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RESUMO: Neste artigo apresentam-se € discutem-se os aspectos mais

relevantes, de acordo com as normas nacionais em vigor, a tomar em

consideragdo aquando do desenvolvimento dum painel sensorial.

Palavras-chave:

1. Introdugao

Este artigo pretende, por um lado, complementar os
apontamentos da disciplina de Andlise Sensorial do curso de
Engenharia Alimentar [1] e, por outro, divulgar os aspectos
mais relevantes, a tomar em consideracdo aquando do
desenvolvimento de um painel sensorial. Este trabalho
constitui uma interpretagdo, certamente pessoal e
relativamente simplificada, daquilo que € descrito. por
Meilgaard et al. [2] e nas Normas NP ISO 8586-1/2: 2001,
Este artigo ndo substitui e ndo dispensa a consulta das
normas referidas ou outras aplicaveis a situacdo, em

concreto, em que se pretende usar um painel sensorial.

A andlise sensorial é uma disciplina da Ciéncia que aplica
principios do planeamento experimental e da analise
estatistica para analisar os resultados da utilizagdo dos
sentidos (visdo, olfacto, paladar, tacto e audi¢éo) para avaliar

produtos de consumo [3], e.g. produtos agro-alimentares.

Actualmente, a maioria das empresas com alguma dimensao
tém departamentos dedicados a andlise sensorial [3] e
recorrem a painéis de provadores para essas analises. De

facto, apesar da evolugdo tecnoldgica, alguns estimulos

! Disponivel (assim como as restantes normas mencio-
nadas no artigo) para consulta na Biblioteca da Escola
Superior de Tecnologia, Universidade do Algarve.
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apenas sao percebidos pelos sentidos enquanto outros séo
demasiado complexos para os instrumentos de analise. A
andlise sensorial . pode aplicar-se na investigacdo e
desenvolvimento de (novos) produtos, em testes de tempo de
vida util de produtos, controlo de qualidade da matéria-
prima/produto final, em testes de mercado; na investigagéo
em Psicofisica, etc. [2]. De acordo com Meilgaard et al. [2],
nas . industrias (agro-)alimentares, de fragrancias e de
cosméticos, o painel sensorial é a “ferramenta analitica” mais
importante na investigagdo e desenvolvimento de novos

produtos assim como no controlo de qualidade.

2. Painel sensorial (de provadores)

Admitindo que, ao nivel da gestdo e investigacdo e
desenvolvimento de uma organizagéo, se julga apropriado
desenvolver um painel sensorial, 0 responsavel pela analise
deve definir os necessarios ao

sensorial recursos

desenvolvimento e manutencdo do referido painel

nomeadamente: (1) o manancial de candidatos a provadores?

(vd. 3. Recrutamento, selecgdo preliminar e iniciagao); (2)

2 A Norma NP ISO 8586-1: 2001 distingue trés tipos de
provadores: “provadores” (candidatos ou quando ja
participaram em analises sensoriais — ‘“provadores
iniciados”); “provadores qualificados” (que foram
sujeitos a selecgdo e treino) e “peritos” (que ja
demonstraram uma particular acuidade para efectuar
analises sensoriais possuindo uma larga experiéncia)



o tempo e a disponibilidade necessarios para a selecgéo e
treino dos provadores assim como para as posteriores
sessdes de provas e analise dos resultados; (3) as
instalagbes apropriadas para a realizagdo do trabalho (uma
sala de provas, de caracteristicas normalizadas e contigua
mas separada da sala de preparagéo, na qual as cabinas dos
provadoress, individualizadas, devem ser uniformes e com
espago suficiente, iluminadas, inodoras e insonorizadas, etc.
NP 4258: 1993 ou vd. [1]); e (4) o pessoal, 0 hardware e o
soffware necessério para coligir e analisar os dados gerados
pelo painel. Com esta informacéo é possivel determinar os
custos (e beneficios) do trabalho numa perspectiva de

negdcio/investimento [2].

