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Resumo

Na atualidade, ha cada vez mais competi¢ao entre os hipermercados devido a ampla
disponibilidade de produtos alimentares no mercado. Por essa razao, os consumidores estdao a
tornar-se cada vez mais exigentes em relagao aos alimentos que compram € consomem,
focando-se em particular no valor nutricional e na qualidade sensorial dos mesmos. Assim, ¢
crucial obter dados relativamente as preferéncias individuais dos consumidores bem como os
atributos que influenciam na aceitagdo e avaliacdo global por parte dos mesmos.

Neste estudo, utilizou-se a técnica CATA (Check-All-That-Apply) para realizar a
caracterizacao sensorial de amostras de Alheira de Mirandela, identificando os atributos mais
e menos relevantes. Para além disso, identificou-se quais as propriedades sensoriais que
influenciam ndo s6 na aceitagdo do produto como na penaliza¢do do mesmo. Para tal,
efetuaram-se provas sensoriais de quatro amostras do produto em trés laboratérios diferentes.
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Foi possivel concluir que os atributos “textura pastosa”, “sabor fumado”, “cor
dourada”, “presenca de carne desfiada” e “recheio equilibrado (pao/gordura/carne)” foram os
mais utilizados na caracterizagdo sensorial da Alheira de Mirandela. Para além disso,
constatou-se que os atributos que os consumidores mais valorizam neste produto sao “recheio
equilibrado (pao/gordura/carne)”, atributos “odor fumado”, “sabor fumado”, “cor dourada”,
“pele estaladiga/crocante” e “presenca de carne desfiada”, sendo que o primeiro foi o que teve
um impacto mais positivo na aceitagcao global das amostras. Por outro lado, concluiu-se que
os consumidores ndo desejam a presenca dos atributos “textura pastosa” e “muita quantidade
de pao” neste produto. E importante destacar que, embora ambos tenham influenciado
negativamente a apreciacao global da Alheira de Mirandela, o Gltimo teve um impacto mais

significativo, sendo o atributo mais penalizador.

Neste relatorio de estagio, foram realizadas 113 provas internas didrias de diversos
produtos da marca propria e das concorrentes, visando compreender sua posi¢do no mercado e
identificar as preferéncias dos consumidores. Adicionalmente, foram efetuadas diversas
analises fisico-quimicas em produtos como frutas, complementando os relatorios sensoriais e
verificando a conformidade com os critérios estabelecidos pela empresa, além de analisar a

relagdo desses resultados com as preferéncias dos provadores.

Palavras-chave: caracterizacdo sensorial, CATA, aceitagao global, Alheira de Mirandela






Abstract

Nowadays, there is more and more competition between hypermarkets due to the wide
availability of food products on the market. For this reason, consumers are becoming
increasingly demanding of the food they buy and consume, focusing not only on nutritional
value but also on its sensory quality. It is therefore crucial to obtain data on consumers'
individual preferences as well as the attributes that influence their acceptance and overall

assessment.

In this study, the CATA (Check-All-That-Apply) technique was used to carry out the
sensory characterization of samples of Alheira de Mirandela, identifying the most and least
relevant attributes. In addition, we identified which sensory properties influence not only the
acceptance of the product but also its penalization. To this end, sensory tests were carried out

on four samples of the product in three different laboratories.
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It was concluded that the attributes "pasty texture", "smoky flavour", "golden color",
"presence of shredded meat" and "balanced filling (bread/fat/meat)" were the most used in the
sensory characterization of Alheira de Mirandela. In addition, it was found that the attributes
that consumers value most in this product are "balanced filling (bread/fat/meat)", "smoky
smell", "smoky taste", "golden color", "crispy/crunchy skin" and "presence of shredded
meat", the first of which had the most positive impact on the overall acceptance of the
samples. On the other hand, it was concluded that consumers do not want the attributes "pasty
texture" and "too much bread" in this product. It is important to note that, although both had a

negative impact on the overall appreciation of Alheira de Mirandela, the latter had a more

significant impact, being the most penalizing attribute.

In this internship report, daily internal sensory tests were carried out on various own-
brand and competitor products, with the aim of understanding their position in the market and
identifying consumer preferences. In addition, various physicochemical analyses were carried
out on products such as fruit, complementing the sensory reports and verifying compliance
with the criteria established by the company, as well as analyzing the relationship between

these results and the preferences of the tasters.

Keywords: sensory characterization, CATA, global acceptance, Alheira de Mirandela
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Introducao

Enquadramento

Com o intuito de finalizar o Mestrado em Engenharia Alimentar, foi-me dada a
oportunidade de realizar um estagio curricular na Dire¢ao da Qualidade & Investigacao (DQI)
da Sonae MC. A area escolhida foi Analise Sensorial uma vez que foi a unidade curricular que

mais me despertou interesse no meu percurso académico.

O presente relatdrio relata as atividades efetuadas durante o periodo de 5 meses com
inicio a 12 de fevereiro e fim a 12 de julho de 2024 na equipa de Analise Sensorial nas
instalacdes da Maia. Esta experiéncia enriqueceu bastante o meu conhecimento nao s6 no
ramo de Andlise Sensorial como também na area de controlo e qualidade alimentar. Para além
disso, proporcionou-me uma visao do mundo do trabalho, contribuindo para as minhas

decisdes futuras a nivel profissional.

Na atualidade, a concorréncia entre os hipermercados estd em constante ascensao
devido a vasta oferta de produtos alimentares no mercado. Como resultado, os consumidores
estdo cada vez mais a elevar os seus padroes de exigéncia em relagdo aos alimentos que
adquirem e consomem, direcionando a sua aten¢ao nao apenas para o valor nutricional, mas
também para a exceléncia sensorial dos produtos. Surge entdo a necessidade de recorrer a
Andlise Sensorial de forma a serem avaliados nao sé os produtos da propria empresa como os
da concorréncia, de forma a perceber como € que estes impactam os consumidores e quais as
diferencas entre eles, de forma a atingir-se o principal objetivo da empresa: ter os melhores
produtos do mercado. Esta avaliagdo possibilita um constante aprimoramento da gama de
produtos, oferecendo a mais alta qualidade sensorial possivel e garantindo, assim, a satisfacdo

do cliente.

De forma a realizar este processo, a Sonae MC dispde de 3 laboratorios destinados a
Analise Sensorial onde, diariamente, decorrem provas onde sdo avaliados diferentes produtos
alimentares de diversas areas de negocio como frutas, legumes, talho, charcutaria, peixaria,
take-away (produtos frescos) e mercearia doce e salgada, congelados e pequeno-almogo
(produtos ndo frescos). Um deles esta localizado na Maia (local do estagio curricular) e outro
em Carnaxide. Ambos recorrem a varios colaboradores dos diferentes departamentos da

empresa para fazerem parte do painel de provadores. Para além destes, ainda existe um



laboratério designado Co-lab: Laboratoério de Inovagdo com o Cliente localizado no
Continente da Amadora em Lisboa que, como o proprio nome indica, envolve a participagdo
de clientes, sendo um espago dedicado para conduzir pesquisas e desenvolver produtos de

marca propria.

Ciente das complexidades envolvidas na formag¢ao e manutencao de painéis de
provadores treinados, a equipa de Analise Sensorial optou por integrar metodologias
inovadoras como alternativas aos testes descritivos convencionais, possibilitando a utilizagao
de um painel de consumidores. No seguimento desse interesse, este estudo teve como objetivo
principal avaliar a Alheira de Mirandela, caracterizando-a sensorialmente por meio da
aplicag¢do do questiondrio Check-All-That-Apply (CATA). Esta avaliacdo viabilizou identificar
os atributos sensoriais que contribuem para uma maior aceita¢ao por parte dos consumidores,
possibilitando uma compreensao mais profunda das preferéncias dos mesmos em relagao ao
produto. Desta forma, ¢ possivel orientar a selecao de fornecedores e fornecer informagdes
valiosas aos mesmos sobre as propriedades sensoriais mais valorizadas pelo consumidor. Por

outro lado, permitiu também identificar os atributos sensoriais que penalizam o produto.

O presente estagio também teve como objetivo a aquisi¢ao e aprimoramento de
competéncias através do acompanhamento da rotina da equipa de Analise Sensorial e da
participagdo ativa nas atividades e responsabilidades diarias da mesma, bem como a imersao
num ambiente empresarial no setor alimentar. As atividades realizadas ao longo desta
experiéncia incluem tanto a preparagdo como a execugao de testes sensoriais em laboratorio,
visitas a diversos supermercados para a aquisicdo de amostras a serem testadas, analise e
interpretacdo estatistica de resultados e execucao de andlises fisico-quimicas em produtos

como frutas e legumes.

Descricao da Empresa

Fundada em 1959, a empresa operava inicialmente no setor de madeiras processadas
como Sociedade Nacional de Estratificados. Esta implementou uma estratégia de
diversificacdo na década de 80 envolvendo-se na criacdo e aquisicdo de novas empresas em
setores como constru¢do, reconstrucao e gestao hoteleira. Ainda na mesma década (1985)

ocorreu a inauguragdo do Continente de Matosinhos, primeiro hipermercado em Portugal.



