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Resumo

Empresas do setor alimentar necessitam estar em constante inovacao em relagdo aos
seus produtos seja por motivos de tendéncia de mercado ou até mesmo em funcéo de
oferecer alimentos ou bebidas mais saudaveis que precisem cumprir determinados requisitos,
como exemplo pode-se citar a reducéo do teor de agucar ou de sal nos produtos alimentares.

E neste sentido que a andlise sensorial pode ser utilizada como uma ferramenta
estratégica, pois é por meio desta que se pode tracar o perfil sensorial, ou seja, fornecer todas
as caracteristicas sensoriais do produto, que sejam interessantes estudar para aprimorar.

Este projeto nasceu com o intuito de se estabelecer um painel de provadores na sede
da empresa Sumol+Compal, e a partir deste painel ser possivel avaliar alguns produtos em
relacdo a reducdo de acucar, de maneira a quantificar o impacto dessa reducdo entre as
amostras estudadas. Para realizar este estudo, a metodologia adotada foi a Analise Descritiva
Quantitativa.

Para cumprir este objetivo, o desenvolvimento deste trabalho foi dividido em diversas
etapas, sendo as principais definidas de: Pré-selecdo; Triagem e Treino; Escolha final de
avaliadores (formacéo do painel sensorial); e Testes de Intensidade de Atributos. Cada etapa
foi implementada de acordo com as normas ISO.

Os testes finais, nomeadamente Testes de Intensidade de Atributos, apds realizados
e seus resultados compilados, foram avaliados por meio de Analise de Variancia (ANOVA),
seguido de Teste de Tukey.

Neste sentido, foi estabelecido o painel sensorial, bem como a andlise sensorial foi
realizada no produto de interesse da empresa, onde foi possivel tracar seu perfil sensorial e

fazer comparacdes entre diferentes formulacfes de produto.

Palavras-chave: Analise Sensorial, Painel de Provadores, Perfil Sensorial, Analise Descritiva
Quantitativa, ANOVA.



Abstract

Food industries need to be in constant innovation in relation to their products, either for
reasons of market trends or even in order to offer healthier foods or drinks that need to meet
certain requirements, as an example to mention is the reduction of the sugar or salt content in
food products.

In this way, sensory analysis can be used as a strategic tool, because it is through this
that the sensory profile can be traced, that is, provide all the sensory characteristics of the
product, which are interesting to study in order to improve.

This project was born in order to establish a panel of tasters at the head office of the
company Sumol+Compal, and from this panel it could be possible to evaluate some products
in relation to sugar reduction, in order to quantify the impact of that reduction between the
samples studied. To carry out this study, the methodology adopted was the Quantitative
Descriptive Analysis.

To achieve this goal, the development of this work was divided into several stages, the
main ones being defined as: Pre-selection; Screening and Training; Final choice of evaluators
(formation of the sensory panel); and Attribute Intensity Tests. Each step was implemented
according to ISO standards.

The final tests, namely Attribute Intensity Tests, after performed and their results
compiled, were evaluated using Analysis of Variance (ANOVA), followed by Tukey's Test.

In this sense, the sensorial panel was established, as well as the sensorial analysis
was carried out on the product of interest to the company, where it was possible to trace the

sensorial profile and make comparisons between different product formulations.

Keywords: Sensory Analysis, Panel of Tasters, Sensory Profile, Quantitative Descriptive
Analysis, ANOVA.
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1. Introducéao

1.1. Contextualizagcéo do Problema

Um dos grandes desafios da Industria Alimentar € lancar produtos que encantem 0s
consumidores pois atualmente estes estdo cada vez mais exigentes. A crescente
preocupacdo das pessoas com uma alimentacao que transmita uma sensacao agradavel e
gue também seja mais saudavel, faz com que haja maior procura por alimentos e bebidas que
satisfacam essas necessidades, e isso impulsiona a industria alimentar a produzir alimentos
e bebidas com mais qualidade.

Assim, para que a industria consiga atingir os anseios de um mercado exigente, ganhar
a preferéncia do consumidor e consequentemente se manter competitiva em relacao as outras
marcas, torna-se necessario realizar estudos prévios acerca do que agrada a populacéo.

Entre esses estudos encontra-se a avaliacdo sensorial de alimentos que se tem vindo
a tornar muito relevante no desenvolvimento e marketing de novos produtos, pois fornece
percepgdes sobre o comportamento do consumidor e a garantia da qualidade. A andlise
sensorial € uma ciéncia que utiliza os sentidos humanos (viséo, olfato, tato, paladar e audi¢éo)
para avaliar as caracteristicas ou atributos de um determinado produto e com isso perceber
as reacdes das pessoas em relacdo aos alimentos e bebidas, sendo assim possivel analisar
a qualidade dos produtos.

Neste trabalho serdo estudadas e analisadas as bebidas a base de néctares e
refrigerantes. Estes tipos de bebidas sdo produtos muito apreciados, seja no mercado
nacional ou internacional e por isso € imprescindivel a realizacdo dos testes sensoriais, sendo
estes instrumentos de medida.

Com os resultados alcancados nos testes sensoriais, € possivel verificar quais as
caracteristicas que as bebidas possuem que mais despertam o interesse do consumidor e
gue desta maneira influenciam seu comportamento em relagdo ao produto. Tal
comportamento € de grande relevancia para a industria pois € através dele que essa consegue

se posicionar de maneira vantajosa no mercado.

1.2. Motivacéo

Diante de um mercado tao exigente e competitivo as Industrias Alimentares precisam
estar em constante evolucdo e para isso torna-se necessario que estas estejam
permanentemente atentas as tendéncias do mercado, visando sempre conquistar e ampliar a

preferéncia dos consumidores.



Neste sentido a empresa Sumol+Compal orgulha-se de afirmar que a inovacédo e a
natureza fazem parte da sua génese, explorando oportunidades de negécio numa perspectiva
de utilizar as frutas, os vegetais e a 4gua como fontes inevitaveis de hidratacdo, saude e
prazer.

Por isso, a utilizacdo da Analise Sensorial como uma ferramenta estratégica é de
grande valor pois através desta é possivel ter diversas vantagens em diferentes areas, tais
como (Duas Rodas, 2018a, 2018c, 2019):

o No processo de desenvolvimento e definicho da aceitacdo do produto pelo
consumidor;

o Na investigacdo detalhada das preferéncias e percep¢des do consumidor em relacao
ao produto;

o Na criag&do de novos produtos;

) No monitoramento de mercado, onde € possivel identificar a posi¢do do produto em

relacdo aos seus concorrentes;

o No controle e manutencdo da qualidade;

o No aperfeicoamento de férmulas de produtos e nos processos de producao;

o No cumprimento das etapas de fabricacéo;

o Na otimizacdo do uso de matérias-primas e também na escolha da melhor op¢ao de
insumos; e

J Nos estudos de tempo de vida util do produto.

Além das vantagens mencionadas, uma das motivacdes para a realizacdo deste
trabalho est& relacionada com a possibilidade de estabelecer um Painel de Provadores na
sede da empresa, visto que esta ainda nao possui e neste sentido sera possivel implementar
os procedimentos seguindo as normas ISO.

Tal implementacéo sera de grande utilidade para a empresa pois uma vez que o estudo
seja realizado, este podera ser utilizado como guia para novos estudos, com diferentes
néctares e refrigerantes.

Outro aspecto a ser considerado esta relacionado com a preocupacdo da
Sumol+Compal em garantir bebidas de sumo de fruta de qualidade, bem como legumes
frescos e de produtores de confianca e agua de nascentes reconhecidas e apreciadas pela
exceléncia do sensorial. Contudo, explorar todos estes recursos, tendo sempre em mente o

desenvolvimento sustentavel e a criacdo de produtos que assentem numa dieta sustentavel



torna-se também outra preocupacao e desafio sempre presentes no quotidiano da empresa,

como é o caso do compromisso de reducgdo do teor de acUcar dos seus produtos.

1.3. Objetivos do Trabalho

O objetivo do presente trabalho sera efetuar a andlise sensorial nos produtos que
sejam interessantes a empresa e gue serdo selecionados como objeto de estudo, tais como
néctares de frutas e refrigerantes. Tais produtos terdo suas caracteristicas sensoriais
descritas, de maneira que seja possivel determinar a natureza, a intensidade dos atributos
nas amostras a serem estudadas, bem como verificar se a reducao do teor de acUcar altera o
sabor caracteristico do produto.

A constante preocupacdo com dietas mais saudaveis torna a reducdo do teor de
acucar dos seus produtos um objetivo a ser cumprido. Neste sentido, fez-se necessério
desenvolver este estudo, pois é através da analise sensorial, estabelecimento de perfil
sensorial e testes estatisticos, que sera possivel cumprir o objetivo sem comprometer a
gualidade dos produtos e assegurar que o perfil sensorial se mantém.

Para que essas amostras possam ser avaliadas serd necessario estabelecer um painel
de provadores. Para isso os candidatos a avaliadores sensoriais, serdo selecionados,
treinados e testados. Serdo aplicados estudos de repetibilidade e comparabilidade nos
resultados dos testes dos avaliadores, para isso serao utilizados testes estatisticos (ANOVA).

O estabelecimento dos perfis sensoriais, a serem obtidos pelos avaliadores que
atendam aos critérios para compor o painel de provadores, serdo resultado da Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ), onde sera possivel obter uma completa descricdo e
guantificacdo das propriedades sensoriais das amostras dos produtos estudados uma vez que
representa um método muito completo e sofisticado para a caracterizacdo de importantes

atributos sensoriais.

1.4. Estrutura do Trabalho

Este Trabalho Final de Mestrado (TFM) encontra-se estruturado em seis capitulos
principais.

No primeiro capitulo, do qual faz parte a descricdo da estrutura do trabalho, foi
realizada uma contextualizacdo do problema a ser estudado, assim como 0 que motivou a

execucao desse estudo e quais sdo seus objetivos.



No segundo capitulo é apresentada uma breve histdria da empresa, o portefélio de
marcas que a mesma detém, bem como sua missao, visado, valores e quais as politicas que
orientam a empresa.

No terceiro capitulo € possivel conhecer e entender um pouco mais a respeito de
Andlise Sensorial. Nele aborda-se a breve histdria da analise sensorial dos alimentos, a
importancia que os sentidos possuem para a realizagdo da analise, quais os fatores que
podem influenciar e que tipos de testes sao realizados nesta matéria.

O capitulo seguinte, o quarto, nomeadamente Materiais e Métodos, foi escrito de forma
a explicar como todo o trabalho foi realizado, quais as condigbes necessarias, o que foi
realizado em cada etapa e como foi feito o tratamento das informagdes obtidas em todos os
testes.

O capitulo cinco apresenta os resultados obtidos apds o tratamento das informagdes
coletadas e as analises pertinentes.

E para finalizar este trabalho, o capitulo 6 apresenta as conclusées do trabalho bem

como as principais limitacdes e perspectivas de trabalho futuro.



2. Empresa

2.1. Empresa SUMOL+COMPAL

A Sumol+Compal é uma organizacdo que foi criada em 2009 a partir da unido de duas
grandes empresas, a Sumolis e a Compal. Essas empresas atuam no mercado ha mais de
50 anos visto que em 1945 nasce a Sumolis, uma pequena empresa que depois de anos
tornou-se 0 maior grupo econémico de bebidas ndo alcodlicas em Portugal e a Compal que
teve inicio em 1952.

As marcas Sumol e Compal, ja eram consagradas na histéria dos refrigerantes e
sSumos portugueses, visto que haviam conquistado esse mercado em Portugal. Entretanto
esta unido de experiéncia, conhecimento e importancia gerou bons frutos a Sumol+Compal
visto que atualmente suas marcas se encontram presentes nos quatro cantos do mundo, além
de possuir cinco unidades fabris, quatro delas em Portugal continental, situadas em Almeirim,
Pombal, Gouveia, Vila Flor e outra em Mocambique. Vale a pena destacar que a empresa é
certificada pela ISO 9001:2015 Sistema de Gestdo da Qualidade e também, consoante a
fabrica, pela ISO 14001:2015, EMAS, BRCGS, AIB, HALAL e Kosher.

A estrutura organizacional da empresa € dividida em 4 pilares, sendo um deles
correspondente as operacgdes, investigacdo e desenvolvimento. Esta organizacdo tem a sua

sede no concelho de Oeiras, em Carnaxide.

2.2. Marcas da empresa

A empresa detém um portefélio de 16 marcas divididas em 6 segmentos diferentes:
sumos e néctares, bebidas refrescantes, aguas, snacks, vegetais e bebidas alcodlicas
(Sumol+Compal, 2022c).

Em cada segmento mencionado existe uma variedade de marcas atribuidas. Para
sumos e néctares marcas como Compal e Bongo. A Compal esta presente em mais de 60
paises e ha mais de 60 anos celebrando a frutologia em Portugal (Sumol+Compal, 2022b). O
Bongo € uma marca mais recente, e igualmente apreciada.

Como exemplos de bebidas refrescantes pode-se mencionar o Sumol e o B!, marcas
ja consolidadas no pais. Além dos exemplos mencionados, a empresa também tem como
parceiros a 7UP, Pepsi, Guarana Antartica, entre outras, e as representa em Portugal
(Sumol+Compal, 2022b).

Importa realcar que as Aguas Serra da Estrela e a Frize também pertencem a
Sumol+Compal. Bem como o Compal Essencial € uma marca do segmento de snacks e o

Compal da Horta é uma marca de vegetais, sendo este componente de muita importancia
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para a culinaria portuguesa. E por fim, a empresa representa ainda marcas como a Estrella

Damm e a Tagus ho segmento de bebidas alcodlicas (Sumol+Compal, 2022b).

2.3. Missao, Visao e Valores

» Misséo

A empresa possui como propésito nutrir, hidratar e proporcionar bem-estar através dos
frutos, dos vegetais e da agua. Assim como, satisfazer os consumidores e clientes pelas
marcas Unicas, inovadoras e com sabores excelentes, desenvolvidas com ciéncia e arte. E
ainda, contribuir para um mundo mais sustentavel, criando valor com equilibrio e satisfacao
(Sumol+Compal, 2022d).

> Visao
A empresa tem como aspiracao ser referéncia internacional em bebidas de frutos e de
vegetais, liderar o mercado de bebidas ndo alcoodlicas em Portugal e ter posi¢des relevantes

em mercados de sumos, néctares e bebidas refrescantes em Africa (Sumol+Compal, 2022d).

» Valores

Algumas palavras-chave marcam os valores da empresa, sdo elas: paixao e ambicéo,
resultados, inovacao, equipa e integridade (Sumol+Compal, 2022d).

Tais palavras trazem a certeza do quanto os colaboradores sdo comprometidos com
a Sumol+Compal, pois eles carregam a vontade de querer fazer cada vez melhor, e estar

continuamente alcancando e superando seus objetivos positivamente.

2.4. Politicas Ambiental, de Seguranca no Trabalho e da Qualidade

A organizagao possui compromisso nao s6 com resultados como também se preocupa
e tem consciéncia de contribuir para um mundo mais sustentivel. Neste sentido a empresa
possui e cumpre as politicas Ambiental, de Seguranca no Trabalho e da Qualidade e
Seguranca Alimentar, direcionando-a assim para o cumprimento deste objetivo.

Fatores importantes como impactes ambientais gerados pela atividade industrial,
seguranca no trabalho e a satisfacdo das necessidades dos seus clientes e consumidores,
impulsionam a empresa a buscar de forma permanente a melhoria continua, ndo sé do
desempenho ambiental dos seus produtos, servicos, atividades operacionais, como também
proporcionar um ambiente de trabalho seguro para seus colaboradores e proporcionar

produtos com qualidade para seus clientes e consumidores (Sumol+Compal, 2022a).



3. Analise Sensorial

3.1. Andlise Sensorial dos Alimentos

Sabe-se que a alimentacao é imprescindivel para a subsisténcia dos seres humanos,
desta forma ela esta presente no dia-a-dia das pessoas, desde sempre. Naturalmente,
observa-se que ao longo dos anos, com a evolucdo cientifica e tecnoldgica, a expanséo
comercial e a globalizacdo, faz com que constantemente as pessoas alterem seus habitos e
consequentemente surgem preocupacdes inerentes ao consumo de determinados géneros
alimenticios. Tais preocupacdes induzem a procura de alimentos com elevados padrdes de
qualidade, fruto de consumidores cada vez mais exigentes (Silva, 2015).

E neste sentido que da-se inicio aos estudos relativos & analise sensorial. Dos diversos
setores da industria de produtos de consumo (alimentos e bebidas, cosméticos, produtos de
higiene pessoal, tecidos e roupas, produtos farmacéuticos e assim por diante), os setores de
alimentos e bebidas forneceram muito apoio inicial e demonstraram interesse em analise
sensorial (Stone & Sidel, 2004).

Ao longo dos anos a andlise sensorial foi se desenvolvendo e sendo aprimorada como
ferramenta e nesta trajetéria alguns periodos marcam o inicio de sua utilizacdo e como se deu
sua evolucao. No periodo anterior a 1940, a industria de alimentos era fundamentalmente
artesanal e a qualidade sensorial era determinada pelo “proprietario” ou encarregado da
industria (Bento et al., 2013).

No periodo da Segunda Guerra Mundial, o “Quartermaster Food and Container
Institute” do exército dos Estados Unidos da América (EUA) comeca a apoiar a pesquisa em
aceitacdo de alimentos para as forcas armadas. Tornou-se evidente para os militares que a
nutricdo adequada, medida por analise de dietas ou preparacao de ementas elaboradas, ndo
garantiram a aceitacdo alimentar por militares. A importancia do sabor e o grau de
aceitabilidade para um determinado produto foram reconhecidos (Stone & Sidel, 2004). No
periodo entre 1940 e 1950, houve a introducdo de conceitos como controle de processo e
produto final (Bento et al., 2013).

De 1950 a 1970, foi entdo estabelecido o homem como instrumento de medida
sensorial. Além disso, criou-se a definicdo dos atributos primérios que fazem parte da
gualidade sensorial dos alimentos e os 6rgdos sensoriais que estdo relacionados com esses
atributos ou caracteristicas. Também estabeleceu-se a normatizacdo da maneira e condicbes
em que a analise sensorial seria realizada, bem como os dados obtidos receberiam tratamento
estatistico. E por fim, deu-se inicio ao desenvolvimento de pesquisa acerca de como 0 ser

humano percebe seus estimulos (Bento et al., 2013).



Apo6s o periodo de 1970, ficou estabelecido que a qualidade sensorial de um alimento
estava diretamente relacionado com a forma com que o ser humano interage com o alimento,
ficando claro que esta forma varia de pessoa para pessoa. Com isso, observou-se gque o
homem como instrumento de medida néo era preciso, visto que a qualidade sensorial ndo s6
varia em funcao dos estimulos que os alimentos causam, como também varia em funcéo das
condicBes nas quais se encontra o individuo que realiza a avaliagdo, como por exemplo as
condi¢des fisiologicas e psicoldgicas (Bento et al., 2013).

Diante desta constatacdo pode-se afirmar que a andlise sensorial tem grande
relevancia para a industria alimentar pois através do seu uso € possivel avaliar a qualidade
do produto e também sua aceitacdo no mercado, sendo assim uma etapa fundamental a ser
considerada para o controle de qualidade de uma indastria (Teixeira, 2009).

Por ser uma ferramenta estratégica, a analise sensorial cresceu rapidamente na
segunda metade do século XX, juntamente com a expansao dos alimentos processados e
produtos de consumo industriais. A andlise sensorial compreende um conjunto de técnicas
para medicao precisa das respostas humanas aos alimentos, assim como minimiza os efeitos
potencialmente tendenciosos da identidade da marca e outras informacdes que influenciam a
percepcéo do consumidor (Lawless & Heymann, 2010).

Andlise Sensorial pode ser definida como uma disciplina cientifica utilizada para
evocar, medir, analisar e interpretar as reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais
conforme séo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, paladar, tato e audi¢do, tal como
definido pelo Institute of Food Technologists (IFT) (Stone & Sidel, 2004). Ainda, de acordo
com a norma ISO 6658, que é referente a andlise sensorial — metodologia e orientacao geral,
a analise sensorial é definida como o “exame das caracteristicas organoléticas de um produto

pelos 6rgaos dos sentidos” (ISO, 2005).

3.2.  Aimportancia dos sentidos na analise sensorial

Como anteriormente referido, a exigéncia cada vez maior dos consumidores quando
se trata dos produtos do género alimenticio em relagcdo as suas caracteristicas nutricionais e
as suas propriedades sensoriais, impulsiona as empresas do setor alimentar a estar sempre
atentas ao mercado, seja no lancamento de novos produtos ou na manutencéo de produtos
ja consagrados.

Sendo assim, para as indlstrias é a partir da compreensdo das caracteristicas
sensoriais e de que maneira estas caracteristicas influenciam a aceitacdo do consumidor que
torna o estudo sensorial uma peca fundamental, ou seja, uma ferramenta estratégica.
Consequentemente é de vital importancia entender como funcionam os sentidos e como

afetam o comportamento do ser humano.



3.2.1. Estimulo, Receptores e Percepcao

Como j& mencionado anteriormente, a andlise sensorial em alimentos é realizada
conforme a percepcdo dos sentidos humanos (olfato, paladar, visdo, tato e audicdo) aos
alimentos e bebidas, sendo portanto uma ferramenta essencial.

O processo da percepcao sensorial existe devido aos receptores sensoriais, 0s quais
sdo estruturas responsaveis por receber as informagbes dos estimulos (gerados pelos
alimentos ou bebidas), e fornecer uma resposta a pessoa. Esses estimulos podem ser
olfativos, sonoros, visuais, fisicos ou através do palato. Ao final de todo esse processo, ocorre
a percepcao, que é a sensacgdo ou reconhecimento, ou seja, € o ato de perceber o estimulo
(Bento et al., 2013).

Em resumo, os estimulos sensoriais excitam 0s receptores especificos de cada
sentido, gerando uma reacdo no individuo, denominada de sensagdo. O processo da
percepcédo sensorial pode ser vista na figura 1.

Os processos fisicos e quimicos medem o estimulo e as sensacfes sdo medidas por
efeitos psicoldgicos. Tais medidas sao importantes para avaliacdo de um produto e s6 podem
ser feitas por meio dos sentidos (Zenebon et al., 2008).

Dessa forma, cada um dos sentidos, através dos receptores sensoriais, é responsavel
por transmitir sinais e impulsos elétricos ao cérebro pelo sistema nervoso, usando como
caminho uma corrente de neurbnios, que conduz a informacdo do que sentimos ao comer
algo, por exemplo (Bento et al., 2013). Na figura 2 é possivel visualizar as areas no cérebro
que sdo estimuladas por seus respectivos sentidos.

De acordo com a ISO 5492, que trata dos termos relacionados com a analise sensorial,
a definicdo de percepcao é a consciéncia dos efeitos de um estimulo sensorial Unico ou
multiplo. Assim como, receptor € a parte especifica de um 6rgao dos sentidos que responde

a um estimulo particular; e um estimulo é aquele que pode excitar um receptor (ISO, 2008).
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Figura 2 — Areas do cérebro ativadas pelos sentidos (Silverthorn, 2017)
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E interessante salientar que a percepGdo sensorial esta inserida em um contexto de
limiar. N&o existe um limite constante para a percep¢éo de um individuo em relacéo ao objeto
de medi¢&o. O limite existente é um ponto em constante mudanga na andlise sensorial, que
pode variar de nao perceptivel para facilmente perceptivel, pois esta diretamente relacionado
com seus limiares. Os limiares mudam com o humor, com o tempo do biorritmo, com a fome
ou a saciedade e claramente, de avaliador para avaliador (Meilgaard et al., 2016).

De acordo com a ISO 5492, o termo limiar é sempre usado com um termo de
qualificacdo (1SO, 2008). Na tabela 1 pode ser visualizado os tipos de limiares mais

mencionados em andlise sensorial e definidos na norma ISO 5492:

Tabela 1 — Tipos de Limiar e suas definicdes (Adaptado ISO, 2008)

Tipo de Limiar Definic&o

Valor minimo de um estimulo sensorial necessario ao aparecimento

Limiar de detecgao de uma sensacdo. A sensacao pode ainda ndo ser identificada.

Valor minimo de um estimulo sensorial que permite a identificacéo da

Limiar de reconhecimento = .
sensacao percebida.

Valor da menor diferenca perceptivel na intensidade fisica de um

Limiar diferencial P
estimulo.

Valor minimo de um estimulo sensorial acima do qual nenhuma

HITED @6 STTEEED diferenca de intensidade pode ser percebida.

3.2.2. Sentidos

Os sentidos humanos: viséo, audicao, tato, olfato e paladar, possuem caracteristicas
e especificidades proprias, que agem diretamente na percepc¢ao final dos alimentos e bebidas
(Duas Rodas, 2018Db).

> Paladar

Na boca, a lingua é o maior érgao sensorial e em sua superficie existem papilas, onde
se localizam os botdes gustatérios (Zenebon et al., 2008). Um botdo gustatério € composto
de 50 a 150 células receptoras gustatorias (Silverthorn, 2017). Tais células sdo as
responsaveis pelas sensacfes tateis (Zenebon et al., 2008).

O mecanismo de deteccdo de uma substancia se da inicialmente por meio da
dissolucdo na saliva e no muco da boca (Silverthorn, 2017). A transmissédo da sensacao
gustativa acontece quando essas substancias quimicas diluidas se difundem pelos poros e
alcancam as células receptoras que estao conectadas a uma fibra nervosa que transmite a

sensacao ao cérebro (Zenebon et al., 2008).
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A percepc¢ao dos sabores ndo se limita apenas a lingua, ja que outras regides também
respondem aos estimulos, como o palato duro, amidalas, epiglote, mucosa dos labios, as
bochechas e a superficie inferior da boca. A percep¢do mais conhecida envolve os sabores
basicos: doce, salgado, acido, amargo e umami, porém outros gostos e sensa¢des podem ser
sentidos, como o metdlico, o adstringente, refrescante, quente, frio (Zenebon et al., 2008).

Destaca-se na figura 3 como é o funcionamento dos botdes gustatdérios. Como ja
explanado, na superficie da lingua existem os bot6es gustatorios, estes contém as células
gustatorias, e essas podem ser de quatro tipos celulares, séo eles: I, Il, lll e as células basais.
As células do tipo |, sédo as células de sustentacéo, a do tipo Il sdo as células receptoras e a
do tipo Il sdo as células pré-sinapticas, que sao as células receptoras gustatorias (Silverthorn,
2017).

As células do tipo Il respondem aos sabores doce, amargo e umami, as do tipo Il
respondem ao sabor acido (ou azedo). Para o sabor salgado, ndo foram ainda identificadas
as células responsaveis, contudo, algumas evidéncias sugerem que a identificacdo do sabor

salgado pode estar relacionado com as células do tipo | (Silverthorn, 2017).

(a) Botoes gustatérios. Cada botao gustatério esta composto por
células gustatérias unidas perto da superficie apical por juncoes
de oclusdo.

Doce Umami Amargo Azedo

A \[77

Juncéo de oclusédo

As células de sustenta-
cao tipo | podem
detectar o gosto
salgado quando o
Na* entra através
dos canais.

Salgado?

— Os botdes gustatorios estao
localizados na superficie

dorsal da lingua.

Poro gustatério

Os ligantes gustatérios geram sinais de Ca2* que liberam serotonina ou ATP.

(Adaptado de
Tomchik et al., J
Neurosci 27(40):
10840-10848,
2007.)

» 1 Células receptoras
- gl (tipo 1)
B
Micrografia éptica de um botao gustatério

g P g Neurénios sensoriais

primarios

Figura 3 — Bot6es gustatorios (Silverthorn, 2017)
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Vale ressaltar que existem algumas patologias que causam diminui¢cdo ou perda do
sabor dos alimentos e que podem ser causados por acidentes, ou por uso de remédios, ou

fatores genéticos, ou como por exemplo gripes sazonais, que sao (Bento et al., 2013):

o Ageusia: Perda da capacidade para sentir sabor;

o Hipogeusia: Diminuicdo da sensibilidade do gosto;

. Parageusia: Sentir o sabor errado de um alimento; e

) Hipergeusia: Sensibilidade excessiva na percepcdo do gosto.
» Olfato

Ao sentir o odor dos alimentos, que sdo provenientes de substancias volateis, através
do nariz, é quando o sentido do olfato é utilizado. O nariz humano é capaz de estimular
emocdes e reavivar memaorias, ao sentir os mais diversos tipos de odores (Bento et al., 2013):

Os receptores olfativos estdo localizados em duas pequenas por¢des de epitélio muito
alto na cavidade nasal. Esta localizacdo remota pode servir a alguma funcdo de protecédo
contra danos, mas também significa que apenas uma pequena porcentagem das substancias
aerotransportadas voando através do nariz realmente atinge a vizinhanga dos 6Orgaos
sensoriais. Para contrariar este fator, o sentido olfativo tem varios atributos que aumentam
sua sensibilidade (Lawless & Heymann, 2010).

A mucosa do nariz humano possui milhares de receptores nervosos e o bulbo olfatério
estd ligado ao cérebro, a uma espécie de memdria que é capaz de armazenar, em nivel
psiquico, os odores gue foram sentidos pela pessoa durante toda a vida. Na percepcéo do
odor, as substancias que séo aspiradas séao solubilizadas pela secre¢do aquosa que recobre
as terminacdes ciliadas, entrando em contato com 0s receptores nervosos e produzindo
impulsos elétricos, como é apresentado na figura 4. Tais impulsos, ao chegarem no cérebro,
geram informacgdes, que sdo comparadas com a referéncia que ja estavam armazenadas. Em
média, o ser humano pode distinguir de 2000 a 4000 impressdes olfativas distintas (Zenebon
et al., 2008).
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(a) Vias olfatorias
O epitélio olfatério localiza-se na parte
superior da cavidade nasal, e seus
neurdnios olfatérios se projetam ao bulbo
olfatério. As entradas sensoriais dos
receptores sao transmitidas ao coértex
olfatério e, dai ao cortex cerebral e sistema

=
Sistema
limbico
* Trato offatorio | * Cértex

olfatério |
0y R\

' Bulbo offatério |
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(c) Os neurdnios olfatérios do epitélio olfatério vivem apenas cerca de 2 meses.
Eles s&o substituidos por novos neurénios, cujos axénios devem encontrar seu
caminho até o bulbo olfatério.

Os axoénios dos neurdnios
olfatérios (nervo craniano 1)
levam informacdes

para o bulbo olfatério.
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Figura 4 — Estrutura do Sistema Olfativo (Silverthorn, 2017)

Vale ressaltar que existem também algumas patologias que causam diminuigdo ou

extingdo da percepc¢ao do odor, que sao (Bento et al., 2013):

° Anosmia: Perda completa do olfato;

° Hiperosmia: Aumento do olfato e percepcdo aumentada do odor;
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. Hiposmia: Perda parcial do olfato, normalmente devido alguma doenca;

. Heterosmia: Troca de odores; e
o Cacosmia: Sensacado de odores desagradaveis.
» Viséo

Inicialmente um produto é avaliado por sua primeira impressao, neste sentido € que a
visdo possibilita avaliar a qualidade inicial do alimento pelas caracteristicas da cor, do
tamanho, da forma, da textura, da consisténcia e da opacidade. A percepc¢ao visual da cor é
o resultado da estimulacdo da retina pela luz. Com isso, apesar da cor permitir avaliar a
aceitacdo de um produto, as caracteristicas visuais podem transmitir uma ideia errada, uma
vez que frequentemente podem fornecer falsas ideias sobre a qualidade sensorial do produto
antes de se realizar a prova, afetando a percep¢do da pessoa e originando conclusdes
precipitadas de forma incorreta (Rafael, 2017).

O funcionamento do olho humano se deve a ocorréncia de um fenbmeno complexo, e
estd relacionado com a incidéncia de um sinal luminoso sobre a retina, que é a capa
fotossensivel, esta provoca impulsos elétricos que s&o conduzidos pelo nervo Optico ao
cérebro, geram a sensacao visual que assim é entdo percebida e interpretada. O olho como
um 6rgao fotorreceptor tem a capacidade de perceber a luz, o brilho, as cores, as formas, os
movimentos e 0 espaco. As cores sao percebidas quando a energia radiante da regido visivel
do espectro atinge a retina, em uma pessoa que seja fisiologicamente normal (Zenebon et al.,

2008). A figura 5 apresenta a estrutura do sistema visual.

A glandula lacrimal Os musculos fixados a superficie externa Zénula ciliar: fixaa A lente desvia

secreta lagrimas. do olho controlam o seu movimento. lente ao masculo  a luz para focé-la
ciliar. na retina.
o7
£
&
oy
Palpeb 7S
al ra 2 < .
su Zeri or Disco éptico (ponto cego):
P Seio venoso da esclera regido onde o nervo optico e

0s vasos sanguineos saem
do olho.

{ Escs (canal de Schlemm)
—— Esclera

4 Humor aquoso
Artéria e veia central da retina
emergem do centro do disco
optico.

Pupila
Cérnea

5 A pupila muda
o — s

a quantidade de luz
que entra no olho.

—— Nervo optico

Palpebra ) N
inferior fris Févea central: regiao de

Vvisdo mais precisa.

Céamara postrema (vitrea)

. s { ”‘ ~ y
A S
(s 1 e A
—=o : Retina: camada que
‘ Bt contém os fotorreceptores.
Musculo ciliar: sua contracao
A orbita é uma cavidade O ducto lacrimonasal drena altera a curvatura da lente. A esclera é constituida de tecido conectivo.

dssea que protege o olho. as lagrimas para o interior
da cavidade nasal.

Figura 5 — Estrutura do Sistema Visual (Silverthorn, 2017)
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» Audicéo

A audicdo também é um sentido utilizado na avaliacdo sensorial de um produto
alimentar. O som, ou o ruido gerado ao morder o alimento, é percebido e detectado por
milh&es de células ciliadas na orelha criando uma vibragdo no timpano. Estas vibragfes séo
transmitidas e recebidas pela coclea através de pequenos 0ssos no ouvido, que por sua vez
envia impulsos nervosos ao cérebro (Rafael, 2017), como pode ser visualizado na figura 6.

A funcdo do ouvido humano é converter uma onda mecanica no ar em estimulos
nervosos, estes serdo decodificados e interpretados por uma parte do cérebro, denominada
cortex auditivo, de forma a reconhecer os diferentes tipos de ruidos. Para que se possa avaliar
a capacidade dos indviduos de discriminar esses ruidos, algumas caracteristicas peculiares
dos produtos podem ser empregadas utillizando simultaneamente os sentidos da audicdo e
tato, como por exemplo: a dureza do nougat, a crocancia de um biscoito, a mordida de uma
macd e o grau de efervescéncia da bebida carbonatada, cujos sons ou ruidos sdo
reconhecidos pela quebra ou mordida entre os dentes e o borbulhar de uma bebida (Zenebon
et al., 2008).

ORELHA EXTERNA ORELHA MEDIA ORELHA INTERNA
A orelha (auricula) v . . "
direciona as [\ \ e, \ A janela oval (do vestibulo) e a janela redonda (da céclea)
ondas sonoras separam a orelha interna, preenchida com liquido, da orelha
para dentro ‘ média, que contém ar.

do meato. . Martelo -
Canais
Bigorna semicirculares Janela oval
(janela do vestibulo)

Membrana Janela redonda

timpanica (janela da coclea)
\

Tuba auditiva
(tuba de Eustaquio)

Figura 6 — Estrutura do Sistema Auditivo (Silverthorn, 2017)
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» Tato

A sensibilidade da superficie dos labios, lingua, rosto e méos é muito maior do que em
outras areas do corpo, resultando na facilidade de deteccéo de pequenas diferencas, como:
forca, tamanho de particula, temperatura e quimicas de manipulagdo manual e oral de
produtos (Meilgaard et al., 2016).

O grupo de percepgdes geralmente descrito como a sensacao do tato pode ser dividido
em somestesia (sensacao na pele) e cinestesia (sensacgao de pressao profunda), com ambas
as variacoes de deteccdo na pressao fisica. As terminac8es nervosas sdo responsaveis pelas
sensacfOes somestésicas chamadas de toque, pressao, calor, frio, coceira e cicegas. A
presséo profunda, cinestesia, é sentida através das fibras nervosas nos musculos, tenddes e
articulagdes, cujo objetivo principal é sentir a tenséo e o relaxamento de musculos (Meilgaard
et al., 2016).

Na figura 7 é apresentado os receptores sensoriais da pele, assim como quais 0s
estimulos recebidos, sua localizag&o e a estrutura.

O corpusculo de Meissner

responde a movimentos de vibragao
(baixa frequéncia) e toque leve.

/ e

Os receptores de Merkel
detectam pressao
sustentada e textura.

/ Terminagao
/ !
nervosa livre

A terminagao nervosa livre
dos nociceptores responde
a estimulos nocivos.

As terminagoes nervosas
livres da raiz dos pelos

detectam o movimento Raiz do pelo

deles. Os nervos sensoriais
O corpusculo de Pacini transmitem os sinais
detecta vibragao. para a medula espinal.
O corpusculo de Ruffini
responde ao estiramento da pele.
Receptor Estimulo Localizacao Estrutura

Ao redor da raiz dos
pelos e sob a superficie
da pele

Terminagdes
nervosas nao
mielinizadas

Terminacoes nervosas

Temperatura, estimulo
livres

nocivo, movimento do
pelo

Camadas superficiais
da pele

Encapsulados em
tecido conectivo

Vibragao (baixa
frequéncia), toque leve

Corpusculos de
Meissner

Encapsulados em
tecido conectivo

Camadas profundas
da pele

Corpusculos de Pacini  Vibragao

(alta frequéncia)

Corpusculos de Ruffini

Receptores de Merkel

Estiramento da pele

Pressao continua,
textura

Camadas profundas
da pele

Camadas superficiais
da pele

Terminagdes
nervosas alargadas

Célula epidérmica
em contato
sinaptico com
terminal nervoso
alargado

Figura 7 — Receptores sensoriais da pele (Silverthorn, 2017)
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3.2.3. Propriedades Sensoriais

Um alimento quando é apresentado ao ser humano para avaliacdo das propriedades
sensoriais, sera percebido pelos 6rgaos dos sentidos e na seguinte ordem: aparéncia, odor,
aroma, textura e sabor (Meilgaard et al., 2016). Neste trabalho a propriedade sensorial mais
relevante é o sabor e por ser um atributo de maior destaque obteve maior énfase durante
grande parte dos testes. Porém ao longo do desenvolvimento deste trabalho, para estabelecer
o perfil sensorial, foram também observados os atributos: aparéncia, odor, aroma, textura e
after taste.

No processo de percepcdo, a maioria ou todos os atributos se sobrepdem; isto é, o
individuo recebe uma confusdo de impressfes sensoriais quase simultaneas, e sem treino,
ele ou ela ndo sera capaz de fornecer uma avaliagdo independente de cada um. Essas
impressdes sdo percebidas por sentidos quimicos quando se fala em paladar e olfato e

sentidos fisicos quando se fala em visao, audicédo e tato (Meilgaard et al., 2016).

» Aparéncia

A “primeira impresséo é a que fica” € um ditado popular antigo mas que retrata a
relevancia da aparéncia, até mesmo quando fala-se dos alimentos. E por ter essa importancia
€ que a aparéncia é um atributo interessante, pois muitas vezes é baseado nele que muitas
pessoas decidem se irdo ou ndo consumir ou comprar determinado produto. Normalmente as
caracteristicas relacionadas a este atributo sdo: cor, tamanho, forma, textura e opacidade
(Alvelos, 2002).

Levando-se em consideracdo que a aparéncia de produtos alimentares € essencial
para que estes possam ser aceitos no mercado e apreciados pelos consumidores, esta
caracteristica € a primeira propriedade a ser avaliada na analise sensorial, devendo também

ser testada primeiro (Alvelos, 2002).

» Odor e Aroma

Como ja mencionado, o odor dos alimentos provenientes de substancias volateis &
percebido quando entram em contato com as narinas através do nariz. Varios fatores afetam
a intensidade do estimulo, como exemplos podem-se citar: o tipo de substancia, se é mais ou
menos Volatil; e a maneira como se inspira, se inspirar muito rapido e de uma vez s6 a
intensidade é maior (Alvelos, 2002).

Vale ressaltar que o odor e 0 aroma, sédo dois fatores importantes que ndo devem ser

confundidos. O odor refere-se a percepcédo das substancias volateis através do olfato,
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enquanto que o aroma diz respeito a sensacéao verificada apés o contato do alimento com a
boca, por via retronasal durante a degustacdo (Manfugés, 2007).

A sensibilidade aos diversos odores varia de acordo com cada individuo, uma vez que
esta sensibilidade esta sujeita a fatores como o humor, a concentracdo ou a saude (Alvelos,
2002).

> Textura

De acordo com a norma ISO 5492, textura € definida como todos os atributos
mecénicos, geométricos e de superficie de um produto, perceptiveis por meio de receptores
mecéanicos, tateis e, quando apropriado, visuais e auditivos (ISO, 2008).

A textura é a quarta propriedade a ser avaliada durante uma prova.

Existem diversas caracteristicas relacionadas com a textura. S&o exemplos de
atributos com propriedades mecanicas: dureza, coesividade, adesividade, densidade e
elasticidade. As propriedades geométricas estéo relacionadas com a percepcédo de particulas

(tamanho e forma) (Meilgaard et al., 2016).

> Sabor

Sabor, como um atributo de alimentos, bebidas e temperos, foi definido como a soma
das percepcgdes resultantes da estimulacdo dos fins dos sentidos que sdo agrupados na
entrada dos tratos digestivo e respiratorio. No entanto, para fins de andlise sensorial prética,
0 termo é restrito as impressdes percebidas por meio dos sentidos quimicos de um produto

na boca. Definiram desta forma, que o sabor inclui (Meilgaard et al., 2016):

o Os aromaticos, ou seja, as percepc¢des olfativas causadas por substancias volateis
liberadas de um produto na boca através das narinas posteriores;

o Os sabores, ou seja, as percepgoes gustativas (salgado, doce, acido, amargo, umami)
causados por substancias sollveis na boca;

) Os fatores de sensacdo quimica que estimulam as terminagcfes nervosas nas
membranas moles das cavidades bucal e nasal (adstringéncia, calor de especiaria,

resfriamento, mordida e sensagao metalica), como ja mencionado anteriormente.

Na tabela 2, estdo as definicbes dos sabores referidos e a sensagado de adstringente,

de acordo com a ISO 5492, que segue:
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Tabela 2 — Definicbes de sabores e sensacéo (Adaptado 1SO, 2008)

Doce Sabor basico produzido por solucfes aquosas de varias substancias como
a sacarose.

Acido Sabor basico produzido por solu¢des aquosas diluidas de substancias
mais 4cidas.

AMardo Sabor basico produzido por solucdes aquosas diluidas de varias

9 substancias, como quinino e cafeina.
Salgado Sabor basico produzido por solugbes aquosas diluidas de vérias
9 substancias, como cloreto de sddio.

Sabor basico produzido por diluir solucdes aquosas de um determinado

Umami tipo de aminoacido ou nucleotideo como glutamato monossodico ou
inosinato dissadico.

Metdlico N&o identificado.
Sensacao complexa acompanhada por estrangulamento, escorrimento ou

Adstringente | enrugamento da pele ou da superficie da mucosa da boca, produzida por
substancias como taninos de caqui e taninos de abrunho.

3.3. Fatores que influenciam a andlise sensorial

A analise sensorial confiavel é baseada na habilidade do analista sensorial, pois sédo
eles que orientam qualquer medicéo, em otimizar quatro fatores, descritos abaixo (Meilgaard
et al., 2016):

a. Definicdo do problema: Deve-se definir precisamente o que deseja medir. Sendo este
aspecto muito importante quando se trata de sentidos e sentimentos;

b. Design de teste: Ndo s6 o design ndo deve deixar espaco para a subjetividade e levar
em consideracgdo as fontes conhecidas de viés, como também deve minimizar a quantidade
de testes necessarios para produzir a preciséo desejada dos resultados;

C. Instrumentagédo: Os provadores para realizar os testes devem ser selecionados e
treinados para dar uma reprodutibilidade fidedigna;

d. Interpretacdo dos resultados: Usando estatisticas, o analista escolhe a hipotese nula
correta e a hipétese alternativa correta e tira apenas as conclusdes que sao garantidas pelos

resultados.

