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RESUMO: A anilise sensorial é cada vez mais utilizada na concep¢io e desenvolvimento de
produtos industriais, garantindo a sua competitividade no mercado a que pertencem. Neste artigo,
explica-se em que se consiste a andlise sensorial e sua utilidade na inovagio e desenvolvimento de
produtos cdrneos industrializados. Aborda-se sobre os principais métodos sensoriais (técnicas
tradicionais e modernas), Diferentes tipos de analises sensoriais (analiticas e afetivas), desde
métodos convencionais (Andlise Descritiva Quantitativa) até novas técnicas sensoriais rapidas
(Check All That Apply ou Marque tudo que se aplique, Napping, Flash Profile, Temporal Dominance of
Sensations, etc.) tém sido utilizados como técnicas cruciais no desenvolvimento de novos produtos
para avaliar a qualidade e a viabilidade comercializdvel dos novos produtos. Foi utilizada a revisio
bibliografica em bases académicas conceituadas, além de periédicos publicados nos dltimos 5 anos.
omo resultado, além da apresentacio das técnicas supracitadas, discute-se a importincia da
C ltado, além da ap tacdo das t pracitadas, discut port d
utilizacdo da andlise sensorial de produtos cdrneos industrializados, para a indastria e

consumidores de uma forma geral.
Palavras- chave: Avaliagdo. Controle. Qualidade de produtos. Tecnologias.

ABSTRACT: Sensory analysis is increasingly used in the design and development of industrial
products to improve them, ensuring their competitiveness in the market to which they belong.
This article explains what sensory analysis consists of and its usefulness in the innovation and
development of industrialized meat products. It addresses the main sensory methods (traditional
and more recent techniques), Different types of sensory analysis (analytical and affective), from
conventional methods (Quantitative Descriptive Analysis) to new rapid sensory techniques
(Check All That Apply, Napping, Flash Profile, Temporal Dominance of Sensations, etc.) have
been used as crucial techniques in new product development to assess the quality and marketable
viability of new products. As a methodology, the literature review is used in reputable academic
bases, in addition to journals published in the last 5 years. As a result, in addition to the
presentation of the aforementioned techniques, the importance of using sensory analysis of

industrialized meat products is discussed, for the industry and consumers in a generalized way.
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1 INTRODUCAO

A avaliacdo sensorial tem sido usada desde os tempos antigos com o objetivo de
aceitar ou rejeitar produtos alimentares. No entanto, comegou a se desenvolver como uma
ciéncia dura no século passado, quando a anéilise sensorial cresceu rapidamente junto com
o crescimento da inddstria e dos alimentos processados. Cresceu durante a Segunda
Guerra Mundial, quando a inddstria de alimentos comecou a preparar ragdes de alimentos
para os soldados e havia a necessidade que elas fossem palatdveis. Isso promoveu o
desenvolvimento de diferentes técnicas sensoriais, e houve avancos no conhecimento da
percepcio humana (DA SILVA et al. 2020). A anilise sensorial é uma especialidade
cientifica utilizada para avaliar, estudar e explicar a resposta das particularidades dos
alimentos que sdo observadas e interpretadas pelos painelistas utilizando seus sentidos de
visdo, olfato, paladar, tato e audicdo (RASPE, et al. 2020).

A anilise sensorial tem uma conotagio subjetiva devido ao envolvimento humano
(RODRIGUES, et al. 2020). Desta forma, Daguer e dos Santos (2019) mencionam que
muitos fatores devem ser levados em conta para abordar essas variaces e aumentar a
precisio da anilise: sele¢io adequada de pessoal, treinamento, preparagio e informagdes
para o painel, o local onde a anilise sensorial serd realizada (sala de degustagio com
cabines de teste individuais), preparacdo e servico de amostras, rotulagem das amostras
com ndmeros aleatérios, dentre outros. Além disso, devido & potencial variabilidade, a
anilise e interpretacio adequada dos dados é uma parte fundamental das técnicas
sensoriais. Portanto, a avalia¢do dos resultados e a anilise estatistica sdo partes criticas dos
testes sensoriais. Isso requer habilidades estatisticas avancadas e diversificadas, tanto do
campo quantitativo quanto qualitativo (DA SILV A, et al. 2020).