Este evento marcou o primeiro grande feito na historia da empresa, que se tornou lider

nacional na area de retalho alimentar.

Na atualidade, a Sonae ¢ uma multinacional que administra um variado portefolio de
negocio em diferentes dreas como tecnologia, retalho, imobiliario, servigos financeiros,
telecomunicagdes, moda e desporto, criando valor em diversos locais geograficos, com uma
cultura sélida e uma elevada capacidade para inovar e executar, levando os beneficios do

progresso a um numero crescente de pessoas.

Motivacao e Objetivos

A Alheira ¢ um componente essencial da culinaria tradicional portuguesa
predominantemente apreciado em areas rurais, mas tem experimentado um aumento de
interesse significativo nas zonas urbanas nos ultimos tempos. Atualmente, este produto possui
um valor comercial significativo ndo s6 pelas suas caracteristicas sensoriais Unicas, mas

também devido ao seu custo razoavel. (Patarata et al., 2008)

Embora tenham sido efetuados varios estudos que analisaram o perfil microbiologico e
a seguranca da Alheira, existe uma falta de informacao relativamente as propriedades fisico-
quimicas e sensoriais deste produto. Posto isto, este estudo teve como finalidade avalia-la
utilizando a técnica CATA, caracterizando-a sensorialmente e identificando quais os atributos
sensoriais que influenciam na aceitagdao do produto, proporcionando informagdes relevantes
relativamente as preferéncias e valores do consumidor, bem como os atributos sensoriais que

levam a penalizagcdo do mesmo.



Estado da Arte

Alheira de Mirandela

A Alheira ¢ um enchido tradicional portugués originario das regidoes montanhosas do norte
de Portugal, com um legado cultural e gastronémico profundo. Esta teve a sua origem no final
do século XV, em Tras-os-Montes, devido a presenca de comunidades judaicas na regido. De
forma a evitar serem identificados por parte da Inquisi¢do, os judeus inventaram uma espécie
de linguica que imitava os enchidos cristdos, porém recheada com frango e farinha ao invés
de carne de porco e gordura, ingredientes proibidos pelo judaismo. Ao longo do tempo, a
receita ganhou aceitacao entre a populacao local, sendo adotada e difundida por outras partes

de Portugal e, eventualmente, por todo o mundo. (Campos et al., 2013)

Este ¢ um produto fabricado a partir da combinacao de carne de porco, frango, vaca, peru
e/ou cacga. A carne ¢ cozida num caldo temperado e ¢ desfiada manualmente. O caldo da
cozedura ¢ utilizado para humedecer fatias de pao de trigo. De seguida, mistura-se a carne e o
pao humido e adiciona-se azeite ou gordura de porco e diversas especiarias, sendo o alho o
principal condimento. Este ¢ fermentado pela microbiota local e sofre processos de cura e

defumagao. (Silva et al., 2019)

Embora tenha origem nas regides rurais do norte de Portugal, a sua influéncia tem agora
expandido para além dessas fronteiras geograficas. De facto, ela tem sido acolhida com
entusiasmo crescente também nas areas urbanas, evidenciando a sua notavel versatilidade e
capacidade de transcender limites sociais e territoriais. Assim, este produto tem sido
reconhecido como um pilar essencial do turismo, da promogao cultural, da produgdo e
exportacao, contribuindo significativamente para o reconhecimento nacional e internacional

da regido. (Campos et al., 2013)

Existem varios tipos de Alheira na regido Norte de Portugal, destacando-se as do Barroso,
a de Vinhas e as de Mirandela sendo esta tltima a alheira estudada no presente relatorio. A
Alheira de Mirandela ¢ um produto com Indicacao Geografica Protegida (IGP) na Unido
Europeia, o que assegura sua singularidade e identificacdo como originario de Mirandela. Esta
designacdo implica que a qualidade e caracteristicas distintivas da alheira estdo diretamente

ligadas a sua regiao geografica de produgdo. O seu processo de produgdo, incluindo a



alimentac¢do e criacdo dos animais, segue métodos especificos dessa area, conferindo-lhe

sabores e qualidades Unicas. (Marcos, et al., 2016)

Apesar do seu valor comercial significativo, impulsionado ndo apenas pelas suas
caracteristicas sensoriais unicas, mas também pelo seu custo acessivel, a alheira de Mirandela
enfrenta desafios no que diz respeito ao controlo de qualidade. A natureza variavel dos
ingredientes e dos métodos de producao utilizados resulta numa diversidade de caracteristicas
entre os produtos, dificultando a implementagao de procedimentos eficazes de controlo de
qualidade. Para além disso, a falta de informagdes abrangentes sobre as propriedades fisico-
quimicas e sensoriais deste icone culinario, especialmente em relagdo as diferengas entre os
métodos tradicionais e a produ¢do industrial em larga escala, adiciona uma camada de

complexidade a sua avaliagdo. (Esteves ef al.,2007)

Analise Sensorial

A pratica da andlise sensorial remonta a antiguidade, tendo o primeiro documento
grego sobre aromas sido redigido por volta de 300 a.C. (Pangborn, 1964) Contudo, foi durante
a Segunda Guerra Mundial que a aplicagdo significativa da analise sensorial se manifestou.
Durante este periodo, a necessidade de produtos de elevada qualidade, aceites pelos soldados
americanos, conferiu a analise sensorial um estatuto de ciéncia. Reconheceu-se que, ao unir
esta disciplina com areas como psicologia e estatistica, poderia adquirir maior relevancia.

(Faria et al., 2002)

Assim, a andlise sensorial consiste na ciéncia responsavel por evocar, medir, analisar e
interpretar as reagoes através dos 5 sentidos (visdo, audicdo, olfato, paladar e tato) face as
caracteristicas dos produtos ingeridos (Stone e Sidel, 2004), e ¢ definida como o método
cientifico dedicado a “avaliacdo dos atributos organoléticos de um produto pelos 6rgaos
sensoriais” (ISO 6658:2017). Posto isto, trata-se de uma disciplina que recorre ao ser humano
como principal instrumento de avaliagdo, facultando a analise das propriedades organoléticas
dos alimentos mediante as perce¢des identificadas pelos sentidos humanos. (Lawless e
Heymann, 2010) Desta forma, permite reconhecer distingdes entre produtos, fornecendo
informagao sobre se estas diferencas sdo percebidas e/ou apreciadas pelo consumidor, além de
possibilitar a caracterizagdo e medigao dos atributos sensoriais associados a estes mesmos

produtos (Noronha, 2003).



O fenémeno da percecgdo sensorial € viabilizado pelos recetores sensoriais especificos
em diferentes partes da lingua, nos ouvidos, maos e narinas. Estes sdo estruturas responsaveis
por captar informagdes provenientes de estimulos por meio de sabores, ambiente, toque,
odores e visdo, gerados por alimentos ou bebidas, e de proporcionar uma resposta ao
individuo. No desfecho desse processo, emerge a percecdo, caracterizada como a sensagao ou
o reconhecimento, denotando a capacidade de perceber o estimulo. Subsequentemente, o
cérebro interpreta estas sensagoes considerando a memoria, consciéncia e experiéncia
adquiridas previamente. E crucial destacar que a analise sensorial engloba a agdo conjunta dos
sentidos humanos, ndo dependendo exclusivamente de um sentido afetado. Em geral, todos os

sentidos funcionam simultaneamente, complementando-se mutuamente. (Bento ef al., 2013)

Esta disciplina ¢, em esséncia, uma ciéncia quantitativa que avalia a perce¢ao humana
em relacdo aos alimentos, por meio de levantamento de dados e sua posterior conversdo em
valores numéricos. Essas informagdes provenientes de experiéncias metodoldgicas sdo entio

analisadas utilizando técnicas estatisticas. (Nogueira, 2021)

Aplicacbes da Analise Sensorial

Existe uma preocupagao crescente por parte do consumidor contemporaneo em relagao
ao seu consumo alimentar, sendo sucessivamente mais exigente na avaliagdo dos produtos
considerando os seus gastos na adquiri¢do dos mesmos. Assim, na selecao de produtos
alimentares, este considera nao s6 os valores nutricionais como também as caracteristicas e a
consisténcia sensorial dos mesmos. Consequentemente, a industria alimentar ¢ extremamente
competitiva, pelo que existe a necessidade de criar produtos de exceléncia em relagdo a
qualidade, emergindo, por isso, a andlise sensorial. Esta desempenha um papel fundamental
na inovagdo e desenvolvimento de novos produtos e na garantia da qualidade e consisténcia

dos alimentos. (Silva, 2015).

O foco primordial da analise sensorial ¢ ndo s6 a compreensdo da significancia das
propriedades sensoriais como também o impacto que as mesmas tém na aceitag¢ao por parte do
consumidor. Esta ciéncia visa atender as necessidades e expectativas do consumidor,
assegurando, consequentemente, o sucesso do mercado alimentar. Para isto, colabora com
diferentes departamentos de forma a proporcionar dados importantes que orientem tanto as

estratégias industriais como comerciais.