Para que a otimizacdo dos fatores mencionados acima possa ser concretizada, deve-
se ter em vista que o ser humano é um instrumento de medi¢do, e com isso deve-se ter
atencdo, pois os seres humanos séo bastante variaveis ao longo do tempo, muito variaveis
entre si, e altamente propensos a preconceitos (Meilgaard et al., 2016). Sendo assim, é crucial

a boa aplicagéo das técnicas, pois pressupde nao s6 o seu conhecimento, mas também uma
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melhor compreensao de outros fatores que sédo independentes das técnicas e que também
fazem parte do processo de medicao e influenciam diretamente nos resultados, sédo eles: os

fatores fisiol6gicos e os fatores psicoldgicos (Alvelos, 2002).

3.3.1. Fatores Fisiolégicos

Os fatores fisioldgicos de maior destaque sao os de adaptacao, de potencializacdo, de
sinergia e de supressao (Alvelos, 2002).

A adaptacao € a alteracdo temporaria da sensibilidade de um 6érgao sensorial quando
submetido a um estimulo de forma continua (Alvelos, 2002). A fadiga sensorial € uma forma
de adaptacéo sensorial na qual se verifica que uma diminui¢cao da sensibilidade ocorreu (ISO,
2008).

A potencializacao, sinergia e supressao estéo relacionadas com a maneira de como
os estimulos presentes no produto a testar interagem de forma simultdnea, neste sentido é
possivel acontecer a potencializacdo, a sinergia ou a supressao. A potencializacao acontece
diante da presenca de um estimulo que aumenta a intensidade de percepcado de outro. Ja a
sinergia ocorre quando a presen¢a de um estimulo intensifica a mistura de duas ou mais
substancias. E por fim, a supressao € o oposto da potencializacdo, e sendo assim acontece
guando a presenca de um estimulo provoca uma diminui¢cdo da intensidade percebida de um

ou mais estimulos diferentes (Alvelos, 2002).

3.3.2. Fatores Psicoldgicos

Um dos aspectos mais intrigantes de um teste sensorial € até que ponto 0S erros
psicolégicos influenciam as respostas individuais (Stone et al., 2012). Existem diversos fatores
psicolégicos que podem afetar a andlise sensorial, porém sera salientado os que séo

normalmente mais relevantes, sao eles:

o Erro de expectativa: Esse erro acontece quando o provador possui conhecimento do
produto e com base nesse conhecimento se manifesta de forma tendenciosa em relacéo aos
atributos ou as diferencas especificas relativas a determinada caracteristica (Stone et al.,
2012). Por exemplo, se os provadores souberem que irdo provar um produto devolvido por
apresentar um sabor desagradavel, tenderdo a encontrar caracteristicas desagradaveis no
sabor (Alvelos, 2002).
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) Erro de habituacéo e de antecipagéo: Esses erros surgem quando o provador fornece
a mesma resposta a uma série de produtos ou perguntas. Por exemplo, em testes de limiar
em que os produtos séo sistematicamente alterados em pequenos incrementos, aumentando
ou diminuindo o estimulo da concentragdo, o sujeito pode relatar "ndo percebido" além da
concentracdo em qual o estimulo realmente é percebido (habituacdo). Um exemplo do erro
de antecipacdo € quando o sujeito relata a percepcao do estimulo antes que um limite de
concentracao seja realmente alcangcado, mas € antecipado a qualquer momento porque houve
uma serie de respostas “nao percebidas”. Até certo ponto, esses erros sao semelhantes ao

erro de expectativa (Stone et al., 2012).

) Erro de estimulo: Ocorre quando os individuos tém (ou pensam que tém)
conhecimento prévio sobre produtos (ou seja, estimulos) em um teste e, como resultado,
atribuira pontua¢cdes com base no conhecimento do estimulo fisico (aparéncia), em vez de
com base na sua percep¢ado do estimulo ou que podem encontrar diferencas inesperadas.
Por esse motivo, é uma das razbes pelas quais os individuos que estdo diretamente
envolvidos na formulacdo de um produto ndo devem ser sujeitos em um teste desse produto
(Stone et al., 2012).

o Erro l6gico e erro de leniéncia: Esses erros podem ocorrer com provadores que nao
receberam instrucdes precisas em relacdo a atividade que devem desempenhar. O erro l6gico
ocorre quando os provadores nao estdo familiarizados com a tarefa especifica e assim
seguem um processo ldgico, de auto determinagdo, na decisdo como 0s produtos serao
avaliados. O erro de leniéncia ocorre quando os sujeitos avaliam os produtos com base em
seus proprios sentimentos e, de fato, ignoram as diferencas entre os produtos. Esses erros
podem ser minimizados dando aos individuos instru¢des de teste especificas (Stone et al.,
2012).

o Efeito de Halo: Quando mais de um atributo de uma amostra é avaliado, as
classificacfes tenderdo a influenciar entre si (o efeito halo). Pontuacdo simultanea de varios
aspectos de sabor, juntamente com aceitabilidade geral pode produzir resultados diferentes
do que se cada caracteristica fosse avaliada separadamente. Por exemplo, em um teste de
consumo de suco de laranja, os participantes sdo questionados ndo apenas para avaliar seu
gosto geral, mas também para avaliar atributos especificos. Quando o produto é geralmente
apreciado, todos os seus varios aspectos - dogura, acidez, carater de laranja fresco, sabor
forca, sensacao na boca - tendem a ser avaliados favoravelmente também. Por outro lado, se

o produto néo for bem apreciado, a maioria dos atributos sera avaliada de forma desfavoréavel.
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O remédio, quando qualquer variavel é importante, € apresentar conjuntos separados de
amostras para avaliagdo dessa caracteristica (Meilgaard et al., 2016).
o Ordem de apresentacdo das amostras: Quando a ordem de apresentacdo das

amostras é feita de maneira incorreta, pode induzir aos erros mencionados em seguida:

o Erros de contraste e convergéncia: Esses erros estédo relacionados ao produto
e costumam ocorrer juntos. O erro de contraste é caracterizado por dois produtos avaliados
como sendo muito diferentes um do outro e a magnitude da diferenca sendo muito maior do
gue o esperado. Isso poderia ocorrer quando um produto de qualidade "inferior" foi seguido
por um produto de qualidade "superior". A diferenca foi exagerada e o produto de maior
gualidade foi pontuado muito mais alto do que se fosse precedido por um produto de qualidade
mais préxima. Convergéncia é o efeito oposto, geralmente provocado pelo contraste entre
dois (ou mais) produtos mascarando ou ofuscando diferengcas menores entre um destes e

outros produtos no teste (Stone et al., 2012);

o Erro de tendéncia central: E caracterizado por provadores que pontuam
produtos na faixa intermediaria de uma escala de classificagédo, evitando seus extremos e

como resultado os produtos parecem mais semelhantes (Stone et al., 2012);

o Efeito padrdo: Ocorre quando os provadores detectam um padrdo na

apresentagéo das amostras (Meilgaard et al., 2016);

o Erro de ordem de tempo: Esse erro é conhecido como efeito de ordem, primeira
amostra ou erro de posicdo. Esse erro resulta da pontuacdo no primeiro produto (de um
conjunto de produtos) sendo pontuado mais alto do que esperado, independentemente do
produto. O erro pode criar dificuldades de interpretacdo de resultados se a ordem de
apresentacdo das amostras ndo for balanceada e os resultados nao forem discutidos como
uma funcdo da ordem das amostras (Stone et al., 2012). Ou seja, decorre da atitude do
provador ir sofrendo mudangcas de comportamento ao longo de uma série de provas,
conduzindo, normalmente, a que a primeira amostra seja muito bem avaliada ou muito mal e

as Ultimas (em testes longos) sejam julgadas com alguma indiferenca (Alvelos, 2002).

o Erro de sugestdo mitua: Esta relacionada a influéncia da resposta de um provador na

resposta de outro provador (Meilgaard et al., 2016).
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) Erro de associacdo: Acontece quando em um produto hd mais do que uma
caracteristica, e a avaliagdo de uma tende a influenciar a avaliagao das outras (Alvelos, 2002).

Pode-se citar ainda como fatores psicolégicos a falta de motivacdo, o aspecto da
extravagancia versus timidez e o enviesamento das respostas.

A falta de motivacdo do provador ocasiona uma diminuicdo do seu poder de
concentracdo e de seu empenho, provocando a reducdo da sua repetibilidade, influenciando
diretamente nos resultados (Alvelos, 2002).

O aspecto da extravagancia versus a timidez esta relacionado com a utilizagdo de
escalas pelo provador, que poderdo ser extravagantes quando tém a tendéncia de abusar do
uso dos extremos da escala, ou ser timidos quando tém tendéncia de ficar sempre pelo meio
das escalas, reduzindo as diferencas encontradas nas amostras (Noronha, 2003).

E por fim o0 enviesamento das respostas que se caracteriza por uma variagao no critério
utilizado pelo avaliador. Este fator é relevante pois o problema fica evidenciado quando se
pretende detectar ou medir pequenas diferencas entre produtos. Quando as diferencas sao
grandes, o problema n&o aparece, pois o0 avaliador ndo tem dividas em relagédo ao critério a

utilizar para classificar os estimulos (Alvelos, 2002).

3.4. Tipos de Testes de Analise Sensorial

A escolha do teste apropriado depende muito da natureza e do objetivo do teste, mas
também precisa ser considerado os fatores associados ao produto, os avaliadores, o ambiente
de teste e o nivel desejado de precisdo analitica e confianga estatistica nas conclusées (ISO,
2005).

Os testes sensoriais que costumam ser aplicados na industria alimentar séo
apresentadas na tabela 3 de forma resumida e se dividem em trés grupos: testes
discriminativos, testes descritivos e testes afetivos. Assim como, é apresentada para cada

teste a norma ISO para aplicacdo do método (ISO, 2005).
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Tabela 3 — Testes aplicados e suas respectivas normas ISO

TIPOS DE TESTES EM ANALISE SENSORIAL NORMAS ISO
Teste de Comparacdo em pares | 6658 e 5495
Teste Duo-Trio 6658 e 10399
Diferenciacéo Teste Triangular 6658 e 4120
TESTES Teste "A —nao A" 6658 e 8588
DISCRIMINATIVOS Teste dois em cinco 6658
_ ~ 8586, 3972 e
Limiar de deteccao 5496
Sensibilidade 8586 3972
. , e
Reconhecimento 5496
Escalas categorizadas 4121
Escalas de resposta Escalas de linha 4121
Escalas proporcionais 4121 e 11056
6658, 6564,
TESTES Perfil de Sabor 8586, 11035 e
DESCRITIVOS 13299
Andlise D i 6658, 8586,
nalise beschtiva Perfil de Textura 11035, 11036
e 13299
Analise Descritiva Quantitativa 6658, 8586,
(ADQ) 11035 e 13299
. Comparacdo em Pares 5495
Preferéncia —
TESTES Ordenagao 8587
AFETIVOS Aceitacio Escala Hedbnica Facial 4121 e 11136
¢ Escala Hedonica Verbal 4121 e 11136

3.4.1. Testes Discriminativos

De acordo com a ISO 6658, os testes discriminativos sdo usados para determinar a
probabilidade de diferenga ou similaridade entre os produtos (ISO, 2005).

Os testes de discriminacdo podem ser usados para abordar uma variedade de
objetivos praticos. Ao testar a diferenca, o objetivo é apenas descobrir se existe uma diferenca
perceptivel entre duas amostras. No teste de similaridade, o analista sensorial deseja
determinar se duas amostras séo suficientemente semelhantes para serem usadas de forma
intercambiavel, como exemplo de aplicagdo as amostras intercamibaveis pode-se citar a

reformulacéo para reduzir custos e validar fornecedores alternativos (Meilgaard et al., 2016).

> Diferenciacdo
Como o nome ja explica e ja mencionado, o conceito de diferenciacéo é usado para

saber se existe uma diferenca sensorial entre os produtos e neste sentido, existem alguns
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testes para que esse conceito possa ser aplicado e assim as diferencas possam ser

identificadas, sao eles:

o Teste de Comparagdo em pares: E um teste em que as amostras s&o
apresentadas em pares para comparacdo e deteccdo de diferengcas com base em alguns
critérios definidos. E recomendado aplica-lo para determinar se existe uma diferenca
perceptivel em um atributo particular (por exemplo: dogura), ou para determinar se nenhuma
diferenca perceptivel existe nesse atributo. Também pode ser aplicado para selecionar, treinar
e monitorar o desempenho dos avaliadores. Este teste tem como vantagem a simplicidade e

uma menor fadiga sensorial do avaliador (ISO, 2005);

o Teste Duo-Trio: Neste teste a amostra de referéncia é apresentada primeiro e
depois é seguido por duas amostras, uma que € idéntica & amostra de referéncia e que os
avaliadores devem identificar. E utilizado para determinar se ha uma diferenca sensorial ou
similaridade entre uma determinada amostra de referéncia. E especialmente adequado uséa-
lo quando a amostra é bem conhecida pelos avaliadores, por exemplo, quando se trata de

uma amostra de producéo regular (ISO, 2005);

. Teste Triangular: Sdo apresentadas trés amostras codificadas em simultaneo,
duas das amostras sao idénticas. E entdo é solicitado aos avaliadores que identifique a
amostra diferente. Este teste é recomendado quando a natureza da diferenca € desconhecida
e para a selecdo e formacgdo de avaliadores. Importa realcar que este teste ndo deve ser
usado para determinar a preferéncia. Assim como possui desvantagens que sao: ndo é
econdmico para a avaliacdo de um grande nimero de amostras; pode ser mais afetado pela
fadiga sensorial do que o teste de comparagdo em pares; se a natureza da diferenca for
conhecida, é estatisticamente menos eficiente do que alguns outros testes; e o método é
aplicavel apenas se os produtos forem tdo homogéneos quanto possivel. Também pode ser

aplicado para selecionar, treinar e monitorar o desempenho dos avaliadores. (ISO, 2005);

. Teste “A — ndo A”: Os avaliadores sdo apresentados a uma amostra “A” para
se familiarizarem, depois sédo apresentados a uma série de amostas “A” ou “ndo A” e entao
sao convidados a indicar qual amostra é do tipo “A”. Este teste pode ser usado para avaliagao
de amostras com variacbes de aparéncia ou quando o produto deixa um sabor residual
persistente, sendo especialmente Uutil quando ndo € possivel obter amostras repetidas

estritamente semelhantes (1ISO, 2005);
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. Teste dois em cinco: Cinco amostras codificadas sdo apresentadas, sendo que
duas das quais sdo de um tipo e as outras trés de outro tipo. Os avaliadores devem agrupar
os dois conjuntos de amostras. E recomendado aplicar este teste para estabelecer uma
diferenca de forma mais econdémica do que nos outros testes, tem como vantagem ser um
método mais eficiente estatisticamente. As desvantagens deste teste sdo semelhantes as do
teste triangular (ISO, 2005).

> Sensibilidade

Este tipo de teste é usado para avaliar a sensibilidade do avaliador a uma determinada
caracteristica, por exemplo ao doce ou o salgado. Por meio desse tipo de teste € possivel
medir a capacidade dos provadores em relacéo aos seus sentidos, principalmente em relagédo
aos sentidos do paladar e olfato, sendo possivel identificar caracteristicas especificas do
produto, e por isso € uma boa ferramenta para a selecao de provadores (Cardoso, 2013). Os
testes para verificar a sensibilidade s&o o de limiar de deteccdo e o de reconhecimento,

explicados na sequéncia.

. Limiar de deteccdo: Esta relacionado com a concentracdo ou quantidade
minima do composto ou do produto que origina uma sensagéo diferente de uma referéncia
(Esteves, 2009). Para a apresentacdo das amostras, em relacdo ao paladar por exemplo, a
norma ISO 3972 que trata do método de investigacdo da sensibilidade do paladar, informa
gue para cada sabor, a substancia de referéncia adequada é apresentada a cada avaliador,

na forma de uma série de diluigbes da concentrac¢do de forma crescente (ISO, 2011);

. Reconhecimento: O limiar de reconhecimento estd relacionado com a
concentracdo ou quantidade minima de um composto ou de um produto que, além de
despertar uma sensacdo diferente de uma referéncia, possibilita reconhecer o estimulo

especifico que esta sendo testado (Esteves, 2009).

3.4.2. Testes Descritivos

Os testes descritivos tem como fungéo descrever produtos, identificar diferencas entre
produtos, assim como realizar avalia¢des de intensidade dos atributos sensoriais especificos,
ou seja, conhecer as caracteristicas do produto alimenticio e as demandas do consumidor
(Carmo, 2018).

Por meio de testes descritivos, séo feitas as alteracdes necessarias nas formulagcdes

do produto até que o mesmo contenha os atributos que tenham maior aceitagdo pelo
27



consumidor. Tais testes sdo denominados: escalas de resposta e testes de analise descritiva
(Hernandez, 2005).

» Escalas de Resposta

Produtos, de uma forma geral, possuem diversas caracteristicas e para que seja
possivel descrevé-las, conhecé-las e quantifica-las é possivel utilizar as escalas de resposta.
Escalas de resposta podem ser do tipo: categorizadas, de linha ou proporcionais, descritos

abaixo:

. Escalas categorizadas: Estas sdo exemplos de escalas discretas (ISO, 2003).
A utilizacdo de escalas categorizadas consistem na avaliagdo dos provadores, onde €
solicitado a eles que classifiquem a intensidade dos atributos sensoriais por meio de uma
escala gréfica (Meilgaard et al., 2016), como pode ser visualizado na figura 8. Por meio desse
teste pode-se avaliar a cor, a intensidade dos sabores basicos, a viscosidade, entre outros
(Hernandez, 2005);

Nem um Ligeiramente Moderadamente Muito Extremamente
pouco doce doce doce doce doce

Figura 8 — Exemplo de uma escala categorizada verbal (ISO, 2003)

. Escalas de linha: E um exemplo de uma escala continua (ISO, 2003) onde o
provador avalia a intensidade de um determinado atributo, tornando uma marca em uma linha

BN

horizontal que corresponde a quantidade de estimulo percebido. Os comprimentos mais

“wa

usados sé&o 15 cm com “ancoras” nas extremidades. O uso de mais de duas ancoras tende a
reduzir a escala de linha para uma escala de categoria, 0 que pode ou ndo ser desejado.
Normalmente, o extremidade esquerda da escala corresponde a "nenhum" ou quantidade
zero do estimulo, enquanto a direita final da escala representa uma grande quantidade ou um
nivel muito forte do estimulo. Os membros do painel usam a escala de linha, colocando uma
marca na escala para representar o que é percebido na intensidade do atributo em questao.
As marcas das escalas de linha sdo convertidas em numeros medindo manualmente a
posicdo de cada marca em cada escala usando uma régua, uma sobreposicdo, ou um

digitalizador que é conectado a um computador ou por entrada direta de dados por caneta na
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tela do computador. O digitalizador converte a posicdo da marca em um nimero baseado em
um programa predefinido e alimenta os dados no computador para analise (Meilgaard et al.,

2016). A figura 9 apresenta um exemplo de escala de linha;

SABOR
Doce I I
N&o doce Muito doce
Salgado | |
[ I
N&o salgado Muito salgado
Amargo I !
N&o amargo Muito amargo

Figura 9 — Exemplo de escala de linha para alguns descritores do sabor (ISO, 2003)

. Escalas proporcionais: Consiste em apresentar ao painel de provadores duas
ou mais amostras codificadas, que apresentem concentracdes diferentes e uma de referéncia.
A amostra de referéncia, apés ser provada, deve ser classificada com um valor. As amostras
seguintes devem ser julgadas com valores maiores ou menores tendo em conta a amostra de
referéncia (Hernandez, 2005). Sendo assim, a primeira amostra que um membro do painel
recebe é atribuida um numero escolhido livremente. Os avaliadores sdo entdo solicitados a
atribuir todas as classificacdes subsequentes de amostras subsequentes em propor¢cédo a
classificacdo da primeira amostra. Se a segunda amostra aparece trés vezes mais forte que
a primeira, a classificacdo atribuida deve ser trés vezes a classificacao atribuida ao primeiro
estimulo, ou de referéncia. Os avaliadores séo instruidos para manter as classificagbes de
namero em proporcao as relagdes entre as sensacdes (Meilgaard et al., 2016). A figura 10

apresenta um exemplo.

Amostra de Referéncia: _25
Amostra 0549; _12,5 (o atributo sensorial avaliado corresponde a metade da amostra de referéncia)

Amostra 3306: _50 (o atributo sensorial avaliado corresponde ao dobro da amostra de referéncia)

Figura 10 — Exemplo de escala proporcional (Adaptado Meilgaard et al., 2016)
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» Andlise Descritiva

A necessidade de se descobrir as qualidades sensoriais complexas de um produto
alimentar, faz com que sejam usados métodos que permitam o uso de termos descritivos para
a avaliacdo dos atributos sensoriais de uma amostra e sua respectiva intensidade (Noronha,
2003).

Normalmente, um objeto ou um alimento € caracterizado por parametros. Alguns
parametros podem ser caracterizados por grandezas unidimensionais, por exemplo o peso de
uma maca. Entretanto, outros parametros sdo de natureza multidimensional, como por
exemplo o sabor da macga, seria doce? Muito doce? Para o caso desses Ultimos parametros,
gue seriam os atributos da macd é necessario um conjunto de descritores para tentar
descrever (Noronha, 2003).

Vale destacar que parametros sensoriais percebidos, que definem o produto, séo
também referidos como atributos, caracteristicas, notas de carater, termos descritivos,
descritores ou terminologia (Meilgaard et al., 2016).

Sendo assim, sempre que houver a necessidade de medir uma grandeza sensorial
complexa, como por exemplo o aroma, o0 sabor ou a textura de um determinado produto
alimentar, e que ndo seja possivel determinar por métodos instrumentais, sdo utilizadas as
técnicas de Perfil Sensorial, onde o instrumento de medig&o é o ser humano (Noronha, 2003).

A andlise descritiva possui diferentes tipos de provas sensoriais que permitem a
descricdo de todas ou de parte das caracteristicas do produto. Em seguida sera descrita de
forma sucinta alguns métodos existentes, sao eles: Perfil de Sabor (Flavour), Perfil de Textura
(Texture) e a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) (Noronha, 2003).

. Perfil de Sabor: Trata-se de um método que é baseado no conceito de que o
sabor consiste em sabores identificaveis, odores e fatores de sensac¢ao quimica, além de um
complexo subjacente de impressfes sensoriais ndo separadamente identificaveis. O método
consiste em procedimentos formais para descrever e avaliar o aroma e o sabor de um produto
de forma reprodutivel. As caracteristicas individualmente contribuem para a impressao
sensorial geral do produto, sendo identificadas, e sua intensidade avaliada para construir uma
descricdo do aroma, sabor e gosto residual do produto. Esta andlise sensorial descritiva

geralmente inclui (Hootman & ASTM International., 1992):
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o Impressao geral (amplitude);

o ldentificacdo de notas de carater perceptiveis de aroma e sabor;
o Intensidade de cada nota de carater;

o Ordem em que essas notas de carater sdo percebidas;

o Sabor residual.

. Perfil de Textura: Este método fornece uma descricdo completa da textura
basedo em um sistema de classificacdo e definicbes de caracteristicas da textura. Tais
atributos sdo classificados em: mecéanicos, geométricos, e teor de umidade e gordura
(Hootman & ASTM International, 1992).

o Andlise Descritiva Quantitativa: ADQ é um método baseado no principio da
capacidade de um avaliador sensorial verbalizar as percep¢fes de um produto de maneira
confiavel. O método incorpora uma triagem formal (formagédo de um painel de provadores),
procedimento de treino, desenvolvimento e uso de uma linguagem sensorial, e a pontuacao
de produtos em testes repetidos para obter uma descrigdo quantitativa completa. A analise

descritiva quantitativa inclui o seguinte (Hootman & ASTM International, 1992):

o uma lista completa de atributos sensoriais (com base em percepcdes);
o ordem de ocorréncia dos atributos;
o medida de intensidade relativa para cada atributo em vérias tentativas; e

o analises estatisticas das respostas.

Este trabalho utilizard como método a analise descritiva quantitativa assim como tera
como guia as normas relacionadas com o tema. Sendo assim, alguns aspectos relevantes
podem ser observados na tabela 4, onde é apresentado um resumo das condi¢Bes gerais que
devem ser observadas antes de se iniciar as provas sensoriais, bem como as normas 1SO
gue tratam dos temas.

Na tabela 5 sdo apresentadas as etapas para a criacdo de um perfil sensorial, assim
como as respectivas normas que sao aplicadas. A norma 13299 estabelece o Guia geral para

estabelecimento do perfil sensorial (ISO, 2010).
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Tabela 4 — Observacg@es a fazer para provas sensoriais

CONDICOES GERAIS PARA PROVAS SENSORIAIS NORMA ISO
Local
Temperatura e
Humidade relativa
Requisitos gerais Barulho
q 9 Odores
Decoracédo neutra
lluminacéo
Sala de Teste Segura_n(;a - 8589
Requisitos gerais
Quantidade
Cabines de Teste Configuracdo
Layout e tamanho
Cor
lluminacéo
" x Requisitos gerais
Area de preparagdo Equipamentos
Para triagem e treino .
Para definicdo de descritores iniciais Quanpdatiie /
Amostras . . Codificacao / 6658
Para descritores reduzidos e escalas ~
. Apresentacao
Para realizacdo dos Testes
Reunido anterior aos testes | Orientacdes gerais 6658

Tabela 5 — Criacdo do Perfil Sensorial — Etapas e Normas aplicadas (Adaptado ISO, 2010)

ETAPAS DA ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA NORMAS ISO
Pré-selecao Questionéarios 8586
Teste de Iden,tlf_lcagao 8586/3972
de sabores basicos
Testes de
Sensibilidade | Teste de Familiarizagédo
com diferentes limiares 8586/3972
de sabores basicos
Selecio e Treino d Teste de Detecgéo -
lecao € 1reino aos | . - Teste Discriminativo de
: Triagem e Treino
Avaliadores J Diferenciagéo 6658/4120
Testes de (Triangular)
Acuidade Teste de Descricao
(Des_envol\.nmento. d_e ) 8586/11035
terminologia e definicao
de descritores iniciais)
Teste de Intensidade de atnl_)utos com 8586/4121
escala de resposta quantitativa
Escolha final dos Avaliadores 8586
Selegao descritores Reducéo dos descritores e obtencéo da lista final de descritores 11035
adequados
Selecéo de escalas
de |ntenS|da_1de Para | eqcala de resposta quantitativa 4121
de descritores
reduzidos
Treino dos avaliadores escolhidos para a lista reduzida dos descritores e escalas 8586 / 6658
Realizagdo dos testes finais (Testes de Intensidade de atributos) 6658
Preparacéo do Analise estatistica dos dados e apresentagéo dos resultados em 13299

relatorio de teste

formulario de tabelas e diagramas com a interpretacao dos dados
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3.4.3. Testes Afetivos

O objetivo principal dos testes afetivos é obter a avaliagdo pessoal dos consumidores,
ou seja, saber seu grau de aceitacdo ou preferéncia em relagdo a um produto ou a uma
caracteristica especifica do produto (Meilgaard et al., 2016).

Estes tipos de teste apresentam muita variabilidade e séo os testes cujos resultados
sdo os mais dificeis de interpretar, ja que se tratam de opinides pessoais. Sao mais utilizados
nos produtos em situagdes como: manutencgdo das caracteristicas, melhoria ou otimizagéo,
desenvolvimento de novos, avaliagdo potencial de mercado, entre outros (Noronha, 2003).

Os testes afetivos sdo classificados em: preferéncia e aceitacdo, como destacado em

seguida.

> Preferéncia

Este tipo de teste é usado para definir o grau de preferéncia de um determinado
produto pelo consumidor. Sendo assim, requer um grupo razoavelmente grande de
avaliadores que n&o necessariamente precisam ser treinados (Hernandez, 2005).

Os testes de preferéncia podem ser realizados por teste de comparagcdo em pares e

ordenagéo.

. Comparacdo em pares: Como ja mencionado anteriormente, € um teste em que
as amostras sdo apresentadas em pares para comparacdo pelos avaliadores e a escolha

acontece de acordo com a preferéncia do avaliador.

. Ordenacédo: Uma série de amostras € apresentada para que seja ordenada pelo

avaliador de acordo com sua preferéncia (Zenebon et al., 2008).

> Aceitacao

Os testes de aceitacdo tém como objetivo determinar o grau de aceitagdo de um
produto pelos seus consumidores, ou seja, este teste consegue determinar o “status afetivo”
do produto. “Status afetivo” de um produto significa o quao bem apreciado ele é pelos

consumidores (Meilgaard et al., 2016).
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. Escala Hedonica Facial (ou escalas de resposta pictrica): E também um
exemplo de escala discreta (ISO, 2003). Esta escala gréafica é utilizada quando essa possui
grande dimensao, apresentando dificuldade em descrever os pontos dentro dela. Também é
utilizada quando o painel é composto por crian¢as ou adultos com dificuldade de leitura ou

concentracdo (Hernandez, 2005). A figura 11 apresenta um exemplo da escala facial.

Figura 11 — Exemplo de uma escala grafica

. Escala Hedobnica Verbal: Consiste em pedir aos avaliadores que escolham o
grau de satisfacdo que tiveram em relacdo a um produto. Esta escala varia de “muito
insatisfeito” a “muito satisfeito”. As escalas devem ser impares com um ponto intermediario
de nem gostar nem desgostar e ser indiferente (Hernandez, 2005). A figura 12 apresenta um

exemplo da escala verbal.

Muito satisfeito
Satisfeito
Indiferente
Insatisfeito

Muito insatisfeito

ooooao

Figura 12 — Exemplo de escala com grau de satisfagao
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4. Materiais e Métodos

O desenvolvimento deste trabalho foi realizado em etapas, conforme ja visualizado na
tabela 4 e 5. Em um primeiro momento foram observadas as condi¢cdes gerais para a
execucao das provas sensoriais, que sao elas: as salas de teste, as amostras e as reunibes
gue antecedem os testes. E em seguida, foram elaboradas e definidas as etapas referentes
a metodologia aplicada.

Neste projeto adotou-se a metodologia de Analise Descritiva Quantitativa, que por se
tratar de um método que é baseado no principio da capacidade de um painelista verbalizar as
percepcdes de um produto de maneira confiavel, é necessario selecionar e treinar 0s
painelistas para testes descritivos. Sendo assim, para a implementacédo deste método fez-se
necessario recrutar os painelistas, onde a pré-selecao foi realizada por meio de questionarios
gue seguem critérios definidos na norma ISO 8586; e realizar a triagem e treino dos painelistas
por meio de testes de sensibilidade, testes de acuidade e testes de intensidade de atributos.

Sabe-se que ao tracar um perfil sensorial pode-se apreciar todos os atributos, onde
um “Perfil Sensorial Geral” é construido, ou se for interessante avaliar apenas um determinado
atributo como: sabor, odor, textura ou aparéncia, neste sentido é possivel construir um “Perfil
Sensorial Parcial” (1ISO, 1994). Ao longo do desenvolvimento do trabalho, como ja
anteriormente informado, foi dada maior énfase a caracteristica do sabor, durante os testes
iniciais. Contudo, ao implementar os testes para triagem, optou-se por apreciar também os

atributos: aparéncia, odor, aroma, textura e after taste.

4.1. CondicOes gerais para provas sensoriais

As condi¢des gerais para a realizacdo das provas sensoriais sao definidas nas normas
ISO 6658 e 8589. A norma ISO 6658 fornece orientagdo geral sobre o uso de andlise sensorial
(ISO, 2005) e a norma ISO 8589 descreve os requisitos para configurar uma sala de teste,

especificando o que é essencial ou 0 que é apenas desejavel (1ISO, 2007).

4.1.1. Sala de Teste

Para se escolher a sala de teste foram observados aspectos importantes como: ser
facilmente acessivel aos provadores e néo estar localizada em uma area onde haja grande
fluxo de pessoas ou proximo a areas com ruidos. O objetivo de ser uma area silenciosa € nao
distrair os provadores por possiveis ruidos, mantendo-os concentrados nas provas. Além
desses aspectos, também foi verificado se 0 espaco para a realizacéo das provas tinha como

requisitos minimos (ISO, 2007):
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) Uma é&rea de teste onde o trabalho seria realizado, onde deve possuir cabines de teste
individuais, assim como espaco para reunir 0 grupo; e

o Uma area de preparagdo das amostras.

Na figura 13 é possivel observar como a sala de teste foi organizada para a realizagédo

das provas sensoriais.

Figura 13 — Configuracao de sala de teste

4.1.2. Amostras

Durante as etapas da Triagem e Treino, foram realizados testes com objetivos
diferentes, por este motivo para cada etapa realizada neste trabalho foram organizadas
amostras diferentes. Além da organizacdo das amostras vale ressaltar trés aspectos
importantes que foram observados, tais como a quantidade a ser servida, a codificacdo das
amostras e a apresentagao.

Em funcéo da fadiga sensorial e também dos efeitos de adaptacdo dos provadores,
apenas um numero limitado de amostras pode ser avaliado durante uma sessao, dependendo
da natureza do teste e do tipo de produto. Alguns desses efeitos podem ser moderados por
procedimentos de enxague apropriados entre as provas das amostras. Salienta-se que 0s
limpadores de palato podem ser usados pelos avaliadores entre as amostras e entre as
sessOes, mas deve-se ter cuidado para garantir que ndo influenciam o sabor dos produtos a
avaliar (1ISO, 2005). Agua parada e gaseificada e alimentos leves (por exemplo, biscoitos sem
sal) foram usados entre as amostras e entre as sessdes, durante as provas deste trabalho. A

indicacdo desta limpeza de palato também é feita na norma 1SO 8586.
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A forma e a ordem de apresentacao das amostras sédo questdes importantes do teste
e podem apresentar preconceitos psicoldgicos. Por exemplo, as amostras devem ser
codificadas por niumeros aleatérios de trés digitos, e os codigos devem ser variados para cada
teste. A ordem de avaliagdo também pode ser uma fonte de viés e, em geral, a ordem deve
ser especificada (ISO, 2005). Por este motivo estes aspectos também foram observados neste
trabalho.

Os recipientes foram escolhidos de forma a ndo afetar o teste ou o produto. Estes
podem incluir cerdmica lavavel, recipientes de vidro, plasticos descartaveis ou recipientes de
papel, mas ndo deve utilizar materiais quimicos que possam resultar em contamina¢ao. Em
particular, os recipientes lavaveis devem ser lavados apenas em ambientes sem odores,
enxaguados em agua, sem deixar residuos de detergente; e recipientes poliméricos e de
papel, incluindo recipientes isolados usados para amostras quentes ou frias, devem ser livres
de odores e manchas (ISO, 2005). Neste trabalho foram utilizados copos descartaveis para
as provas, em alguns testes copos de papel em outros copos de plastico, bem como os
recipientes onde foram armazenadas as amostras foram garrafas de vidro que foram lavadas
e esterelizadas.

Basicamente as regras gerais para a realizacdo das provas com as amostras, para a

investigacdo do paladar, consistiram em (ISO, 2011):

e 0s avaliadores degustaram cada um sem pressa em intervalos de cerca de 30s;

e 0s avaliadores tomaram uma quantidade de solucéo suficiente para permitir a exposicao
de toda a boca (cerca de 15 ml);

e 0s avaliadores enxdguaram a boca com agua apos avaliacado de cada amostra;

e as amostras e a agua de enxdgue estavam na mesma temperatura (geralmente

temperatura ambiente, em torno de 20°C).

Figura 14 — Apresentacéo das amostras nos Testes de Sensibilidade
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Na figura 14 é possivel visualizar quais os recipientes foram utilizados para armazenar
as amostras produzidas e como foram servidas. Nesta figura, estdo as amostras que foram
usadas num dos primeiros testes. As garrafas de vidro antes de serem utilizadas foram
lavadas com detergente neutro e esterilizadas em estufas pertencentes ao laboratério, assim

como, as amostras foram servidas em copos descartaveis de papel.

4.1.3. Avaliadores

A avaliacdo sensorial pode ser realizada por trés tipos de provadores (ou avaliadores)
(ISO, 2012):

. Avaliadores sensoriais;
. Avaliadores selecionados;
o Avaliadores sensoriais especialistas.

S&o considerados avaliadores sensoriais quaisquer pessoas que participem de um
teste sensorial. Eles podem ser inexperientes ndo precisando atender nenhum critério preciso
ou avaliadores iniciantes que ja tenham participado de testes sensoriais (ISO, 2012).

Os avaliadores selecionados sdo escolhidos por sua capacidade de realizar um teste
sensorial e os avaliadores sensoriais especialistas sdo provadores selecionados com
sensibilidade sensorial comprovada e com consideravel treino e experiéncia em testes
sensoriais, capazes de tornar consistentes e repetiveis as avaliagbes sensoriais de varios
produtos (ISO, 2012).

Importa realgar que € necessario proceder uma sele¢cdo prévia dos candidatos a
provador na fase de recrutamento, a fim de eliminar aqueles que seriam inadequados para o
desenvolvimento da analise sensorial. Contudo, a selecao final é realizada apés a pré-selecdo
e o treino. Os métodos de selecao e treino que deverao ser utilizados varia em fungéo do tipo
de trabalho a desenvolver, e também do tipo de avaliador que sera escolhido (ISO, 2012).

Ao longo do processo de selecdo dos provadores foram realizadas reunides que
antecederam as provas, pois nestes encontros foi possivel explicar o objetivo do teste a ser
realizado, como 0 mesmo deveria ser executado, assim como esclarecer eventuais duvidas
gue poderiam surgir, garantindo-se assim que no dia do teste o provador ndo possuia divida
em relacdo a sua realizacao.

Sendo assim, para o desenvolvimento deste projeto contou-se com avaliadores
sensoriais inexperientes que foram previamente selecionados por meio de questionarios,

como serd melhor explicado no item 4.2.1.
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4.2. Etapas da Analise Descritiva Quantitativa

A figura 15 apresenta de forma resumida as principais etapas e a sequéncia das fases

que foram realizadas ao longo do desenvolvimento deste trabalho.

Andlise de
Resultados

Testes Finais de
Intensidade de atributos

. = ESCOLHA FINAL FORMAGAO PAINEL
PRE-SELECAO ‘ TRIAGEM E TREINO * ‘

| ouestionérlo | P : ; Bloco 1 5 { BL1-Parte A=} |
i ] 11 1) Testes de Sensibilidade : 'E Identificagdo de i ﬁ Contato inicial 1+
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(Teste Triangular)
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i 3) Testes de intensidade |
idos  atributos  nos |

Figura 15 — Diagrama das etapas de ADQ

4.2.1. Selegéo dos Avaliadores

A selecdo dos avaliadores foi uma fase que foi subdividida em Pré-selecéo, Triagem e
Treino; e Escolha final dos avaliadores, como mencionado na tabela 5 e apresentado na figura
15.

ApOs a realizacao da pré-selecéo dos provadores para compor o painel sensorial para
Analise Descritiva foi desejavel que fosse verificado se os candidatos possuiam sensibilidade
as substancias que poderiam estar presentes em pequenas concentracées nos produtos, com
isso, foi possivel detectar ageusia, anosmia ou possivel falta de sensibilidade que o candidato
a provador pudesse ter (ISO, 2012).

Além de realizar os testes de sensibilidade foram realizados testes de acuidade onde
foram observadas as capacidades de cada candidato em relagcéo a sua aptidao para detectar
diferencas e suas intensidades nos produtos, assim como sua capacidade para descrever

caracteristicas usando descritores verbais. Fez-se necessario também verificar a capacidade
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dos candidatos em relacdo a utilizacao de escalas de resposta quantitativa para descrever as
diferencas de intensidade de cada atributo (Meilgaard et al., 2016).

O recrutamento de pessoas dispostas a participar de um painel foi realizado com
cuidado levando-se em consideracdo algumas questdes: de onde devem ser recrutadas as
pessoas para constituir o painel, quantas pessoas devem ser selecionadas e como as
pessoas foram selecionadas (ISO, 2012).

Neste trabalho foi realizado o recrutamento interno e externo. Foi necessério realizar
0 recrutamento externo pois ao realizar o recrutamento interno ndo foi possivel atingir um
numero desejavel de candidatos.

Para a composicdo de um painel sensorial para testes descritivos, geralmente o
numero de avaliadores consiste entre 8 e 12 pessoas (ISO, 2010). Contudo, é desejavel que
um painel tenha pelo menos 10 avaliadores selecionados (ISO, 2012).

Neste sentido, destaca-se que a fase de sele¢cdo dos candidatos a provadores é
fundamental para as etapas posteriores, sendo uma fase delicada pois requer tempo. Tempo
no sentido de duracéo do processo de sele¢do, tempo no quesito de horas de dedicacdo de
todos os envolvidos, seja para participar das reunifes de treino e até mesmo dos dias das
provas. Em virtude do tempo a ser dedicado, ao longo do trabalho, a fase da triagem

aconteceu em simultaneo com o treino.

> Pré-selecdo

O inicio da selecdo dos avaliadores se deu por meio de uma pré-selecdo dos
candidatos utilizando-se questionarios onde foi possivel obter informac¢des basicas e aspectos
relevantes que foram de interesse ao trabalho a ser desenvolvido.

A elaboragdo dos questionarios atendeu critérios especificos, como pode ser

visualizado na tabela 6.
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Tabela 6 — Critérios para questionarios de selecdo (Adaptado 1SO, 2012)

Disponibilidade

Atitude em relacdo aos alimentos

Gerais Conhecimento e aptiddo

Capacidade de comunicacéo

Capacidade de escrever

Os candidatos devem estar em bom estado de salde. Eles ndo devem sofrer de
qualquer alergia ou doencas que possam afetar os sentidos relevantes para a
andlise sensorial a ser realizada e ndo devem estar tomando medicagéo que possa
prejudicar suas capacidades sensoriais e, assim, afetar a confiabilidade de seus
julgamentos.

Saude
Pode ser Util saber se os candidatos possuem préteses dentarias, pois podem ter
influéncia em certos tipos de avaliacdo envolvendo textura ou sabor.

Resfriados ou condi¢des temporarias (por exemplo, gravidez) ndo devem ser uma
razao para eliminar um candidato.

Interesse e motivacao

Psicolégicos | Sentido de Responsabilidade e poder de concentracao

Capacidade de julgar

Outras informacdes que podem ser registadas durante o recrutamento sdo nome,
faixa etaria, sexo, nacionalidade, formacdo educacional, ocupacdo atual e

experiéncia em analise sensorial.
Outros fatores P

Informacdo sobre habitos de fumar também podem ser registados, mas o0s
candidatos que fumam nao devem ser geralmente excluidos.

No anexo 1 é possivel verificar o questionario aplicado no recrutamento de candidatos

a provadores, para a formacéo do painel que participou do desenvolvimento deste trabalho.

» Triagem e Treino

Apoés a aplicacdo do questionario, do anexo 1, seguiu-se para a préxima etapa, a
triagem e treino. Inicialmente, nesta etapa foram realizados os testes de sensibilidade, os

testes de acuidade e testes de intensidade de atributos.

e Testes de Sensibilidade:

Os testes de sensibilidade foram divididos em dois blocos. O Bloco 1 recebeu a
nomenclatura de Identificacdo de Sabores e foi subdividido em Parte A e B; e 0 Bloco 2
recebeu o nome de Intensidade de Sabores. Na parte A, do bloco 1, tratou-se do contato inicial
dos provadores selecionados com o0s sabores basicos (salgado, acido, amargo, doce e

umami) e sensacgfes: metélico e adstringente. Esta apresentacdo dos sabores e sensacdes
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foi realizada, pois apesar de serem avaliadores selecionados eram candidatos inexperientes.
Os testes do bloco 1 e bloco 2 foram realizados de acordo com as normas ISO 8586 e ISO
3972.

Uma vez familiarizados com os sabores apresentados, seguiu-se para a Parte B que
recebeu a nomenclatura de Capacidade de identificacdo de sabores. Nesta parte, os
candidatos receberam duas séries com onze amostras em cada série. Cada série foi
apresentada em dias distintos para evitar a fadiga sensorial.

A figura 16 apresenta como o teste foi apresentado ao candidato, na parte B do bloco
1. A sequéncia com as onze amostras, a ficha de resposta do candidato e a agua para que

fosse realizada a limpeza do palato entre a prova de cada amostra.

ﬁ!??’?’ﬁ!?’?!ﬁﬁ!?’?’

297 147 251 286

BLOCO 1 - IDENTIFICACAO DE SABORES - PARTE B - SERIE 1

Serdo apresentadas 11 amostras, codificadas com 3 nimeros. Estas 11 amostras devem ser provadas na sequéncia apresentada, da esquerda para a direita.
Para realizar a prova deve seguir os passos abaixo:

1-  Provar a primeira amostra. Assim que tiver feito sua degustacdo marcar na ficha o sabor que identifica;

2-  Antes de seguir para a proxima amostra, deve realizar enxaguar a boca com a dgua fornecida;

3-  Provar a préxima amostra
4- Repetir a sequéncia até ter provado todas as amostras. 7
NOME: ‘ ﬁ .