O ensaio sensorial é uma ferramenta muito util para a elaboracio de novos
produtos (DAGUER; DOS SANTOS, 2019). Além da analise tecnolégica e de seguranga,
os alimentos se destacam por suas propriedades sensoriais (sabor, cheiro, textura, entre
outros.), e devem ser levados em conta na hora de inovar, pois sio as propriedades que

determinardo se o consumidor comprard o item e se voltard a escolher o mesmo produto

(RASPE, et al. 2020).
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2 DESENVOLVIMENTO TEORICO

2.1 A importincia da anélise sensorial

A anilise sensorial, é um método cientifico capaz de fornecer informacdes objetivas sobre a
experiéncia que os consumidores tém em sua relagdo com os produtos (VARGAS, et al. 2019).

No entanto, o ensaio sensorial provou-se til em todos os tipos de industrias, pois é usada
para evocar, medir, analisar e interpretar os resultados das caracteristicas dos materiais que sdo

percebidos através dos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audicio (RODRIGUES, et al. 2020).

2.1.1 Testes analiticos

Os testes analiticos podem abordar anilises como discriminagio ou diferenciacdo entre
novos produtos (os novos produtos sio diferentes?) ou descri¢do do produto (quio diferentes sdo os
novos produtos?). Isso fornecerd informacdes que podem ser empregadas com diferentes
propdsitos na otimizagio dos desenvolvimentos tecnolégicos.

O objetivo de realizar uma analise

sensorial é entender a percep¢io dos consumidores sobre um produto, a fim de melhoré-lo.
Por esta razdo, a anélise sensorial é comumente usada nas fases de desenvolvimento para ver a
reacdo que eles causam. Por exemplo, ao projetar um produto de mortadela aromatizada, pode-se
analisar a partir de uma abordagem interdisciplinar as caracteristicas sensoriais e sua recep¢io no
mercado antes do lancamento (INO, et al. 2020).

Em geral, a anilise sensorial tradicional pode ser dividida em duas: analitica e afetiva.
Testes analiticos, que incluem avaliagdes discriminatérias e descritivas, tentam descrever e
diferenciar os produtos. Por outro lado, os testes afetivos tentam avaliar a aceitagdo do produto e
sdo divididos em testes de preferéncia e hedénicos (RASPE, et al. 2020).

A discriminagio (testes de diferenca) é a analise sensorial mais simples que tenta diluir se
os painelistas sio capazes de detectar qualquer diferenca entre duas amostras, bem como a
magnitude da diferenca percebida entre dois estimulos de confusdo. Os atributos nio sdo
valorizados. E importante eliminar o componente devido ao acaso na anilise, e por isso avaliadores
deve apreciar as diferencas entre os produtos para que elas sejam estatisticamente satisfatérias. Os
membros do painel precisam de um certo grau de treinamento em gostos bdsicos. As técnicas de
discriminacdo mais utilizadas sdo: O método de comparacdo pareada, duotrio e teste triangular
(VARGAS, et al. 2019).

Os testes descritivos consistem em uma descricio sensorial completa dos produtos e

necessitam de um painel sensorial treinado; os resultados podem ser quantificados. Para estas
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anélises, é necessirio estabelecer e encontrar descritores que possam fornecer o miximo de
informacgdes sobre as propriedades sensoriais do produto (INO, et al. 2020).

Diferentes métodos descritivos, como o método do perfil de sabor ou 0 método do perfil de
textura, usam juizes treinados (MALLMANN, et al. 2019). Por exemplo, o perfil de textura tem
sido usado para identificar intensidades especificas em um produto usando produtos de controle.
Um aprimoramento desses métodos que podem ser aplicados ndo apenas ao sabor e a textura foi
alcancado com a Analise Descritiva Quantitativa (QDA) (DA SILVA, et al. 2020).

Escalas estruturadas e equidistantes sdo usualmente utilizadas para anilise descritiva, onde
(CORREIA, et al. 2019), por meio dessas escalas avaliam sua percep¢do atribuida a um
determinado atributo com determinada intensidade. A forca do atributo é indicada na escala
horizontal com uma marca geralmente vertical, de modo que sua atribui¢io numérica seja mais
ficil de avaliar. Essas escalas podem ser de um tnico atributo, de multiplos atributos ou
descritores, que representam o perfil descritivo dos produtos como no QDA. Nessas escalas, os
descritores sdo organizados de acordo com uma ordem légica de percepgio: visdo, olfato e sensagio
na boca. Os descritores formam um ponto critico nessas anélises e necessitam ser escolhidos com
precisdo para descrever o impulso. Devem ser especificos e claros sobre a sensa¢do que descrevem a
ter certa relevincia e poder de discriminagdo nos produtos a analisar (MALLMANN, et al. 2019).
Em geral, essas escalas se beneficiam do uso de menos amostras de degustacio e menos provadores
treinados (INO, et al. 2020). O excesso de pardmetros que é submetido 3 avaliagdo é um dos
principais problemas quando se utilizam provadores semi-treinados, podendo afetar negativamente
os resultados finais, uma vez que diferencas entre parimetros muito semelhantes podem acarretar

perda do interesse na anélise (RASPE, et al. 2020).