Na industria alimentar, esta tem diversas aplicagdes como, por exemplo, no
desenvolvimento e langamento de novos produtos. A analise sensorial atua como uma
ferramenta crucial neste processo uma vez que € a partir desta que se reune um conjunto de
atributos e preferéncias sensoriais relativamente a um produto por parte dos consumidores.
Desta forma, as empresas sdo capazes de incorporar as informagdes resultantes dessa
avaliagdo e incorpora-las num novo produto com a finalidade de maximizar a sua atratividade
e aceitagdo no mercado. O mesmo se aplica a produtos ja existentes: a avaliagdo sensorial é
fundamental para garantir os padrdes sensoriais definidos pela empresa. (Marques et al.,

2022)

No ambito do controlo de qualidade, tem um papel muito importante na preservagao
dos parametros sensoriais de exceléncia dos produtos assegurando que os mesmos atendem
aos critérios sensoriais previamente estipulados pela empresa. A avaliacdo das propriedades
sensoriais dos produtos ao longo das diferentes fases dos mesmos, permite determinar ndo sé
o tempo de vida util como também o periodo maximo de armazenamento antes que o produto
perca a sua aceitabilidade sensorial, garantindo a sua qualidade ao longo do tempo. (Mihafu et

al., 2020)

Esta ciéncia permite efetuar comparagdes entre o produto que se quer avaliar e um
produto alvo, considerado o lider do mercado, adaptando as caracteristicas sensoriais do
alimento testado de forma a aproximar-se ao produto alvo. Para este processo (product
matching) € necessaria uma compreensao profunda das preferéncias do consumidor e uma
habilidade para adaptar as caracteristicas sensoriais de forma a atrair o mercado-alvo. (Stone
et al., 2012). Para além disso, através da realizacdo de uma analise competitiva, conhecida
como "product mapping", & possivel determinar a posi¢ao de um dado produto em relagdo a
concorréncia. Esta metodologia envolve a avaliagdo dos diferentes atributos dos produtos
existentes e a analise das caracteristicas que sdo mais € menos aceites pelos consumidores
desses produtos, com o intuito de identificar oportunidades de diferenciacdo e aprimoramento.

(Carpenter et al., 2000).

O procedimento de aprimoramento e reformulacdo de produtos, seja por meio da
modificacdo das matérias-primas, ajustes nos parametros de produgdo como tempo de
cozedura e temperatura, otimizagao das condi¢des de processamento ou implementacao de
novos equipamentos, requer uma analise sensorial detalhada para avaliar o impacto dessas

alteracdes na qualidade do produto. Este processo implica compreender plenamente como tais
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mudangas afetam imediatamente os atributos sensoriais do produto e até que ponto € viavel
ajustar uma caracteristica sensorial sem comprometer a aceitacdo do produto pelo

consumidor. (Schiano et al., 2017)

Tipos de Analise Sensorial

A escolha de testes apropriados para cada contexto ¢ fundamental para o €xito de
qualquer investigacdo de analise sensorial. Consoante o objetivo da andlise e tendo em conta
as questdes que se pretende abordar, os testes podem ser categorizados em dois grupos

distintos: testes objetivos e testes subjetivos.

Os primeiros sdo avaliados por provadores treinados e podem ser discriminativos ou
descritivos. Tal como o nome indica, oferecem informagdes objetivas sobre as caracteristicas
sensoriais dos produtos. J& os testes subjetivos, também referidos como testes afetivos ou
testes de consumidor, fornecem dados relacionados com a aceitabilidade e preferéncia do
produto, sendo conduzidos por provadores nao treinados, isto ¢, consumidores. (Esteves,
2016) Para escolher o método a ser aplicado, ¢ crucial considerar ndo s6 a natureza do
alimento como também a finalidade do teste, o contexto de aplicagdo, o tipo de avaliadores

essenciais a analise e a precisao estatistica das analises.

Testes discriminativos

Os testes discriminativos sao utilizados para identificar semelhancas ou diferengas
tanto globais como entre atributos especificos relativamente a dois ou mais produtos. Estes
sdo utilizados quando se deseja avaliar o impacto de novos ingredientes ou processos nas
propriedades sensoriais dos produtos com a finalidade de garantir a qualidade dos mesmos.
Para além disso, aplicam-se na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos. A realizacdo
deste teste requer um painel treinado de, geralmente, 10 a 15 provadores, que esteja
familiarizado com o produto a ser testado sendo, por isso, um método objetivo (Mihafu et al.;

2020)



Testes subjetivos

Os testes subjetivos tém como principal propdsito avaliar a aceitagdo, preferéncia ou
opinido de consumidores relativamente a um produto e podem ser de dois tipos diferentes:
qualitativos ou quantitativos. Estes sdo os mais utilizados na analise sensorial porque podem
ser aplicados tanto entre produtos concorrentes, aprimorando a qualidade dos mesmos através
da identificagdo das necessidades de mudangas nos fornecedores ou matérias-primas, como no
desenvolvimento de novos produtos através da avaliagao de diversos atributos sensoriais em
simultaneo. Para estes testes ¢ necessario um nimero elevado de consumidores de maneira a

ser estatisticamente representativo da populagdo-alvo. (Lemes et al.,2021)

Os testes qualitativos realizam uma analise detalhada das respostas fornecidas por uma
amostra de consumidores relativamente as caracteristicas sensoriais € ndo sensoriais
(embalagem, publicidade, entre outros) de um produto. Estes testes incorporam a realizagao
de entrevistas individuais com consumidores, além do uso de grupos focais e painéis de foco.
Eles sao utilizados para avaliar a primeira impressao dos provadores em relagdo ao conceito
dos produtos, descrever as suas caracteristicas sensoriais, analisar os padrdes de consumo dos
provadores e compreender a terminologia empregue por estes em relagdo aos produtos. (Faria

e Yotsuyanagi, 2002).

Por outro lado, os testes quantitativos avaliam a aceita¢dao ou preferéncia tanto por
parte de consumidores atuais como potenciais, de um produto que ja exista ou que esteja em
desenvolvimento. Estes testes sdo conduzidos mediante uma série de indagacdes direcionadas
a determinar o nivel global de aceitabilidade de um produto, identificar os fatores sensoriais
que influenciam na preferéncia ou analisar respostas especificas em relacao a atributos
sensoriais particulares do produto (Lemes ef al., 2021). Os testes quantitativos fornecem
dados numéricos e sdo categorizados como testes de preferéncia, nos quais se pode incluir
comparag¢do ou ordenagdo entre diversas amostras, e testes de aceitagdo, nos quais se utilizam
escalas hedonicas geralmente de 1 a 9 em que a estes nimeros sdo atribuidas as respostas

“desgosto extremamente” e “gosto extremamente”, respetivamente.

Para além da escala hedonica, utilizam-se escalas JAR (Just-About-Right). Esta ¢ uma
escala bipolar utilizada para avaliar o nivel de um atributo em relacao ao nivel ideal percebido
pelo avaliador. Esta escala possui um ponto médio denominado just about right que consiste

no “ponto ideal”. As ancoras finais da escala JAR representam extremos semanticos, variando
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de "insuficiente" a "demasiado”. (Rothman, L.; & Parker, M. J. 2009) Estas sao utilizadas
para otimizar a formulacdo de um produto e para o caracterizar, aumentando o diagndstico na

orientagdo do mesmo. (Kongstad & Giacalone, 2020)

Testes descritivos

Os testes descritivos sao responsaveis pela identificagdo, descri¢ao e quantificacdo das
diversas propriedades sensoriais de um produto especifico através da utilizacdo de um painel
de provadores treinado e de escalas quantitativas. Nestes testes, o painel determina os
descritores que representam discrepancias sensoriais de um determinado produto e utiliza-os
na quantificagdo de diferengas percebidas entre varios produtos, permitindo a criagdo de um
perfil sensorial minucioso de um produto bem como a descri¢ao e quantificagao de diferencas
sensoriais entre varios produtos. Para além disso, permite ainda estabelecer uma relagio entre
procedimentos industriais ou matérias-primas e as caracteristicas sensoriais finais do produto.
Por estas razdes, os testes descritivos sdo significativamente mais complexos que os

anteriormente descritos. (Ferreira et al., 2000)

Este tipo de teste ¢ crucial no desenvolvimento de novos produtos dado que define as
propriedades sensoriais de um produto alvo. Para além disso, estabelece as caracteristicas e
especificagdes necessarias para o controlo da qualidade de um produto, utilizando-as como
referéncia. Este também permite acompanhar as possiveis alteragdes sensoriais dos produtos
em relacdo a diferentes fatores como a embalagem e o tempo de prateleira ao longo do tempo
e esquematizar os atributos do produto, relacionando-os com as caracteristicas fisico-quimicas
do mesmo. Os testes descritivos sdo também capazes de medir mudancgas na intensidade de
atributos especificos de um produto ao longo do tempo através de analises tempo-intensidade.

(ISO 6658:2005, (Meilgaard et al., 2010)

Apesar destes testes proporcionarem resultados de alta qualidade, apresentam também
um grande desafio que reside na necessidade de provadores altamente treinados.
Frequentemente, estes utilizam na sua avalia¢do escalas que ndo sdo estruturadas, resultando
em analises demoradas e custos elevados em consequéncia do treino extenso exigido para

minimizar as dificuldades associadas a essas escalas.