SERIE 1

AMOSTRAS _Sabo_r_nao Doce Acido Salgado Amargo |Adstringente| Metilico Umami
identificado

297
113
199
161
147
204
221
251
286
187
162

Coloque uma cruz na coluna apropriada

Figura 16 — Teste entregue ao candidato

Nas duas séries, os sabores foram organizados para que aparecessem mais do que
uma vez, conforme resumo na tabela 7.
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Tabela 7 — Quantidade de sabores apresentadas nas 2 séries

Total de
SABORES | Série 1 | Série 2 vezes
apresentadas
Doce 3x 1x 4x
Acido 2X 1x 3x
Amargo 2X 0 2X
Adstringente 1x 2X 3x
Salgado 0 3X 3x
Metalico 0 2X 2X
Umami 2X 0 2X
Agua 1x 2x 3x

As amostras foram codificadas por numeros aleat6rios de trés digitos, e em cada série

os cbdigos foram variados, conforme tabela 8. E a sequéncia que cada candidato recebeu

pode ser visualizada na tabela 9.

Tabela 8 — Codificacdo amostras Séries 1 e 2 - Parte B do Bloco 1

Série 1 QTDE 3
(5 sabores + (11 CODIFICACAO
agua) amostras)
doce 3 187 251 297
acido 2 199 286 -
amargo 2 162 221 -
umami 2 113 204 -
adstringente 1 161 - -
agua 1 147 - -
Série 2 QTDE B
(5 sabores + (11 CODIFICACAO
agua) amostras)
salgado 3 277 188 207
metalico 2 165 252 -
adstringente 2 231 269 -
agua 2 219 202 -
acido 1 111 - -
doce 1 179 - -

Tabela 9 — Sequéncia apresentada Séries 1 e 2 - Parte B do Bloco 1

SEQUENCIA
doce | umami adcido |adstring.| agua |umami| amargo doce acido |doce|amargo
297 113 199 161 147 204 221 251 286 187 162
acido | salgado |adstring.| doce |metalico| agua |adstring.| metalico | salgado | 4gua |salgado
111 207 269 179 165 202 231 252 188 219 277
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As fichas de respostas das séries 1 e 2, do Bloco 1 — Identificacdo dos Sabores - Parte
B, entregues aos candidatos podem ser visualizadas no anexo 2.

Por fim, ainda no Bloco 1, tanto na Parte A como na Parte B, as concentracfes
utilizadas para a producdo das amostras foram produzidas de acordo com a tabela 10. A
guantidade de amostra servida foi de 20mL.

Tabela 10 — Concentragdes usadas no Bloco 1 - Parte A e B (Adaptado ISO, 2011)

SUBSTANCIA SABOR CONCE(SII-[?AQAO
Acido Citrico Acido 0,28
Cafeina Amargo 0,195
Cloreto de Sédio Salgado 1,19
Sucrose Doce 5,76
Glutamato Umami 0,29
monossadico
Sulfato de ferro .
heptahidratado Metalico 0,0036
Sulfato, d_e pOt"f‘SS'O Adstringente* 0,65
e aluminio (Alimen)

*A referéncia do valor aplicado ao adstringente foi definido de acordo com a norma ISO 8586 onde é possivel

observar diversos exemplos de concentra¢des para esta sensacao.

O Bloco 2 — Intensidade de sabores, foi 0 teste de familiarizacdo com os diferentes
limiares dos sabores. Este teste consistiu ha apresentacdo de cada sabor a cada avaliador
em diversas diluicbes de concentracao crescente. ApOs cada degustacao, os resultados séo
registados pelos provadores.

Como j& mencionado, cada avaliador recebeu 7 sabores (doce, acido, amargo,
salgado, umami, adstringente e metalico) em 11 diluicbes crescentes. Em cada sequéncia de
cada sabor o provador deveria identificar qual era o sabor e em qual momento a concentragao
ficou mais forte. Na figura 17 é possivel visualizar a apresentacdo de uma sequéncia
organizada de forma crescente do sabor amargo.
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Agua 217 118 139 401 299 440 392 154

BLOCO 2 - INTENSIDADE DE SABORES

Serdo apresentadas 11 amostras em concentragées crescentes de um determinado sabor. Esta sequéncia é iniciada com &gua e seguida das 11 amostras.
A sequéncia apresentada deve ser seguida, da esquerda para a direita.

Para realizar a prova deve seguir os passos abaixo:
indi que tiver feito a sua degustagio marcar na ficha, utilizando a escala de percepgdo abaixo, a sua impressdo;
stra, enxaguar a boca com a dgua fornecida;

Os passos devem ser repetidos até ter provado toda a sequéncia, utilizando sempre a escala de percepgdo.

Escala de Percepgio
MARCAR PERCEPCAO
0 Sem impressio percebida
? Impressio percebida, mas sabor ndo identificado —
x al r percebi
XX, XXX, XXXX, etc. ife a identificada na concentrags
(adicione uma cruz cada vez que uma diferenca na concentragie for identificada)

Indique o sabor a primeira vez que o identificar (corresponde ao primeiro x)

Nome:
SEQUENCIA DE APRESENTACAO DAS AMOSTRAS
1 2 3 a 5 6 7 8 9 10 1
AMOSTRA Agua 237 150 322 217 118 139 401 299 440 392 154
Percepdo da o o x
Intensidade / Sabor Amargo | 0| U e 000 0000 o000 e00ac 00000

Figura 17 — Sequéncia crescente para o sabor amargo

As concentracdes utilizadas para cada sabor podem ser visualizadas na tabela 11. O

sabor adstringente ndo estad mencionado na norma ISO 3972, entretanto foi realizada uma

relacdo de propor¢cdo com o sabor umami para obter os valores da concentracdo para as oito

diuicbes do Adstringente.

Tabela 11 — Concentracdo de cada sabor (Adaptado I1SO, 2011)

Diluicso Acido | Amargo - Doce | Umami | Metalico | Adstringente

p(l) | p(@L) | p(@L) | p(gL) | p(gL) | p(g/L) p(g/L)
D1 0,60 0,27 2,00 12,00 1,00 0,0060 1,00
D2 0,48 0,22 1,40 7,20 0,70 0,0042 0,69
D3 0,38 0,17 0,98 4,32 0,49 0,0029 0,47
D4 0,31 0,14 0,69 2,59 0,34 0,0020 0,32
D5 0,25 0,11 0,48 1,56 0,24 0,0014 0,21
D6 0,20 0,09 0,34 0,94 0,17 0,0010 0,14
D7 0,16 0,07 0,24 0,55 0,12 0,0008 0,09
D8 0,13 0,06 0,16 0,34 0,08 0,0005 0,05

Assim como no bloco 1, as amostras do bloco 2 foram codificadas por ndmeros

aleatérios de trés digitos, e para cada sabor em cada série os codigos foram variados,

conforme tabelas 12,13, 14, 15, 16, 17 e 18. Estas tabelas apresentam como as 11 diluicbes

foram organizadas em funcdo de cada sabor e sua respectiva codificacao.
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Tabela 12 — Organizac&o Sabor Doce - Bloco 2

NUMERO DE ~ CONCENTRACOES

SABOR | coNCENTRACGES | COPIFICAGAO @h ¢

1 458 Agua

2 475 0,34

3 394 0,55

4 498 0,94

5 193 0,94
DOCE 6 246 1,56

7 465 2,59

8 377 4,32

9 403 7,20

10 158 7,20

11 375 12,00

Tabela 13 — Organizac&o Sabor Acido - Bloco 2

NUMERO DE ~ | CONCENTRACOES

SABOR CONCENTRACOES CODIFICACAO @ ¢

1 314 0,13

2 199 0,13

3 494 0,16

4 230 0,16

5 487 0,20
ACIDO 6 157 0,25

7 129 0,25

8 327 0,31

9 428 0,38

10 398 0,48

11 140 0,60

Tabela 14 — Organizacdo Sabor Amargo - Bloco 2

NUMERO DE ~ | CONCENTRACOES

SABOR | - oNCENTRACOES | COPIFICACAO @ ¢

1 163 0,06

2 117 0,07

3 448 0,09

4 306 0,11

5 216 0,11
AMARGO 6 191 0,14

7 259 0,17

8 209 0,17

9 411 0,22

10 138 0,22

11 285 0,27
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Tabela 15 — Organizacdo Sabor Adstringente - Bloco 2

NUMERO DE ~ | CONCENTRACOES
SABOR CONCENTRACGES | CODIFICAGAO s ¢
1 439 Agua
2 483 0,05
3 414 0,05
4 264 0,09
5 256 0,14
ADSTRINGENTE 6 288 0,21
7 196 0,32
8 309 0,32
9 407 0,47
10 290 0,69
11 432 1,00

Tabela 16 — Organizacdo Sabor Salgado - Bloco 2

SABOR

NUMERO DE ~ | CONCENTRACOES
CONCENTRACOES | COPIFICACAO CID ¢
1 331 0,16
2 441 0,24
3 103 0,34
4 374 0,34
5 484 0,48
6 316 0,69
7 240 0,69
8 395 0,98
9 379 1,40
10 329 2,00
11 210 2,00

Tabela 17 — Organizacdo Sabor Metalico - Bloco 2

NUMERO DE ~ . | CONCENTRACOES
SABOR | conGENTRAGSES | COPIFICAGAO ol ¢
1 361 0,0005
2 326 0,0005
3 298 0,0008
4 481 0,0010
5 123 0,0014
METALICO 6 294 0,0014
7 115 0,0020
8 410 0,0029
9 273 0,0029
10 267 0,0042
11 235 0,0060
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Tabela 18 — Organizacédo Sabor Umami - Bloco 2

NUMERO DE ~_ | CONCENTRACOES

SABOR | oNCENTRACOES | COPIFICAGAO @ ¢

1 258 Agua

2 336 0,08

3 260 0,12

4 409 0,12

5 255 0,17
UMAMI 6 120 0,24

7 205 0,34

8 303 0,49

9 295 0,49

10 165 0,70

11 237 1,00

A realizacdo dos testes de cada sabor foram realizados em dias distintos para evitar a
fadiga sensorial nos candidatos. A tabela 19 apresenta qual a sequéncia dos sabores
testados.

Tabela 19 — Sequéncia dos Testes do Bloco 2

Teste 1 Doce
Teste 2 Acido
Teste 3 Amargo
Teste 4 Adstringente
Teste 5 Salgado
Teste 6 Metélico
Teste 7 Umami

As fichas de respostas do Bloco 2 - Intensidade dos Sabores, entregues aos

candidatos podem ser visualizadas no anexo 3.

e Testes de Acuidade:

Apos ter sido realizada a verificag@o da sensibilidade dos candidatos para os sabores
basicos e sensacdes, seguiu-se para os testes de acuidade, que também foram divididos em
2 testes. O teste de deteccéo e o teste de descrigéo.

O teste de deteccdo tem como objetivo verificar se os candidatos sdo capazes de
discriminar amostras de produtos que serédo utilizados no desenvolvimento do trabalho. Para

a execucao deste teste é possivel usar testes discriminativos diferenciais como por exemplo,
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teste triangular, teste duo-trio ou comparacdo em pares. Neste trabalho optou-se usar o teste
triangular.

Como ja mencionado no capitulo 3, item 3.4.1, o teste triangular consiste na
apresentacgéo de trés amostras codificadas ao avaliador, onde duas amostras sdo idénticas e
o provador deve identificar qual é a amostra diferente. Sendo necessario sempre instruir os
provadores para avaliarem as amostras na ordem em que foram apresentadas (ISO, 2004).
Vale lembrar que, a utlizacdo desse teste teve como objetivo apenas selecionar os

candidatos. A figura 18 ilustra como o teste triangular foi apresentado aos candidatos.

442 237 165 E j

TESTE 1

NOME: Data:

Prove as amostras da esquerda para a direita.

Antes de seguir para a proxima amostra, deve realizar a limpeza do palato com a dgua fornecida.
Duas amostras s80 iguais e uma € diferente

Identifique com um circulo a amostra diferente

442 237 165

Comentarios.

Figura 18 — Teste triangular aplicado

Para a realizacao desta prova, foram realizados 4 testes e selecionadas 3 amostras
dos produtos: 1 padrdo, 1 alterada para mais doce e 1 alterada para mais acida, como
menciona a tabela 20. Em todos os testes, cada amostra de prova foi codificada com um
namero de trés digitos, como podera ser visualizado nas tabelas 21, 22, 23 e 24. O produto
utilizado foi um néctar com sabor caracteristico a ananas.
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Tabela 20 — Amostras de produtos para Teste de Deteccéo

Produtos:

padréo

mais doce

C mais acido

Tabela 21 — Amostras Teste Triangular 1 Tabela 22 — Amostras Teste Triangular 2

Tabela 23 — Amostras Teste Triangular 3

TESTE 1 TESTE 2
A 275 193 A 387 250
B 360 407 C 120 374

Tabela 24 — Amostras Teste Triangular 4

TESTE 3 TESTE 4
A 457 309 A 163 311
C 233 175 B 228 480

E interessante mencionar que as amostras foram servidas em todas as combinacées
possiveis (ABB, AAB, ABA, BAA, BBA e BAB), de forma que estas combinacdes fossem
distribuidas aleatoriamente entre os avaliadores, desta maneira houve um balanceamento de
amostras minimizando o desequilibrio que resultaria caso o niumero total de avaliadores néo
fosse multiplo de 6 (1ISO, 2004).

Na figura 19 é possivel observar a ficha de controle utilizada na aplicacdo dos testes
nos candidatos, onde as sequéncias ja estavam organizadas de maneira balanceada para
gue no dia da prova fosse mais facil a aplicacao do teste, visto que as sequéncias ja estariam
definidas. Neste trabalho, foram construidas fichas de controle para cada teste executado,
neste caso, 4 fichas.

Ressalta-se que o teste triangular é um procedimento de escolha for¢cada ou seja os
avaliadores ndo tém a opgéo de relatar que ndo encontraram diferenca. Um avaliador que ndo
detecta diferenca entre as amostras deve ser instruido a aleatoriamente selecionar uma das
amostras e para indicar que a selecao foi apenas um palpite na se¢cdo de comentarios da
planilha de pontuacgéo (1ISO, 2004).
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FICHA DE CONTROLE - TESTE 1

Produtos: A 275 193
B 360 407
N° CANDIDATOS A POSICAO DAS AMOSTRAS RESPOSTA DO
PROVADOR CANDIDATO
1 Al 275 |A[ 193 |B| 360
2 Al 275 |B|] 360 [A[ 193
3 B| 360 |A|l 275 |A] 193
4 B 360 |B| 407 |Al 275
5 B| 360 [A| 275 |[B| 407
6 Al 275 |B| 360 (Bl 407
7 Al 193 |A[ 275 |B| 360
8 Al 193 |B[ 360 |A] 275
9 Bl 360 [A] 193 [A[ 275
10 B| 360 (B| 407 [Al 193
11 B[ 360 |A] 193 |B| 407
12 Al 193 |B[ 360 |B| 407
13 Al 275 |Al 193 |[B| 407
14 Al 275 |B| 407 |A| 193
15 B 407 |A|l 275 |Al 193
Etc
Observacodes:

Figura 19 — Ficha de controle utilizada para aplicacdo de Teste Triangular (Adaptado
Bezerra et al., 2021)

No anexo 4 é possivel ver a ficha de teste utilizada na aplicacdo dos testes

triangulares.

ApoOs a realizacdo do teste de deteccéo, foi realizado o teste descritivo. A aplicacdo
deste teste foi realizada para que se possa verificar a capacidade do candidato em descrever

adequadamente os atributos sensoriais.
51



Neste trabalho, em funcao dos candidatos selecionados serem inexperientes e por ser
efetuada a triagem em simultdneo com o treino em funcdo do tempo, foram elaboradas para
a execucao deste teste fichas de resposta com exemplos de descritores para que o candidato
pudesse ter nocao do que seria descrever o produto com suas proprias palavras, como pode
ser visualizado no anexo 5. Os exemplos de descritores inseridos nestas fichas foram
inspirados por exemplos de descritores mencionados na norma ISO 11035:1994, onde

existem algumas relagfes de termos relacionados com os atributos.

e Testes de Intensidade de Atributos:

Uma vez verificada as capacidades dos candidatos de: discriminacdo, através dos
testes triangulares, e descricdo, através dos testes decritivos foi possivel iniciar o treino dos
provadores para os testes de intensidade de atributos.

Este treino demanda grande disponibilidade dos provadores, visto que eles devem ter
bem consolidada informacdes como: as definicbes dos descritores gerados, as referéncias de
valor minimo e m&ximo para cada descritor e as avaliacdes das amostras, utilizando a ficha
descritiva que foi desenvolvida. Para isso seria necessario diversas sessdes de treino
(Bezerra et al., 2021).

Quando os provadores apresentassem entendimento suficiente poderia ser realizado
o0 teste sensorial, para fazer a selecéao final dos provadores (Bezerra et al., 2021).

Neste trabalho, como j& mencionado, em funcdo do tempo necesséario ser muito
extenso, bem como, manter a disponibilidade das pessoas do grupo seria dificil, a etapa do
treino dos testes de intensidade de atributos, a definicdo das referéncias para os descritores
e a realizacéo final destes testes, foram realizados em simultaneo.

Sendo assim, para a realizacdo deste teste, foi realizado em trés dias a apresentacao
de uma sequéncia com 5 amostras de um refrigerante com sabor caracteristico a ananas,
cujas descrigcbes podem ser visualizadas na tabela 25, assim como a codificacdo recebida
para cada dia. Mais detalhes a respeito da aplicacdo deste teste encontram-se nos itens 4.2.3.
ed4.24.
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Tabela 25 — Amostras usadas no Teste de Intensidade de Atributos

CODIFICAGAO <
AMOSTRA DESCRICAO
DIA1 | DIA2 | DIA3

Com um pouco mais de cor e metade

A 482 505 197 do aclcar adicionado em_relagao ao
padrdo e com CO:2 equivalente ao
padréo.
Sem agucar, sem &cidos, em relagao

B 378 494 779 |ao padrédo e com CO:2 equivalente ao
padréo.
Com mais aclcar, com metade dos

C 196 280 367 |acidos adicionados em relagdo ao
padrdo e sem CO2.

D 805 287 605 Candldata’a substituta do padrdo (com
menos acucar).

E 730 692 425 |Padréao.

> Escolha final dos avaliadores

A escolha final dos avaliadores acontece mediante os resultados de cada avaliador em

funcao dos requisitos minimos definidos para cada teste.

4.2.2. Selecao dos descritores adequados

Como anteriormente mencionado, em fung&o do tempo disponivel para a realizacdo
deste trabalho, a etapa de sele¢do dos descritores aconteceu em simultdneo com o teste
descritivo aplicado na etapa de triagem e treino.

ApoOs a verificac@o das fichas de respostas dos candidatos no teste descritivo, foram
levantados todos os descritores mencionados. Apés a realizacao deste levantamento inicial,
foi realizada uma reunido de harmonizacao para a escolha dos descritores, assim como a
definicdo dos mesmos.

E interessante citar que os produtos avaliados tem sabor caracteristico de ananéas e
neste primeiro momento foram elencados inimeros descritores, sendo entdo necessario
reduzir a quantidade dos mesmos para a realizacdo da préxima etapa, que € o Teste de
Intensidade de Atributos.

A reducéo de descritores é realizada como preconiza a horma ISO 11035. Esta trata
da identificacdo e selecdo de descritores para estabelecer um perfil sensorial por uma
abordagem multidimensional.

Basicamente, para a realizacao da reducdo dos descritores necessita-se do nimero

de meng¢bes em que cada descritor foi citado durante os testes descritivos e a intensidade
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percebida de cada descritor mencionado. Com estas informacdes foi possivel calcular a média
geométrica (M) e assim obter um ranking dos descritores, e visualizar quais possuem as
médias geométricas relativamente baixas, podendo entédo eliminar os descritores com menor
média (ISO, 1994). No item 4.3.2, pode-se visualizar a explica¢éo do referido calculo.

Para que se possa obter a intensidade percebida foi solicitado aos avaliadores que
realizassem o julgamento de todos os descritores que foram inicialmente levantados,
utilizando para isso uma escala de 0 a 5, onde o 0 significa ndo percebido (auséncia de
percegcdo) e o 5 significa percegcdo muito forte para o descritor considerado, devendo os
avaliadores marcarem na escala a intensidade percecionada por eles (ISO, 1994). Na figura

20 é possivel visualizar a escala utilizada.

Escala Numérica: N&o percebido
Percecdo muito fraca

Percec¢do fraca | | | | | |

Percecdo moderada 0 1 2 3 4 5
Percecéo forte
Percecéo muito forte

OB~ W NN PEFE O

Figura 20 — Escala Numérica de Percecao de Intensidade

Vale destacar que foram usados dois produtos com sabor caracteristico de ananas
durante os testes descritivos, porém para a redugéo dos descritores bem como para o Teste
de Intensidade de Atributos foi utilizado apenas um produto, um refrigerante de ananas.

Foram entéo fornecidas as fichas de resposta com todos os descritores elencados e
uma amostra do refrigerante de ananas para que os avaliadores pudessem realizar seus

julgamentos. As fichas fornecidas podem ser visualizadas no anexo 6.

4.2.3. Selecao das escalas de intensidade para a lista final de descritores

A andlise descritiva quantitativa normalmente utiliza uma escala ndo estruturada
(escala de linha) de 9 a 15cm, onde existem as “ancoras” nos extremos com as palavras que
indicam a intensidade do descritor e no meio desta escala é apenas uma linha. Na figura 9
pode-se visualizar um exemplo deste tipo de escala (Hootman & ASTM International., 1992).

Neste trabalho, as palavras utilizadas foram “fraco” e “forte” como indicadores de

intensidade. Na figura 21 é apresentada a escala utilizada no teste de intensidade de atributos.
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Fraco Forte

Figura 21 — Escala de intensidade dos descritores

Para a utilizagdo da escala apresentada na figura 21, torna-se necessario que 0s
provadores tenham consolidados a informacdo acerca da referéncia do que seria o valor
minimo e maximo do descritor que devera ser julgado.

Neste trabalho, por ndo haver tempo habil para as diversas sessdes necessarias a fim
de se construir estas referéncias, utilizou-se outra forma de definir o posicionamento das
amostras na escala.

Cada descritor reduzido possuia uma amostra onde aquela caracteristica era a mais
forte e a partir da amostra mais forte os provadores deveriam posicionar na escala fraco-forte
a que distancia a préxima amostra estaria da mais forte, desta maneira o objetivo do uso da
escala, neste teste, era saber o quao préximo ou distante as amostras estariam entre si.

Entdo, na utilizagéo desta escala, os provadores primeiramente identificaram qual foi
a amostra mais forte e a sinalizaram na escala como a mais forte, e na sequéncia apontaram

a que distancia as outras amostras estavam em relacéo a mais forte.

4.2.4. Treino para a lista reduzida dos descritores e testes finais

Neste projeto como ja mencionado em diversos momentos ndo houve tempo
disponivel para que fosse possivel realizar este treino que antecede a realizacdo dos testes
finais. Neste sentido, este estudo foi realizado diretamente com o teste final.

Apos a reducéo dos descritores, ficou-se com uma lista reduzida sendo possivel uséa-
la nos testes finais, utilizando a escala de intensidade de descritores, conforme explicagédo no
item 4.2.3.

Este teste foi realizado da seguinte maneira, cada candidato recebeu uma sequéncia
com cinco amostras, a ficha de respostas, que pode ser visualizado no anexo 7 e a agua para
a limpeza do palato. A quantidade de amostra servida para cada candidato foi de 50mL.

Os testes foram realizados trés vezes, em trés dias distintos, ou seja uma vez por dia,
para evitar a fadiga sensorial e ndo dificultar para os avaliadores. Assim como, as amostras
foram codificadas por niumeros aleatérios de trés digitos, e para cada dia os cédigos foram

diferentes, como pode ser visualizado na tabela 25.
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As amostras foram servidas de maneira em que foram distribuidas aleatoriamente
entre os avaliadores, com isso cada um recebeu uma combinacédo diferente, mantendo-se
assim um balanceamento das amostras.

Na figura 22 € possivel observar a ficha de controle usada nos testes dos provadores,
onde as sequéncias ja estdo organizadas de maneira balanceada para que no dia da prova
seja mais facil a aplicacdo do teste. Neste trabalho, foram construidas 36 fichas, visto que,
apesar de cada dia o provador ter uma determinada sequéncia, esta ficha é feita para cada

descritor julgado.

ATRIBUTO: APARENCIA

DESCRITOR: DR 1 - Amarelo esverdeado

PRODUTOS: A 482 B 378 C 196 D 805 E 730 DIA1
NG PROVADORES POSICAO DAS AMOSTRAS RESULTADOS
A B C D E
1 Al 482 |B| 378 |C| 196 |[D| 805 |E| 730
2 B| 378 |[C| 196 ([D| 805 |E[ 730 [A| 482
3 C| 196 |D| 805 |E[ 730 |A| 482 |B| 378
4 D| 805 |[E| 730 [A| 482 |B| 378 (C| 196
5 E| 730 |[A| 482 ([B| 378 |C| 196 (D| 805
6 Al 482 |B| 378 |C| 196 |[D| 805 |E| 730
7 B| 378 |[C| 196 ([D| 805 |E[ 730 [A| 482
8 C| 196 |D| 805 |E[ 730 |A| 482 |B| 378
9 D| 805 |[E| 730 [A| 482 |B| 378 (C| 196
10 E| 730 |[A| 482 (B| 378 |C| 196 (D| 805
11 Al 482 |B| 378 |[C| 196 (D| 805 [E| 730
12 B| 378 |[C| 196 ([D| 805 |E[ 730 [A| 482

Figura 22 — Ficha de controle utilizada no Teste de Intensidade de Atributos

4.3. Tratamento dos resultados

4.3.1. Selecéo dos Avaliadores

» Pré-selecao

Para qualificar os candidatos para as proximas fases, foram seguidos aspectos
importantes como: ndo indicar nenhuma causa médica ou farmacéutica de percepcgao
limitada, estar disponivel para as sessbes de treino, responder 80% das perguntas verbais
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dos questionarios de pré-selecao (Meilgaard et al., 2016), assim como é interessante que o

candidato goste do produto que ira testar.

» Triagem e Treino

e Testes de Sensibilidade:

Nesta primeira etapa da Triagem e Treino foram aplicados os testes de sensibilidade
no grupo de candidatos para que pudesse ser possivel verificar o grau de sensibilidade que
0S Mesmos possuem.

Sendo assim, na Parte B (ldentificagcdo de Sabores), do Bloco 1, foi verificada a
porcentagem de acertos nas séries 1 e 2, de cada candidato, totalizando uma determinada
porcentagem. No Bloco 2 (Intensidade dos sabores), foram verificados trés aspectos:
identificacdo do sabor corretamente, em qual concentracdo o sabor foi reconhecido e na
sequéncia de 11 amostras quantas diferencas foram encontradas fossem elas iguais ou
crescentes. Este ultimo aspecto foi verificado desta forma pois o grupo além de ser
inexperiente teve pouco treino.

Para que todos esse critérios fossem analisados foi utilizado o software M-Macbeth.
Este, é uma ferramenta de apoio a tomada de decisdo que permite avaliar opcdes tendo em
conta multiplos critérios. Assim como, € possivel realizar avaliagdes envolvendo tanto critérios
guantitativos como qualitativos e também permite realizar a ponderacdo de critérios e a
pontuacédo de opgbes (M-MACBETH, 2017).

Desta forma, foram estabelecidos como critérios:

a) A identificacdo dos sabores, onde o nivel de performance foi caracterizado
como nivel quantitativo, visto que neste critério seria avaliado a porcentagem de acertos de
cada candidato; e

b) A intensidade de sabores, este critério foi dividido em subcritérios que séo: o
limiar de reconhecimento (LR) dos sabores e as diferencas identificadas na sequéncia
fornecida. Sendo que, em ambos deverdo ser avaliados cada sabor. O limiar de
reconhecimento foi caracterizado como nivel qualitativo, visto que neste subcritério deveria
ser avaliado se houve reconhecimento do sabor e em qual concentracéo foi reconhecida. O
numero de diferencas encontradas, fossem iguais ou crescentes, foi caracterizada como nivel

guantitativo.

57



Na tabela 26 é possivel observar de forma resumida como foram definidas as

referéncias dos niveis de performance para os critérios que foram estabelecidos, no software

M-Macbeth.

Tabela 26 — Definicdo da referéncia dos niveis de performance no M-Macbeth

Identificacéo Intensidade de sabores
de Sabores Limiar de R heci i
(Niveis c |m|tar '€ econ ﬁcm:jen o N° Dif. identificadas | Referéncia no
quantitativos (Concen r?eq:oenshreec(i:r%r;:n?; as e nao (Niveis quantitativos Macbeth
perfordrrelan ce) (Niveis qualitativos de performance) de performance)
100 C1 Concentragdo mais baixa 11 Referenua
superior
Cc2 10
75 C3 9
gg Concentrac@es intermediarias 3 -
50 C6 6
Cc7 5
4
25 C8 Concentracdo mais alta g -
1
0 NR N&o reconheceu 0 Rgferenma
inferior

Na figura 23 é possivel visualizar os critérios escolhidos, assim como a organizagéo dos

mesmos no software M-Macbeth.

N+ M-MACBETH : C:\Users\andre\Downloads\Classificagio TRIAGEM_IMJ_V1.mcb

Arquivo  OpgBes Ponderagio Janelas Personalizar  Ajuda

0| =la @EEELMHEL] [T S SIS

Boad o8-8

- =] X

Apenas para uso ACADEMICO
reservado para Andreia

Arvore

il Avaliacdo Provadores

Identificagao de Sabores

M Intensidade de Sabores

—BL\I’"IE[ de reconhecimento sabores

48 Diferencas Identificadas sabores

*DLimiar de Reconhecimento -
4E|Limiar de Reconhecimento -
—DL_imiar de Reconhecimento -
—Dumiar de Reconhecimento -
—Dumiar de Reconhecimento -
4DLimiar de Reconhecimento -
—DLimiar de Reconhecimento -

Doce

Acido
Amargo
Adstringente
Salgado
Metalico

Umami

—D Nuamero de diferencas identificadas

4|:| Numero de diferengas identificadas

4E| Numero de diferencas identificadas - Doce
——{|Numero de diferencas identificadas -

Acido

-Amargo
- Adstringente

4DNL]mero de diferencas identificadas -

——{|Numero de diferencas identificadas -

—DNumero de diferencas identificadas -

Salgado
Metalico

Umami

L+ |

Figura 23 — Organizag&o da Arvore dos critérios usados

58




Importa realcar que para além dos critérios estabelecidos, neste projeto também era
interessante estabelecer pesos para esses mesmos critérios tendo em vista que alguns
sabores tem uma relevancia maior para o desenvolvimento deste trabalho e
consequentemente candidatos que apresentassem maior facilidade nestes sabores deveriam
receber uma pontuacdo mais elevada.

Com isso, foi estabelecido que para o critério de identificacdo de sabores seria
atribuido um peso de 30% e os 70% remanescentes distribuidos entre os outros critérios da
seguinte maneira: 7% para o LR — doce, 7% para o N° Dif identificadas — doce, 6% para o LR
— acido, 6% para o LR — amargo, 6% para o LR — adstringente, 6% para o N° Dif identificadas
—acido, 6% para o N° Dif identificadas — amargo, 6% para o N° Dif identificadas — adstringente,
4% para o LR — metdlico, 4% para o N° Dif identificadas — metalico, 3% para o LR — salgado,
3% para o LR — umami, 3% para o N° Dif identificadas — salgado e 3% para o N° Dif

identificadas — umami. O estabelecimento desses pesos podem ser verificados na figura 24.

Acertos BL1 LR - Acido N* Dif. Acido LR - Metalico LR - Umami
LR - Doce LR - Amargo N® Dif. Amargo N* Dif. Metalico N* Dif. Salgado
N* Dif. Doce LR - Adstringente N* Dif. Adstringente LR - Salgado N* Dif. Umami

BEILIA 07| 1uf§” I ¥

Figura 24 — Pesos dos critérios estabelecidos

Uma vez introduzidos os critérios escolhidos, os niveis de referéncia e os pesos para

cada critério foram inseridos as performances dos candidatos, ou seja, os resultados obtidos
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por cada candidato no software para que este pudesse informar a classificacdo final dos

participantes e assim ser possivel verificar o nivel de sensibilidade que cada candidato possui.

e Testes de Acuidade

O teste de deteccdo, foi realizado por meio dos testes triangulares. Foram realizados
guatro testes, sendo que o candidato deveria escolher a amostra diferente. Para que os
candidatos fossem escolhidos eles deveriam obter entre 50 e 60% de respostas corretas
(Meilgaard et al., 2016), ou seja, obtendo no minimo 50% de acertos os candidatos podem
ser escolhidos.

Para o teste descritivo, os candidatos devem descrever 80% dos estimulos usando
termos comuns ou relacionados e deve pelo menos tentar descrever o restante com termos

menos especificos (Meilgaard et al., 2016).

e Testes de Intensidade de Atributos

Os candidatos que foram aprovados na pré-selecao, nos testes de sensibilidade e nos
testes de acuidade estdo prontos para a triagem com a classe real do produto ou para os
atributos sensoriais para os quais o painel de provadores esta sendo selecionado (Meilgaard
et al., 2016).

Para os testes de intensidade de atributos, deve-se escolher candidatos que possam
avaliar todas as amostras na ordem correta para 80% dos atributos escalados (Meilgaard et
al., 2016).

> Escolha final dos avaliadores

A escolha final dos avaliadores deve cumprir o detalhamento dos requisitos para cada
fase como descrito no item 4.3. Tratamento dos resultados e 4.3.1. Selecdo de Avaliadores.

Neste trabalho, o resultado da escolha final sera apresentado no item 5.1.1.

4.3.2. Selegéo dos descritores adequados

Como mencionado anteriormente, a etapa de selecdo dos descritores aconteceu em
simultdaneo com o teste descritivo aplicado na etapa de triagem e treino para que fossem
levantados descritores para os produtos de ananas. Sendo assim, ap6s a reunidao de

harmonizagéo para a escolha dos descritores e também para definicdo dos mesmos, foi obtida
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uma lista com grande namero de descritores, bem como o nimero de menc¢des para cada
descritor.

Tendo em vista o grande niimero de descritores levantados, houve a necessidade de
realizar a reducao dos mesmos. Entdo, nesta fase foi necessario ter duas informacdes para a
realizacdo do calculo de reducéo dos descritores, uma era o numero de menc¢des para cada
descritor e a outra era o julgamento da intensidade percebida para cada descritor de cada
avaliador.

A equacao para a realizacao deste calculo pode ser visualizada abaixo (ISO, 1994):

M= VF X1 Equacéo 1
Onde:

F é o numero de vezes que o descritor foi mencionado sobre o niumero total de vezes que era
possivel mencionar esse descritor, expresso em porcentagem; e
| € a soma das intensidades dadas pelo Painel inteiro para um descritor sobre a intensidade

maxima possivel para este descritor, expressa em porcentagem.

4.3.3. Selecéo das escalas de intensidade para a lista final de descritores

Como explicado no item 4.2.3. os provadores ao identificarem qual era a amostra mais
forte e ao sinalizarem na escala como sendo a mais forte, apontaram na sequéncia a que
distancia as outras amostras estavam em relacao a mais forte.

Apés a realizacado dos testes e a utilizacao desta escala, para que se pudesse obter 0
valor correspondente ao julgamento do provador, utilizou-se uma régua de 15 cm e fez-se a
medi¢cdo do ponto, esta medi¢do foi o valor do julgamento do provador, sendo portanto o

resultado daquele provador para o descritor julgado.

4.3.4. Treino para a lista reduzida dos descritores e testes finais

Quando se realiza o treino dos avaliadores para os produtos que serdo estudados,
antes da realizacdo dos testes finais, € possivel avaliar o comportamento individual de cada
provador bem como realizar uma analise de consenso do grupo e verificar quais candidatos
estdo em acordo.

Idealmente para a realizacdo dos testes finais, deve-se selecionar os candidatos que
obtiveram para a variacdo das amostras resultado significativo, ou seja, mais o provador
consegue discriminar entre as amostras e para a variagdo da repeticdo resultado ndo

significativo, ou seja, indica que provador possui boa repetibilidade nas suas avaliagdes.
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Neste estudo, sem o treino prévio, ao ter os testes realizados, as medi¢cbes feitas em
cada ficha de resposta e inseridas na ficha de controle da figura 22, foi construida uma tabela
geral com as respostas de cada provador, para cada dia, em relacdo a lista reduzida dos
descritores.

A partir desta tabela geral de resultados dos provadores foi possivel realizar a andlise
de variancia (ANOVA). Estas analises foram realizadas de maneira que se pudesse verificar
o comportamento individual de cada provador em relacéo a cada atributo e o comportamento
do grupo em relacao as amostras, nos trés dias de prova, para cada descritor estudado (ISO,
2012).

Ao avaliar o comportamento individual de cada provador é importante informar que se
os avaliadores tém alto desvio padrao residual, significa que ha inconsisténcia, ou como dito
anteriormente, se os provadores obtiveram para a variagdo das amostras um resultado néo
significativo, este provador pode ser considerado para rejeicdo. No entanto, se a maioria dos
provadores for ruim em um ou em ambos 0s aspectos, pode ser que as amostras ndo sejam
suficientemente diferentes para serem distinguidas de maneira confiavel (ISO, 2012).

Por isso, apds verificar o comportamento individual dos provadores, foi realizado um
mapeamento do desempenho individual, para se observar de maneira geral em cada atributo
quais provadores apresentaram bom poder discriminativo e boa repetibilidade.

Para a analise das amostras, os resultados foram avaliados em relagdo a variacéo
entre os provadores, entre as amostras e pela interagao entre provadores e amostras. Para a
variacdo dos provadores o resultado deve ser néo significativo, o que significa que nenhum
provador utilizou a escala de forma diferente, ou seja, todos a usaram da mesma maneira
indicando boa reprodutibilidade. Para a avaliacdo das amostras a variacdo deve ser
significativa, indicando que as amostras, ou pelo menos duas amostras, séo diferentes. E para
a interacdo entre amostras e provadores o resultado da variacdo deve ser nao significativo,
indicando que ndo ha diferenca significativa na maneira de avaliar, ou seja, entenderam o
significado do descritor.

Em funcgéo do resultado na andlise das amostras foi preciso avaliar o desempenho do
grupo na execucao do teste. Foram realizadas analises de consenso por descritor, através
das médias das avaliacbes de cada provador para cada amostra e com isso foi possivel
averiguar como o painel se comportou na avaliacdo de cada descritor (Bezerra et al., 2021).

Em virtude do pouco treino do grupo para execugdo deste teste e ao observar os
resultados foi calculada a contribuicdo liquida em porcentagem de cada fator avaliado
(provadores, amostras e interacéo) para verificar quanto cada fator estava contribuindo no
resultado apresentado. A contribuicdo liquida foi calculada utilizando a equacdo que segue
(Pereira & Requeijo, 2008):
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SQx—[(gD)xX(DQM)errol x 100

S5y Equacao 2

Px =

Onde,

SQx € a soma dos quadrados relativa ao fator que se quer calcular;
glx € o grau de liberdade relativa ao fator que se quer calcular;
DQMerro € 0 desvio quadratico médio do erro; e

SSt é a soma dos quadrados total.

Ainda em relacdo as analises realizadas no teste final de intensidade de atributos foi
também construido o grafico radar através das médias das avaliagdes de cada provador para
cada amostra, onde foi possivel observar o perfil sensorial do refrigerante estudado.

Apoés a verificacdo da contribuicdo liquida de cada fator em todos os atributos e
considerando que nem a contribuic&o liquida dos provadores nem da interacdo foi superior ao
das amostras, em um grupo com pouco treino, todas as respostas foram consideradas validas
para que fosse possivel fazer a andlise de Tukey.

Por fim, foi aplicado o teste de Tukey nos resultados da analise das amostras para
verificar quais amostras diferiam entre si, com nivel de significAncia de 5%. Para a aplicacdo
deste teste fez-se uma analise de variancia para as amostras, definiu-se as hipéteses (Ho: m;
=m; e Hi: m # m;) e em seguida calculou-se o valor da diferenga minima significativa do
Tukey, que é representado por A e calculado da seguinte maneira (Guimarédes & Cabral,
1997):

A=gq x /M Equacéo 3

Onde,

d = q (l,gles)a € 0 valor tabelado da amplitude total estudentizada, que é obtido em funcéo do
nivel a de significancia do teste, | € o numero de fatores em estudo (neste trabalho 5 amostras,
logo I=5) e gles € 0 nimero do grau de liberdade do residuo, na ANOVA das amostras;
DQM:yes € 0 desvio quadratico médio do residuo; e

r € o numero de repeticdes.

Apoés o calculo da diferenca minima significativa, fez-se um ranking das médias de

cada amostra em ordem decrescente e a partir desse ranking foi possivel calcular os
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contrastes a cada 2 médias. O contraste é a diferenca entre a média mais alta e a segunda
média mais alta, e assim sucessivamente. Se este contraste for maior do que A, rejeita-se Ho,
ou seja, as médias séo consideradas estatisticamente diferentes. Se o contraste for menor do
gue A, ndo se rejeita Ho, ou seja, as médias ndo sdo consideradas estatisticamente diferentes
(Guimaraes & Cabral, 1997).

4.4. Repetibilidade e Reprodutibilidade

A repetibilidade e a reprodutibilidade séo conceitos importantes a serem verificados ao
se realizar a andlise de variancia por provador e a analise de variancia para as amostras,
provadores e sua interagao, respectivamente.

De acordo com a ISO 8586 a repetibilidade esta relacionada com a variacdo das
medidas realizadas pelo mesmo provador as mesmas amostras repetidamente. A
reprodutibilidade esta relacionada com a variagao que pode ser esperada quando existe mais

de um provador a efetuar as medicgoes.

4.4.1. Andlise de Variancia por provador

Para todos os provadores foram realizadas andlises de variancia em fungéo de cada
descritor testado. As equacdes utilizadas para o célculo da ANOVA por provador podem ser
visualizadas na tabela 27.

Os parametros avaliados foram a capacidade de discriminar as amostras e foi
verificado se o provador possuia boa repetibilidade, utilizando um nivel de significAncia de
5%.

Para a variacdo das amostras quando o resultado é significativo, ou seja, quando F
calculado é maior do que o F tabelado é indicativo que o provador consegue discriminar as
amostras.

Para a variacao das repeticdes quando o resultado é nao significativo, ou seja, quando
o F calculado é menor do que o F tabelado € indicativo que o provador tem boa repetibilidade

nas suas avaliacfes.
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Tabela 27 — Equacdes para calculo da ANOVA por provador (Adaptado, ISO 8586)

Fonte
Variagao SQ gl DOM =
i y? SQ DOM
— L. _ - _ _ — a — a
pmostas | 30a = Zj ] Ix] gla=1-1 PeMa =" = Dom,,,,
yi y? sQ DQM
o — ] _ - - _ _ T = r
Repeticio SQ, j T T Ix7 ] gl,=]-1 DQOM, = _gl,. F DOM, ..
- — — l... =aglr—aqgl, — qgl. _ SQerro
Erro SQerro = SQr —5Qq — 5Qr  Glerro = 9lr —9la — 9L DOM,,,, = 5l

2
Y.
Total S$Qr = ZZY%’__IX] gly =00 x])-1
i

Onde:

yi.€ 0 somatério das observagBes para uma dada amostra;

y;j€é 0 somatorio das observagdes referente as repeticdes em cada dia de todas as amostras;
y..€ 0 somatoério de todas as observac@es da tabela;

| € o n° de amostras; e

J é o n° de repeticdes.

4.4.2. Andlise de Variancia para amostras e provadores

A andlise de variancia para amostras e todos os provadores também foram realizadas
em funcéo de cada descritor testado. As equacdes utilizadas para o calculo da ANOVA para
amostras, provadores e interacdo podem ser visualizadas na tabela 28.

Os parametros avaliados foram a utilizacdo da escala de forma diferente pelos
provadores, se existe diferenca significativa entre as amostras e se houve interacdo entre
amostras e provadores.

Para a variacdo dos provadores quando o resultado é significativo (F calculado maior
do que o F tabelado) indica que um ou mais provadores avaliaram de forma muito diferente,
alguns deram notas mais altas outros mais baixas, ou seja, ndo usaram a escala da mesma
maneira (ISO, 2012). Neste sentido, o resultado desta variagdo deve ser néo significativa, ou
seja, quando F calculado € menor do que o F tabelado.