Os requisitos gerais dos candidatos ao painel de provadores,
que o responsavel pela analise sensorial deve ter em conta
s8o: interesse no programa/plano de trabalho; disponibilidade
(pelo menos em 80% do tempo); prontiddo; boa saude geral
(sem alergias ou problemas de saude que afectem a
participacdo no painel, nomeadamente constipacdes e gripes
DISORDERS do sistema nervoso

central/insensibilidade, etc.); boa capacidade de articulagéo; e

cronicas, sinusite,

nao-aversao aos produtos em teste [2].

O objectivo do painel sensorial determina o(s) critério(s) para
a selecgdo e treino dos provadores. O procedimento
recomendado para o recrutamento, a selecgdo, o treino e o
controlo de candidatos a provadores qualificados (NP 1SO
8586-1: 2001) envolve:

a) Recrutamento e selec¢do preliminar dos provadores

candidatos;

b) Treino dos provadores candidatos para que se tornem

provadores iniciados;

c) Selecgdo dos provadores iniciados através da sua
capacidade para realizar ensaios especificos — provadores

seleccionados;

3 Em muitos casos, o trabalho desenvolve-se em “salas
comuns”, climatizadas e devidamente iluminadas, com
mesas dispostas em forma de “u” nas quais os

provadores se sentam dentro voltados para “fora”.

d) Selecgdo apds ensaio sensorial real (Util no caso de

analises descritivas);

e) Possibilidade de treinar os provadores seleccionados para

se tornarem provadores qualificados.

Os procedimentos referidos em a) e b) e a natureza dos
ensaios realizados em c¢) e d) dependem das tarefas a

realizar pelo painel.

3. Recrutamento,
iniciagao (a, b)

selecgdao preliminar e

Basicamente pretende-se  recrutar e escolher os
candidatos - que se mostram mais aptos para serem
posteriormente treinados para provadores qualificados. Neste
contexto, onde se. encontram as pessoas para formar o
painel? Quantas pessoas se devem recrutar? E como se

devem recrutar?

As organizagdes podem recrutar candidatos de entre os

funcionarios/colaboradores  (recrutamento  interno)  ou
contactar pessoas exteriores (recrutamento externo) ou,
ainda, constituir um painel misto. No primeiro caso, é
preferivel ndo recrutar pessoas demasiado envolvidas com o
produto (técnicos, comerciais) pois podem provocar
distorcdes nas avaliagdes. O recrutamento interno facilita a
participagdo (pessoas estdo no local), reduz os encargos
(geralmente n&o se prevé remuneragdo), assegura a
confidencialidade e é relativamente estavel. Pelo contrario, os
candidatos podem ser influenciados pelo conhecimento que
ttm do produto. O recrutamento externo realiza-se,
geralmente, através de pequenos anuncios na imprensa, de
empresas de sondagens/estudos de opinido (que fornecem
os contactos de colaboradores), de listas de consumidores
(elaboradas a partir da publicidade e das reclamagdes), de
visitantes ou de pessoas das relagdes dos funcionarios. Este
tipo de recrutamento possibilita uma escolha mais alargada
de candidatos e elimina problemas de criar atritos se os
candidatos ndo se mostram adequados embora seja mais
dispendioso e, por causa da (falta de) disponibilidade, dificulta

o recrutamento de pessoas pertencentes a populagéo activa.



A experiéncia demonstra que, nos procedimentos de selecgao
e treino, sdo eliminadas aproximadamente metade das
pessoas por varias razées. O nimero de pessoas a recrutar
depende dos meios financeiros e exigéncias da organizag&o,
do tipo e frequéncia dos ensaios a realizar e da necessidade
(ou ndo) da interpretacdo estatistica dos resultados. Ndo &
desejavel que um painel funcione com menos de 10
provadores seleccionados, pelo que é necessario submeter a
entrevista e selecgdo duas a trés vezes mais pessoas. Por
exemplo, para um painel de 10 pessoas, & necessario

recrutar 40 para seleccionar 20.