Considerando as dificuldades tanto na forma¢do como na manutengdo de painéis
compostos por provadores treinados, tém sido empreendidas metodologias inovadoras com o

proposito de agilizar a descri¢do de alimentos bem como a reducdo de custos e tempo
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requisitados por estes testes. Assim, surgiram novas metodologias que dispensam a
necessidade de um treino extenso, podendo ser conduzidas tanto por provadores treinados
como nao treinados (consumidores), como ¢ o caso do CATA (Check-All-That-Apply) (Varela
e Ares, 2012)

Conforme a natureza da avaliagdo atribuida, estas metodologias podem ser
categorizadas em 3 tipos: fundamentadas na similaridade ou disparidade entre os produtos; na
avaliacdo individual dos produtos ou em relagdo a um conjunto de padrdes de referéncia; e na
verbalizacdo das caracteristicas dos produtos (método qualitativo de base verbal). Este ultimo,
no qual se insere 0 método CATA, permite que os provadores utilizem os seus proprios termos
descritivos e expressem os atributos de forma pessoal e individualizada e pode ser aplicado
com recurso a consumidores (provadores nao treinados) uma vez que nao dispoe de escalas
continuas de intensidade, sendo um método simples e rapido. Este realiza uma avaliagao
quanto a presenca ou auséncia de atributos e restringe-se apenas ao uso de palavras, sendo
uma abordagem mais acessivel em comparagdo a outros métodos, o que possibilita uma
descrigdo precisa e relevante. Para além disso, este tipo de método também pode ser realizado
por painéis de provadores treinados caso se deseje obter uma caracterizacdo sensorial de

forma mais rapida, no entanto, menos detalhada. (Valentin ef al., 2012).

Teste CATA

Como referido anteriormente, o método CATA ¢ um método qualitativo de base verbal
e foi introduzido na analise sensorial em 2007 por Adams, Williams, Lancaster e Foley.
(Adams et al.; 2007). Devido a sua simplicidade, o questionario CATA tem se destacado na
caracterizacao sensorial de produtos alimentares pelos consumidores, sendo, atualmente, a
técnica mais amplamente utilizada na recolha de informagdes para a mesma. Para além disso,
tem sido empregue tanto para avaliacdes temporais como para avaliagdes de respostas

emocionais, sendo cada vez mais utilizado nesta area.

O questionario CATA ¢ uma ferramenta que consiste numa lista de palavras ou frases,
da qual os provadores selecionam todas as op¢des que consideram apropriadas para descrever
um determinado produto. Embora este método ndo viabilize avaliar a intensidade dos
atributos, proporciona aos consumidores escolher todos os atributos potenciais das listas
fornecidas, sem limitar as suas respostas a uma tnica op¢ao ou direcionéa-los para avaliar
atributos especificos, sendo esta uma das principais vantagens deste tipo de questiondrio. Para

além disso, os descritores ndo se restringem apenas aos atributos sensoriais dos produtos dado
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que também inclui propriedades funcionais e emocionais, o que diferencia o método CATA

das outras abordagens. (Dooley et al., 2010).

A utilizacao desta técnica na caracterizacao sensorial de produtos alimentares ¢
amplamente reconhecida pela comunidade cientifica como uma abordagem agil, simples e
confiavel para adquirir informagao relevante sobre a perce¢ao dos consumidores em relagdo
as caracteristicas sensoriais. Em comparagdo com os métodos convencionais, como os testes
descritivos conduzidos com consumidores treinados, esta destaca-se pela sua eficiéncia em

obter as mesmas informagdes de forma mais rapida e direta (Ares et al., 2014).

Selecéo dos Atributos
Neste teste, os avaliadores sao solicitados a escolher todos os termos que sao

aplicaveis a um produto, com base numa lista de descritores. Esta lista pode ser feita através

de varios métodos diferentes, podendo estes serem usados individualmente ou em conjunto.

O método FCD (Free Choice Description) com perguntas de final aberto envolve a
avaliagdo de amostras uma de cada vez, resultando na constru¢do gradual de um vocabulario
pessoal de descritores @ medida que novas caracteristicas sdo percebidas. Inicialmente, a
primeira amostra pode gerar bastantes descritores, mas as amostras subsequentes tendem a
contribuir com menos atributos adicionais a medida que mais amostras sdo avaliadas. Esse
método ¢ aplicavel para a criagdo de listas de descritores pessoais ou de grupo, sendo possivel
que a lista de grupo seja desenvolvida por consumidores distintos daqueles envolvidos no

teste CATA. (Gonzalez-Vifias et al., 2001)

Na abordagem pelo método de elicitagdo em trio, as amostras sdo apresentadas em
conjuntos de trés. Cada amostra dentro do trio € avaliada em comparacdo com as outras duas,
e os avaliadores sdo instruidos a enumerar todos os atributos que sdo compartilhados e
aqueles que diferem entre a amostra e o par restante. Geralmente, esse método ¢ empregue
para desenvolver listas personalizadas como parte integrante de outros métodos, como FCD e
FP (flash profile). Mais uma vez, a lista de grupo pode ser elaborada por consumidores

distintos daqueles que conduzem o teste CATA. (Sinkinson C., 2017)

Outra metodologia utilizada para criar a lista de descritores € através de grupos focais:
estes tém a utilidade de originar termos durante uma discussdo organizada e facilitada por um
moderador. Em vez de um moderador, também se pode utilizar um painel treinado. Este ¢

encarregue de elaborar uma lista de atributos sensoriais claramente definidos com referéncias
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fisicas. Apesar dos termos poderem ser minuciosos € precisos, € possivel que os conceitos
sejam menos acessiveis para os consumidores, sendo muitas vezes necessario simplificar a
lista dos mesmos. (Dooley et al., 2010) Para além disso, podem-se utilizar especialistas no
produto que queremos testar: estes t€ém uma experiéncia valiosa para sugerir termos. No
entanto, estes podem ser demasiado técnicos e ndo representar as percegoes de consumo do
produto. Finalmente, a criag@o da lista pode ser efetuada por meio de revisdo bibliografica: os
termos sdo selecionados através de estudos anteriores € em materiais de marketing

encontrados na literatura.

A selecdo dos termos a serem utilizados estd intrinsecamente ligada aos objetivos
especificos do estudo em questdao. No contexto da interagdo com os consumidores, ¢ crucial
optar por termos de facil compreensao, alinhados a linguagem espontaneamente empregada
por eles. Deve-se evitar o uso de termos com significados semelhantes, recorrendo, quando
necessario, a inclusdo de antonimos. Esta abordagem permite discernir se a ndo selecdo de um
determinado atributo indica a auséncia de percecao desse atributo no produto ou se reflete

uma falta de atencao por parte do avaliador.

Numero dos Atributos

No questionario CATA ¢ crucial estabelecer a quantidade de descritores a serem
incorporados. Listas de tamanho reduzido podem incentivar os consumidores a utilizar todos
os termos disponiveis, resultando na diminui¢ao da capacidade discriminatoria. Em
contrapartida, listas extensas podem motivar os consumidores a selecionar atributos logo no
inicio da lista sem uma considerag¢do cuidadosa das caracteristicas sensoriais dos produtos.
Alguns autores observaram resultados bastante semelhantes na caracterizacao sensorial do
produto ao comparar listas curtas (entre 10 e 17 termos) e extensas (com 20 a 28 termos).
(Ares et al., 2010) No entanto, houve evidéncias que indicam que listas extensas compostas
por sindnimos e antdnimos podem provocar a fragmentagdo de resultados e,
consequentemente, uma reducao da capacidade de os participantes fazerem discriminagdes
precisas. (Jaeger ef al.,2014) De forma a evitar a fadiga do consumidor e garantir uma analise
meticulosa de todos os termos, a lista dos mesmos deve ser concisa e nao exceder os 20. (Ares

etal. 2010)
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Ordem dos Atributos

A disposicao dos termos no questionario CATA ¢ um elemento fundamental a ser
considerado uma vez que pode ter influéncia sobre as respostas fornecidas. A sequéncia de
apresentacao dos termos pode impactar os resultados uma vez que, geralmente, os que estao
situados no topo da lista sao mais notados do que aqueles posicionados no fim da mesma.
(Ares e Jaeger, 2013) Posto isto, recomenda-se que a lista final de atributos sensoriais seja
apresentada como uma "grelha", construida por vérias colunas de termos, sempre que possivel
com um numero igual de termos em cada coluna e dispostos de forma aleatéria, mas
agrupados por modalidade como sabor e textura. Este agrupamento facilita a identificacdo de
atributos relevantes pelos avaliadores e aumenta a frequéncia de selecdo dos mesmos. (Ares et

al., 2017)

Existem diversas formas de responder a um teste CATA, tais como: assinalar os
atributos que se aplicam a amostra; indicar explicitamente se um atributo ¢ aplicavel ou nao

ou atribuir uma classificacao de importancia a cada atributo.