Para a variacdo das amostras quando o resultado é significativo, ou seja, quando F
calculado é maior do que o F tabelado € indicativo que existe diferenca entre as amostras ou

em pelo menos duas.
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A variacdo da interacdo entre provadores e amostras deve ser ndo significativa, ou
seja, quando F calculado é menor do que o F tabelado, o que indica que ndo houve
divergéncia a respeito da definicdo do descritor. Quando o resultado foi significativo, fez-se
necessario identificar o problema sendo interessante avaliar o comportamento do grupo.

Durante o desenvolvimento do trabalho foi possivel observar que alguns problemas
podem surgir, como por exemplo a maneira como o0s avaliadores usam a escala ou se 0 grupo
apresentou um comportamento homogéneo em relagdo a compreensao das definicdes dos
descritores. Dependendo da situacdo apresentada avalia-se 0 caso de excluir o descritor ou
até mesmo o provador.

Os lideres do painel devem avaliar o desempenho dos avaliadores selecionados, ao
longo de um periodo de tempo e produtos em causa. Quaisquer avaliadores selecionados que
mostram boa repetibilidade, boa acuidade ou particular aptiddo em relagcdo a atributos
especificos de determinados produtos, pode ser considerado para uso em painéis de

avaliadores especializados (1ISO, 2012).

Tabela 28 — Equacdes para calculo da ANOVA para amostras e provadores (Adaptado, ISO 8586)

Fonte Variagao SQ gl DQM F
2 2 )
Yi. V. p DOM
Provad = - =] - DOM, = — - P
= LK Tx]xK gly=1-1 Mo =g, B=ton,..
2 2
iyt 50 DOM
Amostras 5= ) o= gla=]-1 DOM, =—2% F =— L
- I xK [X] x K Q “ g'{a . DQMerro
. z 2 SO, DOM;
Interagao o Yio Yo \_ep _ o _ oSO int
(provadores x amostra) SQine = (ZZ K Ix]x K) SG=50a  glpe=(-1)x(-1) DMy = gline Fint DM,y
T
SQurro = SQr=5Q,-5Qu—S Lervo = 9l = Gly = Gla = Gline DQMyyp = 222
Erro Qerro = SQr— Qp— Qa=S0int Glerro = Gl = Glp = la = Gline DOQM,pe = Tlorra
)
50 = 2 Y.
Total “QT_ZZZYUR_IXIXK ng=U X]XK)—]_
I j k

Onde:

yi. € 0 somatdrio das observagdes para um provador;

y,;. € 0 somatorio das observagdes para uma dada amostra;
y...€ 0 somatério de todas as observacdes da tabela;

| € o n° de provadores;

J é 0 n° de amostras; e

K é o n° de repeticbes.
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5. Resultados e Discussao

5.1. Etapas da Andlise Descritiva Quantitativa

5.1.1. Selecdo dos Avaliadores

> Pré-selecao

Ao realizar o recrutamento interno observou-se que durante a pré-selecdo o nimero

de candidatos para iniciar as etapas da ADQ e consequentemente compor o painel sensorial

era muito pequeno. Por este motivo, foi necessario realizar o recrutamento externo.

A tabela 29 apresenta a quantidade de candidatos recrutados tanto internamente como

externamente, podendo ser observado que o numero de ndo selecionados foi relativamente

alto, seja porque houveram desisténcias ou porque ndo atenderam aos critérios determinados

no item 4.3.1.

Tabela 29 — Recrutamento inicial e pré-sele¢céo

CANDIDATOS INTERNOS

O©CoO~NOOTA, WN B

nao selecionado
nao selecionado
aprovado
ndo selecionado
nao selecionado
aprovado
nao selecionado
nao selecionado
aprovado
nao selecionado
aprovado
nao selecionado
aprovado
aprovado
nao selecionado
aprovado

CANDIDATOS EXTERNOS

e
RBoo~v~ourwnr

aprovado
aprovado
aprovado
aprovado
nao selecionado
aprovado
aprovado
aprovado
aprovado
aprovado
aprovado
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Sendo assim, de um total de 27 candidatos recrutados, foram pré-selecionados 17

candidatos, sendo 7 internos e 10 externos.

» Triagem e Treino

e Testes de Sensibilidade:

ApoOs a insercdo no software M-Macbeth dos critérios escolhidos, dos niveis de
referéncia e dos pesos para cada critério préviamente determinado, foram inseridas as
performances dos candidatos em cada teste realizado, ou seja, os resultados obtidos por cada
candidato.

Os resultados obtidos nos testes do Bloco 1 — Parte B — Identificacdo dos Sabores e
do Bloco 2 — Intensidade dos sabores podem ser visualizados no anexo 8.

Diante dos resultados de cada candidato e apos a insercao dos mesmos no software,
este gerou a tabela de pontua¢des do grupo de candidatos, ou seja, a classificacao final dos
participantes tornando possivel verificar o nivel de sensibilidade que cada candidato
demonstrou durante a realizagdo destes primeiros testes. O ranking final e detalhado pode
ser obervado no anexo 9 com a pontuagdo em cada teste e na tabela 30, apenas a pontuacdo
global.

Tabela 30 — Tabela de Pontuagdes global

.|| Tabela de pontuacées
Opgdes Global
[tudo sup.]| 100.00
JF 65.24
JS 65.01
AV 63.60
BM 62.75
1J 59.37
CF 55.50
MJ 54.38
JB 44 .02
PB 43.26
RE 42 .89
MS 40.93
ACS 40.02
PL 39.87
AC 38.00
JP 37.21
NF 36.92
PR 29.22

[ tudo inf. ] 0.00
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Neste sentido, apés a pontuacdo indicada foi observado que alguns candidatos
necessitavam ter mais tempo de treino e mais exposi¢do aos sabores que foram testados e

por isso foi realizada mais uma vez a reapresentacao dos sabores conhecidos até o momento.

e Testes de Acuidade:

Ao avancar para os testes de acuidade houve a desisténcia de dois candidatos. Entédo
para a realizacdo dos testes de deteccdo (os testes triangulares) e dos testes descritivos,
contou-se com 15 candidatos.

Atabela 31 apresenta o desempenho dos candidatos ao longo da realizacéo dos testes
triangulares. Houveram quatro participantes que obtiveram resultado inferior a 50% de

acertos, estes foram sinalizados como candidatos que necessitam de mais treino.

Tabela 31 — Resultados dos Testes Triangulares

CANDIDATOS TOTAL
A TESTE 1| TESTE 2| TESTE 3| TESTE 4 ACERTOS %
PROVADORES
AV 3 75
CF 3 75
JB 1 25
MJ 3 75
NF 2 50
PR 1 25
PL 2 50
AC 2 50
ACS 3 75
N) 2 50
JP 1 25
JF 2 50
JS 2 50
MS 3 75
PB 1 25

Acertou o teste
Errou o teste
Candidatos abaixo de 50% de acertos
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Para os testes descritivos, contou-se ainda com a participacao dos 15 candidatos para
gue fosse possivel abranger e coletar o maior nimero de descritores dos produtos a serem
estudados.

Como ja mencionado, foram estudados dois produtos, um néctar e um refrigerante,
com sabor caracteristico de ananas. Entretanto, decidiu-se trabalhar com o refrigerante e com

isso os descritores elencados podem ser observados na tabela 32.

Tabela 32 — Descritores listados

ATRIBUTOS APARENCIA ODOR AROMA | TEXTURA SABOR '.?.‘K;EE
amarelo esverdeado |ananas | acido fluidez acido acido
turvo doce ananas gaseificado |doce doce
uniforme acido doce S:aezglr;)%as ananas adstringente
DESCRITORES | gés visivel rebucado | rebucado rebugado | rebugado
polpas visiveis cozido |cozido cozido metalico
natural natural natural ananas
adstringente
metalico

Tendo em vista o grande nimero de descritores elencados, um total de 34 descritores,
foi necessario realizar a reducdo desses. O resultado desta redugéo pode ser visualizado no
item 5.1.2 deste trabalho.

e Testes de Intensidade de Atributos:

Em funcdo desta etapa ter sido realizada em simultdneo com os testes finais, estes

resultados poderédo ser visualizados no item 5.1.3. deste trabalho.

» Escolha final dos avaliadores

Ao longo da execucdo de cada etapa foram observados todos os critérios
mencionados acima, entretanto neste painel optou-se por manter os candidatos que se
mostraram interessados e disponiveis, visto que o tempo de treino e exposi¢do ao produto a
ser estudado foi pouco. Estes candidatos que ao longo dos testes se comportaram um pouco
abaixo dos requisitos ficaram apenas sinalizados como possibilidade de desvio, visto que

necessitavam de mais treino.
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Neste sentido, iniciou-se o recrutamento interno e externo com 27 candidatos e ap0s
a realizagéo das etapas de pré-selecdo, triagem e treino, formou-se um painel sensorial com
15 avaliadores. Entretanto, mesmo mantendo-se os candidatos que necessitavam de mais
treino, houveram 2 desisténcias, na etapa da redugdo dos descritores, deixando o painel
sensorial com 13 avaliadores.

Na sequéncia da préxima etapa, que foram os testes finais de intensidade de atributos,

houve ainda 1 desisténcia. Sendo assim, este painel contou com 12 provadores.

5.1.2. Selecédo dos descritores adequados

A tabela 33 apresenta os descritores levantados apés a aplicacao do teste descritivo,

tais descritores receberam uma codificacdo que pode ser visualizado na tabela que segue:

Tabela 33 — Codificacdo dos descritores iniciais

ATRIBUTO | DESCRITOR |CODIGO| ATRIBUTO |DESCRITOR | CODIGO
amarelo D1 fluidez D18
esverdeado
turvo D2 TEXTURA | gaseificado D19

APARENCIA
uniforme D3 presenca de D20

polpas

gas visivel D4 acido D21

polpas visiveis D5 doce D22

ananas D6 ananas D23

doce D7 rebucado D24

. SABOR :

acido D8 cozido D25
ODOR

rebucado D9 natural D26

cozido D10 adstringente D27

natural D11 metalico D28

ananas D12 acido D29

doce D13 doce D30

acido D14 adstringente D31
AROMA AFTER g

rebucado D15 TASTE | rebucado D32

cozido D16 metalico D33

natural D17 ananas D34

Ao verificar os descritores mencionados no teste descritivo, foi também contabilizado
0 numero de vezes em que cada descritor foi mencionado pelos provadores. E ainda,
calculado o valor de F, ou seja, o nUmero de vezes que o descritor foi mencionado sobre o
namero total de vezes que era possivel mencionar esse descritor, expresso em porcentagem.

A tabela 34, apresenta esses valores.
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Vale ressaltar que apesar do teste descritivo ter sido realizado com 15 avaliadores,

apos a desisténcia de 2 candidatos o numero de mencgdes foi revisto, pois as respostas dadas

pelos candidatos desistentes foram excluidas, mantendo-se assim o numero de 13

provadores nos célculos de F e de |.

Tabela 34 — Calculo da Frequéncia de menc¢fes de cada descritor

PRODUTO
DESCRITORES

N° de mencdes F(%)
D1 12 92,3
D2 10 76,9
D3 3 23,1
D4 2 15,4
D5 2 15,4
D6 8 61,5
D7 2 15,4
D8 2 15,4
D9 3 23,1
D10 1 7,7
D11 1 7,7
D12 6 46,2
D13 6 46,2
D14 7 53,8
D15 2 15,4
D16 1 7,7
D17 1 7,7
D18 12 92,3
D19 3 23,1
D20 1 7,7
D21 10 76,9
D22 9 69,2
D23 8 61,5
D24 7 53,8
D25 2 15,4
D26 1 7,7
D27 1 7,7
D28 1 7,7
D29 5 38,5
D30 4 30,8
D31 4 30,8
D32 4 30,8
D33 2 15,4
D34 2 15,4
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Apos a aplicacdo de novo teste com o objetivo de realizar a reducdo dos descritores,

foi possivel verificar o julgamento das intensidades de cada descritor por cada avaliador, como

tado na tabela 35.

e apresen

7

Tabela 35 — Julgamentos de intensidade por descritor
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Com as informacgdes contidas na tabela 35, foi possivel calcular a intensidade relativa

() de cada descritor, que é a soma das intensidades dadas pelo Painel para um descritor

sobre a intensidade maxima possivel para este descritor, expressa em porcentagem, tais

resultados podem ser verificados na tabela 36.

Tabela 36 — Calculo da Intensidade relativa de cada descritor

PRODUTO
DESCRITORES | Intensidade
Total 1(%)
percebida

D1 34 52,3
D2 41 63,1
D3 49 75,4
D4 42 64,6
D5 16 24,6
D6 46 70,8
D7 42 64,6
D8 19 29,2
D9 46 70,8
D10 24 36,9
D11 14 21,5
D12 46 70,8
D13 49 75,4
D14 36 55,4
D15 46 70,8
D16 22 33,8
D17 14 21,5
D18 25 38,5
D19 53 81,5
D20 14 21,5
D21 42 64,6
D22 52 80,0
D23 47 72,3
D24 47 72,3
D25 24 36,9
D26 16 24,6
D27 12 18,5
D28 8 12,3
D29 27 41,5
D30 44 67,7
D31 19 29,2
D32 37 56,9
D33 8 12,3
D34 32 49,2
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Aplicando a equacdo 1, mencionada no item 4.3.2, foi possivel calcular a média
geométrica (M) e verificar quais os descritores que se destacaram e quais 0s que podiam ser

eliminados. A tabela 37, apresenta esses resultados.

Tabela 37 — Ranking de Descritores por importancia

PARAMETROS
DESCRITORES | - " M%) gzglélr?tgrii
D1 0,523 | 0,923 | 0,695 | 69,5 4°
D2 0,631 | 0,769 | 0,697 | 69,7 3°
D3 0,754 | 0,231 | 0,417 | 41,7 15°
D4 0,646 | 0,154 | 0,315 | 31,5 19°
D5 0,246 | 0,154 | 0,195 | 19,5 25°
D6 0,708 | 0,615 | 0,660 | 66,0 6°
D7 0,646 | 0,154 | 0,315 | 31,5 19°
D8 0,292 | 0,154 | 0,212 | 21,2 24°
D9 0,708 | 0,231 | 0,404 | 40,4 16°
D10 0,369 | 0,077 | 0,169 | 16,9 26°
D11 0,215 | 0,077 | 0,129 | 12,9 30°
D12 0,708 | 0,462 | 0,572 | 57,2 10°
D13 0,754 | 0,462 | 0,590 | 59,0 9°
D14 0,554 | 0,538 | 0,546 | 54,6 11°
D15 0,708 | 0,154 | 0,330 | 33,0 18°
D16 0,338 | 0,077 | 0,161 | 16,1 27°
D17 0,215 | 0,077 | 0,129 | 12,9 30°
D18 0,385 | 0,923 | 0,596 | 59,6 8°
D19 0,815 | 0,231 | 0,434 | 43,4 13°
D20 0,215 | 0,077 | 0,129 | 12,9 30°
D21 0,646 | 0,769 | 0,705 | 70,5 2°
D22 0,800 | 0,692 | 0,744 | 74,4 1°
D23 0,723 | 0,615 | 0,667 | 66,7 5°
D24 0,723 | 0,538 | 0,624 | 62,4 7°
D25 0,369 | 0,154 | 0,238 | 23,8 23°
D26 0,246 | 0,077 | 0,138 | 13,8 28°
D27 0,185 | 0,077 | 0,119 | 11,9 33°
D28 0,123 | 0,077 | 0,097 | 9,7 34°
D29 0,415 | 0,385 | 0,400 | 40,0 17°
D30 0,677 | 0,308 | 0,456 | 45,6 12°
D31 0,292 | 0,308 | 0,300 | 30,0 21°
D32 0,569 | 0,308 | 0,419 | 41,9 14°
D33 0,123 | 0,154 | 0,138 | 13,8 28°
D34 0,492 | 0,454 | 0,275 | 27,5 22°
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A legenda referente as tabelas 34, 35, 36 e 37, segue logo abaixo:

Legenda Descritores dos atributos AvaliacOes feitas

Aparéncia e Odor antes de provar
Aroma, Textura e Sabor durante a prova
After Taste apos a prova

Diante do ranking apresentado na tabela 37 foram escolhidos os 12 descritores mais

importantes, como apresentado na tabela 38.

Tabela 38 — Ranking dos descritores mais importantes

Ranking | M(%) Cédigo Descritor Atributo
Descritor

1 74,4 D22 doce Sabor
2 70,5 D21 acido Sabor
3 69,7 D2 turvo Aparéncia
4 69,5 D1 amarelo esverdeado Aparéncia
5 66,7 D23 ananas Sabor
6 66,0 D6 ananas Odor
7 62,4 D24 rebucado Sabor
8 59,6 D18 fluidez Textura
9 59,0 D13 doce Aroma
10 57,2 D12 ananas Aroma
11 54,6 D14 acido Aroma
12 45,6 D30 doce After Taste

5.1.3. Testes finais com lista reduzida dos descritores

Neste item serdo apresentados os resultados referentes: a relacdo dos descritores
com nova codificacdo, ao mapeamento do desempenho do provador individualmente, ao
comportamento do grupo por descritor (analise de consenso), e ao gréafico radar das amostras
estudadas.

Os resultados da analise de variancia por provador sera detalhado no anexo 10, assim
como a analise de variancia para amostras, provadores e interagdo no anexo 12.

A lista reduzida dos descritores, € apresentada na tabela 39, e foi com esta relagéo

com a qual se realizou os testes finais.

76



Tabela 39 — Lista de Descritores reduzidos por atributo

. DESCRITORES
CODIGO REDUZIDOS ATRIBUTO
DR1 amarelo esverdeado .
APARENCIA
DR2 turvo
DR3 ananas ODOR
DR4 doce
DR5 ananas AROMA
DR6 acido
DR7 fluidez TEXTURA
DR8 doce
DR9 acido
- SABOR
DR10 ananas
DR11 rebucado
AFTER
DR12 doce TASTE

ApOs a realizacdo da ANOVA por provador (item 5.2.1. e anexo 10), foi realizado um
mapeamento do desempenho dos provadores individualmente. Neste mapeamento é
interessante destacar que de uma maneira geral os candidatos apresentaram melhor
desempenho individualmente para os descritores do atributo sabor, pois obtiveram bom poder
discrimintativo e boa repetibilidade.

Foi possivel obter melhores resultados individuais nesta caracteristica, pois 0s
provadores ao longo do projeto estiveram mais expostos a treinos de sabor, visto que
houveram mais sessdes relacionadas a este atributo. Entretanto, ao longo do
desenvolvimento deste trabalho, surgiu o interesse de inserir 0s outros atributos, porém ja ndo
havia tempo habil para os treinar.

Outro aspecto interessante que vale destacar € que, mesmo sem treino, para o
descritor ananas do atributo odor os provadores individualmente apresentaram
comportamento igual, no sentido de ndo conseguirem discriminar as amostras neste descritor,
0 que pode demonstrar que talvez as amostras ndo sejam diferentes nesta caracteristica.

As tabelas de numero 40 a 44 apresentam o comportamento dos candidatos em
relacdo ao atributo do odor e do sabor. No anexo 11, constam os resultados para todos os

atributos. Destaca-se que a legenda para as referidas tabelas, segue logo abaixo:

Legenda Amostra Repeticao
Bom poder discriminativo Boa repetibilidade
N&o discrimina amostra Sem repetibilidade
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Tabela 40 — Mapa de Desempenho - Atributo: Odor / Descritor: Ananas

N° PROVADOR AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAQ _
Fcalculado | Ftabelado | Feaiculado | Ftabelado | Amostra | Repeticao

1 AV 2,24 3,84 0,16 4,46

2 CF 0,77 3,84 0,07 4,46

3 JB 0,85 3,84 1,58 4,46

4 MJ 2,77 3,84 0,00 4,46

5 PR 1,34 3,84 1,13 4,46

6 PL 0,43 3,84 1,38 4,46

7 AC 2,76 3,84 2,97 4,46

8 ACS 1,17 3,84 0,31 4,46

9 1J 2,06 3,84 0,48 4,46

10 JS 0,56 3,84 0,11 4,46

11 MS 0,45 3,84 0,07 4,46

12 PB 1,79 3,84 0,82 4,46

Tabela 41 — Mapa de Desempenho - Atributo: Sabor / Descritor: Doce
NP PROVADOR AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAQ _
Fcalculado | Ftabelado | Fealculado | Ftavelado | AMOstra [ Repeticéao

1 AV 65,55 3,84 1,27 4,46

2 CF 34,44 | 3,84 1,17 4,46

3 JB 5,98 3,84 0,33 4,46

4 MJ 59,51 | 3,84 1,97 4,46

5 PR 4,61 3,84 0,48 4,46

6 PL 13,64 | 3,84 1,60 4,46

7 AC 747 | 384 | o054 | 446

8 ACS 22,04 | 384 1,29 4,46

9 1J 7,86 3,84 0,28 4,46

10 JS 19,89 3,84 1,33 4,46

11 MS 4,36 3,84 0,06 4,46

12 PB 11,79 | 3,84 3,81 4,46

Tabela 42 — Mapa de Desempenho - Atributo: Sabor / Descritor: Acido

N° PROVADOR AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAQ _
Fcaiculado | Ftabelado | Fealculado | Ftabelado | Amostra [ Repeticao

1 AV 7,61 3,84 0,22 4,46

2 CF 5,38 3,84 0,01 4,46

3 JB 5,39 3,84 2,89 4,46

4 MJ 26,09 3,84 3,46 4,46

5 PR 11,46 3,84 0,61 4,46

6 PL 11,23 3,84 2,77 4,46

7 AC 5,85 3,84 0,89 4,46

8 ACS 8,20 3,84 3,18 4,46

9 1J 38,05 3,84 0,71 4,46

10 JS 7,97 3,84 0,27 4,46

11 MS 8,10 3,84 0,03 4,46

12 PB 20,97 3,84 3,35 4,46
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Tabela 43 — Mapa de Desempenho - Atributo: Sabor / Descritor: Ananas

N° PROVADOR AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAO _
Fcaiculado | Ftabelado | Feaiculado | Ftabelado | AMOstra | Repeticao

1 AV 205 | 384 | 039 | 4,46

2 CF 7531 | 3,84 | 001 | 446

3 JB 406 | 384 | 026 | 4,46

4 MJ 19,78 | 384 | 1,20 | 4,46

5 PR 400 | 384 | 0,03 | 4,46

6 PL 1552 | 3,84 | 2,10 | 4,46

7 AC 576 | 3,84 1,10 | 4,46

8 ACS 13,09 | 3,84 1,39 | 4,46

9 1J 496 | 384 | 023 | 4,46

10 JS 2443 | 384 | 035 | 446

11 MS 562 | 384 | 023 | 446

12 PB 12,31 | 384 | 2,30 | 4,46

Tabela 44 — Mapa de Desempenho - Atributo: Sabor / Descritor: Rebucado

N° PROVADOR AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAQ _
Fcalculado | Ftabelado | Fealculado | Ftabelado | Amostra | Repeticao

1 AV 6,80 3,84 0,09 4,46

2 CF 21,27 3,84 0,61 4,46

3 JB 8,40 3,84 0,30 4,46

4 MJ 17,88 3,84 1,23 4,46

5 PR 6,91 3,84 0,17 4,46

6 PL 14,35 3,84 0,99 4,46

7 AC 3,39 3,84 1,94 4,46

8 ACS 22,69 3,84 0,30 4,46

9 1J 20,05 3,84 2,03 4,46

10 JS 6,52 3,84 0,47 4,46

11 MS 9,29 3,84 0,54 4,46

12 PB 23,78 3,84 4,26 4,46

De posse dos resultados individuais e a visualizacdo do comportamento de cada
provador, foram realizadas andlises de varidncia para as amostras, provadores e a interacéo
entre eles (item 5.2.2. e anexo 12). Foi entdo observado que para o fator provadores em todos
os descritores a escala foi utilizada de maneira diferente, pois o F calculado foi superior ao F
tabelado. Assim como, para a interacdo entre provadores e amostras, em quase todos 0s
descritores o F calculado foi superior ao F tabelado, quando deveria ser nao significativa. Tal
resultado aponta mais uma vez para o pouco treino do grupo.

Com isso, foram elaborados gréficos para avaliar o comportamento do grupo de uma
forma geral. Diversas observa¢cfes puderam ser realizadas, como por exemplo, a utilizacdo
da escala da maneira como foi sugerida no item 4.2.3 ndo foi compreendida por todo o grupo,
assim como parte do grupo utilizou a escala do meio para o extremo, e outra parte do grupo

utilizou a escala de forma distribuida, ou seja, do mais fraco ao mais forte.
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Outro aspecto observado foi que apesar de individualmente os provadores terem
apresentado o comportamento dentro dos parametros requeridos, quando trabalharam em
grupo, para o atributo do sabor que foi 0 mais treinado desde o inicio do projeto, foi possivel
verificar que em comparacdo aos outros atributos, os graficos para os descritores de sabor
demonstraram de certa forma um padrdo, pois ainda assim houveram candidatos que
avaliaram de forma diferente dos demais, indicando que ou precisavam de mais treino para o
descritor ou quanto a utilizacéo da escala.

Abaixo é possivel visualizar as figuras de anélise de comportamento do grupo para 0s
descritores do sabor. No anexo 13, constam as andlises de comportamento de grupo para

todos os atributos.

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 8 - DOCE
(Atributo SABOR)

20,0
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©
©
3 10,0
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S 0,0
2 A B C D E
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—— \\/  e— CF B M) PR e— P
AC ACS 1) IS MS PB
Figura 25 — Analise de consenso do grupo - Descritor: Doce
COMPORTAMENTO GRUPO - DR 9 - ACIDO
(Atributo SABOR)
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Figura 26 — Anélise de consenso do grupo - Descritor: Acido
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COMPORTAMENTO GRUPO - DR 10 - ANANAS
(Atributo SABOR)
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Figura 27 — Analise de consenso do grupo - Descritor: Ananas
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Figura 28 — Analise de consenso do grupo - Descritor: Rebugado

Ainda em relag&o aos gréaficos de comportamento, verificou-se que o descritor fluidez
do atributo textura devia ser retirado da analise pois constatou-se que todas as amostras eram
iguais e além disso os provadores foram divergentes na avaliacdo por possuirem
compreensOes diferentes acerca do significado deste descritor. Na figura 29 é possivel

visualizar o grafico de comportamento do grupo para o descritor fluidez do atributo textura.
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Média por provadores

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 7 - FLUIDEZ

(Atributo TEXTURA)

20,0
15,0
10,0
5,0 /
0,0
A B C D E
Amostra
— A\ CF B M) e pPR emm—p|
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Figura 29 — Andlise de consenso do grupo - Descritor: Fluidez

Apos a verificacdo dos graficos de comportamento do grupo, foi calculada a

contribuig&o liquida em porcentagem, com a equacgéo 2 descrita no item 4.3.4., de cada fator

avaliado (provadores, amostras e interacéo), para saber quanto cada fator contribuiu no

resultado, como demonstrado na tabela 45.

Tabela 45 — Resumo resultado ANOVA e Contribuicdo Liquida

Provadores Amostras Interagao
(provadores x amostras)
ATRIBUTOS DESCRITORES
F | Fraseia ant_ribuigéo F | Frasernss CE)nt_ribuigéo F | Fraernge C(l)nt_ribui(;éo
Liquida (%) Liquida (%) Liquida (%)
[ —— 2:/?:3'261 o 11,60| 1,87 20,82 49,65 2,45 3474 |[259| 1,48 12,49
turvo 13,01| 1,87 21,18 58,20| 2,45 36,69 2,90| 1,48 13,42
ODOR ananas 2,31 1,87 6,70 5,75 2,45 8,82 1,06| 1,48 1,27
doce 8,25 1,87 12,37 75,36| 2,45 46,12 3,02| 1,48 13,75
AROMA ananas 4,77 | 1,87 9,79 47,55| 2,45 43,93 1,39| 1,48 4,05
acido 591 | 1,87 10,87 40,93| 2,45 32,12 3,38| 1,48 21,02
TEXTURA |fluidez 29,32| 1,87 44,16 21,41 2,45 11,57 4,03| 1,48 18,89
doce 12,44| 1,87 15,74 96,92 2,45 47,99 3,52 1,48 13,89
SABOR acido 6,05 1,87 9,30 54,40| 2,45 35,77 4,39 1,48 24,95
ananas 7,28 1,87 12,66 54,87| 2,45 39,47 2,87 1,48 15,08
rebucado 11,98 1,87 15,83 73,54| 2,45 38,02 494| 1,48 22,70
AFTER TASTE |doce 6,26 1,87 11,45 59,86 2,45 46,63 1,74| 1,48 6,46

Nesta tabela € possivel observar que a variacdo dos provadores também foi sempre

significativa, quando deveria ser ndo significativa, demonstrando que a escala nao foi utilizada

de igual maneira pelos provadores. Para a variagdo das amostras, foi possivel observar que

de fato h& diferencas significativas entre elas.
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Ainda em relacéo a tabela 45, é possivel observar que a variacdo da interacdo entre
provadores e amostras é quase sempre significativa, pois o F calculado é maior do que o F
tabelado (a = 5%), o que indica que ndo houve consenso na maneira como o descritor foi
avaliado, evidenciando a necessidade de mais treino. Contudo ao verificar que o F calculado
nao foi consideravelmente superior ao F tabelado, para um grupo com pouco treino, e ao
comparar a contribuicao liquida das amostras com a das interacGes é possivel verificar que
estas sdo sempre menores o que valida as avaliagbes. Destaca-se que apenas o descritor
fluidez obteve contribuigcéo liquida superior a das amostras, sendo este também um motivo
para o eliminar da analise.

Visto que os valores da contibuicdo liquida da interacé@o entre provadores e amostras
foi sempre menor do que as amostras, foi entdo decidido manter as avaliacdes de todo o
grupo, ainda que este necessite de mais tempo de treino.

Neste sentido, foi possivel tragar o perfil sensorial do refrigerante estudado utilizando
as médias das avaliacdes de cada provador em cada amostra, como se pode observar na

tabela 46 e na figura 30.

Tabela 46 — Médias de intensidade das amostras por descritor

ATRIBUTO DESCRITOR A B C D E
Aparéncia Amarelo esverdeado 14,18 6,89 7,87 7,51 5,59
Turvo 14,36 8,75 10,35 591 6,05
Odor Ananas 12,74 8,36 10,11 8,87 8,91
Aroma Doce 12,78 2,44 11,25 9,02 9,51
Ananas 12,98 2,76 10,40 8,27 10,45
Acido 8,13 12,73 4,57 9,88 10,90
Sabor Doce 12,26 1,72 11,19 9,34 9,54
Acido 7,82 12,57 3,54 9,52 10,49
Ananas 11,38 2,33 10,38 8,83 10,11
Rebucado 11,72 2,09 9,61 8,99 8,99
After Taste Doce 12,23 2,21 11,57 10,48 10,24

Importa realcar que os resultados das amostras D e E estdo hachurados em colorido
pois as amostras mais interessantes a empresa eram estas. Estes produtos apresentaram
médias muito préximas o que se reflete no gréfico radar, onde é possivel observar que em

relacdo as outras amostras essas duas estdo sempre mais proximas em relacdo as outras.
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Médias de Intensidade

e\ B em@e=C D E

Aparéncia Amarelo
esverdeado

After Taste Doce Aparéncia Turvo

Sabor Rebucado Odor Ananas

Sabor Ananas Aroma Doce

Sabor Acido Aroma Ananas

Sabor Doce Aroma Acido

Figura 30 — Médias de intensidade dos descritores avaliados

Para confirmar a proximidade das médias e verificar quais amostras diferem
estatisticamente entre si, foi realizado o teste de Tukey. Por isso, em virtude dos resultados
da contribuicdo liquida e das médias de intensidade das amostras, foi considerado que o
grupo é consistente e que todas as respostas foram validas.

Com isso, para realizar o teste de Tukey, foi feita uma analise de variancia apenas
para as amostras e ap0s esta analise utilizou-se a equacgdo 3 descrita no item 4.3.4 deste
trabalho, onde se calculou o valor da diferenga minima significativa que é representada por A,
para cada descritor.

Para o calculo dessa diferenga minima significativa (A) foi preciso do valor do desvio
guadratico médio (DQM) do residuo, do valor de r, que foi 0 nUmero de repetices e que neste
caso € a multiplicagdo de 12 provadores pelas 3 repeticdes dos testes, totalizando 36
repeti¢cbes, pois o grupo foi considerado consistente, e o valor tabelado da amplitude total
estudentizada (q), que neste caso é (5,175)ss , onde sdo 5 amostras e 175 graus de liberdade
do residuo a um nivel de significancia de 5%. Para esses elementos o valor de g tabelado
utilizado foi 3,92.
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A tabela 47 apresenta um resumo das médias de cada amostra por atributo apds a
aplicacdo do teste de Tukey e nela é possivel observar que as médias seguidas da mesma
letra ndo diferem entre si a um nivel de 5% de significancia.

Desta maneira, as amostras de maior interesse a D e E, como j& mencionado, podem
ser consideradas nédo significativamente diferentes estatisticamente, para os descritores
avaliados. Demonstrando que é possivel realizar a reducéo de acucar sem deixar as amostras
D e E com o sabor diferente, caracteristica esta com maior relevancia durante o
desenvolvimento deste estudo.

Tabela 47 — Resumo resultados com Teste de Tukey

ATRIBUTO DESCRITOR A B C D E
APARENCIA amarelo esverdeado 14,182 6,89° 7,87° 7,51° 5,59°
turvo 14,362 8,75¢ 10,35%¢ 5,91¢ 6,059
ODOR ananas 12,742 8,36° 10,112 8,87° 8,91°
doce 12,782 2,449 11,253¢ 9,02¢ 9,51b¢
AROMA ananas 12,982 2,764 10,40 8,27¢ 10,4520
acido 8,13¢ 12,732 4,574 9,88 10,9020
doce 12,262 1,72¢ 11,193 9,34°¢ 9,54b¢
acido 7,82°¢ 12,572 3,544 9,52b¢ 10,4920
SABOR
ananas 11,382 2,33 10,382 8,832 10,112
rebucgado 11,722 2,09¢ 9,612 8,99 8,99
AFTER TASTE doce 12,232 2,21° 11,572 10,482 10,242

*Médias na mesma linha mostrando letras comuns ndo sao significativamente diferentes.

5.2. Resultados do tratamento estatistico

5.2.1. Andlise de Variancia por provador

No anexo 10 é possivel visualizar os resultados obtidos no Teste de Intensidade de

Atributos, de todos os candidatos em funcéo de cada descritor, nos trés dias de teste.

5.2.2. Andlise de Variancia para amostras e provadores

A tabela 45 apresenta de forma resumida os resultados obtidos na ANOVA realizada
para as amostras, provadores e interagdo entre (provadores e amostras). No anexo 12 é
possivel visualizar de forma detalhada os célculos realizados em fungéo de cada descritor
para os resulltados obtidos no Teste de Intensidade de Atributos. Bem como, a aplicacédo do

teste de Tukey e as anadlises realizadas.
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0. Conclusoes

Este projeto teve como objetivo estabelecer um painel de provadores na sede da
empresa Sumol+Compal e a partir deste painel avaliar produtos com sabor caracteristico a
ananas em relacdo aos seus diversos atributos, ou seja, identificar e quantificar as diferencas
apresentadas nas amostras estudadas em relacdo a reducdo de acglcar para os atributos
estudados, porém com maior foco nos descritores do atributo sabor.

Para cumprir este objetivo, a metodologia aplicada para quantificar as avaliacbes dos
provadores foi a Andlise Descritiva Quantitativa. Para aplicar esta metodologia e desenvolver
este trabalho, foram implementadas etapas de acordo com as normas ISO relativas a analise
sensorial. Neste sentido as etapas principais definidas foram: Pré-selecao; Triagem e Treino;
Escolha final de avaliadores (formacdo do painel sensorial); e Testes de Intensidade de
Atributos.

A fase de pré-selecdo foi realizada por meio de um questionario que atendeu o0s
requisitos estabelecidos na norma 1SO 8586. Inicialmente foi realizado o recrutamento interno
e ao término deste processo seletivo verificou-se que o nimero de pré-selecionados era muito
pequeno, com isso, foi necessério realizar o recrutamento externo. Sendo assim, de um total
de 27 candidatos recrutados, 17 foram pré-selecionados para a fase de triagem e treino,
sendo 7 internos e 10 externos.

A fase de Triagem e Treino foi a etapa mais demorada pois foram realizados diversos
testes com obijetivos distintos. Nesta fase, optou-se por verificar o nivel de sensibilidade dos
candidatos visto que se tratavam de voluntarios sem qualquer experiéncia com analise
sensorial. O teste de sensibilidade por ter alguns critérios a observar, nomeadamente
identificacdo de sabores e intensidade dos sabores, teve como apoio a utilizacdo do software
M-Macbeth como ferramenta, para que fosse possivel criar um ranking entre os candidatos e
apontar, diante dos pesos atribuidos aos critérios, quais os candidatos com melhor pontuacéo
e consequentemente quem eram 0s mais sensiveis. Os candidatos abaixo de 50 ficaram
sinalizados como menos sensiveis e com mais necessidade de receber treino, porém foram
mantidos para as proximas fases.

O teste de sensibilidade foi realizado pelos 17 candidatos inicialmente pré-
selecionados, porém 15 candidatos realizaram o teste de acuidade, pois 2 pessoas desistiram
de participar do projeto. O teste de acuidade foi dividido em Teste de deteccéo, paraidentificar
guais candidatos com melhor capacidade de detectar diferencas e Teste descritivo, para
verificar a capacidade de descrever os produtos.

Para os testes de detec¢do foram usados testes triangulares e amostras de néctares
com sabor caracteristico a ananas, com o objetivo de verificar quais candidatos apresentariam

melhor desempenho. Com excecdo de 4 candidatos, todos ficaram dentro dos requisitos
86



necessarios para serem selecionados. Entretanto, em funcéo de ter havido a desisténcia de
duas pessoas, foi decidido manter os 4 candidatos abaixo dos 50% e estes foram sinalizados
gue necessitariam de mais treino.

Os testes descritivos foram realizados pelos mesmos 15 participantes dos testes de
deteccdo. Os produtos utilizados foram néctar e refrigerante com sabor caracteristico a
ananas, porém foi decidido utilizar os descritores elencados apenas para o refrigerante, que
totalizaram inicialmente 34 descritores. Tendo em vista 0 niUmero elevado de descritores a ser
utilizado na préxima etapa, o Teste de Intensidade de Atributos, foi realizada a reducao dos
mesmos, resultando em uma lista reduzida com 12 descritores. Importa realcar que na fase
de reducéo de descritores houve ainda a desisténcia de mais 2 candidatos.

Antes de se executar os Testes de Intensidade de Atributos finais, deve ser realizado
um treino prévio com os provadores, para este tipo de teste, com os produtos que serao
testados, para os descritores reduzidos e definidos, e para a escala escolhida onde ressalta-
se a necessidade de se estabelecer as referéncias de minimo e maximo para o uso deste tipo
de escala. Nesta fase do treino ainda é possivel fazer uma Ultima selec¢éo dos candidatos em
funcdo do comportamento individual do candidato e do comportamento do grupo. Esta etapa
ndo foi possivel ser executada neste trabalho em funcdo do tempo disponivel e da
disponibilidade das pessoas.

A escolha final de avaliadores e a formacdo do painel sensorial deve ser realizada
apos o treino para o teste de intensidade de atributos. Neste trabalho, todos os critérios de
selecdo foram observados ao longo do desenvolvimento de cada etapa, entretanto neste
painel optou-se por manter os candidatos que se mostraram interessados e disponiveis, visto
gue o tempo de treino e exposicdo ao produto a ser estudado foi pouco. Antes da realizacao
dos Testes de intensidade de atributos houve ainda 1 desisténcia, com isso, a formacéo do
painel sensorial contou com a participacado de 12 provadores.

Foram realizadas andlises de variancia para os resultados obtidos no teste de
intensidade de atributos para os provadores, bem como para as amostras e provadores
seguido de teste de Tukey. Além das analises de variancia foram realizadas analises como: o
mapeamento do desempenho dos provadores individualmente, o comportamento do grupo
em func¢do do atributo e o grafico radar das amostras estudadas.

O mapeamento nada mais é do que o resumo visual dos resultados da analise de
variancia de cada provador em relacdo ao poder discriminativo e repetibilidade para a lista de
descritores reduzidos. E nesta visualizagao € interessante destacar que de uma maneira geral
os candidatos apresentaram melhor desempenho individualmente para os descritores do
atributo sabor, pois obtiveram bom poder discriminativo e boa repetibilidade. Tal resultado se
deve ao fato dos provadores terem tido a oportunidade de aprimorar seus conhecimentos em

relagcéo aos sabores basicos, durante a execugao dos testes de investigacao de sensibilidade.
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A analise de varidncia para as amostras, provadores e interacdo entre eles,
demonstrou que em todos os descritores ao menos 2 provadores utilizaram a escala de forma
diferente e na interacdo entre provadores e amostras, para a maioria dos descritores houve
interag@o o que indica uma ndo compreensdao do significado dos descritores. Neste sentido,
pode-se afirmar que os resultados obtidos bem como os graficos do comportamento do grupo
comprovam a falta de treino dos provadores, o que faz ressaltar a importancia e a necessidade
das diversas sessdes de treino.

Contudo, apesar da falta de treino do painel sensorial, foram realizados calculos da
contribuicdo liquida em porcentagem de cada fator (provador, amostra e interacdo entre
provador e amostra) e observou-se que a contribuicdo da interacdo e dos provadores foi
sempre menor do que as amostras, 0 que indica que mesmo com pouco treino o fator que
apresentou maior contribuicdo foram as amostras, cujas diferencas eram significativas e o
painel identificou, por isso as respostas foram consideradas validas.

Ao considerar todas as respostas vdlidas e manter as avaliagdes dos provadores, foi
tracado o perfil sensorial, e foi observado que as médias das amostras de maior interesse
para a empresa ficaram préximas, o que foi possivel visualizar no gréafico radar e confirmar
através do teste de Tukey, que elas ndo sao significativamente diferentes. Demonstrando
assim que é possivel realizar a redugao de agucar sem deixar as amostras de maior interesse
(D e E) com o sabor diferente, caracteristica essa com maior relevancia durante o
desenvolvimento deste estudo.

Durante todo o processo de formacao do painel sensorial, bem como da execucado de
todas as etapas do trabalho chegou-se a conclusdo que num ambiente empresarial manter a
disponibilidade dos provadores é dificil de conciliar, uma vez que também desempenham
outras funcdes. Para melhores resultados é imprescindivel que um painel sensorial tenha
treino constante e assiduidade dos painelistas, assim como uma familiarizacdo com as folhas
de prova. A falta desses fatores impacta diretamente o estudo visto que o ser humano é o
sensor usado. O ideal seria ter sempre um grupo de pessoas dedicado as provas, pois com a
frequéncia dos treinos seria um painel especialista.

Outro fator que dificultou a execugcdo do projeto foi o fato de ter sido utilizado o
recrutamento interno e externo. Um grupo foi testado em um ambiente e outro grupo em outro
lugar e manter as mesmas condi¢des para a realizacéo da prova, em relagdo a local e horario
foi complicado. E fundamental recrutar duas a trés vezes mais individuos do que os
necessarios para o painel final, tal como a norma ISO 8586 recomenda.

Um aspecto importante que ndo contribuiu de forma positiva para o trabalho foi o fato
de algumas etapas terem sido realizadas em simultaneo tendo em vista o tempo néo ser o
mais adequado, seja para a disponibilidade das pessoas como também para a execucéo do

trabalho, em virtude do cenario de pandemia vivenciado pelo mundo.
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Por fim, a utilizacdo da Analise Descritiva Quantitativa foi muito Gtil na descricdo
sensorial pois permitiu de uma forma muito eficiente o levantamento, a descricdo e a
guantificacdo dos atributos sensoriais detectaveis no produto. Este trabalho teve assim a
oportunidade de propor um conjunto de procedimentos a utilizar pela empresa quer na
concepcao de novos produtos quer no controle da qualidade.

Como perspectiva de trabalho futuro sugere-se continuar o treino de um painel de
provadores pois quanto mais elevado o grau de treino do painel maior e melhor o seu
contributo quer na avaliacdo da qualidade dos produtos da empresa, quer no desenvolvimento

de novos produtos.
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ANEXO | — Questionario de recrutamento de candidatos a provadores

1. Qual é o teu nome?

R:

2. Qual é o teu nimero interno?

R:

3. Qual é a tua faixa etaria?

[[] 1825
[] 26-40
[[] 4185
[] +55

4. Tens experiéncia em analise sensorial?
s L1 ~[]

5. Os testes complementares para selecéo estio previstos para ocorrer entre os meses de marcgo e abril.
Estas disponivel para participar, nesse periodo?