Podem obter-se informagfes gerais sobre os candidatos,
designadamente o interesse e motivagéo, o comportamento
face aos produtos alimentares em teste, os conhecimentos e

(geral),
caracteristicas de

aptiddes sensoriais, a saude facilidade de

comunicagao, disponibilidade,
personalidade (relativos, por exemplo, a pontualidade,
fiabilidade, honestidade, perseveranga, etc.) e outros factores
(sexo, grupo etdrio, nacionalidade, nivel de instrugéo,
experiéncia em analise sensorial, etc.), com a ajuda de um
questionario* facilmente compreensivel ou através de
entrevistas (feitas por pessoas com experiéncia em analise

sensorial).

Com a finalidade de seleccionar os candidatos podem ser
utilizados diversos ensaios (testes sensoriais) que devem ser
escolhidos em fungdo das aplicacdes previstas e das
propriedades a avaliar. Os ensaios usados podem dividir-se
em trés tipos: a) para detectar incapacidades (sensoriais); b)
para determinar a acuidade sensorial; e c) para avaliar o
potencial dos candidatos para a comunicagao e descrigdo das
percepgdes sensoriais. Todos os ensaios devem ser
precedidos de ensaios de familiarizagdo e devem ser
realizados em condigOes reais de avaliagdo de produtos (vd.
Norma ISO 6658: 2005). Admite-se que os candidatos com
uma percentagem elevada de sucessos assim como aqueles

cujos resultados melhoram a medida que os ensaios sdo

* Meilgaard et al. REFA apresenta um conjunto bastante
diverso de questionarios aplicaveis nesta fase de
seleccao preliminar.

repetidos (desempenho potencial), séo mais eficazes/estio

aptos para corresponder ao treino.

Obviamente que os candidatos que tenham uma visdo
anormal para as cores ndo sdo indicados para tarefas que
compreendam a avaliagdo de cores a sua comparagdo. Na
auséncia de controlo oftalmolégico, o teste de Ishiara (e.g.

http://www.toledo-bend.com/colorblind/Ishihara.html ou

http://en.wikipedia.org/wiki/lshihara_color_test) pode  ser

usado para realizar o controlo da viséo das cores. Por outro
lado, é recomendavel submeter os candidatos a um teste que
vise determinar a sua sensibilidade as substancias presentes
em baixas concentragbes, de modo a detectar as ageusias
(disfungdo ou uma incapacidade caracterizada pela perda
total da gustagdo - gosto, sabor, paladar), anosmias
(diminuic&o ou perda total do olfacto), etc. Para determinar as
capacidades dos candidatos para discriminar (e
complementarmente descrever) as diferengas entre diversos
estimulos utilizar-se  ensaios de

(produtos)  podem

emparelhamento  [2].  Apresentam-se aos provadores
amostras de substancias sapidas e/ou odoriferas (QUADRO),
que se situem bem acima dos limiares de reconhecimento, e
deixa-se que se familiarizem com as substancias. A seguir é
apresentada uma série dos mesmos produtos (com cerca de
duas vezes mais amostras) também marcados com niimeros
(de trés digitos e escolhidos “a sorte”) e é solicitado que
emparelhem cada um deles com um dos produtos iniciais e
que descrevam a sensagdo que experimentaram. Entre
provas deve fornecer-se agua inodora e insipida para
lavagem da boca. Com as substancias e as concentragdes
indicadas no Quadro 1, s devem ser escolhidos para
provadores qualificados os candidatos que facam, pelo
menos, 80% de associagdes correctas. A descrigdo correcta
das sensacdes produzidas pelas amostras é desejavel, mas
menos importante. Meilgaard et al. [2] sugere que o0s
candidatos com <70% de respostas correctas ou <60% de
descrigdes acertadas seja rejeitados. Também se pode usar a
analise sequencial (vd. [1]) em vez de ensaios de

emparelhamento [2].