Provadores

Determinar o numero minimo de avaliadores adequado para cada produto permanece
como um dos desafios da metodologia. E possivel utilizar avaliadores previamente
selecionados pelas suas habilidades sensoriais distintas e submeté-los a uma formagao de
forma a assegurar resultados consistentes e replicaveis. E fundamental que esses avaliadores
demonstrem um entendimento aprofundado dos atributos relevantes. A participagdo de
consumidores, independentemente de serem usudrios ou ndo, varia de acordo com os
objetivos especificos do estudo. Além disso, os avaliadores participantes de um estudo CATA

podem ser os mesmos ou diferentes daqueles responsaveis pela criagdo da lista de atributos.

Relativamente ao recurso a um painel de provadores constituido por consumidores e
visando alcancar uma analise estatistica significativa, (Jaeger et al., 2015) e (Ares et al.,2014)
examinaram a estabilidade das combinagdes de amostras e descritores, utilizando as perguntas
do método CATA. Os resultados mostraram que o nimero de consumidores necessario para
alcancar configuracdes completamente estaveis variava de acordo com a disparidade entre as
amostras, a complexidade do espago sensorial e o tipo de descritores empregues nas perguntas
do método. Através de uma investigacdo mais recente, sugere-se que um estudo com

relevancia estatistica deva envolver 100 consumidores ou mais (Alcantara, M., 2017).
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Atividades Realizadas

Provas diarias internas em laboratorio

Com o objetivo de investigar a recetividade dos consumidores relativamente aos
produtos de marca propria em comparagao com os produtos da concorréncia e visando, assim,
compreender em que posi¢do os primeiros se encontram em relagdo aos concorrentes no
mercado, foram analisados, diariamente, varios produtos alimentares provenientes de diversas
unidades de negocio em laboratdrio com recurso ao painel interno da empresa. Através desta
analise, a equipa de Analise Sensorial conseguiu discernir as preferéncias dos consumidores e,
consequentemente, providenciar uma oferta que possua a exceléncia em relagdo as

caracteristicas sensoriais.

Metodologia

O processo de realizag@o das provas foi dividido em vérias fases (Apéndice 1.1) sendo
a primeira a aquisi¢do dos produtos alimentares a ser testados. Os mesmos foram adquiridos
em diferentes hipermercados e, em certos casos, no proprio entreposto da empresa. A selegao
dos artigos foi feita de forma minuciosa dado que estes devem seguir certas regras como ser
do mesmo lote (se possivel) e possuir caracteristicas externas semelhantes entre eles. No caso
de alguns produtos como frutas, a selecao foi mais rigorosa uma vez que, para além dos
requisitos mencionados anteriormente, t€ém de apresentar um calibre semelhante. Ainda no
processo de aquisicao dos alimentos, foi crucial verificar se os mesmos continham a sua
rastreabilidade apresentada na embalagem. Esta informacgao foi registada fotograficamente
bem como a embalagem do produto, a sua data de validade e declaracdo nutricional, os seus
ingredientes, o seu codigo de barras, o seu lote e a forma como a amostra do alimento foi
apresentada em prova, para depois serem incluidas no relatorio sensorial do produto em

questao realizado pela técnica de analise sensorial da equipa.

Consoante as caracteristicas do produto a ser testado e o objetivo do estudo, os testes
foram elaborados bem como o questionario com os atributos especificos do mesmo pelo
técnico de Andlise Sensorial. De seguida, iniciou-se a preparagdo das amostras que foram
feitas conforme as instrug¢des do rétulo do produto ou o método de preparagao estabelecido
pela empresa. Estas foram dispostas em recipientes codificados com 3 algarismos aleatorios

de modo a ndo induzir a avaliagdes precipitadas e colocadas num tabuleiro juntamente com
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agua e bolachas de 4dgua e sal para que os provadores pudessem limpar o seu palato entre as
amostras, e ainda utensilios como talheres, guardanapo e gel desinfetante (Apéndice 1.2). Em
cada prova foi possivel testar varias amostras de multiplos produtos diferentes sendo que a
ordem de apresentacdo das mesmas foi feita por ordem crescente de intensidade de sabor. De
modo a evitar sobrecarregar os provadores, o nimero total de amostras por prova ndo excedeu

as 8.

No inicio de cada sessao, os provadores foram convocados para participarem na prova
e receberam previamente todas as orientagdes e informagdes necessarias para a realizagdo da
mesma. Para que a avaliacao sensorial se realizasse com sucesso, foi necessario pelo menos
um painel de 30 consumidores embora, geralmente, fosse realizada com um painel de 32 para
eliminar eventuais resultados discrepantes (outliers). As provas foram realizadas no
laboratério de anélise sensorial que foi construido de acordo com a ISO 8589:2007 incluindo
uma area de preparacao (Figura 1) e uma area de prova (Figura 2) com cabines individuais,
brancas, com iluminacdo uniforme e sem sombras, a fim de evitar distragdes e garantir que a
avaliacdo dos produtos nao fosse influenciada. Para além disso, o local de ensaio era bem

ventilado, isento de odores e ruido, permitindo que os provadores se concentrassem

plenamente na realizagdo da prova.

Figura 1- Area de preparacio das amostras
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Figura 2- Area da realizacio das provas

Durante cada prova, foi disponibilizado um tablet com o questionario a ser preenchido
pelos provadores. Este incluia perguntas acerca da textura, sabor, odor e cor (dependendo do
produto), aspeto e aceitabilidade global. Para além disso, ainda incluia uma parte com
comentarios positivos e negativos para que os provadores pudessem expressar a sua opiniao.
As escalas utilizadas no questionario foram a escala hedénica de 8 pontos, em que ao valor 1
era atribuido “desgosto extremamente” e ao 8 “gosto extremamente”, e a escala JAR utilizada
para avaliar se um produto tinha ou nio o nivel ideal de um determinado atributo, em

determinados produtos.

Depois da conclusdo de cada prova de todos os provadores, a técnica de Anélise
Sensorial procedeu a analise estatistica dos resultados por meio de um software especializado
que aplica o teste estatistico mais apropriado tendo em conta as condi¢des da prova. A partir
destas anélises, foram elaborados e emitidos a unidade de negdcio correspondente um
relatorio detalhado do produto. Finalmente, consoante os padrdes sensoriais estabelecidos

pela empresa, o produto podia ser categorizado como conforme ou ndo conforme.
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Analise de Dados

Efetuou-se o tratamento de dados recorrendo aos programas Excel e XLSTAT, onde se
obteve a Tabela 1 que incluiu a média, mediana e frequéncia referentes ao grau de satisfacao
dos diferentes parametros analisados para quatro amostras (amostra 1, amostra 2, amostra 3 e
amostra 4) de uma fruta designada como fruta X, de modo a manter a confidencialidade das
marcas e do produto avaliado. Para avaliar se havia diferengas significativas entre as amostras
em relacdo ao grau de satisfagdo, aspeto, sabor, textura e apreciagdo global, foi realizado o
teste ndo paramétrico de Friedman com um nivel de confianga de 95%. Dado que este teste
apenas identifica diferencas gerais entre as amostras, utilizou-se o teste ndo paramétrico de
Wilcoxon para determinar onde essas diferengas estavam presentes, comparando cada amostra
individualmente, mantendo o mesmo nivel de confianga. As diferencas foram determinadas
através do valor p; quando este ¢ menor que o nivel de significancia (a), considera-se que

existem diferencas significativas.

Para avaliar a conformidade do produto, este deve atender a certos critérios sensoriais
estabelecidos pela empresa. Estes foram estabelecidos tendo em conta os valores da média, da
mediana e da frequéncia de pontos de grau de satisfagdo positiva na escala heddnica. Apesar
de se avaliar a conformidade em cada parametro, para a empresa considerar um produto
conforme no geral, este deve apenas apresentar conformidade no parametro da aceitabilidade
global. Os valores que ndo cumprem com os requisitos da empresa encontram-se a vermelho.

Por questdes de confidencialidade, os valores limite encontram-se censurados.

Analisando a Tabela, foi possivel observar que a amostra 1 ndo apresentou
conformidade em nenhum dos parametros, obtendo o segundo valor mais baixo na avaliagao
global. As amostras 2 e 4 foram conformes e apresentaram valores muito semelhantes em
todos os parametros, tendo a mesma avaliagdo global. A amostra 3, apesar de ter apresentado
conformidade em relag@o ao aspeto, ndo atendeu aos critérios sensoriais para os restantes

parametros, sendo a que apresentou o valor mais baixo na aceitabilidade global.

Utilizando um nivel de significancia de 5%, verificou-se que, de modo geral, as
amostras diferiram significativamente em todos os parametros, uma vez que todos os valores
de p foram inferiores a 0,05. Comparando individualmente, observou-se que as amostras 1 e 3

receberam as mesmas letras em todos os parametros, indicando a auséncia de diferengas
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significativas entre elas. Da mesma forma, as amostras 2 e 4 também apresentaram a mesma

letra em todos os parametros, ndo havendo diferencas significativas entre estas.