(NOTA: O periodo efetivo fica condicionado a evolugédo da pandemia)

s [ w~[

Caso tenhas respondido ndo, o questionario termina aqui e nao seras selecionado para o painel. Obrigado
pela participagéo.

6. Neste momento, encontras-te em boas condi¢des gerais de saude? (Ex.: Nao ter sintomas de extremo
cansaco, sintomas de depressao, entre outros.)

s [] N[ ]

Se respondeste nao, indica o tempo provavel de recuperacéo:
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7. Tens possibilidade de te ausentar do teu posto de trabalho, eventualmente em dias sucessivos; durante
tempo determinado (de 15 a 30 min) para participar nos trabalhos de painel para os quais sejas convocado?

s ] w~[]

Caso _tenhas respondido nédo, o questionario termina aqui e ndo seras selecionado para o painel.
Obrigado pela participacao.

8. Causa-te transtorno o painel poder funcionar num dia fixo da semana?

s [] N[ ]

Se sim, indica eventuais limitacdes:

9. Comprometes-te a ser pontual nas sessdes de prova?

s 1 w~[]

Caso _tenhas respondido ndo, o questionario termina aqui e ndo seras selecionado para o painel.
Obrigado pela participacao.

10. Assumes total honestidade nas respostas as provas que venhas a efetuar?

s [] N [ ]

Caso _tenhas respondido _ndo, o questionario termina aqui € ndo seras selecionado para o painel.
Obrigado pela participacao.

11. Aceitas que a tua capacidade de prova seja comparada com o de outras pessoas?

s [ ~[

Caso _tenhas respondido ndo, o questionario termina aqui e ndo seras selecionado para o painel.
Obrigado pela participacao.

12. No painel de andlise sensorial poderas ser solicitado a provar produtos alimentares de varios tipos e
geralmente a meio da manha. Desagrada-te fazer isso?

s ] w~[]

Caso _tenhas respondido sim, o questionario termina aqui e ndo seras selecionado para o painel.
Obrigado pela participacao.
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13. Aprecias genericamente frutas, vegetais e seus derivados, em particular bebidas a base de fruta e
vegetais (sumos/néctares/bebidas refrescantes)?

s ] w~[]

Caso tenhas respondido néo, o questionario termina aqui € ndo seras selecionado para o painel.
Obrigado pela participacao.

Caso néo gostes em particular de algum tipo de fruta, vegetal e seus derivados, indica qual/quais:

14. Desagrada-te provar certos tipos de produtos em particular?

s [ ~[]

Se respondeste sim, indica quais:

15. Desagrada-te certos tipos de aromas/sabores em particular?

s [ w~[]

Se respondeste sim, indica quais:

16. Possuis alguma incompatibilidade conhecida relacionada com a realizacdo de avaliagGes sensoriais
(ex.: ndo detetar alguns cheiros, ndo detetar algum sabor, entre outros)?

s [] N []

Se respondeste sim, indica quais:

17. Sofres de alguma doenca/condicdo, crénica/prolongada, conhecida como podendo prejudicar os
sentidos, nomeadamente o paladar ou o olfato? (Ex.: sinusite, rinite, entre outros, ou dispositivos bucais
como protese dentaria ou aparelho dentario corretivo)

(NOTA: condicdes limitadas no tempo como constipacdo ocasional, cansaco, gravidez ndo sao valorizadas,
uma vez que poderdo apenas ser condicionantes em periodos mais ou menos estritos)

s [ w~[]

Se respondeste sim, indica quais:
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18. Tem alguma das seguintes doencas?

Diabetes

Doencas bucais
Hipoglicemia
Hipertensao
Colesterol elevado
Doenca de estbmago
Nenhuma das acima

19. Tomas regularmente alguma medicacdo que possa influenciar a tua capacidade de perceber odores

ou sabores?
s 1 w~[

Se respondeste sim, indica qual/quais:

20. Fazes alguma dieta restrita?

s [] N ]

Se respondeste sim, explicita:

21. Existe algum produto alimentar que nao possas comer/beber por razdes de salde, incluindo alergia a
algum alimento ou ingrediente?

s [] N ]

Se respondeste sim, indica qual/quais:

22. Indica se possuis algum habito regular que possa influenciar a tua percecéao:

Fumar

Beber café

Mascar pastilha elastica
Nenhum dos acima

Se possuires outros habitos regulares, indica quais:
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23. Caso tenhas indicado possuir algum habito regular na questéo anterior, aceitarias prescindir desse
pelo menos uma hora antes de participar no painel?

s L1 ~[]
24. Sentes que tens capacidade de concentracdo e de ndo ser afetado por influéncias externas?
s 1 ~[]

25. Estéas disposto a executar tarefas de prova que exigem concentracéo prolongada?

s L1 ~[]

26. Sentes que seras capaz de comunicar e descrever as sensacdes por ti percepcionadas durante uma

prova?
s 1 ~[]

27. Sentes que tens boa memdaria para descrever atributos sensoriais?
s 1 ~[]

28. Sentes-te capaz de tomar uma decisdo, mantendo-a com espirito autocritico e desvalorizando
preferéncias pessoais?

s ] w~[]
29. Por fim, possuis facilidade em aceitar a opinido de colegas de equipa?

s ] w~[]

Obrigada por participares! Se fostes até o fim do questionario e caso sejas o candidato que procuramos,
brevemente daremos noticias! @)



ANEXO Il — Ficha de Teste do BL1 - Identificac&o de Sabores (Teste de Sensibilidade) (Adaptado ISO, 2011)

Serdo apresentadas 11 amostras, codificadas com 3 nimeros. Estas 11 amostras devem ser provadas na sequéncia apresentada, da esquerda para a direita.

BLOCO 1 - IDENTIFICACAO DE SABORES - PARTE B - SERIE 1

Para realizar a prova deve seguir 0s passos abaixo:
Provar a primeira amostra. Assim que tiver feito sua degustacédo marcar na ficha o sabor que identifica;

NOME:

Antes de seguir para a proxima amostra, deve realizar enxaguar a boca com a agua fornecida;

Provar a pr6xima amostra.
Repetir a sequéncia até ter provado todas as amostras.

SERIE 1

AMOSTRAS

Sabor ndo
identificado

Doce

Acido

Salgado

Amargo

Adstringente

Metalico

Umami

297

113

199

161

147

204

221

251

286

187

162

Coloque uma cruz na coluna apropriada
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Serdo apresentadas 11 amostras, codificadas com 3 numeros. Estas 11 amostras devem ser provadas na sequéncia apresentada, da esquerda para a direita.

BLOCO 1 - IDENTIFICAGAO DE SABORES - PARTE B - SERIE 2

Para realizar a prova deve seguir 0s passos abaixo:
1-  Provar a primeira amostra. Assim que tiver feito sua degustacéo marcar na ficha o sabor que identifica;

2-  Antes de seguir para a proxima amostra, deve realizar enxaguar a boca com a agua fornecida;

3-  Provar a préxima amostra.
4-  Repetir a sequéncia até ter provado todas as amostras.

NOME:

SERIE 2

AMOSTRAS

Sabor ndo
identificado

Doce Acido Salgado | Amargo | Adstringente

Metalico

Umami

111

207

269

179

165

202

231

252

188

219

277

Coloque uma cruz na coluna apropriada
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ANEXO Ill - Ficha de Teste do BL2 — Intensidade de Sabores (Teste de Sensibilidade) (Adaptado ISO, 2011)

BLOCO 2 - INTENSIDADE DE SABORES - TESTE 1

Serdo apresentadas 11 amostras em concentragdes crescentes de um determinado sabor. Esta sequéncia € iniciada com agua e seguida
das 11 amostras.
A sequéncia apresentada deve ser seguida, da esquerda para a direita.

Para realizar a prova deve seguir os passos abaixo:

1-  Provar a primeira amostra indicada. Assim que tiver feito a sua degusta¢g&do marcar na ficha, utilizando a escala de percepc¢éo abaixo,
a sua impressao;

2-  Antes de seguir para a proxima amostra, enxaguar a boca com a 4gua fornecida;

3- Provar a pr6xima amostra.

Os passos devem ser repetidos até ter provado toda a sequéncia, utilizando sempre a escala de percepcao.
Escala de Percepgao

MARCAR PERCEPCAO
0 Sem impresséo percebida
? Impresséo percebida, mas sabor néo identificado
X Sabor percebido
XX, XXX, XXXX,
etc. Diferenca identificada na concentracao

(adicione uma cruz cada vez que uma diferenca na concentracao for identificada)

Indique o sabor a primeira vez que o identificar (corresponde ao primeiro x)
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Nome:
SEQUENCIA DE APRESENTAQAO DAS AMOSTRAS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
AMOSTRA Agua 458 475 394 498 193 246 465 377 403 158 375

Percepcéo da Intensidade / Sabor




BLOCO 2 - INTENSIDADE DE SABORES - TESTE 2

Serdo apresentadas 11 amostras em concentracdes crescentes de um determinado sabor. Esta sequéncia € iniciada com agua e seguida
das 11 amostras.
A sequéncia apresentada deve ser seguida, da esquerda para a direita.

Para realizar a prova deve seguir 0s passos abaixo:

1-  Provar a primeira amostra indicada. Assim que tiver feito a sua degustacédo marcar na ficha, utilizando a escala de percepcédo abaixo,
a sua impressao;

2-  Antes de seguir para a proOxima amostra, enxaguar a boca com a agua fornecida;

3-  Provar a préxima amostra.

Os passos devem ser repetidos até ter provado toda a sequéncia, utilizando sempre a escala de percepcao.

Escala de Percepcao

MARCAR PERCEPCAO
0 Sem impresséo percebida
? Impresséo percebida, mas sabor n&o identificado
X Sabor percebido
XX, XXX, XXXX,
etc. Diferenca identificada na concentracao

(adicione uma cruz cada vez que uma diferenca na concentracao for identificada)

Indique o sabor a primeira vez que o identificar (corresponde ao primeiro x)

217

Nome:
SEQUENCIA DE APRESENTACAO DAS AMOSTRAS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
AMOSTRA Agua 314 199 494 230 487 157 129 327 428 398 140

Percepcao da Intensidade / Sabor




BLOCO 2 - INTENSIDADE DE SABORES - TESTE 3

Serédo apresentadas 11 amostras em concentragfes crescentes de um determinado sabor. Esta sequéncia € iniciada com agua e seguida
das 11 amostras.
A sequéncia apresentada deve ser seguida, da esquerda para a direita.

Para realizar a prova deve seguir 0s passos abaixo:

1-  Provar a primeira amostra indicada. Assim que tiver feito a sua degustacdo marcar na ficha, utilizando a escala de percepcdo abaixo,
a sua impressao;

2-  Antes de seguir para a proxima amostra, enxaguar a boca com a agua fornecida;

3-  Provar a pr6xima amostra.

Os passos devem ser repetidos até ter provado toda a sequéncia, utilizando sempre a escala de percepcao.

Escala de Percepcéo

MARCAR PERCEPCAO
0 Sem impresséo percebida
? Impressao percebida, mas sabor nao identificado
X Sabor percebido
XX, XXX, XXXX,
etc. Diferenca identificada na concentragdo

(adicione uma cruz cada vez que uma diferenca na concentragéo for identificada)

Indigue o sabor a primeira vez que o identificar (corresponde ao primeiro x)
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Nome:
SEQUENCIA DE APRESENTAQAO DAS AMOSTRAS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
AMOSTRA Agua 163 117 448 306 216 191 259 209 411 138 285

Percepcéo da Intensidade / Sabor
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BLOCO 2 - INTENSIDADE DE SABORES - TESTE 4

Serdo apresentadas 11 amostras em concentracdes crescentes de um determinado sabor. Esta sequéncia é iniciada com agua e seguida
das 11 amostras.
A sequéncia apresentada deve ser seguida, da esquerda para a direita.

Para realizar a prova deve seguir 0s passos abaixo:

1-  Provar a primeira amostra indicada. Assim que tiver feito a sua degustacédo marcar na ficha, utilizando a escala de percepcédo abaixo,
a sua impressao;

2-  Antes de seguir para a prOxima amostra, enxaguar a boca com a agua fornecida,

3-  Provar a préxima amostra.

Os passos devem ser repetidos até ter provado toda a sequéncia, utilizando sempre a escala de percepcao.

Escala de Percepcéo

MARCAR PERCEPCAO

0 Sem impresséao percebida

? Impresséao percebida, mas sabor néo identificado

X Sabor percebido
XX, XXX, XXXX,
etc. Diferenca identificada na concentracao

(adicione uma cruz cada vez que uma diferen¢a na concentragéo for identificada)
Indique o sabor a primeira vez que o identificar (corresponde ao primeiro x)

Nome:
SEQUENCIA DE APRESENTAQAO DAS AMOSTRAS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
AMOSTRA Agua 439 483 414 264 256 288 196 309 407 290 432

Percepcao da Intensidade / Sabor




BLOCO 2 - INTENSIDADE DE SABORES - TESTE 5

Serdo apresentadas 11 amostras em concentracdes crescentes de um determinado sabor. Esta sequéncia é iniciada com agua e seguida
das 11 amostras.
A sequéncia apresentada deve ser seguida, da esquerda para a direita.

Para realizar a prova deve seguir 0s passos abaixo:

1-  Provar a primeira amostra indicada. Assim que tiver feito a sua degustacdo marcar na ficha, utilizando a escala de percepcao abaixo,
a sua impressao;

2-  Antes de seguir para a prOxima amostra, enxaguar a boca com a agua fornecida,

3-  Provar a préxima amostra.

Os passos devem ser repetidos até ter provado toda a sequéncia, utilizando sempre a escala de percepcao.

Escala de Percepcéao

MARCAR PERCEPCAO
0 Sem impresséo percebida
? Impresséo percebida, mas sabor ndo identificado
X Sabor percebido
XX, XXX, XXXX,
etc. Diferenca identificada na concentracao

(adicione uma cruz cada vez que uma diferenca na concentracao for identificada)

Indique o sabor a primeira vez que o identificar (corresponde ao primeiro x)
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Nome:
SEQUENCIA DE APRESENTAQAO DAS AMOSTRAS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
AMOSTRA Agua 331 441 103 374 484 316 240 395 379 329 210

Percepcao da Intensidade / Sabor




BLOCO 2 - INTENSIDADE DE SABORES - TESTE 6

Serdo apresentadas 11 amostras em concentracdes crescentes de um determinado sabor. Esta sequéncia € iniciada com agua e seguida
das 11 amostras.
A sequéncia apresentada deve ser seguida, da esquerda para a direita.

Para realizar a prova deve seguir 0s passos abaixo:

1-  Provar a primeira amostra indicada. Assim que tiver feito a sua degustacdo marcar na ficha, utilizando a escala de percepcao abaixo,
a sua impressao;

2-  Antes de seguir para a prOxima amostra, enxaguar a boca com a agua fornecida,

3-  Provar a préxima amostra.

Os passos devem ser repetidos até ter provado toda a sequéncia, utilizando sempre a escala de percepcao.

Escala de Percepcéao

MARCAR PERCEPCAO
0 Sem impresséo percebida
? Impresséo percebida, mas sabor ndo identificado
X Sabor percebido
XX, XXX, XXXX,
etc. Diferenca identificada na concentracao

(adicione uma cruz cada vez que uma diferenca na concentracao for identificada)

Indique o sabor a primeira vez que o identificar (corresponde ao primeiro x)
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Nome:
SEQUENCIA DE APRESENTAQAO DAS AMOSTRAS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
AMOSTRA Agua 361 326 298 481 123 294 115 410 273 267 235

Percepcéo da Intensidade / Sabor




BLOCO 2 - INTENSIDADE DE SABORES - TESTE 7

Serdo apresentadas 11 amostras em concentracdes crescentes de um determinado sabor. Esta sequéncia € iniciada com agua e seguida
das 11 amostras.
A sequéncia apresentada deve ser seguida, da esquerda para a direita.

Para realizar a prova deve seguir 0s passos abaixo:

1-  Provar a primeira amostra indicada. Assim que tiver feito a sua degustacdo marcar na ficha, utilizando a escala de percepcao abaixo,
a sua impressao;

2-  Antes de seguir para a prOxima amostra, enxaguar a boca com a agua fornecida,

3-  Provar a préxima amostra.

Os passos devem ser repetidos até ter provado toda a sequéncia, utilizando sempre a escala de percepcao.

Escala de Percepcéao

MARCAR PERCEPCAO
0 Sem impresséo percebida
? Impresséo percebida, mas sabor ndo identificado
X Sabor percebido
XX, XXX, XXXX,
etc. Diferenca identificada na concentracao

(adicione uma cruz cada vez que uma diferenca na concentracao for identificada)

Indique o sabor a primeira vez que o identificar (corresponde ao primeiro x)

717

Nome:
SEQUENCIA DE APRESENTACAO DAS AMOSTRAS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
AMOSTRA Agua 258 336 260 409 255 120 205 303 295 165 237

Percepcao da Intensidade / Sabor
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ANEXO IV - Ficha Teste Deteccéo — Teste triangular (Teste de Acuidade)

TESTE 1

NOME: Data:

Prove as amostras da esquerda para a direita.
Antes de seguir para a proxima amostra, deve realizar a limpeza do palato com a 4gua
fornecida.

Duas amostras séo iguais e uma é diferente.
Identifique com um circulo a amostra diferente.

275 193 360

Comentérios:
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ANEXO V - Ficha de recolha de descritores — Teste descritivo

(Teste de Acuidade)

Produto:

Nome: Data:

Descreva por palavras suas a impressao sensorial que tem do produto, de acordo com os
passos que se seguem pela ordem indicada:
1° - aprecie a aparéncia
2° - cheire sem provar (o “odor” é identificado sem provar)
3° - prove e avalie o “aroma” que é identificado ao provar, pela relagcido Boca-via retronasal,
avalie a “textura” e avalie o “sabor” pelas sensagdes na boca
4° - avalie ap6s a prova a sensacgao que persiste na boca (After-taste)

Cada atributo possui uma lista com exemplos de descritores como sugestéo para auxiliar. Os
exemplos encontram-se na primeira coluna de cada tabela. Descreva por palavras suas as
varias impressdes sensoriais antes da prova (Aparéncia e Odor), durante a prova (Aroma,
Textura e Sabor) e depois da prova (After-taste). Os exemplos séo orientadores nao se
devendo cingir aos exemplos apresentados, pois 0 objetivo é identificar o maior nUmero

possivel de descritores.

ANTES DE INICIAR A PROVA

Atributo APARENCIA

E)(;empl_o = Impresséo sensorial
escritor
Cor
Turbidez/Opacidade

Atributo ODOR
Exemplo de Impressao sensorial

descritor p

ao fruto (ananas)
acidulado




DURANTE A PROVA

Atributo

AROMA

Exemplo de
descritor

Impresséo sensorial

adocicado
acidulado
ao fruto (Ananas)
Cozido
Passado

Atributo

TEXTURA

Exemplo de
descritor

Impresséo sensorial

Viscoso
Fluido
Espesso

Atributo

SABOR

Exemplo de
descritor

Impresséo sensorial

Gosto doce
Gosto acido
Gosto amargo
Gosto adstringente
Gosto metalico
De Ananas
Candy/Rebucado
Cozido
Passado
Fermentado
Picante

APOS A PROVA

Atributo

AFTER TASTE

Exemplo de
descritor

Impresséo sensorial

Sabor residual
ananas
Sabor residual doce
Sabor residual acido
Sabor residual
adstringente
Sabor residual a ...

Obrigado pelo seu contributo!

2/2
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ANEXO VI - Ficha de Avaliacao de Intensidade de Descritores —

Reducao Descritores

Nome: Data:

Nesta atividade sera solicitado a vocé que prove o refrigerante de ANANAS que
recebeu e a medida que vocé experimenta, seguindo os passos abaixo, devera julgar a
intensidade de cada descritor listado marcando um X no campo do valor julgado, conforme a
escala definida.

Lembrando que devem ser seguidos os passos abaixo:

1° - aprecie a aparéncia

2° - cheire sem provar (o0 “odor” é identificado sem provar)

3° - prove e avalie o “aroma” que é identificado ao provar, pela relagcido Boca-via retronasal,
avalie a “textura” e avalie o “sabor” pelas sensagdes na boca

4° - avalie ap6s a prova a sensacgao que persiste na boca (After-taste)

Escala Numérica: 0 N&o percebido
1 Percecdo muito fraca
2 Percecéo fraca
3 Percec¢do moderada
4 Percecéo forte
5 Percecéo muito forte

ATRIBUTO: APARENCIA

DESCRITORES
D1 Amarelo Esverdeado | | | | | | |

D2 Turvo [ I N R N
0 1 2 3 4 5

D3 Uniforme | | | | | | |
0 1 2 3 4 5

D4 Gas Visivel | | | | | | |
0 1 2 3 4 5

D5 Polpas Visiveis | | | | | | |




ATRIBUTO:

D6

D7

D8

D9

D10

D11

ATRIBUTO:

D12

D13

D14

D15

D16

D17

Ananas

Doce

Acido

Rebucado

Cozido

Natural

Ananas

Doce

Acido

Rebucado

Cozido

Natural

ODOR
|

0 1
|

0 1
|

0 1
|

0 1
|

0 1
|

0 1

AROMA
|

0 1
|

0 1
|

0 1
|

0 1
|

0 1

2/4
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ATRIBUTO: TEXTURA

D18 Fluidez | | | | | | |

D19 Gaseificado | | | | | | |
0 1 2 3 4 5
D20 Presenca de Polpas | | | | | | |
0 1 2 3 4 5
ATRIBUTO: SABOR
D21 Acido | | | | | | |
0 1 2 3 4 5
D22 Doce L 1 1 1 1 |
0 1 2 3 4 5
D23 Ananas | | | | | | |
0 1 2 3 4 5
D24 Rebucado | | | | | | |
0 1 2 3 4 5
D25 Cozido | | | | | | |
0 1 2 3 4 5
D26 Natural | | | | | | |
0 1 2 3 4 5
D27 Adstringente | | | | | | |
0 1 2 3 4 5
D28 Metalico | | | | | | |




ATRIBUTO:

D29

D30

D31

D32

D33

D34

Acido

AFTER TASTE

Doce

Adstringente

Rebucado

Metdalico

Ananas

0 1

I
0 1

I
0 1

I
0 1

I
0 1

4/4



1/5

ANEXO VIl - Ficha de julgamento para o Teste de Intensidade de
Atributos

Nesta atividade sera solicitado a vocé que julgue as amostras na sequéncia apresentada e de acordo

com cada atributo, seguindo as instru¢des a cada avaliacéo.
PROVADOR: DATA:

Iniciardo a avaliagdo pelo atributo da APARENCIA, onde dever&o apreciar as amostras de acordo com
a sequéncia apresentada e vao definir na escala (fraco-forte) qual é a amostra que para vocés
apresenta o grau mais forte, devendo marcar no fim da escala, para o descritor que esta sendo avaliado.
A partir da definicdo da amostra que acreditam ser a mais forte, irdo avaliar as outras comparando-as
com a mais forte definida. Fardo a mesma avalia¢éo para todos os descritores desse atributo.

| ATRIBUTO: | APARENCIA |

[ DR1 | Amarelo Esverdeado |
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte

[ DR2 | Turvo |
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte

Ao término do atributo da APARENCIA, iniciardo o do ODOR, irdo cheirar sem provar as amostras de
acordo com a sequéncia apresentada e vao definir na escala (fraco-forte) qual € a amostra que para
vocés apresenta o grau mais forte, devendo marcar no fim da escala, para o descritor que esta sendo
avaliado. A partir da definicBo da amostra que acreditam ser a mais forte, irdo avaliar as outras
comparando-as com a mais forte definida. Fardo a mesma avaliacéo para todos os descritores desse
atributo.



2/5

rte

rte

rte

rte

rte

rte

rte

rte

rte

rte

rte

ree

rte

rte

| ATRIBUTO: | ODOR |
| DR3 | Ananéas |
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Ao término do atributo do ODOR, irdo provar a amostra de acordo com a sequéncia apresentada,
fazendo sempre a limpeza entre cada prova com a 4gua fornecida, e irdo definir na escala (fraco-forte)
gual é a amostra que para vocés apresenta o grau mais forte, em relacdo ao AROMA, devendo marcar
no fim da escala, para o descritor que est4 sendo avaliado. A partir da definicdo da amostra que
acreditam ser a mais forte, irdo avaliar as outras comparando-as com a mais forte definida. Fardo a
mesma avaliag&o para todos os descritores desse atributo.
| ATRIBUTO: | AROMA |
| DR4 | Doce |
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
| DR5 | Ananas |
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo

rte
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| DR6 | Acido |
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Ao término do atributo AROMA, irdo provar a amostra de acordo com a sequéncia apresentada, fazendo
sempre a limpeza entre cada prova com a agua fornecida para avaliar a TEXTURA e irdo definir na
escala (fraco-forte) qual € a amostra que para vocés apresenta o grau mais forte devendo marcar no
fim da escala, para o descritor que esti sendo avaliado. A partir da definicdo da amostra que acreditam
ser a mais forte, irdo avaliar as outras comparando-as com a mais forte definida. Fardo a mesma
avaliacdo para todos os descritores desse atributo.
| ATRIBUTO: | TEXTURA |
| DR7 | Fluidez |
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Ao término do atributo TEXTURA, irdo provar a amostra de acordo com a sequéncia apresentada,
fazendo sempre a limpeza entre cada prova com a agua fornecida para avaliar o SABOR e irdo definir
na escala (fraco-forte) qual é a amostra que para vocés apresenta o grau mais forte, devendo marcar
no fim da escala, para o descritor que esta sendo avaliado. A partir da definicdo da amostra que
acreditam ser a mais forte, irdo avaliar as outras comparando-as com a mais forte definida. Fardo a
mesma avaliag&o para todos os descritores desse atributo.
| ATRIBUTO: | SABOR |
| DR8 | Doce |
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
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| ATRIBUTO: | |

| DR9 | Acido |
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte

| DR10 | Ananéas |
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte

| DR11 | Rebucado |
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte

Ao término do atributo SABOR, irdo provar a amostra de acordo com a sequéncia apresentada, fazendo
sempre a limpeza entre cada prova com a agua fornecida para avaliar o AFTER TASTE e irdo definir
na escala (fraco-forte) qual &€ a amostra que para vocés apresenta o grau mais forte, devendo marcar
no fim da escala, para o descritor que est4 sendo avaliado. A partir da definicdo da amostra que
acreditam ser a mais forte, irdo avaliar as outras comparando-as com a mais forte definida. Fardo a
mesma avaliag&o para todos os descritores desse atributo.
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| ATRIBUTO: | AFTER TASTE |

| DR12 Doce |
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo
Fraco Fo

ree



ANEXO VIl — Resultados obtidos no M-MACBETH dos Testes de Sensibilidade

Identificagéo

Intensidade (BL2)

Limiar de Reconhecimento (Concentragdes g/L)

Numero de diferencas identificadas

Sapnqdﬁﬁztgz (% acertos pif. | pif. | Dif Dif Dif Dif Dif
BL1) 4 ¢ . - ) if. | Dif. if. if. if. if. if.
Doce Acido Amargo |Adstringente| Salgado| Metalico Umami Docel| Acido |Amargo [Atstring. IR Vetalico| Umami
INTERNOS
AV 77 Nao C1-013 | c2-007 | c1-005 |c3-0,34|c1-0,0005 N&° 5 8 4 6 6 5 2
reconheceu reconheceu
CF 68 C8-12,00] C1-0,13 | C3-0,09 C2-0,09 |C2-0,24|C1-0,0005| C6-0,49 0 6 4 2 6 4 4
JB 50 C3-0,94 | C2-0,16 Nao Néo C3-0,34|C1-0,0005| N&© 4 6 0 5 5 5 2
reconheceu| reconheceu reconheceu
MJ 55 C4-156 | C1-0,13 Néo C3-0,14 C2-0,24|C1 - 0,0005| C8- 1,00 5 6 4 6 6 6 1
reconheceu
NF 55 C4-1,56 Neo N&o Nao C3-0,34|C1-0,0005| c3-0,17 | 2 2 0 3 5 3 4
reconheceu|reconheceu| reconheceu
PR 27 C4-1,56 | C2-0,16 Néo Nao cs5-0,69 Néo Néo 5 2 2 5 4 0 3
reconheceu| reconheceu reconheceu |reconheceu
PL 50 Néo C2-0,16 | C4-0,11 C5-0,32 |C5-0,69|C4-0,0014| C4-0,24 2 3 0 3 2 3 3
reconheceu
EXTERNOS
AC 50 C7-7,20 Nao C1-0,06 Nao c7-1,40|ca - 0,0014| N&© 5 4 4 3 1 4 4
reconheceu reconheceu reconheceu
ACS 36 c2-0,55 | c2-0,16 Néo c2-0,09 |c5-o0,60| NaO Néo 5 | s 0 5 3 0 6
reconheceu reconheceu |reconheceu
BM 82 C6-4,32 | C1-0,13 Néo c2-0,00 |c1-0,16|c1-0,0005] Nao 5 7 4 8 9 2 2
reconheceu reconheceu
Nao Néo Nao
1J 95 C8-12,00| C1-0,13 C1l-0,05 reconhec |C1 - 0,0005 2 5 4 6 7 5 3
reconheceu eu reconheceu
P 32 C3-0,94 | C1-0,13 Néo Néo C1-0,16 Néo Néo 5 4 4 5 6 1 4
reconheceu| reconheceu reconheceu |reconheceu
JF 73 C3-0,949 | C1-0,13 | C3-0,09 C1-0,05 |C5-0,69|C1 - 0,0005 Nao 6 4 4 7 3 6 4
reconheceu
Js 82 C1-0,34 | C2-0,16 N&o c3-0,14 |c3-0,34|c2-0,0008] Néo 8 6 3 7 6 3 5
reconheceu reconheceu
MS 55 C7-7,20 | c7-0,48 N&o C1-0,05 |C1-0,16 Néo Néo 4 5 0 5 7 4 3
reconheceu reconheceu |reconheceu
PB 45 C3-0,94 Néo Néo c2-0,00 |c2-0,24|c1-0,0005] Néo 6 7 0 3 4 4 3
reconheceu|reconheceu reconheceu
RE 55 C6-432 )| C4-0,25 | C3-0,09 Néo C5-0,69|C6 - 0,0029| C4 - 0,24 4 4 2 4 3 2 4
reconheceu
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ANEXO IX — Pontuacé&o geral no M-MACBETH dos Testes de Sensibilidade

11

l‘ Tabelz e pontuagdes
Opedes | Gobal | AcerosBLI LR-Doce [R-Aci (R-Amargo | LR-Adstingente | (R-Sagado | (R-Metdico | (R-Umam WDfDoe | NOfAcdo | N Amargo |N'Oif Adsrngente| N°ONf Sogado | N°Oif Metico | O Ui
[tudo sup.)| 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00
J 65.24 13.00 75.00 100.00 75.00 100.00 50.00 100.00 0.00 54.55 363 36.3¢ £3.64 ann 84.55 36.3¢
I 65.01 82.00 100.00 #1.50 0.00 75.00 75.00 87.50 0.00 .1 54,55 an.21 £3.64 54.59 .2 45.4
N 63.60 17.00 0.00 100.00 87.50 100.00 75.00 100.00 0.00 5.45 n.m 3.3 54.55 54,58 545 18.18
B 62.75 82.00 37.580 100.00 0.00 87.50 100.00 100.00 0.00 48.45 £3.64 36.3¢ 1.1 Bl.8 18.18 18.18
| 59.31 58.00 12.50 100.00 0.00 100.00 0.00 100.00 0.00 18.18 45,45 3.3 54,59 £3.64 {5.45 0.0
(F 55.50 €8.00 12.80 100.00 75.00 87.50 87.50 100.00 .50 0.00 54.55 36.3¢ 18.18 §4.55 36.3¢ 36.3¢
W 54.38 88.00 62.50 100.00 0.00 78.00 87.50 100.00 12.5%0 15,45 5455 36.3 54.55 54,55 84,55 9.0
B .02 §0.00 75.00 81.50 0.00 0.00 75.00 100.00 0.00 36.3¢ 54.55 0.00 45.45 45.45 45.45 13.18
PB 43.26 45.00 7.0 0.00 0.00 8.5 §1.50 100.00 0.00 §4.55 £3.64 0.00 0.0 3.3 3.3 2.0
RE .89 §5.00 3.5 £2.50 75.00 0.00 50.00 .50 £2.50 3€.3¢ 36.3¢ 18.18 36.3¢ .2 18.18 36.3¢
[ 40.93 §.00 25.00 5.0 0.00 100.00 100.00 0.00 0.00 3.3 .4 0.00 5.4 ERL 3.3 0.0
ACS 40.02 36.00 87.50 81.50 0.00 87.50 §0.00 0.00 0.00 45.45 45,45 0.00 45.45 n.n 0.00 84,58
L KR §0.00 0.00 §1.50 £2.50 §0.00 50.00 £2.50 £.50 18.18 a2 0.00 0.0 18.18 a0 n.a
AC 38.00 §0.00 25.00 0.00 100.00 0.00 25.00 £2.50 0.00 45.45 d6.3¢ 36.3¢ ann §.08 36.3¢ 36.3¢
P u 32.00 75.00 100.00 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00 §5.45 36.3¢ 36.3¢ 5.4 54,58 5.03 36.3¢
NF 36.92 85.00 £2.50 0.00 0.00 0.00 75.00 100.00 75.00 18.13 18.18 0.00 ann 45.45 n.n 36.3¢
PR .22 21.00 62.50 §7.50 0.00 0.00 50.00 0.00 0.00 5.4 18.18 18.18 .45 36.36 0.00 .0
[tudoinf,] | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Pests. 03000 0070 00600 00600 00600 00%0 00400 0030 0070 00600 00600 0060 0030 00400 00300




ANEXO X — Resultados da Analise de Variancia por provador

PROVADOR: AV
= 5%
ATRIBUTO: ~ APARENCIA
Descritor 1:  AMARELO ESVERDEADO
Fator 1: Fator 2: REPETIGOES o
AMOSTRIS Total (y,) Media ;)
DIAT  DIA2  DIA3
A 50 150 150 450 150
B 53 4 00 94 31
© 69 69 42 180 60
D 41 00 105 146 49
E 54 07 43 104 35
Toely) 367 %7 W0 94 .
Y
Fator de corregdo: 632,45
SQ gl DQM f FTabe\adu
Amostras 28711 4 T8 139 38 Fyg
Repeticio 1071 2 535 | 055 446 Fis
Erro 7769 8 971
Totd 3551 U
ATRIBUTO:  AROMA
Descritor4:  DOCE
Fatorl,  Fator 2 REPETIOES _
———Total y;) Meédia( 3;
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 ) (i
A uy B By 43 By
B 00 00 00 00 00
C 50 B0 150 &0 150
D 569 1 uS 82
E 304 03 W 100
Tolly) 42 65 S0 108 .
Yo
Fator de comegdo: 132064
5 g DM F
Amostras 42200 4 10550 | 6083 384 g
Repeticio 5,38 1 209 © 1% 4% Fy
fmo BB 8 VK]
Tt M1%6 U

1/24

Amostras consegue discriminar amostras (Fealc> Ftabelado) ndo discrimina amostras
Repeticdo hoa repetibiidade (Fealc< Ftabelado] sem repetibiidade
ATRIBUTO:  APARENCIA ATRIBUTO: ODOR
Descritor 2 TURVO Descritor3: ~ ANANAS
Fator 1: Fator 2: REPETIGOES - Fator 1: Fator 2: REPETIQOES e —
AMOSTRAS Total (y,) Média(¥; ) AOSTRIS Total (y,) Média ;)
DIAT  DIA2  DIA3 DIA1 DIA2 DIA3
A 50 150 150 450 150 A 74 68 134 26 92
B 12 40 38 150 50 B 13 112 00 185 62
C 13 07 101 81 94 C 150 150 150 50 150
D 00 00 00 00 00 D 00 25 3 98 33
£ 6,0 07 37 104 35 E 138 00 13 U1 0
Tolly)  B5 N4 NG RS Tolly) 85 B LY 1
Y Yo
Fator de correcdo: 646,82 Fator de corregdo: 992,27
5Q gl QM f FTaheIadu 5Q gl oM F FTaI:eIadn
Amostras 40244 4 10061 3172 3 Fig Amostras 231,15 4 519 4 38 Fyg
Repeticdo 262 2 131 | 04 446 b Repeticio 8,03 2 40 0l 446 Fig
Erro 2538 8 317 Ero 20611 8 2576
Total R u Total 44509 1
ATRIBUTO: ~ AROMA ATRIBUTO:  AROMA
Descritor5:  ANANAS Descritor6;~ ACIDO
Fator 1: Fator 2 REPETICOES o Fator 1: Fator : REPETICOES L
———Total[y;) Média y; Total(y;) Media ();
AMOSTRAS ~ DIA1  DIA2  DIA3 i 0l AMOSTRAS  DIA1  DIA2 DIA3 i (il
A 1m0 B0 150 375 125 A 19 150 03 101
B w00 0 74 25 B 1 16 50 W 116
C 5 12 14 B 19 C 00 00 00 00 00
D 00 12 8y Wl 47 D 15 43 inr - Bs 18
£ ueoom o1 B 11 E 150 31 B35 Ap 139
Totally) B9 46 03 158 . Totlly) 45 400 g 1301 .
Y- Y-
Fatordecorregdo: 89398 Fator de corregdo: 112840
5 g m f et 5 g oaM P Fran
Amostras 21236 4 5309 207 38 Fig Amostras 33993 4 L /AR ] Fig
Repeticio 2020 2 1060 | Q4L 44 hs Repeticio 6,00 1 300 C 02 4% Fi
Emo W56 8 BN fm 8750 8 109
Total e u Tt 438 U




ATRIBUTO:
Descritor 7:

TEXTURA
FLUIDEZ

Fator 1:

AMOSTRAS

Fator 2 REPETICGES
DA

DIA1

DIA3

Total(y) Média  7;)

150
150
150
150
150

150
150
150
150
150

150
150
150
150
150

50
50
50
50 150
50

150
150
150

Totally)

—
=

)

750

750

150
050

Fator de corregdo: 337500

I .

DQM

f FTahe\ada

Amostras
Repetigio
frro

000
000
000

000
000
000

T 3
"o 46

Total

000

ATRBUTO: ~ SAB0R
Desctor10; ~ ANANAS

fator1:
AMOSTRAS

DIAL

DIA2

Fator 2 REPETICOES

=2
=
o

Tota () Média ;)

A
B
€
D
E

15
T4

150

315
T4
B
144
3

125

Totally)

Fatordecorregdo: 03,6

1164 .
J.