amostras adjacentes devem ser considerados inaptos como
Concentragédo . . .
. provadores qualificados para este tipo de analise. Pelo
em agua (sabor)
(1) ari i 5 i
Gosto/Sabor Substancia ou etano] contrario, Meilgaard et al. [2] propdem que se aceitem 0s
ou Odor (odor) a candidatos que ordenem correctamente as amostras ou que
temperatura g g
ambiente (g/L) apenas invertam a ordem de amostras adjacentes.
Sabor
I?oce ?acarose 16 Substéncia Concentragdo em agua a
Acido Acido citrico 1 temperatura ambiente
Amargo Cafeina 0,5 Cafeina 0,27 g/lL
Salgado Cloreto de sédio 5 Acido citrico 0,60 g/lL
Adstringente Acido tanico 1 Cloreto de sédio 2g/lL
Metalico Sulfato ferroso 0,01 Sacarose 12 g/l
hidratado .
(FeSO..7H.0) cis-3-hexeno-1-ol 0,4 mL/L
Quadro 2 - Substéncias e concentragbes para ensaios de emparelhamento.
Odor Meilgaard et al. propGe outras substancias e outras concentragdes.
Limao, fresco Citral (C10H160) 0,001
Baunilha Vanilina (CsHsOs) 0,001 _ Concentragéo/Grau
Ensalg Produto de intensidade
Tomilho Timol (C10H140) 0,0005
Floral, lifio Acetato de 0,001 Discriminagdo | Acido citrico () 0,1g/L;0,154g/L; 0,22
jasmim benzilo (CsH1202) dogeu glL:0.34 gl
Quadro 1 - Substancias e concentragdes para ensaios de emparelhamento. Discrimina¢ao Acetat.o de 5 ppm; 10 ppm; 20
Meilgaard et al. propde outras substancias e outras concentragdes. Legenda: do odor isoamilo (" ppm; 40 ppm
(1) As solugdes padréo sao preparadas com etanol, mas a diluigao final é L . .
feita com agua e nao devera conter mais do que 2% de alcool. Discriminagdo | Adequado a Por exemplo, queijo-
da textura industria em creme, queijo Gouda;
causa (e.g. amendoins; rodela de
. . . . queijo fresco, cenoura.
Com o objectivo de avaliar a capacidade de detecgao de uma puré, gelatina,
estimulo recomenda-se a utilizagdo do teste triangulars (ISO etc.)
4120: DATA ou [1]). Os produtos para ensaio e respectivas | Discriminagéo | Tecidos, escalas Escala de cor de
rach . " iiize) d da cor de cor, etc. Pfund (0-8 mm to
concentragdes. e 0 meio neutro (caso se utilize) devem ser >114 mm Pfund) [cf. 4]

escolhidos pelo responsavel pela prova de acordo com o tipo
de avaliagdo (Quadro 2). Devem rejeitar-se os candidatos
cujo n° de respostas correctas seja <60% (no caso de se
usarem estimulos muito intensos, i.e. seis vezes superior ao
limiar) [2].

Com o intuito de determinar a capacidade de discriminagao
entre niveis de intensidade dum estimulo é recomendavel
utilizar os testes de classificagéo ordinal (ISO 8587: DATA ou
vd. [1]). Para os produtos e concentragdes indicadas no

Quadro 3, os candidatos que invertam a ordem de um par de

> Em opgdo, Meilgaard er al. sugere a realizagdo de
testes duo-trio (ISO 10399: 1991).

Quadro 3 - Substéncias e concentragbes para ensaios de emparelhamento.
Meilgaard et al. propdem outras substancias e outras concentragdes.
Legenda: (1) solugdes preparadas em agua a temperatura ambiente

Os ensaios destinados a determinar a aptiddo dos candidatos
para descrever as percepgdes sensoriais realizam-se
associando as avaliagbes e as entrevistas. Preconizam-se
dois ensaios, um relativo aos estimulos olfactivos e outro aos
estimulos de textura. Em ambos os casos, apresentam-se
aos candidatos estimulos olfactivos/produtos (Quadro 4),
tendo em conta os produtos que serdo avaliados, e solicita-se
que descrevam as sensagOes/propriedades da textura. O

desempenho dos candidatos é avaliado numa escala de 0 a 3




(nenhuma resposta até identificagdo/descricdo correcta). Os
candidatos que tenham obtido menos de 65% da pontuagao

méaxima s&o considerados inaptos.