2.1.2 Testes afetivos

Os testes afetivos avaliam a preferéncia ou escolha de um produto (anélise de preferéncias
e disposicdo dos consumidores em pagar) e o nivel de aceitagdo (avaliagdo heddnica) usando os
critérios subjetivos dos provadores (DEVEZE, 2021). Na maioria dos casos, correspondem a
consumidores inexperientes ndo treinados na descricio das preferéncias, onde sua avalia¢io é
baseada no gosto e focada na decisio de compra e aceitagdo geral. Existem dois tipos de técnicas
afetivas: Preferéncia e hedénica (DAGUER; DOS SANTOS, 2019).

Os testes de preferéncia ou escolha nos permitem determinar a apuragio (ou nio) por um
novo produto com base na resposta majoritiria de um painel. Tradicionalmente, eles sdo aplicados

'

a diferentes produtos em pares (DEVEZE, 2021). Recomenda-se também incluir a opcio "sem

preferéncia”, pois fornecerd mais informacdes para facilitar a interpretacdo dos resultados. Essas
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técnicas de preferéncia sdo muito dteis e geralmente sdo empregadas para pesquisa de mercado de
novos produtos (VARGAS, et al. 2019). Eles permitem obter informacdes importantes sobre
diferentes alvos populacionais. No entanto, a principal desvantagem é que essa metodologia nio
fornece nenhuma informagio sobre a magnitude do gosto ou desgosto dos entrevistados, pois os

membros do painel s6 escolhem se gostam de um produto ou ndio (CORREIA, et al. 2019).

2.2 Métodos sensoriais

Durante as tltimas décadas, esforgos tém sido investidos no desenvolvimento de novas
metodologias para caracterizagdo sensorial de alimentos com o objetivo de ganhar velocidade e
simplicidade em relacdo is tradicionais (DA SILVA, 2020). Essas novas técnicas tentam fornecer
informagdes completas em inovacdo e desenvolvimento de produtos e na abordagem adequada de
suas campanhas de marketing, para garantir o sucesso. Estas novas alternativas foram

categorizadas em trés tipos, dependendo da natureza da tarefa de avaliagio atribuida.

2.2.1 Métodos Baseados em Descrig¢des Escritas dos Produtos

Check-All-That-Apply ou Marque tudo que se aplique (CATA) é um método que
tradicionalmente tem sido usado com avaliadores treinados, no entanto, seu uso tornou-se
recentemente popular para a anilise sensorial de produtos alimenticios com os
consumidores (AMORIN, et al. 2020). O CATA é um questionario versétil de multipla
escolha, onde diferentes op¢des de palavras ou frases sio mostradas para que os membros
do painel deem sua opinido livre sem qualquer tipo de limitagio (SBARDELOTTO, et al.
2022). Os consumidores poderiam usar termos relacionados a atributos sensoriais,
respostas heddnicas ou outras propriedades nio sensoriais, como: quando os produtos sio
consumidos? em que situagio e atmosfera? quais s3o as emocdes ou sentimentos durante o
consumo? Um ponto importante a considerar nessa anélise é que os atributos sio
escolhidos pelo consumidor.

Flash Profiling (FP) é um método que na primeira etapa desenvolve os termos
descritivos em conjunto com os participantes e em uma segunda etapa usa esses termos
descritivos para classificar produtos degustados, por exemplo, de baixo para alto, ou
minoria para a maioria, menos para mais, e assim por diante. Os membros do painel sio
forcados a gerar atributos discriminativos de todo o conjunto de amostras, o que é mais

importante do que os atributos individuais dos produtos. Este teste permite combinar a
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definicio de perfis de livre escolha com uma avaliagio comparativa do conjunto de
produtos (AMORIN, et al. 2020). O nimero de painelistas necessirios dependerd do
objetivo e das diferencas entre os produtos. Embora os membros do painel possam nido ser
treinados, hd uma necessidade de pelo menos uma familiariza¢do com os produtos. E por
isso que os painelistas semi-treinados sio recomendados. Além disso, o PF pode ser mais
discriminatério do que a defini¢io de perfis convencionais para categorias de produtos
semelhantes (SBARDELOTTO, et al. 2022). Algumas limita¢es do PF sdo a necessidade
de apresentar todos os produtos ao mesmo tempo e as dificuldades ao tentar comparar os
resultados dessa metodologia e os mais tradicionais. A FP é considerada uma das
metodologias sensoriais mais 4geis e maledveis para caracterizar os produtos alimentares
(GUTERRES, et al. 2022).