%

DQM

P i

Amostras
Repetiio
frro

110
01
WK

B
1006
5%

0 34
039 44

Total

Wi

1

F4,X

hs

FA,E
FZ,E

ATRIBUTO:  SABOR
Descritor:  DOCE
Fator1: Fator 2: REPETICOES Totlly) Mt )
AMOSTRAS ~ DIA1  DIA2  DIA3
A ue Bs B4 ap 139
B 00 00 00 00 00
C 50 150 150 450 150
D [/ R PR (N S ¥ 83
E 30 o 99
Tolly) 42 44 05 MLl .
e
Fator de correcdo: 13278
SQ gl DQM f FTaheladn
Amostras 42362 4 10590 | 6555 3%
Repetico 409 2 20 | L 4
Emo VLV 16
Total ue U
ATRIBUTO:  SABOR
Descritor11:  REBUCADO
Rtk FatorREPETICOES _
—cTotal (y) Méda(y; )
AMOSTRAS ~ DIAT ~ DIA2 ]
A 7V YA 1) N F R P
B 0 00 00 0 00
© B0 1§ 04 oW Bl
D w30 30 m 59
£ L VA | I
Total(y,i) BLOW0 R85 .
J.
Fatordecoregdo: 8482
SQ gl DQM f FTaheIadn
Amostras 3921 4 8980 | 680 3Y
Repetiio 20 2 1L D009 | 4%
rro 0o 8 BA
Total wnu

Fd,B

FZ,K

Fd,&
FZ,E

2/24

ATRIBUTO:  SABOR
Descritor%:  ACIDO
Fator1: Fator 2: REPETICOES Totaly) Meda( )
AMOSTRAS  DIA1  DIA2 DIA3
A 19 150 03 101
B 11 74 50 U5 115
C 00 00 00 00 00
D 15 40 3 8 16
E 150 35 31 46 139
Tolly) 95 B9 k8 1092 .
8
Fator de coregdo: 111284
5 g DM F g
Amostras 340,07 4 &0 7L | 3y Fiy
Repetigo 486 1 W0 ik Fs
fm 8% 8 1y
Total 43430 1
ATRIBUTO: ~ AFTER TASTE
Destritor 12~ DOCE
Fato L Fato :EPETIGOES _
L Total(y) Medi ; |
AMOSTRAS  DIAT  DIA2  DIA3
A 5 ul By ¥ W
B 500 00 50K
€ 5 50 50 B0 190
D 50 16 1 % W
E 150 18 ny B9
Tlly) 50 W 53 1688 .
J.
Fator de coregd: 18996
SQ gl DQM f FTaheIado
Amostras 18727 4 G 3% Ry
Repetilo 12167 2 0B 3 4k
o W% 8 177
Tl 509 "




PROVADOR: (F
= 5%
ATRIBUTO: ~ APARENCIA
Descritor 1: ~ AMARELO ESVERDEADO
Fator 1: Fator 2: REPETICOES T
AMOSTRSS Total (y,) Media  J;)
DIAT  DIA2  DIA3
A B0 150 150 450 150
B 9 16 W0 U7 1p
€ 4103 B 34 105
D 82 103 16 0L 100
E 05 8BS 15 %S 118
Totally) 502 607 658 1767 .
Ve
Fator de corregdo: 208153
5Q gl DQM f Fraetto
Amostras 4558 4 1139 532 3y
Repetigo 2531 1 06 590 446
AU B
Total 8802 1%
ATRIBUTO: ~ AROMA
Descritord;  DOCE
Rtorl:  Fator 2 REPETICOES _
———Totaly,) Media  J;
wiors Rt o2 ong 2 el )
A 150 150 B0 B0 10
B 67 105 109 Bl 94
C 0§ B Uy 08 B
D 1 7 By N 1
£ 03 08 W 3 u
Tolly) 558 646 632 186 .
Yo
Fator de comegdo: 237133
SQ gl DQM F FTaheIada
Amostras 5181 4 1295 1455 3%
Repeticdo 1628 2 814 SU 4l
fo 72 8 08
Total 750 U

Fig

FZ,X

Fd,ﬂ

Flg

3/24

Amostras consegue discriminar amostras (Fealo> Ftabelado) ndo discrimina amostras
Repeticdo hoa repetibiidade (Fealc< Ftabelado] sem repetibiidade
ATRIBUTO: ~ APARENCIA ATRIBUTO: 0DOR
Descritor2: ~ TURVO Descrtor3:  ANANAS
Fator 1: Fator 2: REPETICOES - Fator 1: Fator 2; REPETICOES o
AMOSTRAS Total [Y|] MEdla(yL) AMOSTRAS Total (y‘) Medla(yl‘)
DIA1T  DIA2  DIA3 DIA1 DIA2 DIA3
A B0 B0 L) 0 150 A B0 108 M5 43 13t
B 07 B0 BT ¥ Bl B w7 50 By 4F B9
C Wyl B3 96 132 © 137 133 50 &0 140
D s 1u3 6 B4 1l D om0 W oulo m n
£ 99 130 06 BS 112 E 119 14 6 %9 123
Tolly) B3 6 B2 108 . Tly) 63 67 61 1Bt .
Y- Y.
Fator de correcdo: 242952 Fator de correcdo: ~ 2616,24
SQ gl DQM f FTaImIadn SQ El DQM f FTaheIada
Amostras 3159 4 790 |76l 38 Fig Amostras 761 4 IR (V) 38 Fyg
Repetiio 018 2 009 | 009 | 446 e Repetilo 03 2 08 |00 46 Fy
o 30 8 1M o 9% 8 W
Total 007 u Totl 2771 1
ATRIBUTO: ~ AROMA ATRIBUTO:  AROMA
Desertor5:  ANANAS Descitor6: ACIDO
Fator & Fator :REPETICOES _ Fator & Fator 2 REPETIGGES _
————Total(y) Meédia y; ————————Total ;) Media };
wors o1 ow om0 WlRl) wors DAL ooy Wkl
A 150 e B0 M 19 A 106 139 JVE S TR VY |
B 6 91 97 B4 85 B 137 144 B0 Bl W
C 1y 20 3 By 1Y C 17 114 12 3»3y U
D 05w B3 Ny B33 D 142 18 36 M6 1S
£ B5 B0 W Ay W E 150 150 o Mp 19
Tolly) 91 647 63 181 . Totally) 662 675 72 2009 .
Yo o
Fator decomredo: 235877 Fator de comegdo:  2690,72
SQ S' DQM f FTahEIaia SQ gl DQM f FTabe\ado
Amostras 7664 4 1916 | U 3Y Fig Amostras 20,12 4 503 | 4pl 38 Fig
Repetico 30 2 195 [ 368 4% hs Repeticdo 019 1 009 008 4l Fy
fmo Wm0 fro 87 8 109
Total ue u Tota 2903 1




ATRIBUTO:  TEXTURA

Descritor7: ~ FLUIDEZ
Patorl,  Fator REPETICOES Tl Wi )
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A BS B U1 B 19
RN Y NN Y N Y I
C w6 B8 w ur
D W uw o’ o By
E oW w3y 0y W
Toally) 716 M0 G5 W81
f.
Fator de correcdo: 291485
Q0 d M P g
Amostras 674 4 169 [ 1B | Y g
Repetido 311 2 1% 66 46 Fy
o 11 8 0B
Tl U0 U
ATRIBUTO: ~ SABOR
Descrtor 1:~ ANANS
Rtorl:  Fator 2:REPETICOES Tl e T
AMOSTRAS DAL~ DIA2  DIA3
A B0 Mg B0 Mp us
B 8 % % w9
C o4 1 ug » 1
D By Uy Mo uy u
E 87 B0 ud BL W
Tohlly) 68 69 61 198 .
J.
Fatorde corregdo: 451,00
U d M F o P
Amostras 061 4 1765 FI53L | 3Y Fy
Repefido 001 2 000 (000 4% Ry
fo 18 8§ 03
Tt N9 U

ATRIBUTO:  SABOR
Descitor8:  DOCE

FatorL: Fator 2 REPETICOES Tl el |
AMOSTRAS ~ DIAL  DIA2  DIA3
A B0 B0 B0 B0 150
B 08 8 w9
© By 01 us oM B1
D BBy B oW B
E BS uloBy My B
Tlly) 64 63 65 152 .
J.
Fatorde corecdo: 25400
Qg MM F o P
Amostras 9% 4 UK UM Y
Repeticio 100 2 0% (L 4
frro W8 U
Tl 68 U
ATRIBUTO: ~ SABOR
Descritor11:  REBUCADO
Fator1: Fator 2: REPETICOES Tl Wl |
AMOSTRAS ~ DIAL D2 DIA3
A R ) B I Y R
B 50 8 ong oM
C nooug o1y w8l
D woBy oMW
E Woouy By b ul
Tlly) 612 653 631 189 .
J.
Fatorde corregdo: 239634
L L
Amostras 1650 4 291 UM Y
Repetilo 168 2 08 08l 46
i0) 0% 8§ 13
Tl 94 U

Fd,S

g

FA,S

Fy

ATRIBUTO;  SABOR
Deseitor:  ACID0

4/24

Fator 1;

Fetor - REPETICES

AMOSTRAS  DIAT DA DIA3 Tal) et
A uE U 13 % 19
B W) w0 B WS
C oy w1 X oW
D uw o Bp b By
E B0 B0 uy My 1
Tly) @6 @3 63 .
J.
Fator de correrdo:  2725,68
0 g DM F Py
Amostras 1946 4 i 5% 3 Fy
Repetilo 001 2 000 1000 46 By
o 13 8 09
Tl %0 U
ATRIBUTO: ~ AFTERTASTE
Descritor 12:  DOCE
Fator1: Fator 2: REPETICOES Tl et 7
AMOSTRAS  DIAT ~ DIA2 ~ DIA3
A B0 BT B0 BT U
By 8 15 e 58
C ug 50 B ¥ B
D ®m W By o m B
Eow3 86w 03w
Tlly) B0 09 68 147 .
J.
Fatorde coregdo: 207427
L ™™
Amostras 1846 4 e [a% 3% Ry
Repetiio 390 2 RO /A T
fi 10 § 137
Tl B0 U




5/24

PROVADOR: B
Amostras consegue discriminar amostras (Fealo> Ftabelado) ndo discrimina amostras
Repeticdo hoa repetibiidade (Fealc< Ftabelado] sem repetibiidade
= 5%
ATRIBUTO: ~ APARENCIA ATRIBUTO: ~ APARENCIA ATRIBUTO: 0DOR
Descritor1: ~ AMARELO ESVERDEADO Descritor2: ~ TURVO Descrtor3:  ANANAS
Fator 1: Fator 2: REPETICOES - Fator 1: Fator 2: REPETICOES - Fator 1: Fator 2; REPETICOES o
AVOSTRAS Total {y) Média( J;) AMOSTRSS Totaly) Média(3; ) WOSTHS Total ) Média 7 )
DIAT  DIA2  DIA3 DIA1T  DIA2  DIA3 DIA1 DIA2 DIA3
A B0 108 150 48 136 A B0 ng L) M8 W3 A 10 B0 L) @0 M
B 459 LY i 12 B 03 74 99 6 92 B 136 37 B 309 103
€ ur 58 g 97 99 C ne 13 132 Bl 110 © 136 1 37 %0 17
D 5 150 ug 393 31 D 15 150 w1 406 135 D 150 21 07 378 126
E L 49 33193 64 £ 04 75 99 18 93 E 150 18 21 LY} 83
Toally) 60 04 43 108 . Toaly) %8 S0 @1 18 . Toally) 62 43 11706 .
J. i J.
Fator de corregdo: 151604 Fator de correcdo: 196997 Fator de correcdo:  1940,29
SQ gl DQM f FTabe\adn SQ gl DQM f FTaImIadn SQ El DQM f FTaheIada
Amostras 12882 4 A 3N Y Fyg Amostras 6683 4 1671 | 533 38 Fig Amostras 57,26 4 308 38
Rpetio 43 2 A% W 46 Fy Repetiio 1650 2 8% | M | 4l e Repetilo 5338 2 I T 'S
Erro 7766 8 971 Erro 115 8 302 fro 1477 8 168
Totl 25000 U Total 05 u Total 24541 1
ATRIBUTO: ~ AROMA ATRIBUTO: ~ AROMA ATRIBUTO:  AROMA
Desertord; ~ DOCE Desritor’;  ANANAS Descritoré: ACIDO
Rtor Fator 2 REPETIGOES _ Rl FatorREPETIGBES _ Fator L Fator 2 EPETICOES _
—cTotaI (1) Média ;) —cTotaI (v) Média y; ) C Total{y) Média ;)
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 AMOSTRAS ~ DIAT  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIA1  DIA2 D3
A ngon0 B B Bl A 1y 50 50 45 B8 A m 117 50 39 B0
B 0 28 29 w5 B 8101 30 138 46 B 99 Al 29 15 52
( B 39 68 B7 8 C ny 40 70 BY 80 © 143 I 6 Bl 19
D B0 150 69 ¥y 13 ) B0 B3 69 X)W D JTI I SN I K
E B0 89 103 M2 14 E B0 15 04 %y 13 E 5 150 Wy ud U
Total (V-i) 18 M6 4y 1923 Total [y'J] 85 45 03 B Total (V-i) 4 439 S0 1614
. J. J.
Fator de corregdo: 154635 Fatordecorregdo: 19261 Fator de conregdo: 173666
SQ gl DQM f FTzheIada SQ gl DQM f FTaheIzdn SQ gl DQM f FTabe\ado
Amostras 12042 4 0% 20 Y iy Amostras 10874 4 Q8 480 Y iy Amostras 1958 4 B 6B M
Repeticdo 8709 2 435 400 4 Fy Repeticdo 4545 2 nn L2194k by Repeticdo 5281 1 BA 3 4
fm &7 8 108 0] nroo8 8m fm 630 8 8
Tt %58 U Tt 4% W Tt 34 U

Fig

FZ,X

FA,X
FZ,X



ATRIBUTO:
Descritor 7:

TEXTURA
FLUIDEZ

Fator :
AMOSTRAS  DIAT  DIA2  DIA3

Fator : REPETICOES

Total ) Médial ;)

'
B B B0
C W1y
D Wy
E oW o1 m

97 66
B 10
B0
Bl 8
37

Toally) 88 49

Fator de comecdo: 169602

1595

I .

¢ DM

f FTaheIadn

Amostras 13031 4
4
BR 8

58
§n
42

Repeticio
rro

Im 38
0 4

Tt 813 U

ATRIBUTO:  SABOR
Desritor 20~ ANANAS

Fator;

AMOSTRAS  DIAT  DIA2

Fator 2 REPETICOES _
aor—cgm i Nt )

JIR I
B 0 8
uyn
50100
E B0 9% 18

B
89 03
%3
0o
3

Totally) NI

1564

Fator de coregd: 163073

Q4

f FTabe\adu

Amostras 19768 4
Repeticio 634 2

g6 8

54
30
JUA

frro

L
0% 4%

T Wy U

Fd,B

Fy

g

by

6/24

ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO:  SABOR

Descrtor8:  DOCE Descrtor%:  ACIDO
Fator 1: Fator 2 REPETIGOES Tl e ) Fator : Fator 2: REPETIGES "
AMOSTRAS ~ DIA1  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIA1  DIA2 DIA3
A 85 150 150 B5 18 A 00 125 B0 255 85
B 0 20 7 4 16 B 00 0 PRI 16
© B9 4 253 84 © 55 39 09 23 68
D B0 04 08 2 07 D 15 102 B0 N7 109
5 509 13 B0 07 £ 150 150 0y 0y 3
Tally) 4 85 48 W] . Tolly) 80 85 47183 .

J. fh
Fatorde comegdo: 139587 Fator de comegdo: 106345
5 g oM f Fraesdo 5 g DQu oo P

Amostras 20668 4 7L67 58 3M Fig Amostras 26857 4 ol P58 3y Fig
R 8 2 400 OB 46 Ry Refido 1% 2 B® W 46 Ry
frro % 8§ U% o 96 8 124
Total e u Total 4018 U

ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO: ~ AFTERTASTE

Descritor11:  REBUCADO Descritor12:  DOCE
Fator 1 Fator 2:REPETICOES Tl Mt Fator 1 Fator : REPETICOES Tl W[ |
AMOSTRAS ~ DIAL  DIA2  DIA3 AMOSTRAS DIAL D2 DIA3
A 50 50 50 B0 150 A X I Y N X RV
B noon % 0w B 0509 /L KT
C 0m 13 B8 C 5 0 § %0 0
D 0nE m B9 D B0 B w0y W
£ /Y AT S Y R T Eoow n w0
Tully) 42 8y &6 BY Toally) S0 Bp N5 1674 .

J. J.
Fatorde corredo: 126409 Fator decorregdo: 165,69
SQ gl DQM f FTaheladn SQ gl DQM f FTahelado

Amostrss 1814 4 5% P80 Y Fis Amostras 3679 4 B8 3 Ry
Repetilo 38 1 100 [0 46 By Repetico 073 1 0% [O0M 46
o B3 8 50 o B0 8 97
Tt 8¢ U Totl 3509 U




PROVADOR:

a= 5%

ATRIBUTO:
Descritor 1:

APARENCIA
AMARELO ESVERDEADO

M

Fator 1:
AMOSTRAS

Fator 2: REPETIGOES

DIA1

DIA2

Totl{y) Media 7)
DIA3

O o o =

E

150
17
107

150
93
131
107
94

150
9%
124
107
93

50
305
32
5
U1

150
102
11

Totally)

515

81
575 1639

Fator de corregdo:  1790,88

2 .

5

DaM i FTabe\adn

Amostras

Repeticdo

Erro

8646
9%
B!

62 18
183 1l
18

34
446

Total

11933

ATRIBUTO:
Descritor 4:

AROMA
DOCE

Fator 1:
AMOSTRAS

Fator 2:REPETICOES
DIA3

DIAL

DIA2

Total (y,) Média  7; )

150
12
126
138
124

104
18
150
119
117

150
62
126
116
111

404
150
402
3 14
B W7

135
50
134

Totaly,)

t=2]

550

56,5

%3

Fator de corregdo: 188384

J.

5

g

DQM

Foo Fraeio

Amostras
Repeticdo
Erro

15067
032
B%

3161
016
549

68 | 38
003 4%

s

FZ,X

Total

19495

F4,X

Py

7124

Amostras consegue discriminar amostras (Fealo> Ftabelado) ndo discrimina amostras
Repeticdo boa repetibiidade (Fealc< Ftabelado) sem repetibiidade
ATRIBUTO:  APARENCIA ATRIBUTO: ~ ODOR
Descritor2:  TURVO Descrtor3:  ANANAS
Fator Fator - REPETICOES o Fator : Fator 2 REPETICOES .
AMOSTRS Total(y;) Média y; ) ANOSTRS Total(y;) Media ;)
DIAT  DIA2  DIA3 DIAT DIA2 DIA3
A 0§ B2 By B 1y A 02 150 150 4020 134
B J X (VA R Y ) B 150 76 R A 11
C 150 B0 150 50 150 C ue 138 05 389 130
D w9y 92 D ) 90 05 81 79
E 17103 95 35 05 B I 66 63 00 6]
Totlly) 642 %4 1 197 Totlly) 511 520 514 1545
13 |13
Fator de corregdo: 215281 Fator de corregdo: 591,35
SQ gl DQM f FTaheIadn SQ gl DQM i FTaI:eIadn
Amostras 6183 4 1546 1K 3Y Amostras 10726 4 %8 3 Fyy
Repetiio 628 2 34 [ 20 4% Repeticio 008 1 04 L0 4k Ry
Erro 08 8 13 fm T3 8 9,66
Total 8% U Totdl 18466 U
ATRIBUTO: ~ AROMA ATRIBUTO:  AROMA
Descritor5: ~ ANANAS Descritor6; ~ ACIDO
fator : Fator 2: REPETIGOES _ Fator Fator 2:REPETIGOES _
dok - RZEGS ) e ) o B o) W7
AMOSTRAS DAl DIA2  DIA3 AMOSTRAS DA DIA2  DIA3
A 150 150 150 450 150 A I 82 1w m 93
B 1079 55w 48 B 150 150 50 &0 150
C JE T S £ Y B V) C 65 76 07 48 83
D FVE VY I VI I 1) D 3 114 12 99 100
E e 07 B 3 4 E 63 113 JURT 93
Totlly) 85 %3 %2 10 . Totlfy) 40 %35 589 1554 .
Yo e
Fator de corregdo: 197227 Fator de corregdo: 160994
5 gl DOM F FTahe\ado 5 gl DQM f FTabe\ado
Amostras 18063 4 4506 W72 3M Fig Amostras 85,16 4 19 11006 34 Fig
Repeticdo 4 1 20 F0R 446 Fy Repeticio 26,15 1 BT 617 446 Fy
frro uss 8 30 o 6% 8 A
Total 0959 U Tt 182% U




ATRIBUTO:  TEXTURA
Deseritor 7: ~ FLUIDEZ

Fatort;  Fator 2 REPETIQDES —
AMOSTRAS  DIAT ~ DIA2  DIA3
A D41y m MS o us
B I A S
C B 92 0y X uY
D wroousp o oBs o ¥ B
E w1 oy xR 1w
Tolly) 62 %8 650 1910 .
J.
Fator de corregdo: 24307
Qg 0M P e
Amostrss 2283 4 5713 5% 38
Repetiio 1591 2 7% 816 446
o780 8 0%
Totl 4663 U
ATRIBUTO:  SABOR
Desritor10:  ANANAS
Fatorl,  Fator 2:REPETICOES T et )
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A I Y RN € VA € VR T
B 05 50 8 10 4
C 0§ 105 B o1 B4
D e 12 00 Mg up
£ oon3 ooy U 1
Totdy) 508 %0 %6 1644 .
o
Fatorde coregdo: 180182
QO d 0 F P
Amostras 20000 4 5003 [ 1978 38
Repetio 610 2 305 [ L0 4k
fro 204 § 2%
Tl 264 U

FA‘K

i

s

hs

ATRIBUTO:  SABOR
Descritor8:  DOCE

Fator: Fator 2: REPETIGGES Tl et
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A T Y Y R N
B 0B 50 9 3
C JVATR C VA M S 1k} 134
D By 0§ Wo® 109
E JURTD P S VY S X H VA |
Tolly) 7 %7 B2 169 .
J
Fator de corregdo: 191761
Qg DM P
Amostras 2801 4 6700 | 5950 38 Fig
Repetiio 48 2 22 | 191 4% hs
frmo 91 8 18
Total B U
ATRIBUTO:  SABOR
Destritor 1:  REBUCADO
Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tty M 7 )
AMOSTRAS ~ DIAT  DIA2  DIA3
A 15 03wy owmoout
B 0 41y By B
© B0 B0 B4 4p BY
D B B0 B0 By up
E B uy 50 Ny W3
Tolfy) %0 55 07 D43 .
.
Fatordecomegdo: 200537
QO d 0 F P
Amostras 2065 4 %66 1B M iy
Repetilo 760 2 38 [ 1B 446 By
frm w8 3
Total B0 U

ATRIBUTO:  SABOR
Descritor%: ~ ACIDO

8/24

Fator £ Fator 2: REPETIGOES ——
AMOSTRAS  DIAT  DIA2 DIA3
A 7% 85 8 us 8l
B B 150 B 50 B
© 7% 68 CTINEX B
D B 105 0 83 Y
£ I 107 0 um 9
Totlly) M9 5L 55 1489 .
J.
Fator de comecdo: 147808
| g DM F g
Amostras 10077 4 5K 009 3y
Repetigdo 682 1 M3 4
fm I8 8 098
Totd 10747 u
ATRIBUTO:  AFTERTASTE
Desertor12:  DOCE
Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tt ) W[ |
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A B B 50 &0 B0
B 04 87 62 B3 5
C 0y B 5o ny U3
D B 5o a7 By
E 3B 50 a3 ul
Totlfy) 923 68 f62 1812 .
J.
Fator e coregdo: 233626
| g M F Py
Amostras 20630 4 S8 05 38
Repeticio 31,3 1 1560 62 4k
fro 2009 § 15
Tl 5710 W

Fd,K

hy

s

Fs



PROVADOR: PR
= 5%
ATRIBUTO: ~ APARENCIA
Descritor 1: ~ AMARELO ESVERDEADO
Fatort:  Fator : REPETIGOES —
AMOSTRSS Total (y,) Media  J;)
DIAT  DIA2  DIA3
A Mg B0 W3 oMl W]
B 104 B7 89 B 110
€ nroour o 81 319 106
D 85 93 150 38 109
E 59 79 15 W3 88
Toly) S S0 %94 1881 .
Ve
Fator de correcdo: 188384
SQ gl DQM f FTabe\adn
Amostras 5581 4 13% 185 3Y
Repetigo 6,21 1 30 004 4k
Erro 6025 8 193
Totl 120
ATRIBUTO;  AROMA
Deseritord:  DOCE
Ftort,  Fator 2 REPETIGOES _
—cTotaI (1p) Media  3; )
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A uoo 0y B0 My W
B D T R B Y
© u9 w9y W MW
D D VAR VR | R K]
E JLY VO VH AV R | )
Tolly) 534 B4 B0 M8 .
Yo
Fator de corregdo: 134048
0 gl DQM f P
Amostras 6136 4 6534 | 43 3¥
Repeticio 1186 2 58 [ 031 | 44
fro 193 § 162
Tl 0% U

Fig

FZ,X

FA,E

FZ,X

9/24

Amostras consegue discriminar amostras (Fealo> Ftabelado) ndo discrimina amostras
Repeticio boa repetibilidade (Fealc< Ftabelado) sem repetibiidade
ATRIBUTO: ~ APARENCIA ATRIBUTO: 0DOR
Descritor2: ~ TURVO Descrtor3:  ANANAS
Fator 1: Fator 2: REPETICOES - Fator 1: Fator 2; REPETICOES o
AMOSTRAS Total [Y|] MEdla(yL) AMOSTRAS Total (y‘) Medla(yl‘)
DIA1T  DIA2  DIA3 DIA1 DIA2 DIA3
A w9 ug Ul B\ wp A ug 96 50 B Bl
B 06 17 88 Bl 110 B 16 140 102 318 106
C n4ou3 o 8 3 108 © 13 149 01 373 124
D 87 92 19 N8 109 D 17 32 B35 B4 128
£ 57 15 19 %l 87 E 40 31 11 U8 83
Total[y) 53 %5 593 1681 . Totally) 504 648 565 1717 .
Y- Y.
Fator de correcdo: 188384 Fator de corregdo: 196539
5Q gl DQM f FTaImIadn 5Q El DQM F FTaheIada
Amostras 5429 4 B 1R 38 Fig Amostras 4944 4 3% 134 38
Repetiio 497 1 28 | 030 | 4% e Repetilo 2090 2 05 4B 4
Erro 6715 8 839 Erro 738 8 93
Total 64 U Total 14420 1
ATRIBUTO:  AROMA ATRIBUTO;  AROMA
DescrtorS:  ANANAS Desertor6:  ACDO
Fator 1 Fator 2 REPETIGES _ Fator L Fator : REPETIGES _
—cTotaI (y) Méda ; | C Total[y) Média (3 )
AMOSTRAS ~ DIAL  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A 05 w3 ug w1 B4 A I 103 IV 66
B 08 05 15 28 09 B 149 149 1“9 M7 w9
C B2 w4y N w0 C 59 JE] nooul 0
D 55 83 U8 16 85 D 12 14 00 % 102
3 ug 8 Up M6 115 E 98 124 03 25 08
Tlly) 48 42 2 B} Totlly) 505 519 62 1546
3 e
Fatordecorregdo: 118282 Fator de corregdo: 159341
SQ gl DQM f FTaIzeIado SQ gl DQM F FTaI:eIada
Amostras 2531 4 6883 391 3M Fig Amostras 14899 4 59 ¥
Repeticdo 165 2 08 005 4f6 Fs Repeticio 1401 1 00180 4k
frro %7 8 Uk fro 3089 8 38
Total wn u Tl 1889 U

Fig

FZ,X



10/24

ATRIBUTO: ~ TEXTURA ATRIBUTO: ~ SABOR ATRIBUTO: ~ SABOR
Descrtor7:  FLUIDEZ Descrtord:  DOCE Deseritord: ~ ACDO
Fatorl,  Fator2: REPETICOES Tl et ) FatorL: Fator : REPETICOES Tl e ) FatorL: Fator 2:REPETICOES Tl Wi |
AMOSTRAS DAL DIA2  DIA3 AMOSTRAS ~ DIA1  DIA2  DIA3 AMOSTRAS DAL DIA2  DIA3
Antononomoy A JC N R Y R Y RV A 10 19 13m
B 50 B B0 86 U B w30 g B 10 150 ug o Mg w9
C B0 & 10 ® & © W9 w0 2% HS WS © I 18 66 nloo
D ot 1/ o % ns D 8 8 we w3y Y D 0y 9 T K I
E ot o/ 70 u o £ FEF TN S 1 S VX T E 10 89 9B 8
Tolly) ®43 57 419 1699 Toally) 6 45 A7 08 . Tolly) 86 @6 M2 184 .
J. o .
Fator de corregdo: 192440 Fator de coregdo: 132164 Fator de corregdo: 118637
SQ gl DQM ; FTaI:eIadu SQ gl DQM f FTaheIado SQ gl DQM ; FTaI:eIadu
Amostras 7410 4 1852 269 3M iy Amostras 2146 4 6037 [dpl 3 iy Amostras 21500 4 576 [k 3%
Repetio 2724 2 BR[| 1B 4l By Repeticio 1260 2 631 [ 0@ 4 By Repeticio 570 1 2% 0L 4k
o S50 8 6% tmo Mg § 13 fm 8 8 468
Tt 1% U Tl 3% U Totl 285 U
ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO: ~ AFTERTASTE
Desritor0:  ANANAS Descrtor11: REBUCADO Descrtor12:  DOCE
Rt Fator 2 REPETIGOES — Fator Fator 2 REPETIG S ——— Fator & Fator 2 REPETICGES e
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 AMOSTRAS DIA1 DA DIA3
AU B0 Uy A g 150 B0 Mg W9 AWy uy o B0 Wg o u
B 0 0 %0 B 0w 06 woon 0 B 0t 04 83 08
C By 8§ U ™, 9 © 09 B 1 B4 C By B4 19 By
D S0 80 oMy 83 D 85 83 14 By Yy D 13 85 09 % 89
E M9 80 17 Mp 115 E s 8 moouy E w83 1 Bow
Telly) &0 &1 41 B3 . Thlly) %7 &7 N8 13 . Tlly) 505 &5 W4 14
J. o o
Fator de corregdo: 116689 Fatorde coregdo: 118282 Fatorde coregdo: 14033
SQ gl DQM F FTaheIadu SQ gl DQM f FTaheIadc SQ gl DQM f FTaheIada
Amostras 20564 4 140 D400 3 g Amostras 3196 4 7979 |63 3Y iy Amostras 348 4 gl 5% 3
Repetilo 120 2 080 | 0B 446 By Repetio 399 2 19 [ 01 4t Fy Repetico 100 2 50 038 4
o W8 8 Uk tmo 0y 8 UM o 182 8 1354
Tt Q966 U Tt 4550 U Tl W% U

F4,3

by

Fig

FZ,E



PROVADOR: |
a= 5%
ATRIBUTO: ~ APARENCIA
Destritor1;  AMARELO ESVERDEADO
Fatorl: ~ Fator 2 REPETIGGES _
Total () Media ( J;
JRSTRS otal () Méda %)
DAL DIA2  DIA3
A we W BT B3
B 0 77 55 w8y
© 50 13 Ul 34 108
D w62 59 %8
£ 86 61 57 184 el
Toally) 510 40 M9 180
f.
Fator de corregdo: 136327
0 gl 0OM f FTaheIado
Amostras 1539 4 8% 28 3Y
Repetiio 3% 2 19 [ 0l6 | 4f6
o 1091 § 14l
Tt 2007 U
ATRIBUTO: ~ AROMA
Descritord:  DOCE
© Fator 2 REPETIGOES _
kRS ) e T
AMOSTRAS  DIAT  DIA2  DIA3
A uroous o B0 42 Ul
B 00 17 33 11
© 6o 100 142 N8 103
D 66 97 B 14 98
E 09 94 B0 By Ul
Tolly) B8 M1 S0 19 .
Y.
Fator de correcdo: 128807
SQ gl DQM f FTabe\ado
Amostras 28314 4 7079 1639 3%
Repetico 2447 2 1B 128 4
fmo UM 8§ 43
Total M5 U

s

11/24

Amostras consegue discriminar amostras (Feale> tabelado) nido discrimina amostras
Repeticdo hoa repetihilidade (Fealc< Ftabelado) sem repeibiidade
ATRIBUTO:  APARENCIA ATRIBUTO: 0DOR
Destrtor2; ~ TURVO Descrtor3;  ANANAS
Fator & Fator 2 REPETICOES _ Fator1: Fator 2 REPETICOES _
Total(y) Media  J; Total ) Media (J;
JRSTRS otally) Média(J; ) JASTRS otal ;) Media ;)
DIAL DA DIA3 DAL DIA2  DW3
A us o B4 49 140 A 17 11 54 W 114
B uhooBy e B 1} B 08 19 5080 R
© U3 B7 ue W 142 © 15 118 JUYR N 12
D woonooons s D 75 118 oo W
£ W £ 75 116 50 U
Tlly) 716 B3 A7 182 Tolly) 40 6L B 193
o J
Fator de coregdo: 198,08 Fator de corregdo: 154635
Qg M F 5 g DM F g
Amostras 14296 4 B[4 3B 38 Fig Amostras 2200 4 550 08 3 g
Repetilo 9549 2 474 [ 4B 4k By Repeticio 35,06 1 JUATIN T o
0] g8 8 109 fm 01% 8 175
Total W u Total 15902 "
ATRIBUTO:  AROMA ATRIBUTO; ~ AROMA
Descritor5:  ANANAS Descritor6:~ ACIDO
: Fator 2:REPETIGOES _ : Fator 2:REPETIGOES _
L LU BT fak __ WOLIEOB ) el
AMOSTRAS ~ DIAT  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIAT  DIA2 DIA3
A 09 w2 B R 129 A 142 1 ng M 11
B B30 0 2 09 B 11 139 67 i 92
C % B e B 1y © 95 08 06 109 36
D §9 U8 80 7 96 D 1 13 0 B4 88
E noous 18 %5 88 E 37 140 5 n 34
Tolly) B9 S ME BY Toly) 66 82 %6 1B
Yo Yo
Fator de corregdo: 11563 Fator de comegdo: 127697
SQ gl DQM F FTaheIadn SQ gl DQM F FTahe\adu
Amostras 26706 4 6676 | 1918 3Y Fy Amostras 156,81 4 10 30 38 Fig
Repeticlo ~ 235% 2 178 | 33 44 Fy Repeticdo 34,98 1 1789 18 44 Fy
o ny o8 38 o 923 8 154
Total 4 U Totl 28415 1




ATRIBUTO: ~ TEXTURA
Destritor 7. FLUIDEZ
Fatorl:;  Fator2: REPETICOES Tt ) e )
AMOSTRAS DA DIA2  DIA3
A 50035 5% Wy 48
B w89 51 81 9%
© 21N o u
D P R I T V)
E 49 4 59 up 49
Todly) 286 U2 199697 .
J.
Fator de corregdo: 31387
| gl oQM f FTabeIado
Amostras 1750 4 9% B 3Y g
Repetio 881 2 440 101 4t By
o U0 8 4%
Tt 1012 U
ATRIBUTO:  SABOR
Descritor10: ~ ANANAS
Fator1: Fator 2: REPETICOES Tt ) ida( T
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A3 B8 B0 17
B (F S R & S I
C By B0 w1
D 6 91 103 %l 8
E 68 8 03 0 &
Tolly) 4 B BY 1 .
J
Fator de comedo: 102838
N M F
Amostras  229% 4 574 [ 1532 | 3 Fig
Repeticio 1510 2 7% [l 44 By
fo BMW 8§ 39
Totl 2680 U

ATRIBUTO:  SABOR
Desertor§:  DOCE

Fator 1: Fator 2: RPETICOES Tl Net |
AMOSTRAS ~ DIAT  DIA2  DIA3
A JLV Y N VA | NI €
B 007 06 20 07
© [/ K TV A R IV
D 0 76 1B N1
£ 9 75 BN W
Thlly) Q0 87 %4 1 .
o
Fatordecoregdo: 13083
5 gl 0QM f FTabeIado
Amostras 30868 4TI | Bpd 3 Fig
Repetiio 1808 2 904 [ 160 44 by
firo B 8§ 56
Tl M0 U
ATRIBUTO:  SABOR
Descrtor11:  REBUCADO
Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tt Wedal |
AMOSTRAS ~ DIAT  DIA2  DIA3
A w75 By OBy W
B P W R B | 20
C Moo 08 29
D nso B8 ¥ W
E By oup 3m; nd
Thlly) N2 B ¥ IR
.
Fatordecoregdo: 101188
K gl oy F Friel
Amostras 3331 4 BB WF Y iy
Repeticdo 1148 2 504 099 4k g
fmo 631 8 51
Tl X0 U

ATRIBUTO:  SABOR
Descrtord;  ACIDO

12/24

Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tt Wi 7 )
AMOSTRAS DIA1  DIA2  DIA3
S VA VX B A I X
B 67 kI 62 163 54
C 88 08 05 1 3
Dl 1 g Bl 10
E B3 w0 o m on
Tl %1 B0 BE B3 .
o
Fator de corregdo: 124579
QU g M P
Amostras 3641 4 COMU |V IRCH R
Repetiio 220 2 SN /A T R
o Q1 8 526
Tl 0 W
ATRIBUTO: ~ AFTERTASTE
Descrtor12:  DOCE
Fator1: Fator 2: REPETIOES Tt ) Mo 7
AMOSTRAS DIAT D2 DIA3
A we o By 103 B 19
B 2 06 [ )
C B 9 Woon W
D B0 1 By U
E o 8l 0313
Toly) %6 49 % 191 .
J
Fator decoregdo: 128992
K gl oM f Friel
Amostras 29970 4 B9 N} I Ry
Repeticdo 2955 1 U 60 4% Ry
flo U1 § AT}
Tt 36 U




PROVADOR: A

0= 5%
ATRIBUTO: ~ APARENCIA
Descritord:  AMARELO ESVERDEADO
AIF;(;Z; ;i\s GO (]
DAL DIA2  DIA3
AB0 1 B W
B 9 95 1 Kh 89
© 5 05 29 BY 45
D 09 5002 B/
E 00 4 87 ur a0
Thlly) 81 43 40 14

Fator de comegdo: 124033

' .

Q¢ oM

f FTabelado

Amostras 14735 4 3

Repetiio 449 2 24

W Ry
0B R

fro B 8 B
Tl 267 U
ATRIBUTO:  AROMA
Descrtord:  DOCE
Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tt ) i )
AMOSTRAS  DIA1 ~ DIA2  DIA3
A 50 150 19 49 u3
B P00 0 4 1
C 66 4 54 W1 49
D C VAR N R Y RS VA B
£ 500 48 00 % 033
Toly) 1 Bp %0 &7
J.
Fator de comegdo: 52451
SQ gl DQM f FTabe\ado
Amostras 29635 4 7409 1499 38 Fig
Repeticlo 2784 2 B39 280 446 s
o %% 8§ 49
Tl W0 U

ndo discriming amostras

Amostras consegue discriminar amostras (Fealc> Fabelado)
Repeticdo hoa repethiidade Fealc< Ftabelado)
ATRIBUTO: ~ APARENCIA
Descritor . TURVO
A::;;;As Fator 2 REPETIQOES ——
DAL DIA2  DIA3
A 50 150 150 450 150
B T E IV L I
© 00 04 22 b N
D % By 15 B 8
E 0 0 3% By 53
Tlly) By 6L B 109

Fator de comegdo: 111457

5 gl oaM f FTaheIarlu
Amostras 16507 4 419 360 34 Fig
Repetiio 10830 2 415 4B 4k s
o an 8 1
Tt 466 W
ATRIBUTO:  AROMA
Descritor5:  ANANAS
Fator 1: Fator 2:REPETICOES Tt o)
AMOSTRAS ~ DIAL  DIA2  DIA3
A 150 150 S 0y W
B 800 99 w48
© 1y 46 09 W 9
D 00 25 g By 5
£ 99 54 10 93 98
Tally) 45 W5 61 1 .
J.
Fator de comredo: 111112
U g M F P
Amostras 17562 4 8% 331 3 Fig
Repeticlo 1068 2 5349 [ 404 4% s
) 060 8 B
Tl e U

sem repetioiidade

ATRIBUTO:
Descritor 3;

0DOR
ANANAS

13/24

Fator 1:
AMOSTRAS

Fator 2 REPETICDES

DA?  DIA3

Total ;) Média ;)

o o oW =

£

5o 150 150
% B 90
3 B0 10
[ I A 105
00 10 63

50 50
oo
HERT
B9
oo

Tataly)

By 3 98

Fator de comredo; 178651

Y.

SQ gl DQM f FTabe\ada
Amostras 10836 4 BRI Ry
Repetigdo 5711 1 B W9 46
f %69 § 56
Tl 0046 W
ATRIBUTO:  AROMA
Destrtor; ~ ACIDO
Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tt Weda[ |
AMOSTRAS DA DIA2  DIA3
A W B4 WU g
B 50 150 6 % 1l
C 00 3 39 62 Il
D IRV 9 us 93
E 50 mg moow om
Tolly) 59 47 B W0
J.
Fator de corregdo: 134427
] g QM Fooo P
Amostras 22299 4 55 50 3y Fig
Repeticdo 3067 1 JERERS VI R
8% 8 1032
Totd 36X 1




14/24

ATRIBUTO:  TEXTURA ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO:  SABOR
Descrtor 7~ FLUIDEZ Descritor8:  DOCE Descrtor;  ACIDO
Rtor  Fator REPETIGOES o Fator1; Fator 2 REPETIGES e ator1; Fator 2; REPETIGES o
————————Totaly;) Media ; ————Total[y) Media y; —————Totaly;) Media();
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 ) Vda[ ) AMOSTRAS DAL DIA2  DIA3 ) Vet AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 ) et
A | N & B X B A L VA T VR VA (V) A IV B B 99
B 50 132 47 N9 10 B 0 0 17 06 B 50 150 ny 4 W
C 09 150 76 BS 1M © 00 00 00 00 00 © 00 00 3B 04
D I 1T G A/ X B A D 030 8 By 48 D 38 139 07 B4 95
E LR Y A 1 1 E [ Y A B R E 13 126 50 %9 1p
Todly) 41 42 85 108 Tolfy) %6 N3 U5 654 Tolfy) 315 4l 511§
13 J J.
Fator de corregdo: 81844 Fator de comegdo: 285,14 Fator de corregdo: 12459
SQ gl DQM f FTabe\adn SQ gl DQM f |:Talzelarln SQ gl DQM f FTaheIada
Amostras 18265 4 4566 5% | 3¥ g Amostras 2909 4 ST 04 3Y Fig Amostras 32291 4 075 5% 3 i
Repetio 5918 2 2959 [ 381 4k Fy Repetilo 8% 2 418 | 0S4 446 By Repetigio 2442 1 0w o0 4 Ky
o 6883 8 T8 frro 837 8 18 o 103 8 1379
Tl M% U Tt 988 U Totd 4766 W
ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO: ~ SABOR ATRIBUTO:  AFTERTASTE
Desetor10; ~ ANANAS Desertor 11:  REBUCADO Deseritor 12:  DOCE
Ftorl;  Fator2: REPETIGOES _ Fator: Fator 2 REPETICOES _ Fator: Fator 2 REPETIGES _
—gTotaI[yi,) Media  7;) —cTotaI(yi‘] Media J; ) —CTotaI(yi‘} Media 3; )
AMOSTRAS  DIAL  DIA2  DIA3 AMOSTRAS ~ DIAL  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIAL ~ DIA2  DIA3
A LT Y VARV R VN A 50 125 39 w05 A 50 150 45 Uy 11y
B 00 22 B3 45 15 B ¥ 0w 8 28 B ) 28 V| 30
C R VI A V1| I © 0 31 3 6 22 C 00 38 ¥ 0m 2%
D 1y uy 38 D 68 43 4 BS 48 D n Iy TIR Y S
E T A Y AT A A £ 08 3¢ 50 193 64 E 113 60 WU 8
Tolly) 34 U0 B2 8§ Tolly) 34 B0 169 793 Toly) 35 B8 U a3
13 13 13
Fator de comregdo: 49997 Fatordecorregdo: 41923 Fator de corregdo: 555,71
Qg DM F P N f 0 F I U,
Amostras 23026 4 5157 [ 506 | 3¥ Fig Amostras 1294 4 BB 3P W Fig Amostras 17022 4 0% 35 3y Fig
Repeticlo 2199 2 109 [ 110 44 by Repetiio 3808 2 1904 | 1% 44 by Repeticdo 1835 1 AU/ AN T I
o 12§ 99 0] BY 89 o %8 8 119
Tt 30 U Total PLCK/ I Total 28400 4




PROVADOR:

a=

ATRIBUTO:
Descritor 1:

Fator de corregdo:

ATRIBUTO:
Destritor4:

Fator de corregdo:

15/24

ACS
Amostras consegue discriminar amostras (Fcalc> Ftabelado) no discrimina amostras
Repeticdo boa repetibilidade (Fcalc< Ftabelado) sem repetibilidade
5%
APARENCIA ATRIBUTO: ~ APARENCIA ATRIBUTO: 0DOR
AMARELO ESVERDEADO Descritor 2.~ TURVO Descritor3; ANANAS
Fator Fator 2: REPETICOES - Fator 1 Fator 2: REPETICOES - Fator : Fator 2: REPETICOES o
AMOSTRAS Total () Média 3;) AVOSTRAS Total ;) MédiaJ; ) AHOSTRIS Total[y) Media ;)
DIA1  DIA2 DIA3 DIA1  DIA2 DIA3 DIA1 DIA2 DIA3
A 50 150 150 450 150 A 150 150 150 450 150 A 150 150 550 450 150
B 24 17 30 11 24 B 06 17 42 165 55 B 35 114 00 149 50
© 23 20 48 91 30 © 05 19 29 153 51 € 119 00 120 39 80
D 00 00 00 00 00 D 60 00 00 00 00 D 93 08 w0
E 0 0 17 06 E 00 00 06 06 02 E 00 99 05 A 15
Tlly) 197 17 45 69 . Tly) %1 B n7 T . Tlly) 37 ¥l 513 181 .
Y Y e
63,76 Fator de corregio: 399,38 Fator de correcdo: 109397
SQ gl DQM f FTabeIada SQ gl DQM F FTabe\ido SQ gl DQM f FTabe\ado
Amostras 45661 4 11415 [ 4988 334 Fyg Amostras 44452 4 11113 1674 38 Fig Amostras 172,56 4 asu 384 Fig
Repetigio 385 2 1R | 4L 46 By Repetio 3351 2 1675 | 250 4d6 iy Repeticio 286 2 B 3 4 Ry
o 365§ 046 Erro B8 6 fro 2406 8 376
Totl 46411 U Total B4 U Total 48948 14
AROMA ATRIBUTO:  AROMA ATRIBUTO: ~ AROMA
) Destrtor:  ANANAS Descrtor; — ACDO
fatort,  Fotor 2 REPETGOES _ Tt Fator 2 RPEICOES _ Rt Fetor 2 REPETIGOES _
—cTotal(vi,) Média  7;) —cTotal (v) Media y; ) —cTotaI(yi,) Média }; )
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 AMOSTRAS DAL DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIA1  DIA2 DIA3
A JN I A A - A Dy 8y B9 A 17 98 Woons 9
B 00 00 00 00 0 B 0 00 00 00 00 B BB 50 &0 B0
C B B0 B0 &0 10 ( B 50 50 & 1% ( 00 00 00 0 00
D W o8 8% 3 D 0 30 % oW D o4y B0 wonm»
E 80 45 80 uS N E 9 405 W3 81 E 30 114 9 m 58
Tl ¥3 % %809 iy ¥ W 85 1) Ty N 8 W1
13 J. .
6872 Fatorde corerdo: - 843 Fator de corregdo: 749,07
0 gl 0O f FTabe\adu 0 gl oM f FTaheIzdu 0 gl 0O f FTzheIada
Amostras 3820 4 9130 [UB Y iy Amostras 3028 4 %07 W0 3M iy Amogtras 36758 4 a0 Fe e M fy
Mo 4B 1 0 I 46 R Rpdo BB 2 6 1B 4 Ry Mt B 1 3% B 46 R
fm 3% 8 48 frro %8 0 fm 83 8 1
Tt 905 W Total nBe u Totl 011 W




ATRIBUTO;  TEXTURA
Destritor7:  FLUIDEZ
Fator1: FatorZ:REPETICOES -
———Totaly;) M i
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 wal) Wt
A 30 Bm 90
B 50 50 150 B0 150
C 00 00 00 00 00
D w06 BB W
E 0y 0§ B2 % 103
Total(yJ] B4 0 546 110 .
N
Fator de corregdo: 144060
SQ gl DQM f FTabe\ada
Amostras 41514 4 10379 C 1455 3Y
Repetigio 966 2 4B | 0B | 44
fm 5708 8 13
Tl 818 U
ATRIBUTO:  SABOR
Desctor40:  ANANAS
Rt Fator 2 REPETICGES s
—cTotaI (i) Media ¥; )
AMOSTRAS  DIAT  DIA2  DIA3
A 1 81 89 By 9
B 0 00 00 00 00
© B0 50 50 &0 150
D RN S K I
E 0w 3» W B7 78
Total(y,j) ¥ By 411085
J.
Fator decoegdo: 78482
SQ gl DQM f FTaheIado
Amostras 3903 4 9168 [ B3 W
Repetio 2077 2 1% (139 4k
o %0 8 T4
Tl 419 W

Fig

FZ‘K

FA‘B

FZ‘B

ATRIBUTO:  SABOR
Descritor 8 DOCE
Fator1: Fatorl:REPETICﬁES -
——————Totaly) Média();
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 vl W .
A 13 58 07 U8 93
B 00 00 00 00 00
© 50 150 10 450 150
D 0156 8 28
E 87 42 43 1 57
To!al(y']) w5 %2 B4
N
Fator de comegdo: 645,50
SQ gl DQM f FTaheIadn
Amostras 40924 4 10031 [ 2 38
Repeticio 1193 2 50 L1l 446
fmo 8 e
Total o0 u
ATRIBUTO:  SABOR
Descritord1:  REBUCADO
Fator: Fato :EPETICES o
—cTotaI (v) Media y; )
AMOSTRAS DI~ DIA2  DIA3
A )N S I S O
B 0300 00 03 0
C O 150 50 &0 150
D 0 3% 6 1
E 0w 320 5% 19
Total[y.]] nhooBY BB .
J.
Fatorde corregdo: 40664
SQ gl DQM f FTahe\adu
Amostras 489 4 10847 L L8 3M
Repetio 285 2 1 [0 4k
i) B5 8 4B
Tl % U