Substéncia (ou

Nome (ou tipo de textura)
geralmente associado a

Produto) substancia (ou produto)
Odor
Benzaldeido Améndoa amarga, cereja, ...
Acetato de 2-etil-fenilo Floral, ...
Sulfureto de dialilo Alho, ...

Canfora

Canfora, medicamentos, ...

[-ionona

Violeta, framboesa, ...

Acido butirico

Manteiga rangosa, ...

Acido acético

Vinagre, ...

Acetato de isoamilo

Fruto, banana, péra, ...

Textura

Laranja Sumarento, celular
gl(rﬁzi)s de pequeno- Estaladico
Puré de péra Granuloso
Puré de castanha Pastoso
Gelatina Gelatinoso
Bolo de arroz Friavel
Lulas Elastico
Aipo Fibroso
Caramelo mole Aderente
Cenoura crua Crocante

Quadro 4 — Alguns exemplos de substéncias ou produtos para ensaios de
descri¢@o do odor ou textura.

4. Treino (dos principios gerais e dos métodos)
(c)

Nesta fase, pretende-se fornecer aos provadores
conhecimentos basicos sobre as técnicas utilizadas em
analise sensorial e desenvolver a sua capacidade para
detectar, reconhecer e descrever os estimulos sensoriais. A
maioria dos programas de treino de um painel sensorial para

descrigdo de produtos requer entre 40 a 120 h de treino [2].

O nimero de provadores envolvidos deve ser duas vezes
superior a0 nimero minimo necessario para a formagédo do
painel. Todos os treinos devem ser realizados num ambiente
apropriado e seguindo as recomendagbes da Norma I1SO
6658: 2005. Deve solicitar-se aos provadores que nao
utilizem cosméticos perfumados antes e durante as sessdes e
que devem, igualmente, evitar contactar com tabaco ou
outros odores ou sabores fortes (café, pastilhas elasticas,
etc.), no minimo 60 minutos antes das sessées. E Uil informar
os provadores acerca das caracteristicas principais dos
produtos em teste, por exemplo os processos de fabrico,
assim como devem ser lidas as instruges antes de cada
tarefa. Deve lembrar-se os provadores que devem ser
objectivos (excepto nos caos de ensaios de preferéncia). As
amostras devem ser avaliadas pela seguinte ordem (excepto
quando se pretende concentrar as avaliagdes sobre uma
propriedade particular): 1) cor e aspecto; 2) odor; 3) textura;
4) flavour (aroma e sabor), e 5) gosto residual. As
caracteristicas da toma de ensaio (para avaliagdo na boca),
e.g. tempo, n® mastigagdes, etc., devem ser veiculadas aos
provadores assim como o intervalo de tempo entre avaliagdes
¢ 0s procedimentos para lavar a boca entre tomas. Por fim, os
resultados devem ser discutidos e deve dar-se aos
provadores a possibilidade de reexaminar as amostras e

verificar os pontos em existe desacordo.

Os ensaios (testes) de emparelhamento, de reconhecimento,
de comparagao por pares, triangular e duo-trio (vd. [1]) devem
ser usados para explicar os sabores® com concentragdes
fracas ou fortes e para treinar os provadores para 0s
reconhecer e descrever correctamente. Inicialmente, os
estimulos devem ser apresentados separadamente, em
solugdo aquosa, mas a medida que os provadores adquirem
experiéncia, os produtos de referéncia (para além das
substancia e produtos que figuram nos Quadros 1 € 3, podem
ser utilizados, por exemplo, sulfato de quinino (0,20 g/L),
sumo de abrunho, cha frio, sacarose (10, 5, 1 e 0,1 g/L) ou

sucessdo de solugdes de cafeina (0,8 g/L)) podem ser

% Devem ser usados ensaios idénticos para desenvolver
a acuidade face a estimulos olfactivos.



substituidos pelos produtos alimentares ou bebidas

normalmente consumidas.