Rate-All-That-Apply (RATA) é um tipo de CATA que se baseia na consulta dos
consumidores para classificar o nivel de forca dos descritores apliciveis a
defini¢io/rotulagem de amostras (AMORIN, et al. 2020). Este teste tem uma maior
capacidade de diferenciar entre amostras que tém uma resposta sensorial semelhante em
termos de atributos, e é capaz de diferencid-los com base na intensidade dessa resposta
(SBARDELOTTO, et al.,, 2022). Embora o RATA tenha sido testado em uma gama
diferente de produtos, os estudos metodolégicos sobre sua confiabilidade ainda sio

limitados (SOUZA, 2020).

2.2.2 Métodos baseados nas medi¢Ses da similaridade ou das diferencas entre os produtos

O Cochilo é uma versdo evoluida do mapeamento projetivo uma metodologia
desenvolvida como alternativa para as limita¢Ges apresentadas pelas técnicas tradicionais
(SILVA JUNIOR, 2019). Participantes nio treinados avaliam as amostras levando em
conta suas semelhancas (préximas umas das outras) e diferencas (mais distantes). O
ensaio permite uma comparagio entre todas as amostras apresentadas ao mesmo tempo,
mas ndo é adequado se as amostras tiverem de ser previamente preparadas (FERREIRA,
2021). O Cochilo ¢ geralmente combinado com outros testes sensoriais, por exemplo, com o
Ultra Flash Profile, onde os participantes podem anotar as propriedades que consideram

melhor descrever as amostras, desta forma, informacdes qualitativas extras sdo fornecidas

4 analise (SILVA JUNIOR, 2019).
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O Posicionamento Sensorial Polarizado (PSP) utiliza produtos de referéncia
p

(polos) para determinar as semelhancas ou diferencas entre as amostras a serem avaliadas.

Os polos de referéncia devem ser diferentes dos produtos a avaliar, mas devem representar

as principais caracteristicas dos produtos que representam (FERREIRA, 2021).
2.2.3 Métodos sensoriais dinimicos

As técnicas sensoriais supracitadas avaliam a percep¢io dos atributos como um
fenébmeno "estatico". No entanto, a percepcio sensorial é uma pritica dinimica, por isso
sua avaliacdo, intensidade, muda com o tempo ao consumir um produto alimentar. Nesse
sentido, as técnicas sensoriais dinimicas nos permitem descrever essas mudangas na
percepcio sensorial durante o teste (GURBUZ, et al., 2021). Mengali (2020), cita alguns
exemplos como:

O Time-Intensity (TI), primeiro a ser desenvolvido, e a domindncia temporal das
sensacdes (TDS) sdo as principais técnicas de avaliagdo sensorial dindmica atualmente
utilizadas (MENGALI, 2020). A TI apresentou a modificagio da for¢ca a uma tnica
valorizacdo ao longo do tempo; no entanto, o TDS avalia multiplos atributos, tentando
elucidar a sequéncia de atributos dominantes ao longo do teste. A escolha de um ou outro
método depende principalmente do objetivo da anilise: qualitativo, quantitativo, evolugio
da qualidade e percepgio ao longo dos testes.

Temporal Check-All-That-Apply (TCATA) é uma adi¢io temporal de CATA.
Atualmente, avaliar as caracteristicas sensoriais multidimensionais em produtos
alimenticios 4 medida que evoluem ao longo do tempo durante o consumo tem ganhado
muita atencdo. Para esta técnica, os painelistas treinados devem selecionar atributos
sensoriais (menores que 10) de forma livre e continua, resultando em uma classificagio
temporal dos produtos. No entanto, o TCATA nio oferece dados sobre as impressdes

dominantes, e nenhum deles calcula os insights hedénicos dos consumidores sobre os

produtos (GURBUZ, et al.,2021).

3 MATERIAIS E METODOS

A consideragio da literatura é relevante e essencial para todas as disciplinas de

pesquisa e todos os projetos de pesquisa. Ao ler um artigo, independente da disciplina, o
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autor comeca descrevendo pesquisas anteriores para mapear e avaliar a drea de pesquisa
para motivar o objetivo do estudo e justificar a questdo e as hipéteses de pesquisa
(MOHER, et al., 2009).