Fig
FZ,K

Fy

FZ,S

ATRIBUTO:  SABOR
Descritor%; ~ ACIDO

16/24

Fator 1: Fator 2: REPETICOES _
AMOSTRAS  DIA1  DIA2 c DIA3 Tl ) (.|
A 13 101 % U0 47
B 150 150 50 &0 150
C 00 00 00 00 00
D 120 30 o 92
£ 33 120 LT K] 61
Totally) 306 501 U3 1050 .
f.
Fator de corregdo: 735,00
] g Pl f Freado
Amostras 37273 [} B8 80 Y Fig
R T 1 KB 3B 46 Ry
o 9% § 137
Tt 600 U
ATRIBUTO: ~ AFTERTASTE
Descritor 2:  DOCE
fator Fator 2 REPETICOES Tl W[ |
AMOSTRAS  DIAT D2 DIA3
A 7 S N A 1 I X
B ' 0w 00
C B0 B0 B0 B B
D 13 B 0 By 9%
3 § 6 300 183 6l
Telly) B9 46 B A .
J
Fator decomregdor 91572
O O
Amostras 35764 4 B P50 3 Fy
Repetio 208 2 we 00 6 K
o W 8 15%
Totl 70 U




17/24

PROVADOR: Il
Amostras consegue discriminar amostras (Fealo> Ftabelado) ngo discrimina amostras
Repeticdo boa repetbilidade (Fealc< Ftabelado] sem repetiblidade
a= 5%
ATRIBUTO: ~ APARENCIA ATRIBUTO:  APARENCIA ATRIBUTO: ODOR
Descritor1: ~ AMARELO ESVERDEADO Descritor2: ~ TURVO Descrtor3:  ANANAS
Fator 1: FatorZ:REPETICf)ES e Fator 1; FatorZ:REPETIQ(')ES L Fator 1; FatorZ:REPETICf)ES e
AMOSTRY ————_0tal() Medi ;) I —— | L ANOSTRYS 1oty Média )
DIAT  DIA2  DIA3 DIAT  DIA2  DIA3 DAL DIA2 DIA3
A 50 150 150 450 150 A 50 150 150 450 150 A 106 150 50 46 135
B 10 00 00 10 03 B 00 29 37 66 22 B 00 97 39 136 45
C 69 45 5 139 46 C B8 68 27 92 C 22 00 51 13 2
D 29 90 68 187 62 D 52 55 7 4 41 D 129 33 00 162 54
E 02 12 46 60 20 E 60 37 46 W3 48 E 150 117 19 86 95
Totlly) 260 297 289 846 . Total[y)) 193 M9 38 1060 . Totally) 407 397 59 1063 .
Yo Y- Y.
Fator de corregdo: 477,14 Fator de corregdo: 74907 Fator de correcdo: 75331
SQ gl DQM f FTabe\ado SQ El DQM f FTaheIadu SQ gl DQM f FTaheIada
Amostras 3916 4 9779 [ B 3 Fig Amostras 31563 4 89l [ 113 38 Fig Amostras 235,69 4 589 206 38 Fyg
Repetio 152 2 0% 06| 46 Ry Repeido 568 2 280 | 0B 44 = Rpetio 2137 2 1@ | 08 4%y
B 3% 8 4% Emo B8 45 o 8% 8 286
Totdl 8126 U Total B U Totl 49200 1%
ATRIBUTO:  AROMA ATRIBUTO: ~ AROMA ATRIBUTO;  AROMA
Descrord: DOCE Descrtor:  ANANAS Descitor6:  ACDO
tord:  Fator 2 REPETGOES _ Rt Fator 2 REPETIQGES _ Fato L Fato :EPETIGOES _
—cTotal(yi,) Média (7;) —CTotal(yi,] Média J; | —gTotaI{yL) Méda (3; )
AMOSTRAS  DIAL  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIAT  DIA2 DIA3
A 50 50 B0 450 B0 A T Y A U N R 1 A 25 1 39 88 29
B 0 0 0w 0 01 B 0 0 o 0 01 B 150 150 50 &0 150
© 0w 3% 32 0 oy © 83 3 8 199 66 © 00 00 85 85 28
D S04 81 ug 83 D Mm% By 63 D 59 19 0L By 4
£ 251y w4 ouy 8l E JR N UV A K I E 99 56 04 29 W0
Thlly) 32 49 331l Tlly) 30 W5 ¥ 103 Toally) 33 W9 319 106!
Yo Yo Y
Fatordecomegdo: 82733 Fatorde coregdo: 76755 Fitor decomedo: 75048
SQ gl DQM F FTabelada SQ gl DQM F FTabeIadu SQ gl DQM f FTabeIadn
Amostras 34748 4 &8 [ 8B M f Amostras 33950 4 M [ 8l 3Y iy Amostras 368 4 uoC 8% 3 Ry
Repetico 594 2 297 [ 08 4l By Repetio 1150 2 515 [ 055 4f6 By Repetigio 2,18 1 W0 L0 4 R
o 89 & 1B rro gu 8 0u fo 8% § 1007

Totldl 3% U Totdl G40 U Totdl 9% U




ATRIBUTO:  TEXTURA
Deseritor 7. FLUIDEZ
Fator 1: Fator 2: REPETICOES -
AMOSTRAS  DIA1 ~ DIA2 c DIA3 Tl ) W 1)
A 0200 00 02 01
B 50 150 150 450 150
C 8 98 24 08 69
D 8 66 64 U5 T2
3 I - Y
Tolly) 451 88 B3 1172 .
f.
Fator de comregdo: 915,72
5Q g DM F
Amostras 35162 4 &1 [ 1630 3¥ Fig
R M5 1 U4 3 4k Ry
o 83 § 5%
Tt 490 U
ATRIBUTO:  SABOR
Desritor0: ~ ANANAS
Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tt ) Mo )
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A B0 B0 50 B0 130
B 0 58 00 %9 N
© o0 8 03
D g3 58 0 6l
£ P8 Mmoo on
Tlfy) 38 N8 B 1 .
J.
Fator de corregdo: 72384
5 gl oaM F FTahe\adn
Amostras - 30672 4 Tef8 [ 4% 3% g
Repetio 721 2 360 [ 0B 44 by
fm 135 & L4
Tl QI8 U

ATRIBUTO:  SABOR
Descrtor:  DOCE
Fator 1 Fator 2: REPETICOES S
AMOSTRAS ~ DIA1  DIA2 C DIA3 Tt ) Mot
A 50 150 150 450 150
B 00 00 00 00 00
C 05 38 43 186 62
D 895 84w 18
£ 0 14 04 B 19
Totally) 3 ¥ BL0! .
Y.
Fator decomregdo: 808,13
5Q g oM F Frbeado
Amostras 3476 4 8589 | 78 38 Fig
Rpeido 606 2 3B 0B 4%y
frro g9 8 1090
Total e U
ATRIBUTO:  SABOR
Descrtor1%:  REBUCADO
Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tl Wi |
AMOSTRAS ~ DIA1 ~ DIA2  DIA3
A B0 B0 B0 B 190
B 0w 00 00 00 00
C 0 R 6 9 33
D 06 %9 w9
E 37 wpony 0%
Tolly) 30 N7 BL 148
J
Fatorde coregdo: 73,00
5 gl oQM f FTaheIadn
Amostras 3564 4 991 (05 3M iy
Repetio 2002 2 1001 | 28 44 By
tmo Be 8 4%
Total e ou

ATRIBUTO:  SABOR
Descritor % ACIDO

18/24

Fator1: Fator 2: REPETICOES o
AMOSTRAS  DIAT  DIA2 : DIA3 Tl ) (.|
A 2] A 50 100 33
B 150 150 50 &) 150
© 00 00 0w 00 00
D 59 15 1o us 81
£ 125 96 Y] 104
Totally) 3. 2 03 106 .
J.
Fator de corregdo: 81549
5Q g QM f Frbeado
Amostras 415,78 4 0394 £ 3805 3M Fig
Rt 390 2 1% [0 46 Fy
fro 2186 § 113
Totd 44193 u
ATRIBUTO: ~ AFTERTASTE
Destritor 12:  DOCE
Fator 1: Fator 2: REPETICOES Tt ) W |
AMOSTRAS  DIAT  DIA2  DIA3
A 5o B0 T I R
B 00 00 0 00 00
C 1w 500 188 63
D I §7 8 By 8
B 0 1 13 88
Todly) 388 302 B 156 .
.
Fator de correcdo: 89089
5 gl oaM i FTaheIado
Amostras 34924 4 g3 19 M Ry
Repetigdo 060 1 00 08 46 Ry
fm 760 § 958
Tl 4685 U




PROVADOR:

=%

ATRBUTO:  APARENCIA

Descritor 3;

)

AMARELO ESVERDEADO

Fator 1:
AMOSTRAS

Fator 2 REPETIGES

DIA1

DIA2

DIA3

Totaly) Média ;)

O o D™ =

E

150

40
20
155
)
I

150
07
5
86
16

Totlfy)

%0

Fator de corregdo: 61440

Y.

5

g

oQM

f

FTabe\adu

Amostras
Repeticdo
frro

ol
0
B3

%50
0
1

818
001

W
446

Total

41612

ATRIBUTO:  AROMA
Descritord;  DOCE

Fator 1:
AMOSTRAS

DIAL

Fator 2 REPETICOES

DIA2

DIA3

Total () Média ;)

136
00
150
17
136

150
00
131
126
150

4
00
81
34
%5

11
00
144
18
12

Totalfy)

%3

%7

Fator de comegdo: - 171521

1604
.

0

f

FTaheIada

Amostras
Repeticio
fmo

358

6,54

b

co ro o~

2%
0%

384
44

Total

K

=

Fd,ﬂ

Flg

FA,E

hy
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Amostras consegue discriminar amostras (Fealo> Fabelado) ndo discrimina amostras
Repeticdo boa repetihidade (Fclc< Fabelado) sem repethilidade
ATRIBUTO:  APARENCIA ATRIBUTO: ~ ODOR
Descritor2: - TURVO Descrtor3:  ANANAS
FatorL; FatorZ:REPETI;f)ES L FatorL; FatorZ:REPETICfJES —
OSTRS Total(y) Media ); ) TR Total[y) Medi( J; )
DA1  DIA2  DIA3 DAL DIA2 DIA3
A 150 150 150 450 150 A 00 150 15 %5 88
B 001 14 188 6h B 23 81 1o 00 4
C 69 95 00 14 5 C 50 150 0 N0 100
D 135 1 R ) D 5000 9 W 8
E 00 00 64 64 11 E 150 81 50 Bl 17
Tolfy) 02 37 BY %P Tolly) 43 4 13 1308
J .
Fator de coredo: 61184 Fator de corregdo: 11408
SQ gl DQM f FTaheIadu SQ gl DQM F FTaheIadn
Amostras 319% 4 799 | dfl 3y iy Amostras 12059 4 N 0% M Ry
Repetido 139 2 069 | 004 4l By Repeticdo 1203 1 00 L0 4% Ry
frro 39 8 13 o 87 8 5410
Total TV Total 56538 U
ATRIBUTO: ~ AROMA ATRIBUTO: ~ AROMA
Desertor5:  ANANAS Descitor6: ACIDO
Fator & Fator : REPETICOES _ Fator & Fator 2 REPETIGGES _
LR TRy et
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIAT  DIA2 DIA3
A B39 93 B0 B W A 68 2 00 95 3
B 0 00 00 00 00 B 5 10 50 50 B0
C 50 17 86 B3 U8 C 1 00 00 4 4l
D 50 150 86 6 19 D 15 69 0o w4
£ JLY U A LY 1 139 E 63 50 193 64
Tolly) 88 47 4 188 . Totlly)  B6 4 10p .
13 J
Fator decomregdo: 157696 Fator de corregdo: 771,85
SQ S' DQM f FTahEIaia SQ gl DQM f FTabe\ado
Amostras 40110 4 0027 [ M3 3¢ g Amostras 6130 4 B3 5. 3 fy
Repetiio 1751 2 875 [ 15 | 44 hs Repeticio 2345 1 nn PO 46y
frro 58 8 6% o 109 8 087
Tt 44 U Tt 767 U




ATRIBUTO:  TEXTURA
Descritor7:  FLUIDEZ

Fator1: Fator :REPETICOES -
—Total(y) M
AMOSTRAS  DIAL  DIA2  DIA3 ) et )
A 50 150 150 &0 150
B 00 150 150 00 100
C 50 150 150 &0 150
D 50 150 150 &0 150
E 50 150 150 &0 150
Total(y.i) 800 70 750 100 .
e
Fator de corregdo: 234000
SQ gl DQM F FTabe\adu
Amostras 6000 4 1500 100 3%
Repetiio 3000 2 1500 | 100 44
o 1000 8 150
Total 2000 1
ATRIBUTO:  SABOR
Destrtor0; ANANAS
Rt Fator 2 REPETICGES o
—cTotaI (i) Medi  ¥; )
AMOSTRAS  DIAT ~ DIA2  DIA3
A 8% 85 10 BL B
B R N O
C o4 up B0 B4 108
D B0 M4 10 M4 B
Eo05 50 19 0 1l
Tolly) &5 4% By 103 .
J.
Ftordecoegdo: 131207
SQ gl DQM f FTaheIado
Amostras  34% 4 B CUB 3
Repeticio 266 2 1B (0% 4k
o 00 8 3
Total 483 W

Fig

hs

by

FZ‘K

ATRIBUTO:  SABOR
Destritor8:  DOCE
Fator1: FatorZ:REPETICGES -
——— Total[y;) Media(};
AMOSTRAS ~ DIA1  DIA2  DIA3 vl W .
A 0 103 02 us 15
B 00 00 00 00 00
© 50 150 BS 85 145
D 05 83 W % 1y
E 50 82 B0 B 17
Total [yJ] S5 838 59 1512 .
N
Fator de correqdo: 152410
SQ gl DQM f FTaheIadn
Amostras 39815 4 995 [ 1989 | 38
Repeticio 1332 2 666 |13 446
fmo 0n 8 50
Total B0
ATRIBUTO:  SABOR
Descritor11: ~ REBUCADO
Fator L Fator 2 EPETICOES o
—cTotaI () Media y; )
AMOSTRAS ~ DIAL ~ DIA2  DIA3
A 080 13 m 9y
B 0w 00 00 00 00
C CR TN Y R I X R 1)
D B9 s 89 W
E U VA VA RV
Total[y']] iy %08 49 139
I
Fatorde coregdo: 119528
SQ gl DQM f FTabe\adu
Amostras 3700 4 M0 62 3
Repetido 1106 2 5B [ 0T 4k
fmo a8 8 1l
e VL (R

ATRIBUTO:  SABOR
Descritor%; ~ ACIDO

20/24

Fator1: Fator 2 REPETIGGES -
Total [y, Média (3;
AMOSTRAS  DIA1  DIA2 DIA3 waly) Weda[ .|
A 64 29 80 113 53
B 150 150 50 40 150
C 00 00 0000 00
D 09 18 IV Y 65
£ 64 87 1 169 56
Total(yd] 87 W B B9 .
.
Fator de corregdo: 652,08
SQ gl DQM f FTaheIada
Fig Amostras 347,25 4 8681 791 38 Fig
hs Repeticdo 5,79 1 29 [ 00 44 hs
fm &5 8 1089
Tt M09 W
ATRIBUTO: ~ AFTERTASTE
Deseritor12:  DOCE
Fator: Fator 2 REPETICOES o
—cTotaI (1) Medi (y; )
AMOSTRAS  DIAT ~ DIA2  DIA3
AoB0 103 80 B3 Ul
B 0 o R
C B0 B0 B0 &) 1
D 9 oo M
E w3 9 Wy W0
Telly) 7 B4 83 1
J.
Fator de corregdor 148802
Q0 WM
Fiy Amostas - 40094 4 08 BB Y Fy
By Repeticio 872 1 6 [L 46k
3 Y/ S | 39
Tt 1% U




PROVADOR:

a= %

ATRBUTO:  APARENCIA

MS

Destritord:  AMARELO ESVERDEADO

Fator 1:
AMOSTRAS

Fator 2 REPETIGES

DIA1

DIA2

DIA3

Totaly;) Média ;)

o o w >

£

140
%
118
Y]
10

3
119
B
)
136

3wl
By 9
319 106
By
Bl

Total[y)

bbb

414

Fator de corregdo: 114058

J

103 .

0

oQM

f

FTabe\adu

Amostras
Repeticdo
frro

5842
90
160,66

1461
14
008

073
00

34
446

Total

Mm%

ATRIBUTO: ~ AROMA
Deseritord:~ DOCE

Fator 1:
AMOSTRAS

DAL

Fator 2 REPETIQOES
—3Tota| (v

DIA2

Weda  7)

133

13
1
114
3
%

03
159
56
180
B4

13

85
60
58

Totally)

B4

Fator de corregdo: 111284

152
J.

5

f

FTabe\ado

Amostras 12736

Repetido
frro

18

i

oo ro =

Total 19934

=

FA,X

FZ,E

Amostras consegue discriminar amostras (Fealc> Fabelado) ndo discriming amostras
Repeticdo boa repetibidade (Fcal Ftabelado) sem repetibiidade
ATRIBUTO: ~ APARENCIA ATRIBUTO: 0DOR
Descritor2:  TURVO Descrtor3:  ANANAS
Fator1; FatorZ:REPETI;GES o Fator1: FatorZ:REPETICf)ES o
AMOSTRAS Totly) Média(3; ) ANOSTRS Total[y,) Media ;)
DIA1  DIA2 DIA3 DAL DIA2 DIA3
A B B§ BL 08 B A 31 138 55 B0 10
B nr99 % 30 103 B 30 120 i wl 87
C 5 12 63 B 83 C 50 94 8 Bl 17
D 3039 4 1y 40 D 119 i 0 63
E 88 &7 1§ Ul 90 E 88 68 B2 B8 96
Toally) 85 45 4B 1358 . Tally) 06 ¢ M0 500 .
J .
Fator de corregdo: 1294 Fator de corregdo: 112667
SQ gl DQM f FTaheIadu SQ gl DQM F FTaheIadn
Amostras 1611 4 333 | I8 3% Fig Amostras 38,09 4 95 045 Y
Repetido 099 2 049 00 4l By Repeticio 308 1 15 000 44
frmo M8 4R frro 17059 8 13
Total e U Totdl 175 u
ATRIBUTO:  AROMA ATRIBUTO: ~ AROMA
Descrtr;  AVANAS Descritoré: ~ ACID0
Fator Fator 2: REPETICDES _ Fator: Fator . REPETICOES _
dorl LI ) et ok ROLER ) w7
AMOSTRAS ~ DIAT  DIA2  DIA3 AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DI3
A B2 B2 B85 Ny B3 A 36 34 nooun o n
B 65 80 1y 60 B B9 (N 1 I (11
0 6410 107 81 94 C 84 62 0un N
D 89 40 26 55 5 ] 13 B4 B4 B W
£ 189 0 ns w0y E 62 111 1 By 95
Tolly) 81 86 45 B . Tolly) 47 Bl ur 105 .
o 13
Fatordecoregdo: 120064 Fator de corregdo: 113935
SQ gl DQM f FTabe\adu SQ gl DQM f FTahelzdn
Amostras 13873 4 e8[54 Y fy Amostras 14169 4 B 8% M
Repetio 232 2 116 [ 0B 4% By Repetigdo 045 1 00 06 44
o S0 8 640 o 39 8 5]
Total 9% " Tl 2 U

21/24

FA,E

FZ,S

Fy

hs



ATRIBUTO:  TEXTURA
Descritor7: ~ FLUIDEZ

Fator 1;
AMOSTRAS  DIA1  DIA2

Fator :REPETICES _
'—camm ) Wi )

Ao
B B4 By B
C 1 o454
D n WU
E 55 9% 9

JLE
oy u
069
noom
B9

) 63 82 &

Fator de corregdo: 131789

1406 .
J.

QU g M F Py
Amostras 11297 4 WU |44l ¥
Repetilo 054 2 0 [ Q0 44
fo S0 8 6l
Tt 19475 U
ATRIBUTO: ~ SABOR
Desttor 20 ANANAG
Fatorl;  Fator 2 REPETICOES Tl Wi )
AMOSTRAS  DIAT ~ DIA2  DIA3
A 56 89 By O}
B o33 3y U3
C 7 83 6 B 8
D B 0wy W05
E B4 09 B2 a5 13

i) 6 45 0

Fator de corregdo: 114058

N ¢

f FTaheIadn

Amostras 1474 4 3119
Repetilo 2% 2 1
o M3 8 5%

S 3
03 4%

Tl g U

s

FZ,B

Fy
fy

ATRIBUTO:  SABOR
Descrtor:  DOCE
: Fator 2 REPETIGOES _
ok ROTREUE o
AMOSTRAS ~ DIA1  DIA2  DIA3
A BB 5 Ry 108
B [N Y A\ B 1 35
C J AN K S/ R
D 89 Lo 05 NS W
£ 6455 80 199 60
Total [yd] 86 47 07 160 .
o
Fator decorregdo: 105840
SQ gl DQM f FTahe\adu
Amostras 1835 4 306 [ 4% 3Y
Repetio 087 2 08 [ 006 | 4%
frro 8 8 1%
Total ;Y u
ATRIBUTO;  SABOR
Descritord1:  REBUCADO
Rlok FatorREPETIGBES _
—CTotaI(yL) Media y; )
AMOSTRAS ~ DIA1 ~ DIA2  DIA3
A B4 B4 Be N4 BS
B DA R S N | R
© 5 U8 61 B8 09
D VKR S | W I I
E 8100 %0 w9
Telly) 46 40 4p B3 .
J.
Fatorde corregdo: 116689
0 gl o Pt
Amostras 70 4 B 98 3
Repetilo 430 1 205 [0 4f6
Emo 9 8 3%
Tl B0 U

g

FZ,S

Fy

FZ,B

ATRIBUTO:  SABOR
Desertor%:  ACIDO

22/24

Fator: Fator 2 REPETIG S ——
AMOSTRAS DIA1 D2 DIA3
A 3 39 88 B2 M
B B4 B8 By ar W
C 58 62 £V Y A
D 0y 8 6 B4 8
B 84 113 0 0 0l
Todly) 49 86 Ny 083 .
J.
Fator de corregdo: 109739
i} g DM F P
Amostras 15328 4 B8 3 Ry
Rtide 08 2 01 0B 46 Ry
fro 3% § 4n
Tt 1910 U
ATRIBUTO; ~ AFTERTASTE
Desertor 12 DOCE
fator Fator 2: REPETICOES Tl e |
AMOSTRAS DT DIA2  DIA3
A By % w B
BB I 8
C 60 B8 B§ B W
D w1 im0 w88
E B w5 B Y
Tely) @1 &0 W By .
J.
Fator decorregdor 113383
N g WP
Amostras %560 4 BB R
Repetio 612 2 30005 46k
fm 1012 § 876
Tl Y U




PROVADOR: PB
= 5%
ATRIBUTO: ~ APARENCIA
Descritor 1: ~ AMARELO ESVERDEADO
Fator 1: Fator 2: REPETICOES T
AMOSTRSS Total (y,) Media  J;)
DIAT  DIA2  DIA3
A B0 150 150 450 150
B 68 10 (it} 0
€ 67 Al 09 70
D 14 00 00 14 05
E 00 JAl 00 0 23
Toally) B9 %1 B3 %3 .
Ve
Fator de corregdo: 605,47
SQ gl DQM f FTabe\adn
Amostras 37912 4 9478 2661 3Y
Repetigdo 567 1 28 0080 446
Erro 849 8 3%
Total 41328 W
ATRIBUTO: ~ AROMA
Descritord;  DOCE
Ftorl;  Fator 2 REPETICOES e
o —cTotaI (1p) Media  3;)
AMOSTRAS  DIAL  DIA2  DIA3
A 3o 59 uy 48
B 00 00 00 00 00
C B0 B0 150 0 150
D 13wl 8l By 18
£ 1370 80 %3 54
Tolly) 189 482 W0 %1
e
Fator de comegdo: 654,72
SQ gl DQM F FTaIzeIada
Amostras 36109 4 07 [ UM Y
Repetiio 6377 2 3188 | 4 4l
o B8 8 78
Tt 4799 U

F4,8

s

Fig

FZ,X

ndo discrimina amostras

Amostras consegue discriminar amostras (Fealo> Ftabelado)
Repeticio boa repetibilidade (Fealc< Ftabelado)
ATRIBUTO: ~ APARENCIA
Descritor2: ~ TURVO
Fator 1: Fator 2: REPETICOES i
AMOSTRSS Total (y,) Media(y; )
DIA1T  DIA2  DIA3
A BS W99 3p 15
B uoons o 47 By 9%
C 50 150 150 450 150
D 00 00 00 00 00
£ 19 00 00 19 06
Total[y) nroou7 o Bs 134 .
..
Fator de corregdo: 85730
5Q gl DQM f FTaImIadn
Amostras 56856 4 1414 | 3830 38
Repeticio 2019 1 1009 © 21 446
Erro 2969 8 3N
Total o8 U
ATRIBUTO: ~ AROMA
DestitorS;  ANANAS
Fator & Fator 2 REPETICDES o
—cTotal(yi.] Média ; )
AMOSTRAS  DIA1  DIA2  DIA3
A B0 6y 23 W 81
B 0 00 00 00 00
C % B0 B0 N 109
D 00 68 %6 lod 55
£ 15 % 139 46
Tlly) 04 W2 %S 8l
Yo
Fatordecomegdo: 505,76
SQ gl DQM f FTahelada
Amostrss 19776 4 94 160 33 Fig
Repetiio 2033 2 B6 | 0B 44 hs
Emo w3068
Total 955 U

sem repetibilidade

23/24

ATRIBUTO: 0DOR
Descritor3:  ANANAS
Fator 1: Fator 2; REPETICOES o
AMOSTRSS Total (y,) Média ;)
DIA1 DIA2 DIA3
A B0 150 50 50 150
B 63 139 00 07 69
© 63 00 38 106 35
D 67 11 94 302 101
E 00 142 50 9 97
Tolly) B3 2 81 B .
.
Fator de corregdo: 122763
S gl DM F Fryeme
Amostras 215,88 4 397 119 38 Fyg
Repetilo 4920 2 U0 0 46 Ry
Bo A1 8 04
Total 50620 14
ATRIBUTO: ~ AROMA
Descritor6:  ACIDO
Fator L Fator 2 REPETICOES s
w —cTotal () Média y; )
AMOSTRAS DAL DIA2  DIA3
A 132 30 93 By 85
B 150 150 50 &0 150
C 00 00 00 00 00
D 133 81 9% N 13
E 103 83 0o B2 9
Tolly) 518 3 “3 108 .
J
Fator de comegdo: 113535
0 gl DQM f P
Amostras 356,83 4 gu P 3y Fig
Repetico 3047 1 5B P30 46 Fy
frro 4009 8 50
Total 4758 W




ATRIBUTO:  TEXTURA
Descritor 7. FLUIDEZ

Forl:  Fator Z:REPETICOES Tl e T
AMOSTRAS  DIA1 ~ DIA2  DIA3
A 50 B0 50 6500 150
B 50 150 B0 &0 150
© 50 50 B0 &0 150
D 50 550 Bo o &0 B0
£ 150 150 B0 &0 150
Toally) B0 B0 0250 .
J.
Fator de comegdo: 337500
Qg DM
Amostras 000 4 000 '#D\V/(Jl 3
Rpeiio 00 2000 MO 46
fro 00 8 000
Tt 00 1
ATRIBUTO:  SABOR
Desetor 10 ANANAS
Fatorl;  Fator2:REPETICOES Tl ek )
AMOSTRAS  DIAT ~ DIA2  DIA3
Aoy % won
B00 00 00 00 00
C B B0 Bo By 1
D26 78 W W6
E 06 3 01 By 4
Tolly) 28 B %7 B .
J.
Ftordecoregdo: 3822
O L
Mmostras 38337 4 W8 T3 3
Repetio 338 1 1% (20 44
o %05 8§ 1%
Totl  B6% U

Fi

FZ,B

g

FZ,B
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ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO:  SABOR
Descrtor8:  DOCE Deseitor%:  ACIDO
Fator Fator 2 REPETICOES Tl Vol | Fator : Fator 2 REPETICOES Tl a7
AMOSTRAS ~ DIA1  DIA2 3 AMOSTRAS  DIA1  DIA2 DIA3
A 973 N W 18 A 128 38 8 B4 8
B 00 00 00 00 00 B 50 10 By 650 B0
C 50 50 Lo B B0 C 00 00 O] 00
D 9 w3 B 85 D 126 12 § 8BS 9
E 9o N B’ 61 £ 94 12 0 % 89
Telly) 07 87 %7 1061 Tolly) 98 %) 0o 156 .
Ve o
Fatorde comecdo: 70864 Fator de comegdo: 105169
Qg M F g | g DM F Frgen
Amostras 326 4 W% (Ul Y Fig Amostras 34674 4 56 09 3 Ry
Repeticio %853 2 2907 | 380 44 hs Repeticdo 2772 1 3% | 3% 4k s
rro 8 8 8 o B0 § 43
Total my U Tt 8 U
ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO:  AFTERTASTE
Descrtor11: ~ REBUCADO Desertor12: ~ DOCE
fator 1 Fator 2: REPETICOES Tl W | fator 1 Fator 2: EPETICOES Tl W[ |
AMOSTRAS ~ DIAT  DIA2  DIA3 AMOSTRAS DIAL D2 DIA3
A ¥ 005 T BE 5 A5 U 00080
B R R B0 0 00000
C Y Y R Y R I C B By By BT U
D () Y S (1 T D W 8 %W 6
E O R E B8 I
Tely) 07 B0 Wy %P . Tely) 4 ¥ Wy 4
J J
Fatordecoregdo: - 6099 Fator de coregdo: - 73081
O ™
Amostas 3047 4 G100 [ B M Fis Amostras 3010 4 00 3% 3 Ry
Repetio 3137 2 B¢ [ 4% 4k By Repetio 260 1 10 P06 4% Ry
o B4 8 I8 o IR 8 03
Tl 4131 U Tl B U




ANEXO XI — Mapa de desempenho dos provadores para cada descritor

1/3

a= 5%
(amostra)
3,84
F4,8
(repeticdo)
446
Fz,s
AMOstras  Fetauiado Fiabelado hom poder discriminativo do provador
Repeticdes  Feaiouado < Fiabelado boa repetibilidade do provador
ATRIBUTO:  APARENCIA ATRIBUTO: APARENCIA ATRIBUTO: ODOR
Descritor 1:  AMARELO ESVERDEADO Descritor 2: TURVO Descritor 3: ANANAS
AMOSTRA REPETICAO |  CONCLUSAO AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAO AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAO
N PROVADOR — \ PROVADOR — N PROVADOR —
Fcalculadv Ftahelado Fcalculado Ftaheladu Amostra RePEtIGHO Fcalculado Ftahelado Fcalculado Ftahelado Amostra REPetIGHO Fcalculadu Ftabelado Fcalculado Ftahelado Amostra REPG(IGBO
1 AV 739 384 1 055 | 446 1 AV 3472 | 384 041 446 1 AV 224 384 016 446
2 CF 532 384 1 591 | 446 2 CF 761 | 384 | 009 446 2 CF 077 384 0,07 446
3 1B 332 3841 224 | 446 3 B 553 | 384 | 274 446 3 1B 085 384 1,58 446
4 M) 152 384 | 171 | 446 4 M) 1180 | 384 | 240 446 4 M) 2,71 384 0,00 446
5 PR 1,85 384 | 041 | 446 5 PR 162 | 38 ] 030 446 5 PR 134 384 113 446
6 PL 2,29 3841 016 | 446 6 PL 328 | 384 | 438 446 6 PL 043 384 138 446
7 AC 214 3841 013 | 446 7 AC 362 | 384 | 475 446 7 AC 2,76 384 297 446
8 ACS 20988 | 384 | 421 | 446 8 ACS 1674 | 384 | 252 446 8 ACS 117 384 031 446
9 1 2028 | 384 | 016 | 446 9 1 1732 | 384 | 062 4,46 9 | 2,06 384 048 446
10 I 818 | 384 | 001 | 446 10 S 461 | 384 | 004 4,46 10 S 0,56 384 011 4,46
1 MS 073 | 38 | 007 | 446 11 MS 778 1 384 | 010 4,46 1 MS 045 384 0,07 4,46
12 PB 2661 | 384 | 080 | 446 12 |8 3830 | 384 | 272 446 12 |8 179 384 032 446




2/3

ATRIBUTO:  AROMA ATRIBUTO: AROMA ATRIBUTO: AROMA
Descritor 4:  DOCE Descritor 5: ANANAS Descritor 6: ACIDO
AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAO AMOSTRA REPETIGAO CONCLUSAO AMOSTRA REPETIGAO CONCLUSAO
N° PROVADOR N PROVADOR N° PROVADOR
Fcalculado Ftabelado Foalculado Ftabelado Amostra RePeti95° Fcalculado Ftabelado Fcalculado Ftabelado Amostra RGPEti§5° Fcalculado Ftabelado Ftaltulado Ftahelado Amostra Repﬂicio
1 AV 60,83 | 384 | 155 | 446 1 [V 207 | 384 | 041 446 1 |AV 7,77 384 027 4,46
2 CF 1455 | 384 ] 914 | 446 2 CF 3624 | 384 | 369 4,46 2 CF 4,61 384 0,08 4,46
3 B 280 | 384 | 402 | 446 3 |IB 481 | 384 | 259 446 3 |B 6,23 3,84 335 4,46
4 MJ 636 | 384 | 003 | 446 4 M 1472 | 38 072 446 4 MJ 1005 | 384 6,17 446
5 PR 403 | 384 [ 037 | 446 5 PR 397 | 384 ] 005 446 5 PR 9,65 384 181 446
6 PL 1639 | 384 [ 283 | 446 6 [PL 1918 | 384 [ 338 446 6 [PL 340 384 152 446
7 AC 1499 | 384 | 282 | 446 7 |AC 331 | 384 | 404 4,46 7 [AC 540 384 1,49 4,46
8 ACS 21,73 | 384 | 157 | 446 8 ]ACS 1402 | 38 | 109 446 8 ]ACS 8,23 3,84 283 4,46
9 1 848 | 384 | 029 | 446 9 I 816 | 384 | 055 446 9 1 8,36 3,84 011 446
10 I 3294 | 384 ] 098 | 446 10 S 1437 | 38 [ 125 446 0 S 508 384 091 446
1 MS 363 | 384 | 010 | 446 1 |MS 542 | 384 ] 018 446 11 MS 8,59 384 0,05 446
12 PB 1144 | 384 | 404 | 446 12 |8 161 | 38 | 043 4,46 12 |[PB 1771 | 38 3,03 4,46
ATRIBUTO:  TEXTURA ATRIBUTO: SABOR ATRIBUTO: SABOR
Descritor 7: ~ FLUIDEZ Descritor 8: DOCE Descritor 9: ACIDO
AMOSTRA | REPETICAO |  CONCLUSAO AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAO AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAQ
N° PROVADOR N PROVADOR N° PROVADOR
Fcalculado Ftabelado Fcalculado Ftabelado Amostra REPEti§5° I:calculado Ftabelado I:calculado I:'oabelado Amostra REPEti§5° Fcalculado Ftabelado Fcalculado Ftabelado Amostra REPEtiG50
1 AV 334 446 1 (A 6555 | 384 | 127 446 1 AV 761 384 022 446
2 CF 723 | 384 | 666 | 446 2 CF 3444 | 384 117 446 2 CF 538 384 0,01 446
3 B 772 | 384 | 207 | 446 3 |IB 59 | 38| 033 4,46 3 |B 539 384 2,89 4,46
4 MJ 588 | 384 | 816 | 446 4 M 5951 | 384 | 197 446 4 MJ 2609 | 384 346 4,46
5 PR 269 | 384 | 198 [ 446 5 PR 461 | 384 | 048 4,46 5 PR 1146 | 384 0,61 446
6 PL 673 | 384 | 101 | 446 6 [PL 1364 | 384 [ 160 446 6 [PL 113 | 384 2,77 446
7 AC 598 | 384 [ 387 | 446 7 |AC TAT | 384 | 054 446 7 |AC 585 384 039 446
8 ACS 1455 | 384 ] 068 | 446 8 ]ACS 204 | 384 | 129 4,46 8 ]ACS 8,20 384 318 4,46
9 1 1630 | 384 | 324 | 446 9 I 78 | 384 | 028 4,46 9 1 3805 | 384 071 4,46
10 I 100 | 384 | 1,00 | 446 10 S 1989 | 38 [ 133 446 0 S 797 384 027 446
1 N 441 | 384 [ 004 | 446 1 |MS 436 | 384 | 006 446 11 ™S 8,10 384 0,03 446
12 PB 384 4,46 2 |8 1179 | 384 | 381 4,46 12 |[pB 297 | 384 335 4,46




3/3

ATRIBUTO:  SABOR ATRIBUTO: SABOR ATRIBUTO: AFTER TASTE
Descritor 10: ANANAS Descritor 11:REBUCADO Descritor 12: DOCE
AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAO AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAO AMOSTRA REPETICAO CONCLUSAO
N PROVADOR N PROVADOR N° PROVADOR
Foalculado Ftabeladu Fcalculado Ftabelado Amostra Repeti;io Fcalculado Ftabelado Fcalculado Ftabelado Amostra RePeﬁ§5° I:calculado Ftabelado Fcalculado Ftabelado Amostra RePeti§5°
1 AV 205 | 3841039 | 446 1 W 680 | 384 | 009 | 446 1A 264 | 384 | 343 | 446
2 CF 7531 | 384 | 001 | 446 2 |CF 227 | 384 [ 061 | 446 2 |CF 28% | 38 142 | 446
3 B 406 | 384 [ 026 | 446 3B 840 | 384 ] 030 | 446 3 |B 811 | 384 | 004 | 446
4 M 1978 | 384 | 120 | 446 4 W 1788 | 384 [ 123 | 446 4 M 2054 | 384 | 622 | 446
5 PR 400 | 384 | 003 | 446 5 R 691 | 384 | 017 | 446 5 [ 599 | 384 | 038 | 446
6 PL 1552 | 384 | 210 | 446 6 |PL 1435 | 384 | 099 4,46 6 PL 3034 | 38 6,90 446
7 AC 576 | 384 | 1,10 | 446 7 |AC 339 | 384 | 194 | 446 7 |AC 357 | 384 | 077 | 446
8 ACS 13,09 | 384 [ 139 | 446 8 |ACS 2269 | 384 [ 030 | 446 8 |ACS 560 | 384 | 070 | 446
9 1) 49 | 384 | 023 | 446 9 U 2005 | 384 [ 203 | 446 9 U 912 | 384 | 003 | 446

10 I 243 | 384 [ 035 | 446 10 5 652 | 384 | 047 | 446 0 S 2618 | 384 | 114 | 446
1 N 562 | 3841023 | 446 IV (N 929 | 384 | 054 | 446 11 IMS 73 | 384 | 035 | 446
12 PB 1231 | 384 | 230 | 446 12 [pB B8 | 384 [ 426 | 446 12 | 39 | 384 | 006 | 446




Fcalculado < Ftabelado

ANEXO XIl — Resultados: Analise de Variancia para as amostras e Teste de Tukey

Fcalculado > Ftabelado

Nenhum provador utilizou a escala de forma diferente

Provadores Para andlise das
Interag&o Feacuiado < Fiabelado Featculado > Frabelado N&o houve interacdo amostra x provador (ndo ha diferenga significativa), ou seja entendeu o significado do descritor amostras e =
provadores:
Amostras Fealcuiado > Fabelado Existe diferenca significativa entre as amostras k=
ATRIBUTO:  APARENCIA
Descritor 1:  AMARELO ESVERDEADO a=
Controle A B c D E D1+D24D3 Hipéteses para Teste{ HO:
qtde de Tukey: H1:
N PROVADORES Total (y; )
’“°"1d°'es b1 | b2 | D3| b1 | D2 D3 D1 | D2 | D3| D1 D2 | o3| b1 |[D2| D3 A B c D E
1 AV 1 15,0 15,0 150 [ 53 41 0,0 69 69 42 41 0,0 10,5 54 0,7 43 974 45,0 94 18,0 14,6 104
2 CF 1 15,0 150 [ 150 | 91 [ 116 14,0 74 | 103 | 137 82 103 116 10,5 135 115 176,7 45,0 34,7 314 30,1 355
3 B 1 15,0 10,8 150 | 124 | 59 34 111 ] 58 | 128 12,5 15,0 118 111 49 33 150,8 408 21,7 29,7 393 193
4 MJ 1 15,0 15,0 150 | 14,7 | 93 95 107 | 131 | 124 6,1 10,7 10,7 54 94 99 163,9 45,0 305 36,2 275 24,7
5 PR 1 148 150 | 143 | 104 [ 137 89 121111 &7 85 93 15,0 59 79 12,5 168,1 44,1 33,0 319 328 263
6 PL 1 14,6 14,7 1371 50 | 123 141 50 | 123 | 141 141 6,2 59 6,6 6,1 57 150,4 43,0 314 314 26,2 184
7 AC 1 15,0 71 150 | 99 9,5 72 53] 53 | 29 129 15,0 10,2 0,0 124 87 1364 371 26,6 13,5 381 211
8 ACS 1 150 | 150 | 150 [ 24 | 17 30 23 | 20 | 48 00 00 00 00 00 1,7 62,9 45,0 71 91 00 17
9 1 1 15,0 150 | 150 | 1,0 0,0 0,0 69 | 45 | 25 29 9,0 6,8 0,2 12 46 84,6 45,0 1,0 13,9 18,7 6,0
10 IS 1 15,0 150 [ 150 | 12 0,0 08 87 | 68 | 00 6,6 111 80 00 00 78 96,0 45,0 2,0 15,5 25,7 78
1 MS 1 14,0 14,0 23 89 9,6 11,0 116 | 118 | 85 57 42 6,0 26 70 136 130,8 303 29,5 319 159 232
12 PB 1 15,0 150 | 150 | 68 70 72 67 | 71| 71 14 0,0 0,0 0,0 7,0 0,0 95,3 45,0 21,0 209 14 70
Total (y;) 1784 | 1666 | 1653 | 841 | 84,7 79,1 94,7 |1 97,0 | 91,7 83,0 90,8 96,5 47,7 70,1 83,6 15133
Total (y;) 5103 279 2834 03 2014 SSeubtotal 3557,98
MEDIAS 14,18 6,89 7,87 7,51 5,59
Fator corregdo: 1272265 TESTE DE TUKEY r 36 A= 2,67
q 192 Ranking médias em ordem CONTRASTES
" | a=(5,175)sy, decrescente
Ranking Amostras Médias CIAC
Contribuicdo
sQ gl DAM  F  Fraemo - sQ gl DOM  F  Fraenso 1 mA 1418 a 20D
liquida (%):
Provadores 103179 11 9380 1160 187 2082 Amostras 160513 4 40128 2403 242 2 mC 787 b 38
Amostras 1605,13 4 401,28 49,65 245 34,74 Residuos  2922,77 175 16,70 3 mD 751 b CACE
Interagéo 0106 4 209 259 148 1249 Total 45790 179 4 mB 689 b CsDB
(provadores x amostra)
Erro 969,92 120 8,08 31,95 5 mE 559 b C6DE
Total 452790 179 100,00 C7BE

6,30

0,36

099
228

0,62

191
129

1/11

12

5%

m;=m;

m; # m;

> A\ (Rejeita HO)

<A (ndo Rejeita HO)

<A (ndo Rejeita HO)
<A (ndo Rejeita HO)

<A (ndo Rejeita HO)