Para treinar os provadores na utilizagdo de escalas, devem
ser apresentados os conceitos de cotagcdo de categoria e
escalas de intervalos e proporcional (ISO 6658: 2005),
classificando inicialmente séries de estimulos simples
(embora relacionados com os produtos que serdo
eventualmente avaliados) de odores, gostos ou textura (para
além das indicadas no Quadro 3, considerar os exemplos
apresentados no Quadro 5) no que respeita a intensidade

duma propriedade especifica.

1 | Cafeina 0,15 g/L; 0,22 g/L; 0,34 g/L; 0,51 g/L
2 | Acido tartarico 0,05 g/L; 0,15 g/L; 0,4 g/L; 0,7 g/L

3 | Queijo, por exemplo, de pasta dura (tipo “Cheddar”
ou “Gruyére” ou de pasta mole (do- tipo
“Camembert”)

4 | Géis de pectinas

5 | Sumo de limdo e sumo de lim&o diluido em agua
10 mL/L; 50 mL/L

Quadro 5 - Alguns exemplos de produtos que podem ser usados no treino
para utilizagao de escalas.

Os membros do painel podem, ainda, ser familiarizados com
a ideia de perfil (sensorial), através da apresentagdo de
produtos simples e solicitando-lhes que descrevam as suas
caracteristicas sensoriais com um vocabulario rigoroso, que
permita diferenciar as amostras. Os termos, escritos
individualmente, séo posteriormente discutidos em grupo e é
elaborada uma lista com, pelo menos, dez termos comuns.
Esta lista é utilizada para estabelecer os perfis dos produtos,
atribuindo termos apropriados a cada amostra e anotando as
intensidades

suas (usando as escalas mencionadas

anteriormente).

As sessdes de treino descritas anteriormente s&o intercaladas
com exercicios para que 0s provadores adquiram mais
experiéncia. Apés o treino de base, os provadores podem ter
um treino com o produto especifico que dependera do modo
como se pretende utilizar o painel (ensaios de diferenciagéo

ou ensaios descritivos do aspecto, da textura, do odor, do

aroma, etc.). Neste Ultimo caso, sdo propostos descritores
para as diferentes propriedades organolépticas durante as
sessOes iniciais. Posteriormente, o responsavel pelo painel
orienta uma sessdo de discussdo para agrupar os descritores
similares e normalizar o vocabulario (seleccionando um termo
para substituir cada grupo de termos). O processo pode ser
reforcado através da avaliagdo de padrdes externos e de
amostras com propriedades especificas. Os descritores
aceites séo introduzidos nas fichas de prova e o significado
das escalas de intensidade e a relagdo com cada propriedade
(e respectivo: descritor) deve ser discutida e normalizada

relativamente as amostras em estudo.

5. Seleccao para objectivos especificos (d)

A seleccdo definitiva. do painel, de forma :a escolher os
provadores -mais apropriados para a realizagdo dum
determinado método, deve fazer-se com base em avaliagdes

repetidas de amostras reais.

Os candidatos seleccionados como aptos para um objectivo
ndo sdo forcosamente inapropriados para um outro. Do
mesmo modo, 0S que sdo excluidos para um objectivo ndo
sdo forcosamente inaptos para outros. Os provadores aceites
devem ter um desempenho regular e ser capazes de
diferenciar (ensaios de diferenciagdo’) ou de classificar
(ensaios de classificagdo) correctamente as amostras

apresentadas.