Isso é geralmente referido como a "revisio da literatura”, "estrutura teérica” ou
"fundo de pesquisa". No entanto, para uma revisio da literatura se tornar uma metodologia
de pesquisa adequada, como com qualquer outra pesquisa, seguir os passos adequados,
tomando a¢Ses para garantir que a revisio seja exata, precisa e confidvel. Como acontece
com todas as pesquisas, o valor da revisio académica depende do que foi feito, do que foi
encontrado e da clareza dos relatérios (Moher et al., 2009). Dependendo do propésito da
revisio, o pesquisador pode usar uma série de estratégias, padrdes e diretrizes
desenvolvidas especialmente para a realizagio de uma revisio da literatura.

Para uma série de questdes de pesquisa, uma revisio da literatura pode ser a melhor
ferramenta metodolégica para fornecer respostas. Por exemplo, as revisdes sdo dteis
quando o pesquisador deseja avaliar a teoria ou evidéncia em uma determinada 4rea ou
examinar a validade ou precisio de uma determinada teoria ou teorias concorrentes
(Tranfield et al. 2003). Esta abordagem pode ser ampla, como investigar o efeito ou a
relagio entre duas varidveis especificas, ou pode ser mais ampla, como explorar as
evidéncias coletivas em uma determinada 4rea de pesquisa. Além disso, as revisdes de
literatura sdo tteis quando o objetivo é fornecer uma visio geral de um determinado
assunto ou problema de pesquisa.

Desta forma, este artigo caracteriza-se como uma pesquisa de revisdo bibliografica,
baseada em obras autorais como livros publicados de autores renomados ligados a temética,
mas também explora obras secundirias, porém de grande relevincia académica, como
artigos publicados, revistas e jornais especializados, dissertacdes e teses, além de outras

fontes confiadveis.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A anilise sensorial desempenha um papel muito significativo na elabora¢io bem-
sucedida de novos produtos e derivados cidrneos em todo o processo de producio, desde a
pesquisa e desenvolvimento até o controle de qualidade e comercializa¢do. Estas analises

sensoriais trazem informac&es importantes para os diferentes setores envolvidos na cadeia
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de produgio e comercializagdo (inddstria, comércio, consumidores, agéncias de consumo, e
outros).

O sucesso ou o fracasso dos novos produtos a base de carne no mercado depender4,
em certa medida, dessas analises, da sua correta aplicacdo e da interpretacio adequada dos
resultados. Um dos pontos-chave é escolher a anélise mais adequada, dependendo do tipo
de produto e da populagio-alvo. Um design otimizado das anilises nas diferentes etapas de
processamento e comercializagio pode implicar grandes economias de tempo e dinheiro.

A este respeito, vale ressaltar que o setor de produtos cirneos engloba uma enorme
variedade de produtos com diferentes fabricantes, condi¢des de processamento,
embalagem, sabores, composi¢io, portanto, a anilise sensorial deve considerar essas
especificidades, bem como a sele¢do adequada do painelista (capacidade de compra, rotinas
alimentares, requisitos especiais entre outros.).

Uma parte importante do desenvolvimento de produtos a base de carne é a que
aborda a concepgio e o desenvolvimento de novos produtos saudéveis. A elaboragio desses
produtos mais saudiveis envolve mudangas de composicio e/ou configuracdes de
processamento para reduzir a presenca de compostos especificos possivelmente nocivos
e/ou a opgido de incorporar substincias apropriadas especificas, naturalmente ou por
incorporagio, com os consequentes beneficios adicionais ao estado de sadde.

O objetivo deste desenvolvimento é melhorar o perfil nutricional e as

caracteristicas sanitarias do produto, mantendo simultaneamente sabores aceitdveis.

CONCLUSAO

A anilise sensorial, além de outras técnicas como a pesquisa do consumidor sio
ferramentas relevante no desenvolvimento de produtos cirneos com melhoria da sadde.
Embora as técnicas de ensaio sensorial tenham evoluido muito nas dltimas décadas, esses
avancos devem continuar.

Deve-se notar que a anilise sensorial é uma ciéncia que determina, analisar e
interpretar as respostas das pessoas aos produtos como percebidos pelos sentidos humanos,
o que implica muitos fatores e variabilidade.

As diferentes técnicas sensoriais que sio aplicadas no desenvolvimento de novos

produtos devem reduzir e controlar a variabilidade devido ao envolvimento humano para
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que essas novas amplificacdes sejam bem-sucedidas. Isso estd alinhado com o objetivo
(indtstrias, inovacdo e infraestrutura), modernizard e inovard o setor, aumentando a
eficiéncia. Para fazer isso, novas tecnologias e metodologias devem ser mais exploradas e
implementadas de maneira mais holistica, nio apenas levando em conta semelhanca e

afetividade, mas também emocgdes, contexto e fatores de preferéncia.
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