<A (ndo Rejeita HO)
<A (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO:  APARENCIA
Descritor2:  TURVO
Controle A B c D E D1+D2+D3
N PROVADORES atde Total [y,
Pf°"1d°fes D1 | D2 | D3 | DL | D2 D3 DL | D2 | D3 D1 D2 | D3| DL | D2 D3 A B € D E
1 AV 1 150 | 150 [ 150 72 | 40 38 73 1107 | 101 00 00 00 6,0 07 37 98,5 450 150 281 00 104
2 CF 1 150 | 150 | 150 | 127 | 130 137 142121 B3] 15 13 |06 99 |[130| 106 1909 45,0 394 396 | 334 35
3 1B 1 150 128 [ 150 103 | 74 99 126 73 | 132 115 150 141 104 75 99 1719 0238 276 331 40,6 278
4 M) 1 128 132 | 139 144 ] 102 110 150 | 150 | 150 103 17 9,7 11,7 103 95 1797 399 356 45,0 27,7 315
5 PR 1 149 148 | 1411 106 | 137 88 124 1 113 | 86 87 92 149 57 75 129 168,1 438 31 323 328 26,1
6 PL 1 145 140 | 134 144 | 139 10,6 143 | 137 | 146 142 72 11 14,2 71 10 1682 419 389 2,6 225 223
7 AC 1 150 150 [ 150 | 60 | 113 52 100 | 104 | 22 25 134 75 00 120 38 1293 45,0 225 226 234 158
8 ACS 1 150 | 150 | 150 [ 106 | 17 42 105 19 | 29 00 00 00 00 00 06 714 45,0 165 153 00 06
9 1) 1 150 | 150 [ 150 00 | 29 37 BL] 78 | 68 52 55 17 6,0 37 45 106,0 450 6,6 7 | 14 143
10 N 1 150 150 [ 150 70 | 14 114 69 | 95 | 00 13 58 11 0,0 00 64 95,8 45,0 198 16,4 82 64
1 MS 1 16 | 138 | 134 117 | 99 94 59 | 122 | 69 35 39 45 838 6,7 116 1358 408 310 250 | 119 271
12 PB 1 BS | 142 | 99 | 117 | 125 47 150 | 150 | 150 00 00 00 19 00 00 1134 376 289 45,0 00 19
Total (y;) 1743 | 1728 | 1697 | 1166 | 1019 96,4 13721269 | 1086 | 687 790 | 652 | 746 | 685| 746 16350
Total [y;) 516,8 3149 7 2129 u17 ' SSsubtota: 3798,88
MEDIAS 14,36 8,75 10,35 591 6,05
Fator corregdo: TESTE DE TUKEY A= 2,68
14851,25 r 36
Ranking médias em ordem
q 392 | g=(5,175)sy decrescente
Ranking Amostras Médias
R T Qg DM Faw LomA o u%
liquida (%):
Provadores 107940 11 9813 1301 187 21,18 Amostras 175623 4 43906 2606 242 2 mC 1035 be
Amostras 1756,23 4 43906 5820 245 36,69 Residuos 294796 175 1685 3 mB 875 ¢
Interagdo
963,25 44 2189 1290 148 1342 Total 470419 179 4 mE 6,05 de
(provadores x amostra)
Erro 905,31 120 754 2871 5 mD 591 e
Total 470419 179 100,00

CONTRASTES

C1AC

C2AB

(3CB
CACE

(5CD

C6BE
C7ED

4,00

561

161
431

444

2,70
013

2/11

> A\ (Rejeita HO)

> A\ (Rejeita HO)

<A (ndo Rejeita HO)
> A\ (Rejeita HO)

> A\ (Rejeita HO)

> A\ (Rejeita HO)
<A (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO: ~ ODOR
Descritor3: ~ ANANAS
Controle A B c D E D1+D2+D3
N PROVADORES ate Totaly,)
p’°"af°'es ot | o2 | o3| Dt |D2| o3 |Dt|D2| D3| o | D2 |D3| D1 |D2| D3 A B C D E
1 AV 1 74 68 | B4 73 | 112 00 150 | 150 | 150 00 25 13 138 100 13 1220 216 185 450 98 11
2 CF 1 150 | 108 |45 127 | 150 139 137133 ] 150 120 42 (11 119 | n4 126 1981 403 416 420 313 36,9
3 B 1 20| 150 [ 150 136 | 37 136 1B6| 77 | 137 150 121 | 107 150 | 78 21 1706 40 309 350 318 2149
4 M 1 102 | 150 [ 150 ] 150 | 76 91 146 | 138 | 105 42 90 105 71 6,6 63 1545 402 37 389 37 200
5 PR 1 148 96 | 150 76 | 140 102 123112491101 117 132 [ 135 40 | 131 17 1717 394 318 313 384 U8
6 PL 1 47| 141 | 54| 108 | 119 53 75 | 118 | 142 15 18 | 127 715 116 55 1523 342 280 35 320 26
7 AC 1 150 | 150 | 150 90 | 12| 90 |13|mo|no| 73 11 [105] 00 |150| 63 | 1637 150 32 | 33 | 89 | 3
8 ACS 1 150 | 150 [ 150 35 | 114 00 1191 00 | 120 93 08 1181 00 99 125 1281 450 149 239 219 24
9 1) 1 106 | 150 | 150 00 | 97 39 22| 00 | 51 129 33 00 [ 150 |17 19 1063 406 136 13 16,2 286
10 JS 1 00 150 (115 23 | 81 16 150 | 150 | 00 150 00 92 150 | 81 150 1308 26,5 120 300 42 381
1 N 1 B7 | 138 | 55| 30 | 120 111 52 | 94 | 85 119 44 2,7 838 63 132 1300 30 26,1 31 190 238
12 PB 1 150 | 150 [ 150 68 | 139 00 68 | 00 | 38 6,7 U1 | 9% 00 | 142 150 1357 450 20,7 106 302 292
Total y;) 14341 1601 |1553] 916 | 1317 17 1301 [ 1139 [ 1199 1135 9,5 |1094( 981 (1172 1054 17638
Total[y;) 1588 301,0 3639 3194 3207 ' Sobont 1861,17
MEDIAS 12,74 8,36 10,11 8,81 8,91
Fator corregdo: 1728328 TESTE DE TUKEY r 36 303
Ranking médias em ordem
q | 392 | g=(5175)s decrescente
Ranking Amostras Médias
Qg DM F Ry b U g DM F Frum 1 om0
liquida (%):
Provadores 49729 1 4521 231 187 6,70 Amostras 44968 4 11242 523 242 2 mC 10,11
Amostras 449,68 4 1mm 555 245 832 Residuos 375916 175 2148 3 mE 891
Interagdo
91421 44 2078 106 148 127 Total 420884 179 4 mD 8,387
(provadores x amostra)
Erro 24767 120 1956 83,20 5 mB 8,36
Total 40884 179 100,00

CONTRASTES

C1AC

C2AE

C3CE
C4cD

(5CB

264

384

1,20
124

175

3/11

<A\ (ndo Rejeita HO)

>\ (Rejeita HO)

<A\ (ndo Rejeita HO)
<A (ndo Rejeita HO)

<A\ (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO: ~ AROMA
Descritor4:  DOCE
Controle A c D E D14D24D3
qtde
N PROVADORES Total [y, )
p'“"ldms ot | o2 | o3|t |o2| 03 |ot|D2| D3| o | b2 |D3| Db |D2| D3 A B C D E
1 AV 1 441 132 | 137 00 [ 00 00 150 | 150 | 150 75 69 101 13 104 123 1408 413 00 450 245 300
2 CF 1 150 | 150 | 150 67 | 105 109 128 136 | 144 110 127 | 139 103 | 128 140 1886 450 281 408 | 376 | 371
3 I} 1 4 | 120 | 150 104 | 28 29 150] 39|68 150 50 | 69 [ 150 | 89 103 1523 394 16,1 57 | 363 | 342
4 M) 1 150 | 104 | 150 12 | 76 6, 126 | 150 | 126 138 119 [ 116 124 | 117 111 168,1 404 150 40,2 373 35,2
5 PR 1 40| 129 [ 150 26 | 13 11 1491149 | 24 75 8,2 23] 14 81 122 1418 419 50 22 280 347
3 pL 1 47| 15 | B30[ 10 | 06 17 66 | 100 | 142 6,6 97 | 131] 109 | 94 130 1390 42,2 33 308 | 294 | 333
7 AC 1 150 | 150 | 129 33 | 00 09 66 | 27 | 54 9,2 11 6,8 50 48 00 88,7 29 42 147 171 98
8 ACS 1 119 6,1 70 [ 00 | 00 00 150 | 150 | 150 14 12 6,7 9,0 45 8,0 1009 251 00 450 93 215
9 1) 1 150 | 150 | 150 00 | 02 00 100 | 38 | 32 57 04 | 87 [ 25 | 15| 104 1114 450 02 170 | 48 | 244
10 N 1 136 | 138 | 150 00 | 00 00 150|150 [ 131 137 1 |6 136 |79 150 1604 44 00 81| 384 | 365
1 MS 1 B3| 136 | 134 32 | 56 71 57 | 85 | 114 114 24 42 9,0 111 93 1292 403 159 256 180 294
12 PB 1 13 71 59 [ 00 [ 00 00 150 | 150 | 150 13 141 81 13 70 8,0 99,1 143 00 450 235 163
Total(y_j_) 1556 | 1486 [ 1560 284 | 286 308 144211324 1285 1041 1057 | 1150( 1107 |1081| 1236 16203
Total (y,) 460,2 8738 405,1 3248 M4 ' SSubtotls 3930,39
MEDIAS 12,78 2,44 11,25 9,02 9,51
Fator corregdo: 14585,40 TESTE DE TUKEY r 36 2,50
Ranking médias em ordem
7 |39
4=(5.175)s, decrescente
Ranking Amostras Médias
U g DM F ﬁ;":::”lga; U @ DM F Frem T m B
Provadores 679,65 1 61,79 825 187 1237 Amostras 225715 4 56429 3840 242 2 mC 11,25
Amostras 257,15 4 56429 7536 245 46,12 Residuos 257174 175 1470 3 mE 9,51
Interacdo
99359 44 2258 302 148 1375 Total 482889 179 4 mD 9,02
(provadores x amostra)
Erro 898,50 120 749 27,76 5 mB 2,44
Total 48889 119 100,00

abc
he

CONTRASTES

C1AC

C2AE

C3AD
C4CE

(5CD

153

327

3,76
174

3

4/11

<A (ndo Rejeita HO)

> A\ (Rejeita HO)

> A\ (Rejeita HO)
<A\ (ndo Rejeita HO)

<A (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO:  AROMA
Descritor 5 ANANAS
Contre A c D E 1402403
qtde
N PROVADORES Total (y; )
pr°vaj°'es ot | o2 |o3|ot|o2| D03 |ot|o2|o3| ot | o2 |D3| Dt |[D2| D3 A B C D E
1 AV 1 15 150 | 150 74 | 00 00 5072 | 14 00 72 69 140 | 122 70 1158 375 74 26 141 33,2
2 CF 1 150 | 146 [150] 66 | 91 97 115 [ 120 | 123 125 140 | 133 135 | 150 140 1881 46 254 358 398 45
3 B 1 105 150 [ 150 81 | 27 30 29140 | 70 150 133 69 150 | 115 104 1513 415 138 239 352 36,9
4 M 1 150 | 150 [ 150 10 | 79 55 B35 11| 131 124 126 | 126 116 | 127 130 1720 450 144 317 376 313
5 PR 1 05| 148 [ 1481 08 | 05 15 132|144 25 55 83 118 | 148 8,2 116 1332 40,1 28 30,1 256 346
§ pL 1 109 | 142 | 37| 13 | 06 07 76 | 31| s 89 18 | 80| 72 |us| 78 | 1317 388 26 | ®1 | 87 | 285
7 AC 1 150 | 150 | 125 48 | 00 99 |18 46 [ 109] 00 25 |18 99 |54 10 | 191 5 w7 | w3 | 13| 93
8 ACS 1 121 838 89 | 00 | 00 00 150 [ 150 | 150 00 30 91 94 44 10,5 1112 298 00 450 121 U3
9 1) 1 150 | 150 [ 150 00 | 02 00 83 | 34 | 82 49 102 38 18 118 97 1073 450 02 199 189 33
10 S 1 139 93 [ 150 00 | 00 00 150 | 14,7 | 86 15,0 150 8,6 150 | 117 150 15338 38,2 00 353 386 41,7
1 MS 1 B2 | 132 [ 135] 34 | 65 8,0 64 | 110 | 107 89 40 26 112 89 127 1342 399 179 281 155 28
12 PB 1 150 69 231 00 | 00 00 26 | 150 | 150 00 6,3 96 28 15 96 871 U2 00 326 164 139
Total y;) 1546 | 1568 | 1557 334 | 275 383 132812251191 831 1087 [1060( 1262 |1148| 1353 16148
Total y;) 467,1 99,2 3744 2978 3763 ' SSsubtotalt 3415,86
MEDIAS 12,98 2,76 10,40 827 1045
Fator corregdo: 14486,55 TESTE DE TUKEY r 36 253
Ranking médias em ordem
q 392 | 4=(5,175)s decrescente
Ranking Amostras  Médias
Qg DM F g Qg DM F ke Lom o
liquida (%):
Provadores 590,12 11 5365 471 187 979 Amostras 213803 4 53451 3561 242 2 mE 1045 abc
Amostras 213803 4 53451 4755 245 4393 Residuos 262674 175 1501 3 mC 1040 he
Interagdo
687,70 44 1563 [139 | 148 4,05 Total 476477 179 4 mD 821 ¢
(provadores x amostra)
Erro 134891 120 1124 023 5 mB 276 d
Total 476477 119 100,00

CONTRASTES

CIAE

C2AC

GEC
C4ED

252

258

005
218

5/11

<A\ (ndo Rejeita HO)

> A (Rejeita HO)

<A\ (ndo Rejeita HO)
<A\ (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO:  AROMA
Descritor6:  ACIDO
Controle
A B € D E D1+D2+D3
N PROVADORES atde Totaly,)
provadores
v D1 D2 D3 [ D1 | D2 D3 DI | D2 | D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3 A B © D E
1 AV 1 19 150 [ 74 [ 121 | 76 150 00| 00 [ 00 15 43 1071 150 | 131 135 130,1 303 347 00 35 416
2 CF 1 106 | 139 | 128 | 137 | 144 15,0 127 104 | 11,2 142 128 [ 136 150 | 150 146 2009 313 31 353 406 456
3 B 1 22| 15,7 [ 150 99 | 27 29 U3 1 27| 67 150 118 [ 121 150 | 150 144 1614 389 155 37 389 444
4 M) 1 19 82 | 11,71 150 | 150 150 65 | 76 | 107 13 14 {112 63 13 103 1554 218 450 248 299 219
5 PR 1 17 103 | 17 | 149 | 149 149 59179173 122 124 | 120 98 124 103 1546 197 a7 21 36,6 325
6 PL 1 142 72 | 18] 71 | 139 6,7 95 1 08 [ 06 121 13 70 137 | 140 125 1384 32 2,7 109 264 402
7 AC 1 140 | 134 | 74 | 150 | 150 6,2 00 | 23 | 39 119 6,2 97 150 | 108 12 1420 348 36, 6,2 218 370
8 ACS 1 17 98 44 1 150 | 150 150 00| 00 [ 00 124 130 24 30 114 29 106,0 159 450 00 218 173
9 1) 1 25 24 39 | 150 | 150 150 00| 00 [ 85 59 19 01 99 96 104 106,1 838 450 85 139 299
10 I 1 63 27 00 | 150 | 150 150 241 00 {100 25 69 120 69 50 74 107,6 95 450 124 24 193
1 MS 1 36 34 40 1 132 | 90 91 84 1 62 70 113 134 | 134 6,2 11 112 1305 110 313 216 381 285
12 PB 1 132 30 93 | 150 | 150 15,0 00| 00 [ 00 133 81 94 103 | 83 106 1305 255 450 00 308 292
Total y;) 1023 | 1010 | 894 [ 1609 | 1525 1448 597 1389 | 659 | 1256 1055 | 1146 1261 | 1370 1293 16635
Total [y, 927 4582 1645 3557 3924 ' Sl 3183,74
MEDIAS 8,13 VL] 4,57 9,38 10,90
Fator corregdo: 1537351 TESTE DE TUKEY r 36 2,62
Ranking médias em ordem
q | 392 | o=(5,175)s decrescente
Ranking Amostras Médias
D F R R Qg DM F Loom 03
liquida (%):
Provadores 548,96 11 4991 591 187 10,87 Amostras 138152 4 34538 2147 242 2 ul3 10,90
Amostras 1381,52 4 34538 4093 245 2,12 Residuos 281490 175 1609 3 mD 9,8
Interacdo
125327 44 2848 1338 148 21,02 Total 419642 179 4 mA 813
(provadores x amostra)
Erro 101267 120 8,44 36,00 5 mC 457
Total %4 179 100,00

ab
he

CONTRASTES

C1BE

(28D

C3ED
C4EA

C5DA

183

285

102
277

175
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<A\ (ndo Rejeita HO)

> A\ (Rejeita HO)

<A\ (ndo Rejeita HO)
> A\ (Rejeita HO)

<A (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO:  SABOR
Descritor8:  DOCE
Controle
qtde A C D E D1+D2+D3
N PROVADORES Total (y; )
provadores
¢ D1 D2 D3 | D1 | D2 D3 D1 | D2 | D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3 A B € D E
1 AV 1 14| 133 | B3A[ 00 | 00 00 150 | 150 | 150 75 72 (101 73 |04 120 1411 416 00 450 | 48 | 297
2 CF 1 150 | 150 [ 150 [ 104 | 82 89 138 127 | 145 137 133 | 132 135 | 141 139 1952 450 215 410 40,2 415
3 18 1 85 | 150 | 150 [ 00 | 20 27 139 44 | 70 150 14 [ 108 150 | 97 133 1447 385 47 53 | 382 | 380
4 M) 1 150 | 150 | 150 08 | 50 34 1137185 135 126 [ 17 13 |14 16 1696 450 9.2 403 | 388 | 363
5 PR 1 B2 150 | 150 14 | 30 21 149 | 140 | 26 83 84 | 06| 138 | 81 104 1408 432 6,5 315 | 273 | 33
6 pL 1 12| W2 | 1B32( 07 | 07 06 72371421 100 76 [ 133 99 |75 131 1401 416 20 3L 309 | 305
7 AC 1 150 | 126 | 46 00 | 00 17 00 [ 00| 00 45 30 |64 11 |57 48 654 322 17 00 139 | 176
8 ACS 1 3| 58 | 107 00 | 00 00 150 | 150 | 150 07 15 62 | 87 | 42 43 984 213 00 450 | 84 172
9 1) 1 150 | 150 | 150 00 | 00 00 105 38 | 43 48 95 84 [ 20 |114| 104 1101 450 00 186 | 227 | 238
10 JS 1 20| 123 |102] 00 | 00 00 150 [ 150 | 135 125 83 | 142 150 | 82 150 151,2 345 00 B35 | 350 | 382
1 MS 1 BL| BT |57 41 ] 32 31 W] 82 [ 134 89 1L [ 105 64 |55 80 1260 325 104 327 | 05 | 199
1 PB 1 19 73 | 52| 00| 00 00 150 | 150 | 150 19 W2 193 19 | 12 92 1031 144 00 450 | 254 | 183
Tota\(yj_] 1486 | 1547 (1380 174 | 221 25 143511305 1290 1013 1091|1257 1119 |1044| 1270 15657
Total (y;) 4“3 62,0 4030 3361 333 ' SScubtotal 4330,01
MEDIAS 12,26 1n 11,19 9,34 9,54
Fator corregdo: 13969,14 TESTE DE TUKEY r 36 253
Ranking médias em ordem
9 392 | 4=(5,175)sy decrescente
Ranking Amostras Médias
T T T g M F R 1m0
liquida (%):
Provadores 87193 1 7921 24 187 15,74 Amostras 247022 4 61755 4118 242 2 mC 11,19
Amostras U022 4 61755 9692 245 4799 Residuos 262437 175 15,00 3 mE 9,54
Interacdo
98787 4 45 35 148 1389 Total 509459 179 4 mD 934
(provadores x amostra)
Erro 76458 120 637 239 5 mB 1n
Total 509459 179 100

abc
be

CONTRASTES

C1AC

C2AE

C3CE
4D

C5ED

1,06

L1

1,66
186

0,20
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< (ndo Rejeita HO)

> b (Rejeita HO)

< (ndo Rejeita HO)
<A\ (ndo Rejeita HO)

< (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO:  SABOR
Descritor9:  ACIDO
Controe A B c D E D1402403
N PROVADORES atde Totaly,)
provadores
v D1 D2 D3 [ D1 | D2 D3 DI | D2 | D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3 A B C D E
1 AV 1 79 150 [ 74| 121 | 74 150 00 001 00 75 40 131 150 | 135 131 1292 303 345 00 28 416
2 CF 1 104 | 140 | 132 142 | 144 150 129 | 112 | 110 141 127 | 1B36] 150 | 150 145 202,2 386 436 351 404 445
3 B 1 00 25 (130 00 | 20 29 55139 | 109 15 102 | 150 | 150 | 150 129 1263 255 49 203 27 429
4 M 1 75 85 84 | 150 | 150 150 751 68 | 90 78 105 | 100 71 10,7 10,1 1439 214 450 33 283 279
5 PR 1 1,0 19 13 | 150 | 150 148 77178 | 66 129 9,0 94 70 89 91 1334 102 448 21 313 250
6 PL 1 42| 123 | 134 67 | 34 6,2 88 | 08 [ 05 121 125 85 133 | 140 100 136,7 399 163 10,1 31 313
7 AC 1 114 46 | 1371 150 | 150 124 001001 13 38 139 | 107 13 126 150 136,7 29,7 A 13 284 349
8 ACS 1 13 101 | 26 [ 150 | 150 150 00 001 00 120 130 27 23 120 40 105,0 140 450 00 27,1 183
9 1 1 27 21 52 | 150 | 150 150 00001 00 59 15 100 125 | 96 91 1106 100 450 00 244 312
10 I 1 64 29 80 | 150 | 150 150 00001 00 09 16 112 64 8,7 18 989 173 450 00 197 169
1 MS 1 35 39 88 | 134 | 138 139 58 | 62 | 32 108 84 6,2 84 113 10,7 1283 16,2 1,1 15,2 254 304
12 PB 1 128 38 88 | 150 | 150 150 001 001 00 126 712 8,7 94 12 10,1 1256 254 450 00 285 26,7
Total fy; ) 80,1 | 976 |1038] 1514 | 1460 155,2 482 | 367 | 425 1079 1165 | 1183 1187 |1385| 1204 15814
Total (y;) 2815 452,6 1214 34,7 3776 SSsubtotalt 3650,11
MEDIAS 18 12,57 3,54 9,52 10,49
Fator corregdo: 13900,51 TESTE DE TUKEY r 36 A= 2,66!
Ranking médias em ordem
] 392 | 5175, decrescente
Ranking Amostras Médias
O @ DM F e c;q"::;:‘;g;" U g DM F e 1om DS e
Provadores 509,13 11 4628 605 187 9,30 Amostras 166463 4 41616 2508 242 2 mE 1049 ab
Amostras 1664,63 4 41616 5440 245 35,77 Residuos 290349 175 1659 3 mD 952 be
Interagdo
1476,36 44 335 1439 148 2495 Total 456811 179 4 mA 78 ¢
(provadores x amostra)
Erro 918,00 120 765 29,98 5 mC 35 d
Total 456811 179 100,00

CONTRASTES

CI1BE

(28D

G3ED
CAEA

C5DA

2,08

3,05

097
267

170
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<A (ndo Rejeita HO)

> A (Rejeita HO)

<4 (ndo Rejeita HO)
> A\ (Rejeita HO)

<4 (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO:  SABOR
Descritor 10: ~ ANANAS
Controle A C D E D1+D2D3
N moviooRes | Total [y, |
p’°"1d°’“ ot | b2 [ 03| Dt |o2| 03 |oDbt|o2|D3| D | o2 |D3| oa |oD2| D3 A B C D E
1 AV 1 15 150 | 150] 74 | 00 00 5072 14 00 12 12 140 | 124 71 1164 315 74 236 144 35
2 CF 1 150 | 146 [ 1501 88 | 92 90 124 | 1101 ] 118 139 40 [ 140 137 | 150 144 1918 46 210 353 419 131
3 B 1 6,3 19 [ 1550 50 | 21 28 1401 1431 72 150 150 1100 150 | 94 129 1564 37 99 355 | 400 313
4 M 1 150 | 150 [ 1321 05 | 50 6,5 126 | 125 | 150 116 102 (120 11 |13 119 1644 432 120 40,1 348 U3
5 PR 1 10 150 [ 1491 05 | 04 17 B 136 21 51 81 1071 149 |80 117 1323 410 26 292 249 346
§ nL 1| 23| 8790 08|09 13 7813|180 67 91 103 68 |89 | 103 | 142 350 30 | 41| 261 | 260
7 AC 1 | 50| 150 [ 82000 |22 23 [33[35)4a2| 76 12 |27 us |at| 78 | %6 382 45 | 10 | 15 | s
8 ACS 1 115 81 89 1 00 | 00 00 150 | 150 | 150 00 22 91 100 | 35 102 1085 285 00 450 113 37
9 1) 1 150 | 150 [ 1501 00 | 59 00 L7100 ] 86 118 31 58 33 83 102 104,2 450 59 103 2,7 23
10 I 1 96 85 | 70| 00 | 00 00 12411101250 150 U4 110 105 | 150 109 1403 25,1 00 384 | 404 364
1 MS 1 94 56 89 | 46 | 33 37 1071 83 | 63 73 B34 1108 134 | 109 132 1308 39 116 263 315 315
12 PB 1 2] 78 351 00 | 00 00 150 | 150 | 150 26 19 101 06 32 101 935 140 00 450 206 139
Totaly,) 1309 | 1452 |1336] 276 | 290 | 213 |1344|1248|146| 96 | 1068 |147| 1248 |1085| 1307 554
Total ) 409,7 89 s 38,1 364,0 ot 370,93
MEDIAS 11,38 2,33 10,38 8,83 10,11
Fator corregdo: 13336,03 TESTE DE TUKEY r 36 2,62
Ranking médias em ordem
0 |39 | g=5175)s decrescente
Ranking Amostras Médias
U DM F R oo 0 g DM F g 1 omA 1138
liquida (%):
Provadores 690,55 11 6218 728 187 12,66 Amostras 189169 4 41292 294 2R 2 mC 10,38
Amostras 1891,69 4 47292 5487 245 3947 Residuos 281350 175 16,08 3 mE 1011
Interagdo
108869 44 2474 281 1M 15,08 Total 470519 179 4 mD 8,83
(provadores x amostra)
Erro 103426 120 862 RYAL) 5 mB 233
Total 470519 179 100,00

CONTRASTES

C1AC

C2AE

(3AD
C4AB

1,00

127

255
9,05
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<A\ (ndo Rejeita HO)

<A\ (ndo Rejeita HO)

<A\ (ndo Rejeita HO)
> A\ (Rejeita HO)



ATRIBUTO:  SABOR
Descritor 11:  REBUCADO
Contrle A C D E D14024D3
qtde
N PROVADORES Total y; )
provadores
v D1 D2 D3 | D1 | D2 D3 D1 | D2 | D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3 A B C D E
1 AV 1 70 | 150 [ 150 00 | 00 00 150 | 108 | 124 117 30 |30 44 |72 30 1085 370 00 392 | 177 | lp
2 CF 1 150 | 150 | 150 52 | 73 91 127 148|119 141 B39 | 132 142 | 143 139 1896 450 21,6 394 | 412 44
3 B 1 150 | 150 | 150 72 | 25 28 70 [ 113 73 70 24 1101 70 17 104 1377 450 125 25,6 295 25,1
4 M 1 105 | 103 | 124 07 | 44 19 150 | 130 | 134 138 150 | 150 130 | 149 150 1743 32 130 414 | 838 49
5 PR 1 148 | 150 | 150 00 | 08 16 |09]B6| 16| 85 83 | 14| 125 | 82| w2 | 1332 48 20 | 11 | 82 | 319
6 PL 1 145 75 1B 21 | 12 2,7 541 27 | 07 125 137 90 127 | 136 110 1232 359 60 83 352 313
7 AC 1 150 [ 125 | 39 [ 38 | 26 21 00 | 32 | 34 68 43 24 108 | 34 51 793 314 85 6,6 135 193
8 ACS 1 101 | 80 24103 |00 00 150 | 150 | 150 10 21 36 00 34 22 781 205 03 450 6,7 56
9 1l 1 150 | 150 | 150 00 | 00 00 20 | 12 | 66 107 69 99 33 16 116 1048 450 00 98 215 25
10 I3 1 70 | 130 | 73] 00 | 00 00 53| 50| 50| 139 | 14 | 89| 150 | 14| 107 | 1339 73 00 | 353 | 382 | 371
1 MS 1 BA | 134 | BB6| 27 | 45 41 53 | 118 | 67 110 74 112 8,2 100 90 1323 404 113 B3 296 212
12 PB 1 36 51 77100 | 00 00 150 150 | 150 10 80 76 21 19 16 95,6 164 00 450 166 176
Total [y;) 1419 | 1448 | 1352 220 | 231 303 1086 | 1284|1090 1120 1064 | 1053 1032 [1096| 1107 14905
Total [y, 019 754 346,0 w7 s ' St 416160
MEDIAS 11,72 2,09 9,61 8,99 8,99
Fator corregdo: 123017 TESTE DE TUKEY r 36 it 2N
Ranking médias em ordem
q |39 | g=(5,175) decrescente
Ranking Amostras Médias
0 d DM F Ry b Qg DM F g U mA U7
liquida (%):
Provadores 852,88 1 753 118 187 1583 Amostras 190324 4 47581 2744 242 2 mC 961 ab
Amostras 1903,24 4 41581 7354 245 38,02 Residuos 303478 175 17,34 3 mD 899 b
Interagdo
140548 44 3194 494 148 2,70 Total 493802 179 4 mE 899 b
(provadores x amostra)
Erro 71643 120 647 2345 5 mB 209 ¢
Total 493800 179 100,00

CONTRASTES

C1AC

C2AD

a0

21

273

0,62
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<h\(ndo Rejeita HO)

> A (Rejeita HO)

<A (ndo Rejeita HO)



ATRIBUTO:  AFTER TASTE
Descritor 12:  DOCE
Controle A C D E D1+D2+D3
" movioRes | Tota ()
P’°Vaf°’es DL | D2 | D3| DI | D2 D3 DI | D2 | D3| DI D2 | D3| DI |D2| D3 A B © D E
1 AV 1 150 | 1,1 | 135( 150 | 00 00 150 1 150 | 150 | 150 26 [ 119 150 | 18 129 16838 396 150 450 | 395 29,7
2 CF 1 50| 137 | 150 37 | 64 15 108 1150 | 131] 132 142 [ 138 143 | 136| 144 1847 437 176 39 | 412 43
3 B 1 63 | 150 [ 150 05 | 09 29 150 1231 87 150 B3 |42 13 |13 17 1574 363 43 360 | 45 383
4 (7] 1 150 150 | 150 04 | 87 6,2 1291150 150 | 117 150 [ 150 123 | 150 150 1872 450 153 29 | 417 43
5 PR 1 149 | 149 | 150 01 | 04 18 B3| 1341 19 13 85 (109 144 | 83 108 1364 43 23 21 | 267 35
6 PL 1 14| 139 | 103 22 | 06 08 B2] 95| 74 130 28 | 97| 128 | 81 104 1391 386 36 301 | 355 313
7 AC 1 150 150 | 45 [ 40 | 28 22 00 ] 38| 39 72 22 60 | 113 | 60 74 913 345 90 1] 154 U7
8 ACS 1 09 | 124 | 147( 00 | 00 00 1501 150 [ 150 | 113 1Bo | 40 87 66 30 1172 50 00 450 | 289 183
9 ll 1 150 | 150 | 150 00 | 00 00 16| 21 ] 51 17 97 81 45 | 104 114 1156 450 00 B8 | 255 263
10 I 1 130 123 |80 00 | 00 00 150 150 | 550 124 90 | 11| 143 | 91| 2 | 1494 33 00 850 | B5 | 376
1 N 1 B3| 94 |205] 38 |53 35 60 | 138 | 36 [ 107 78 78 83 | 117 52 1307 32 126 B4 | 263 252
12 PB 1 B0 34 13000100 00 B37] 150 | 150 24 83 98 13 81 97 1047 24 00 37 1 25 191
Totaly ) 1528 | 1511 [1365) 297 | 250 | 49 | 1430|1449 (187 169 | 1270 |133| BL5 |110] 1261 425
Total[y;) 40,4 197 4166 Im 368,6 SScubtotal 3832,97
MEDIAS 12,3 21 11,57 10,48 10,24
Fator corregdo: 15726,70 TESTE DE TUKEY r 3 254
Ranking médias em ordem
0|39 | e=5175) decrescente
Ranking Amostras  Médias
U DM F Ry b Q d DM Fr om0
liquida (%):
Provadores 685,28 1 630 626 187 1145 Amostras 238457 4 5914 3947 242 2 mC 1157
Amostras 88457 4 59,14 5986 245 46,63 Residuos 264338 175 1511 3 mD 1048
Interagdo
763,12 M 173 L4 148 6,46 Total 502795 179 4 mE 10,24
(provadores x amostra)
Erro 119498 120 9% 3545 5 m 2
Total 50279 179 100,00

a

a

a

a

CONTRASTES

C1AC

C2AD

C3AE
C4AB

0,66

176

199
10,02
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<1\ ndo Rejeita HO)

<1\ ndo Rejeita HO)

<1\ ndo Rejeita HO)
> b Rejeita HO)



ATRIBUTO:

Descritor 1: AMARELO ESVERDEADO

APARENCIA

1/3

ANEXO Xl = Comportamento do grupo por descritor

MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR

N° PROVADORES A B C D E
1 AV 15,0 31 6,0 4,9 35
2 CF 15,0 11,6 10,5 10,0 11,8
3 1B 13,6 72 9,9 13,1 6,4
4 MJ 15,0 10,2 12,1 9,2 82
5 PR 14,7 11,0 10,6 10,9 8,8
6 PL 14,3 8,0 10,5 8,7 6,1
7 AC 12,4 8,9 4,5 12,7 7,0
8 ACS 15,0 24 30 0,0 0,6
9 1 15,0 03 46 62 2,0
10 S 15,0 0,7 5.2 8,6 2,6
11 MS 10,1 9,8 10,6 53 7,7
12 PB 15,0 7,0 7,0 0,5 2,3
ATRIBUTO: APARENCIA
Descritor 2: TURVO
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B C D E
1 AV 15,0 5,0 9,4 0,0 35
2 CF 15,0 13,1 13,2 11,1 11,2
3 B 14,3 9,2 11,0 13,5 9,3
4 M) 13,3 11,9 15,0 9,2 10,5
5 PR 14,6 11,0 10,8 10,9 8,7
6 pL 14,0 13,0 14,2 75 74
7 AC 15,0 7,5 7,5 7.8 53
8 ACS 15,0 55 51 0,0 0,2
9 1 15,0 2,2 9,2 4,1 4,8
10 JS 15,0 6,6 55 2,7 2,1
11 MS 13,6 10,3 83 4,0 9,0
12 PB 12,5 96 15,0 0,0 0,6
ATRIBUTO: ODOR
Descritor 3: ANANAS
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B C D E
1 AV 9,2 6,2 15,0 33 7,0
2 CF 13,4 13,9 14,0 12,4 12,3
3 B 14,0 10,3 11,7 12,6 8,3
4 MJ 13,4 10,6 13,0 79 6,7
5 PR 13,1 10,6 12,4 12,8 8,3
6 PL 11,4 9,3 11,2 10,7 8,2
7 AC 15,0 10,4 12,4 9,6 71
8 ACS 15,0 5,0 8,0 73 7,5
9 1 13,5 45 24 54 95
10 I 8,38 4,0 10,0 8,1 12,7
11 MS 11,0 8,7 7,7 6,3 9,6
12 PB 15,0 6,9 3,5 10,1 9,7
ATRIBUTO: AROMA
Descritor 4: DOCE
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B (] D E
1 AV 13,8 0,0 15,0 82 10,0
2 CF 15,0 9,4 13,6 12,5 12,4
3 I 13,1 54 8,6 12,3 11,4
4 M) 13,5 5,0 13,4 12,4 11,7
5 PR 14,0 1,7 10,7 9,3 11,6
6 PL 14,1 1,1 10,3 938 11,1
7 AC 14,3 14 49 5,7 33
8 ACS 84 0,0 15,0 31 7,2
9 1] 15,0 0,1 57 83 8,1
10 JS 14,1 0,0 14,4 12,8 12,2
11 MS 13,4 53 8,5 6,0 9,8
12 PB 438 0,0 15,0 738 54

Média por provadoes

Média por provadores

Média por provadoes

Média por provadoes

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 1 - AMARELO ESVERDEADO

20,0
15,0
10,0
5,0
0,0

— A\ e CF 1B

(Atributo APARENCIA)

Amostra

V) e PR s P e AC s ACS s || s | S s V]S s PB

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 2 - TURVO (Atributo APARENCIA)

20,0
15,0

10,0

0,0

— A\ m— CF B

B C D E
Amostra

[Vl] e PR s P e AC s ACS, s || e | S e [\]S s PR

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 3 - ANANAS (Atributo ODOR)

20,0
15,0
10,0

5,0

0,0

— A/ CF 1B

B C D E
Amostra

V) e PR s P e AC s ACS, s || s | S s V]S s PR

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 4 - DOCE (Atributo AROMA)

20,0
15,0

10,0

— A\ s CF B

B C D E
Amostra

V) e PR e P e AC s ACS o || s |G e ] s P



ATRIBUTO: AROMA
Descritor 5: ANANAS
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B © D E
1 AV 12,5 2,5 79 47 111
2 CF 14,9 85 11,9 133 14,2
3 1B 13,8 4,6 8,0 11,7 12,3
4 M) 15,0 48 12,6 12,5 12,4
5 PR 134 09 10,0 85 11,5
6 PL 12,9 09 11,7 9,6 838
7 AC 14,2 49 9,1 51 9,8
8 ACS 9,9 0,0 15,0 4,0 81
9 1 15,0 0,1 6,6 63 78
10 S 12,7 0,0 11,8 12,9 13,9
11 MS 133 6,0 9,4 52 10,9
12 PB 8,1 0,0 10,9 55 4,6
ATRIBUTO: AROMA
Descritor 6: ACIDO
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B © D E
1 AV 10,1 11,6 0,0 78 13,9
2 CF 12,4 14,4 11,8 13,5 149
3 1B 13,0 52 79 13,0 148
4 M) 93 15,0 83 10,0 93
5 PR 6,6 14,9 7,0 12,2 10,8
6 PL 111 9,2 36 838 134
7 AC 11,6 12,1 2,1 9,3 12,3
8 ACS 53 15,0 0,0 93 58
9 1 2,9 15,0 2,8 4,6 10,0
10 IN 3,2 15,0 41 71 6,4
11 MS 37 104 72 12,7 9,5
12 PB 8,5 15,0 0,0 10,3 9,7
ATRIBUTO: TEXTURA
Descritor 7: FLUIDEZ
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B © D E
1 AV 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
2 CF 12,9 15,0 13,7 13,9 14,2
3 JB 6,6 15,0 11,0 8,4 12,2
4 M) 11,5 15,0 11,9 13,0 12,3
5 PR 9,1 14,5 8,7 12,9 114
6 PL 4.8 9,6 14 2,6 49
7 AC 18 11,0 11,2 71 59
8 ACS 9,0 15,0 0,0 12,7 12,3
9 1 0,1 15,0 6,9 72 9,9
10 IS 15,0 10,0 15,0 15,0 15,0
11 MS 6,3 14,0 6,9 10,2 9,5
12 PB 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
ATRIBUTO: SABOR
Descritor 8: DOCE
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B © D E
1 AV 13,9 0,0 15,0 83 9,9
2 CF 15,0 9,2 13,7 134 13,8
3 B 12,8 16 84 12,7 12,7
4 M) 15,0 31 13,4 12,9 12,1
5 PR 14,4 2,2 10,5 9,1 10,8
6 PL 13,9 0,7 11,7 10,3 10,2
7 AC 10,7 0,6 0,0 4,6 59
8 ACS 93 0,0 15,0 2,8 57
9 1 15,0 0,0 6,2 7,6 79
10 JS 11,5 0,0 14,5 11,7 12,7
11 MS 10,8 35 10,9 10,2 6,6
12 PB 4,8 0,0 15,0 8,5 6,1

Média por provadoes

Média por provadoes

Média por provadores

Média por provadores

20,0
15,0
10,0

50

0,0

20,0
15,0

10,0

0,0

20,0
15,0

10,0

0,0

2/3

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 5 - ANANAS (Atributo AROMA)

A B C D E
Amostra
e A e CF JB M) e PR e P, s AC e ACS s || s | S e V]S e PB
COMPORTAMENTO GRUPO - DR 6 - ACIDO (Atributo AROMA)
g \/’/7
A B C D E
Amostra
s [\\/ e CF B M) e PR s P s AC s ACS s || s | e V]S, s PB
COMPORTAMENTO GRUPO - DR 7 - FLUIDEZ (Atributo TEXTURA)
A B C D E
Amostra
e [\\/ e CF 1B M) s PR s P s AC s ACS s || s | S s [\|S e PB
COMPORTAMENTO GRUPO - DR 8 - DOCE (Atributo SABOR)
A B C D E
Amostra
s [\ s CF B M) e PR s P s A s ACS s || s | s [\[S e PB



ATRIBUTO: SABOR
Descritor 9: ACIDO
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B C D E
1 AV 10,1 11,5 0,0 7,6 139
2 CF 12,9 14,5 11,7 135 14,8
3 B 85 16 68 10,9 143
4 M) 81 15,0 78 94 9,3
5 PR 34 14,9 74 104 83
6 PL 133 54 34 11,0 12,4
7 AC 99 14,1 04 9,5 11,6
8 ACS 47 15,0 0,0 9,2 6,1
9 1 33 15,0 0,0 81 104
10 S 58 15,0 0,0 6,6 5,6
11 MS 54 13,7 51 85 10,1
12 PB 8,5 15,0 0,0 9,5 8,9
ATRIBUTO: SABOR
Descritor 10: ANANAS
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B C D E
1 AV 12,5 25 79 48 11,2
2 CF 14,9 9,0 11,8 14,0 144
3 B 11,2 33 11,8 133 12,4
4 M) 144 4,0 134 11,6 11,4
5 PR 13,7 09 9,7 83 11,5
6 PL 11,7 1,0 114 8,7 87
7 AC 12,7 15 37 38 71
8 ACS 9,5 0,0 15,0 38 79
9 1 15,0 2,0 34 69 74
10 S 84 0,0 128 135 12,1
11 MS 8,0 39 88 10,5 12,5
12 PB 4,7 0,0 15,0 69 4,6
ATRIBUTO: SABOR
Descritor 11: REBUCADO
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B © D E
1 AV 12,3 0,0 13,1 59 49
2 CF 15,0 72 13,1 13,7 14,1
3 B 15,0 4,2 85 98 84
4 M) 11,1 43 138 14,6 143
5 PR 14,9 0,7 87 94 10,6
6 PL 12,0 2,0 29 11,7 12,4
7 AC 10,5 28 2,2 45 6,4
8 ACS 68 01 15,0 2,2 19
9 1 15,0 0,0 33 9,2 75
10 S 91 0,0 11,8 114 12,4
11 MS 135 38 79 99 9,1
12 PB 55 0,0 15,0 55 59
ATRIBUTO: AFTER TASTE
Descritor 12: DOCE
MEDIAS POR AMOSTRAS POR PROVADOR
N° PROVADORES A B © D E
1 AV 13,2 5,0 15,0 13,2 9,9
2 CF 14,6 59 133 13,7 14,1
3 B 12,1 14 12,0 14,2 12,8
4 M) 15,0 51 14,3 139 14,1
5 PR 14,9 08 9,7 89 11,2
6 PL 12,9 12 10,0 11,8 104
7 AC 11,5 3,0 26 51 82
8 ACS 83 0,0 15,0 9,6 6,1
9 ] 15,0 0,0 6,3 85 88
10 S 111 0,0 15,0 11,2 12,5
1 MS 11,1 42 11,1 8.8 84
12 PB 7,1 0,0 14,6 6,8 6,4

Média por provadores

Média por provadores

Média por provadores

Média por provadores

3/3

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 9 - ACIDO (Atributo SABOR)

20,0
15,0
10,0
5,0
0,0
A B C D E
Amostra

s A/ e CF B M) e PR s P s AC e ACS s || s | S s VS e PB

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 10 - ANANAS (Atributo SABOR)

20,0
15,0
10,0
50
0,0
A B C D E
Amostra

s A/ e CF B M) s PR s || s AC s A (S s || s | S, s [\| S e PB

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 11 - REBUCADO (Atributo SABOR)

20,0
15,0
10,0
50
0,0
A B C D E
Amostra

s [\ e CF 1B M) s PR s P, s AC s A(S s || s | S s ]S s PR

COMPORTAMENTO GRUPO - DR 12 - DOCE (Atributo AFTER TASTE)

20,0
15,0 -
10,0
5,0
0,0
A B C D E
Amostra

s [/ e CF B M) e PR e || s A\ s A (S s || s | S, s ||| e B