No caso de ensaios de notagdo e cotagédo, os provadores
devem avaliar aproximadamente seis amostras em triplicado,
apresentadas aleatoriamente e em mais de uma sessao. Os
resultados individuais devem ser analisados através de
analise de variancia (ANOVA). APRESENTAR EXEMPLO
DADOS+ANALISE? Os provadores que apresentem um
desvio-padrao residual elevado devem ser eliminados uma
vez que isso denota incoeréncia ou um poder discriminativo
mediocre (para aqueles cuja variagdo entre amostras ndo &

significativa). Se a maior parte dos provadores obtiver maus

7 Por vezes ¢ desejavel usar como um dos critérios de
seleccao a capacidade de detectar amostras adulteradas
em concentra¢des decrescentes.



resultados, isso pode estar relacionado com o facto de

amostras ndo serem suficientemente diferentes.

Os dados combinados também devem ser examinados
através de ANOVA. +EXEMPLO? Uma variagéo significativa
entre os provadores indica que, pelo menos, um dos
provadores deram cotagdes sensivelmente mais altas ou mais
baixas do que os restantes. Uma variagdo significativa entre
amostras/produtos, indica que os provadores, como painel
sensorial, conseguiram distinguir as amostras. Uma
interacgdo significativa entre provadores e amostras indica
que dois ou mais provadores tém uma percepgao diferente
dos restantes no que diz respeito as diferengas entre duas ou
mais amostras. Em alguns casos, pode reflectir um desacordo
entre provadores quanto a utilizagdo das escalas. Embora a
ANOVA seja apropriada para cotagdes, ndo é adequada para

alguns casos de notagéo.

Por fim, no caso da analise descritiva quantitativaé, podem
usar-se dois procedimentos: 1) os candidatos considerados
aptos devem ser capazes de reconhecer e descrever 70%
das amostras-testemunho ou de referéncia que Ihes forem
fornecidas (vd. ISO 5492: DATA); 2) apds avaliarem seis
amostras, apresentadas em ftriplicado numa ordem
apropriada, empregando o vocabulario escolhido e a ficha de
notagao, os resultados relativos a cada descritor, para cada
provador, sdo sujeitos a ANOVA ou a outros métodos de

analise multidimensional.

6. Consideragdes finais

A concretizagdo dos procedimentos descritos anteriormente,
pelo menos no diz que respeito aos trabalhos de investigagéo,
varia (embora de forma subtil) com a &rea cientifica e/ou com
o produto alimentar em estudo. Por outro lado, ndo se
abordaram outras metodologias, e.g. método designado
Quantitative Descritptive Analysis™ ou QDA® desenvolvido
por H. Stone e J. Sidel [cf. 5], que estdo bastante

vulgarizadas embora ndo constituam, ainda, norma. Os

¥ Quantitative Descriptive Analysis (QDA, na sigla em
inglés). Nao existe(m) procedimento(s) especificos para
a seleccdo de provados neste caso (vd. 6. Consi-
deracdes finais).

passos iniciais da QDA® s&o muito semelhantes ao
procedimento apresentado aqui para seleccionar e treinar
painéis  sensoriais  cujo  propdsito €&  descrever

(quantitativamente) as caracteristicas  sensoriais  dos
produtos, sendo que da muito énfase a capacidade de
articulagdo dos provadores (na QDA®, o desenvolvimento,
pelos provadores, do vocabulério usado para descrever as
propriedades sensoriais € relativamente livre e participado) e
ao treino na utilizagdo de escalas para avaliar a intensidade
dos estimulos (na QDA® advoga-se a utilizagdo de escalas

lineares — néo-estruturadas - de 15 cm).

Em sintese, os passos principais para a selecgéo e treino de
provadores para um painel sensorial envolvem uma série de
testes (sensoriais), designadamente: 1) questionarios para a
selecgdo preliminar dos candidatos; 2) um conjunto de testes
para determinar a acuidade sensorial dos candidatos; 3) um
conjunto de testes de ordenagdo elou cotagdo das amostras

(dos produtos alimentares) no que diz respeito a

caracteristicas sensoriais especificas; e 4) uma entrevista

pessoal [2].
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