,
entretanto raramente satisfazem as expectativas do
cliente na sua totalidade. Assim, a segmentagdo com
base em classificagbes hedbnicas ou em outras
variaveis relacionadas com os consumidores é uma
parte vital para a pesquisa com consumidores

(SEPPA et al., 2013).

A tomada de decisdo é uma tarefa comum, que
envolve a comparacao de diferentes alternativas que
sdo avaliadas de acordo com a prioridade de varios
critérios. Normalmente, esses critérios ndo s&o
independentes e interagem uns com 0s outros para
determinar a deciséo final. A andlise da relacéo entre
as caracteristicas visuais e intencdo de compra é de

interesse para a atitude mais conhecida do

consumidor e também para prever-se a intencéo de

compra ou disposicao para pagar (ALFONSO, 2013).

5 CONCLUSAO

Verifica-se, para os testes de reconhecimento de
aromas, que os provadores tiveram maior dificuldade
de identificar as amostras de pimenta calabresa e
coentro, sendo que as maiores percepgodes
sensoriais foram para os aromas das amostras de
limdo, café, canela, cravo e vinagre. A partir dos
resultados observados, foi possivel verificar que as
praticas realizadas podem contribuir para que o
aluno exercite sua capacidade de perceber
diferencas entre aromas de diferentes amostras de
alimento e bebida. Portanto, pode-se verificar a
contribuicdo da analise sensorial como ciéncia,
contribuindo de forma didatica no aprendizado dos
alunos do curso de Nutricdo. Cabe destacar a ampla
aplicabilidade da andlise sensorial nao s6 para
alimentos, mas também como ciéncia interdisciplinar

aplicada para a producéo de resultados relevantes.
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