Dado que as amostras 1 e 3 ndo apresentaram conformidade de acordo com os critérios
sensoriais e uma destas pertencia a marca da empresa, a Equipa de Entreposto teve de reforcar
os testes feitos neste local de forma a compreender se ocorreu algum problema com o
produto, seja este relacionado com o lote testado ou, por exemplo, com o fornecedor do
produto. Caso seja um problema relacionado com o fornecedor, a Equipa de Fornecedores ¢
notificada de modo a serem feitas alteragdes, garantindo a qualidade sensorial do produto. Em

determinados casos, a empresa podera ser obrigada a fazer uma retirada do mesmo nas lojas.

Tabela 1- Avaliagdo heddnica referente ao aspeto, sabor, textura e aprecia¢do global da fruta X

Resultados da analise estatistica

Valor Fruta X Fruta X Fruta X Fruta X p-value
Limite
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4

Letra maiiscula entre colunas igual: ndo foram identificadas diferencas estatisticamente significativas, com um nivel de
significancia de 5 %

Vermelho - Nao Conforme face ao Valor Limite. Critério Sonae MC: Gama CNT

Valores a Azul - Amostra(s) melhor(es) avaliada(s).

Agradabilidade [8 a 1]

Aspeto Média 5.5 6.6 6.0 6.7 0.000
Mediana 5.0 7.0 6.0 7.0
Frequéncias 83.9% 93.3% 87.1% 100.0%
B A A B A
Sabor Média 5.4 6.5 5.3 6.3 0.000
Mediana 6.0 6.5 6.0 6.5
Frequéncias 71.0% 96.7% 74.2% 93.3%
B A B A
Textura Média 5.8 6.1 5.5 6.4 0.000
Mediana 6.0 6.0 6.0 7.0
Frequéncias 90.3% 90.0% 77.4% 96.7%
B A, B B A
Apreciacio Global Média 5.4 6.2 5.3 6.2 0.000
Mediana 5.0 6.0 5.0 6.0
Frequéncias 77.4% 93.3% 74.2% 93.3%
B A B A

Provas de café

Com o objetivo de aprimorar a formulagdo dos cafés da marca Continente, a equipa de
Andlise Sensorial recebe mensalmente a visita de um especialista em cafés que avalia
parametros como aspeto e persisténcia (no caso de conter creme), aroma, sabor (nivel de
dogura, acidez, amargor e o equilibrio entre eles), corpo e retrogosto. Este profissional avalia
ndo s6 a marca propria da Sonae, mas também as marcas concorrentes € as diversas propostas
dos diferentes fornecedores. Essa avaliagdo permite compreender como ¢ que a marca da
empresa se posiciona em relacdo as demais e, consequentemente, a sua posi¢cao no mercado.
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Adicionalmente, a avaliagdo regular do produto permite acompanhar a qualidade entregue aos
clientes ao longo do tempo, analisando a sua evolugao sensorial. O especialista também ¢
requisitado em casos de reclamacdes, tanto em relagao ao produto quanto a sua extracao, para

identificar e melhorar os aspetos que nao satisfazem os clientes.

Durante a realizacao destas provas sensoriais, foram preparadas as amostras a serem
testadas no mesmo laboratorio utilizado para a realizacao das provas internas diarias. Para
além disso, também foram registadas as fotografias referentes aos produtos e embalagens,

para serem incluidos nos relatérios sensoriais feitos pela Técnica de Anélise Sensorial.
Analises Fisico-quimicas

Existem certos produtos como frutas que requerem a realizacao de diversas analises
fisico-quimicas de forma a proporcionar uma compreensao mais abrangente das
caracteristicas dos mesmos. As analises que foram realizadas constam na ficha técnica de cada
produto e foram incorporadas nos relatdrios do mesmo. Estas incluem a medicdo da acidez,
teor de solidos soluveis, indice de maturacdo, dureza e quantidade de sumo. Os resultados
foram comparados com os valores definidos nas fichas técnicas de modo a compreender se
estes cumprem com os critérios estabelecidos pela empresa para cada tipo de produto. Para
além disso, estas analises tiveram como funcao entender de que forma as propriedades fisico-

quimicas dos alimentos se relacionavam com as preferéncias dos provadores.

Metodologia

Acidez

A medicdo da acidez de um fruto ¢ feita a partir da determinagdo potenciométrica de
acido-base. Para tal, utilizou-se um titulador digital devidamente calibrado. Para a maioria das
frutas, foi necessario realizar uma diluigdo antes de se iniciar a medi¢do. Inicialmente, o
titulador foi configurado no modo apropriado consoante o acido a ser analisado, podendo este
ser malico ou citrico, e a amostra foi colocada no recipiente de titulagdo. Durante este
processo, o elétrodo de pH mediu o potencial elétrico de forma continua enquanto o titulante
era adicionado e o titulador calculou automaticamente a concentracao de acido com base no
volume de titulante necessario para atingir o ponto de equivaléncia, exibindo os resultados no

final da titulagdo (Apéndice 2.1.)
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A acidez de um produto estd diretamente relacionada com o seu indice de maturagao,
uma vez que, durante o processo de amadurecimento, ocorrem mudangas na composi¢ao
quimica do produto. Assim, na fase inicial de maturacio, a acidez tende a ser mais alta. A
medida que o alimento amadurece, a atividade enzimatica aumenta, promovendo a
decomposic¢do parcial dos acidos em agticares e outros compostos, resultando numa

diminuic¢ao gradual da acidez.

Teor de Sélidos Soluveis

A medicao do teor de solidos soluveis (TSS) permite determinar a percentagem de
solidos soluveis (agucares) em 100g de produto expressa em graus Brix. Para tal, utilizou-se
um refratometro digital (Apéndice 2.2.) Para certas frutas, tal como na medi¢do de acidez, foi
necessario realizar uma diluigdo antes de se iniciar o processo. Seguidamente, colocou-se uma
pequena porgao da solucdo na placa de medi¢do do refratometro e foi feita a leitura do indice
de refragdo. Para produtos como citrinos, por exemplo, utilizaram-se pequenas gotas do sumo
dos mesmos e colocou-se diretamente no refratdmetro, ndo sendo necessario realizar uma
dilui¢do.

O teor de solidos soluveis pode servir como um indicador do grau de maturagdo de um
produto, uma vez que, durante este processo, ocorrem alteracdes bioquimicas que influenciam

a sua composicao, incluindo o aumento da concentracdo de actcares soltiveis, demonstrando

uma relagdo direta entre esses fatores.

indice de Maturacéo

O indice de maturagdo (IM) permite determinar o estado de maturagdao do produto

através do quociente entre o valor de teor de sélidos soluveis e o valor da acidez:

TSS

IM =—
acidez

O Indice de Maturagdo (IM) ¢ uma ferramenta essencial para otimizar a qualidade, a
eficiéncia e a seguranca na produgdo e comercializacao de produtos. Com exce¢ao de algumas
frutas que ndo necessitam desta medi¢do, cada produto possui um intervalo de valores

especifico, detalhado na sua ficha técnica.
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Dureza

Para a medi¢ao da dureza, foi necessario efetuar cortes nas laterais do produto e
introduzir a ponteira do penetrémetro na polpa da fruta, aplicando uma forca controlada sobre

o alimento de modo que fosse possivel medir a profundidade da penetragao (Apéndice 2.3).

Quantidade de Sumo

Para determinar a quantidade de sumo de um produto, efetuou-se a pesagem do
mesmo na sua totalidade bem como o das suas cascas. De seguida, calculou-se a percentagem

da quantidade do sumo através da seguinte equacao:

(peso das unidades inteiras — peso das cascas)
Y%sumo = - — x 100
peso das unidades inteiras

Aplicacao da técnica CATA na caracterizacao sensorial da alheira de

Mirandela

Metodologia

Para a realizagdo da analise sensorial da Alheira de Mirandela, foram conduzidas trés
sessoes de provas sensoriais entre os dias 24 e 28 de maio. As avaliagdes ocorreram
simultaneamente em trés laboratorios internos da empresa, localizados nas instalagdes da
Maia (onde o estagio foi realizado), Carnaxide e Amadora. Os resultados obtidos foram
compilados e estatisticamente analisados para identificar os atributos que valorizaram e

penalizaram o produto, bem como avaliar a aceita¢do global dos provadores.

Provadores

De forma a acelerar o processo e de garantir uma amostra representativa de diferentes
regides do pais, as sessoes foram realizadas simultaneamente nos trés laboratorios internos da
empresa, tal como referido anteriormente. Para as provas realizadas no laboratorio da Maia
foram utilizados 30 consumidores de Alheira de Mirandela com idades compreendidas entre
os 18 e 0s 56 anos de ambos os géneros (25 mulheres e 5 homens). Em Carnaxide, o painel
era constituido por 20 provadores do sexo feminino e 10 do sexo masculino com idades entre

0s 19 e os 65 anos e no Co-Lab (laboratorio da Amadora) utilizaram-se como painel 30
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clientes com idades compreendidas entre os 19 e os 68 anos sendo que 22 eram mulheres e 8

homens (Apéndice 3.1)

Amostras

Para a analise sensorial, foram utilizadas quatro amostras de Alheira de Mirandela,
provenientes de diferentes marcas, designadas como amostra A, amostra B, amostra C e
amostra D de forma a se manter a confidencialidade das mesmas. A aquisi¢ao das amostras foi
realizada pelas técnicas de Analise Sensorial dos trés laboratdrios. Durante esta fase, foi
essencial selecionar alheiras com caracteristicas semelhantes, como tamanho e coloragdo. A

embalagem foi escolhida cuidadosamente para garantir que estivesse intacta e sem danos.

Durante o transporte, assegurou-se a integridade das embalagens e do produto. As
quatro amostras foram armazenadas na mesma camara frigorifica, mantendo-se a mesma
temperatura (5°C) e pelo mesmo periodo de tempo. Para a preparacao, o forno foi pré-
aquecido a 170°C, e as amostras, previamente perfuradas com um garfo, foram colocadas no
forno. As amostras foram assadas por 20 minutos (Apéndice 3.2), sendo apresentadas aos
consumidores individualmente e sequencialmente, em por¢des de aproximadamente 30g cada,
codificadas com trés digitos gerados aleatoriamente pelo software de anélise sensorial da

empresa. (Apéndice 3.3)

Construcao do questionario CATA

Antes de se dar inicio a primeira sessdao de prova foi elaborado o questionario CATA.
Este foi desenvolvido a partir de um estudo piloto sobre o método Flash Profile em Alheira de
Mirandela realizado anteriormente com 40 consumidores pertencentes ao painel interno da

empresa utilizando um questionario com 11 atributos.

Com base nesse estudo e na literatura existente acerca do produto (Patarata, L., ef al.,
2008) foram identificados tanto os atributos que foram selecionados com mais frequéncia
como aqueles que mais tinham impacto na apreciac¢do global da alheira de Mirandela, o que
permitiu determinar os atributos relevantes, que foram mantidos, € os nao relevantes, que
foram substituidos ou excluidos. Posteriormente, o0 DQI e o Departamento Comercial da
empresa realizaram a lista final de atributos que foram utilizados para o questionario CATA
(Apéndice 3.4) onde se obteve 16 atributos divididos por sabor, textura, aspeto e odor (Tabela

2) de forma que o consumidor avaliasse cada termo com atencdo, evitando a saturagao.
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Tabela 2- Lista de atributos utilizados para o questionario CATA

Sabor Textura Aspeto Odor
Sabor fumado Textura fibrosa Cor dourada Odor fumado
Salgado Textura pastosa Cor acastanhada Odor ndo
caracteristico
Levemente Pele estaladica/crocante Cor laranja
acido
Sabor a alho Muita quantidade de
gordura
Muita quantidade de pao

Recheio equilibrado
(pao/gordura/carne)

Presenca de carne desfiada

Preparacao da prova

A primeira etapa da preparacdo da prova envolveu a aquisi¢cao das amostras onde se
garantiu o transporte seguro das mesmas para evitar danos tanto no produto como na
embalagem. Foram tiradas fotografias das embalagens, codigo de barras, ingredientes,
declaragdo nutricional, lote, aspeto da amostra e forma de apresentacdo da mesma aos

provadores para depois serem incluidas no relatorio sensorial da Alheira de Mirandela

De seguida, procedeu-se a preparacao das amostras descrita anteriormente, foi
elaborado o questionario da prova no software de andlise sensorial da empresa e procedeu-se

a convocatoéria dos provadores.

Prova sensorial

O estudo foi conduzido em trés laboratorios diferentes sendo que um deles foi o
mesmo utilizado para a realizag@o das provas internas didrias onde se garantem todas as
condi¢des (mencionadas anteriormente) para que as provas sejam efetuadas de forma a ndo

haver qualquer tipo de distracdo para o provador.

Primeiramente, foram fornecidas algumas instrugdes acerca do objetivo do estudo,
garantindo a participagao exclusiva de consumidores de Alheira de Mirandela. Ao aceder ao

questionario da prova através do tablet configurado com o software disponibilizado na cabine
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de prova, os provadores foram instruidos a neutralizar o paladar entre as amostras com agua e
bolachas de dgua e sal e comegar por responder ao questionario hedonico onde se incluia a
avaliacdo do grau de satisfagdo de categorias como aspeto, textura, sabor e apreciagao global
através de uma escala com 8 pontos, sendo que ao nimero 1 estava atribuido “desgosto

extremamente” e ao 8 “gosto extremamente.

De seguida, foi-lhes pedido que respondessem ao questionario CATA onde tinham de
selecionar de entre 16 termos divididos por aspeto, odor, textura e sabor, 0s que mais se
adequavam a amostra analisada. Para além disso, solicitou-se que preenchessem a seccao final
do questionario, que incluia comentarios positivos e negativos, e, por fim, que prosseguissem

para a amostra seguinte.

Analise de Dados

Depois da realizagdo das provas sensoriais, os resultados foram extraidos através do
software de Andlise Sensorial utilizado pela empresa. De seguida, fez-se o tratamento de
dados recorrendo aos programas Excel e XLSTAT. Numa primeira parte, efetuou-se a anélise
de dados da parte inicial do questionario (parte hedonica), calculando-se a média, mediana e

desvio-padrao dos resultados obtidos bem como a distribui¢do de frequéncias.

De forma a compreender se havia diferengas significativas entre as amostras
relativamente ao grau de satisfacdo, aspeto, sabor, textura e apreciacao global, realizou-se o
teste de Friedman (ndo paramétrico) utilizando um grau de confianca de 95%. No seguimento
desta analise, utilizou-se ainda o teste de Wilcoxon, também ndo paramétrico, permitindo
identificar de forma mais aprofundada quais as diferengas detetadas. O grau de confianga
utilizado foi 0 mesmo que o do teste anterior. Para a anélise da segunda parte do questionario
(CATA), os resultados obtidos foram convertidos em dados binarios, onde o valor 0 indicou
que o atributo ndo foi selecionado e o valor 1 indicou que o atributo foi selecionado.

(Apéndice 4.1)

O programa XLSTAT forneceu a tabela de contingéncia contendo a frequéncia
absoluta dos atributos selecionados (Apéndice 4.2) e os resultados que indicam se existem
diferengas entre as amostras para cada atributo, utilizando o teste Q de Cochran (Apéndice

4.3). Essas diferencas foram identificadas com base no valor do p-value: quando este era
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inferior ao nivel de significancia (a=0,05), havia diferencas significativas; caso contrario, ndo
havia. Para verificar as diferencas detetadas, foi aplicado o procedimento de diferenga critica
de Sheskin pelo Método de Pairwise, que utiliza um nivel de confianga de 95%. Nesse
procedimento, letras sao atribuidas a cada amostra, e amostras com letras diferentes sao

consideradas estatisticamente distintas.

Adicionalmente, efetuou-se a Analise de Correspondéncia (AC) com base na distancia
qui-quadrado, resultando numa representagao bidimensional das amostras ¢ dos atributos e
obteve-se os eclipses de confianga através do programa Correspondence Analysis do software
XLSTAT. Finalmente, com a inten¢do de cumprir o objetivo do trabalho, determinou-se quais
os atributos que tiveram um maior impacto na apreciagao global da Alheira de Mirandela bem
como aqueles que valorizavam e penalizavam o produto, recorrendo a uma Analise de

Penalidades.

Resultados e Discussao

A Tabela 3 apresenta os resultados do relatorio sensorial realizado com o software da
empresa para as quatro amostras (amostra A, amostra B, amostra C e amostra D) de Alheira
de Mirandela testadas no laboratorio da Maia. Esta tabela contém os valores da média,
mediana e frequéncia referentes ao grau de satisfacdo dos diferentes parametros analisados.
Para além disso, inclui os resultados dos testes de Friedman e Wilcoxon, que permitem
identificar se ha ou ndo diferengas significativas entre as amostras com base no valor de p.

Dependendo das diferencgas ou semelhangas entre elas, sao lhes atribuidas letras.

Para avaliar a conformidade do produto, este deve atender a certos critérios sensoriais
estabelecidos pela empresa. Estes foram estabelecidos tendo em conta os valores da média, da
mediana e da frequéncia de pontos de grau de satisfacdo positiva na escala hedonica. Apesar
de se avaliar a conformidade em cada parametro, para a empresa considerar um produto
conforme no geral, este deve apenas apresentar conformidade no parametro da aceitabilidade
global. Os valores que ndo cumprem com os requisitos da empresa encontram-se a vermelho.

Por questdes de confidencialidade, os valores limite encontram-se censurados.

Através da anélise da Tabela apresentada abaixo, constatou-se que a amostra A, apesar
de nio ter atingido a conformidade no pardmetro da textura por uma margem de apenas 1,7%,

apresentou os valores mais elevados nos demais pardmetros, demonstrando conformidade
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geral. As amostras B e D cumpriram os critérios de conformidade em relagdo ao aspeto e a
textura. No entanto, foram prejudicadas pelo sabor, resultando na ndo conformidade nas suas
avaliagOes globais. A amostra C obteve os melhores resultados, sendo a tinica a demonstrar

conformidade em todos os parametros avaliados.

No que se refere a adequacgao do teor de sal, a amostra C apresentou a maior
percentagem de aprovagdo, conforme a frequéncia de selegao do nimero 3 na escala de JAR,
indicando que a maioria dos provadores considerou o teor de sal ideal. Este resultado era

esperado, dado que a amostra C obteve médias e medianas superiores em relagao ao sabor.

Utilizando um grau de confianga de 95%, observou-se que as amostras demonstraram
diferencas significativas apenas no parametro de sabor, com um p-value inferior a 0,05. Ao
comparar as amostras individualmente neste parametro, verificou-se diferencas significativas
apenas entre as amostras B e C, sendo-lhes atribuidas letras distintas. Para os parametros de
aspeto e textura, o p-value foi superior ao nivel de significancia o, indicando a auséncia de
diferengas significativas entre as amostras. O mesmo resultado foi observado na aceitagdo
global, permitindo concluir que, de maneira geral, as amostras ndo apresentaram diferencas

significativas entre si, sendo classificadas com a mesma letra.

Tabela 3- Avaliagdo sensorial da Alheira de Mirandela das provas sensoriais realizadas na Maia

Resultados da analise estatistica

Valor Alheira de Mirandela Alheira de Mirandela Alheira de Mirandela Alheira de Mirandela p-value
Limite
Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D

significancia de5%)
melho significativa
Pelo menas uma das
populacionais ¢ diferente
das demais.

Letra maidiscula entre colunas iguak ndo foram identificadas diferencas estatisticamente significativas, com um nivel de Vala
significincia de 5 %. ip
Valores aVermelho - Nie Conforme face ao Valor Limite. Critério Scnae: Gama CNT.
Valores aAzul - Amostrais) melhor(es) avaliadats).

Agradabilidade [8 a 1]

Aspeto Média 6.3 6.1 6.4 6.4 0.378
Mediana 6.5 6.0 7.0 7.0
Frequéncias >=5 93.3% 86.7% 93.3% 90.0%
A A A A
Sabor Média 6.2 5.8 6.4 6.1 0.043
Mediana 6.0 6.0 7.0 6.0
Frequéncias >=5 90.0% 86.7% 86.7% 76.7%
AB B A AB
Textura Média 6.0 6.0 6.1 6.1 0.828
Mediana 6.0 6.0 6.0 6.0
Frequéncias >=5 83.3% 90.0% 86.7% 86.7%
A A A A
Apreciacio Global Média 6.2 5.9 6.3 6.1 0.081
Mediana 6.0 6.0 7.0 6.0
Frequéncias >=5 90.0% 86.7% 90.0% 83.3%
A A A A

Adequabilidade [1 a 5, 3 ponto ideal]

Teor de Sal Média 3.3 3.1 3.1 3.3
Mediana 3.0 3.0 3.0 3.0
Frequéncias =3 60.0% 63.3% 66.7% 60.0%
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Na Tabela 4 estdo apresentados os resultados das provas sensoriais da Alheira de
Mirandela, realizadas no laboratorio de Carnaxide. Observou-se que nenhuma das amostras
foi considerada conforme, ja que nenhuma atendeu a todos os critérios sensoriais da avaliagao
global. Em termos de aspeto, todas as amostras demonstraram conformidade, com destaque
para as amostras B e C, que obtiveram os melhores resultados. No entanto, nos demais
parametros, todas as amostras apresentaram resultados aquém do esperado, resultando numa
nao conformidade geral. Quanto a adequabilidade do teor de sal, a amostra A destacou-se
positivamente, sendo avaliada como ideal por todos os provadores. Em contrapartida, a

amostra B obteve o pior resultado neste parametro.

Utilizando um valor de a de 5%, constatou-se que nenhuma das amostras apresentou
diferengas significativas entre elas, dado que o p-value foi sempre superior a 0,05. Desta

forma, todas estas foram classificadas com a mesma letra.

Tabela 4- Avaliagdo sensorial da Alheira de Mirandela das provas sensoriais realizadas em Carnaxide

Resultados da analise estatistica

Valor ALHEIRA MIRANDELA ALHEIRA MIRAMDELA ALHEIRA MIRANDELA ALHEIRA MIRANDELA p-value
Limite
Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D

Letramalizcula entre colunas igual: nda foram iderificadas diferencas estatisticamente significathas, com um nivel de

fome face a0 Valor Limite. Critério Sonae: Gama ENT.
elhories) avaliadais).

Agradabilidade [8 a 1]

Aspeto Média 6.8 6.6 6.7 6.6 0.401
Mediana 70 7.0 7.0 7.0
Frequéncias »==5 96.7% 100.0% 100.0% 96.7%
A A A A
Sabor Média 6.4 6.1 6.3 6.4 0.659
Mediana 7.0 6.0 6.5 6.0
Frequéncias >=5 93.3% 96.7% 96.7% 93.3%
A A A A
Textura Média 6.4 6.1 6.4 6.3 0.673
Mediana 6.5 6.0 B.5 70
Frequéncias »="5 96.7% 100.0% 93.3% 90.0%
A A A A
Apreciacio Glabal Média 6.3 6.0 6.3 6.3 0.471
Mediana 6.5 6.0 6.0 6.5
Frequéneias »=5 93.3% 96.7% 96.7% 93.3%
A A A A

Adequabilidade [1 a 5, 3 ponto ideal]

Teor de Sal Média 30 3.0 31 3.1
Mediana 30 3.0 3.0 30
Frequéncias =3 100.0% 86.7% 73.3% 76.7%

Ao analisar a Tabela 5 referente as provas sensoriais da Alheira de Mirandela
realizadas no laboratério da Amadora, verificou-se que todas as amostras, exceto a amostra B,
apresentaram conformidade geral, cumprindo com todos os critérios sensoriais em todos os
parametros. Entre elas, a amostra D foi a mais globalmente aceite. Por outro lado, a amostra B

foi a menos aceite, tendo sido prejudicada pelo seu sabor e textura. No que se refere ao teor de
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sal, a tabela indicou que a amostras A e D apresentaram os melhores resultados. Em contraste,
a amostra B obteve o pior valor, o que era esperado, visto que também recebeu a pontuacao

mais baixa no sabor.

A andlise do valor de p revelou que as amostras ndo apresentaram diferencas
significativas no parametro de sabor, motivo pelo qual todas receberam a classificagdo A. Nos
restantes parametros, devido aos valores de p inferiores ao nivel de significancia, constatou-se
a existéncia de diferengas. Na comparacao individual, verificou-se que apenas a amostra B

diferiu significativamente das outras, sendo, portanto, classificada com a letra B.

Tabela 5- Avaliacdo sensorial da Alheira de Mirandela das provas sensoriais realizadas na Amadora

Resultados da analise estatistica

Valor  Alheira de mirandela Alheira de mirandela Alheira de mirandela Alheira de mirandela p-value
Limite ) :
Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D

ula entre colunas iquat ndo foram identificadas diferencas estatisticamente significativas, com um nivel de
5%

Valo Iho - N&o Conforme face ao Valo

0 mite. Critério Sonae: Gama CNT.
Valores aAzul - Amostrais) melhor(es) avaliadals).

Agradabilidade [8 a 1]

Aspeto Média 6.5 6.2 6.6 6.6 0.364
Mediana 7.0 6.5 7.0 6.5
Frequéncias >=5 96.7% 93.3% 100.0% 96.7%
A A A A
Sabor Média 6.4 5.3 6.5 6.7 0.000
Mediana 7.0 5.5 7.0 7.0
Frequéncias >=5 93.3% 80.0% 93.3% 96.7%
A B A A
Textura Média 6.2 5.3 6.5 6.3 0.005
Mediana 6.0 6.0 7.0 7.0
Frequéncias >=5 89.7% 76.7% 96.7% 90.0%
A B A A
Apreciacio Global Média 6.3 5.3 6.5 6.5 0.000
Mediana 6.5 6.0 7.0 6.5
Frequéncias >=5 90.0% 76.7% 93.3% 96.7%
A B A A

Adequabilidade [1 a 5, 3 ponto ideal]

Teor de Sal Média 3.0 2.9 3.1 3.0
Mediana 3.0 3.0 3.0 3.0
Frequéncias =3 80.0% 63.3% 73.3% 76.7%

Ao comparar os resultados dos trés laboratorios, observaram-se algumas variagoes.
Nas analises realizadas na Maia e na Amadora, as amostras A e C foram consideradas
conformes, com a segunda atendendo a todos os pardmetros. Ambos os resultados indicaram
diferengas significativas no sabor entre as amostras. Quanto a adequacao do teor de sal, foram
observadas discrepancias entre as analises realizadas no Norte e na Grande Lisboa. No Norte,
a amostra C apresentou o teor de sal mais adequado, enquanto nos outros laboratorios, a

amostra A foi a destacada.
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A Tabela 6 apresenta a frequéncia absoluta dos atributos selecionados pelos
consumidores no questionario CATA, bem como os resultados do teste Q de Cochran e das
comparagoes pelo Método de Pairwise, utilizando o procedimento de diferenca critica
(Sheskin) (Apéndice 4.4). Estes resultados sao referentes as provas sensoriais efetuadas no
laboratério da Maia. Verificou-se que, para a amostra A, os atributos mais frequentemente

2 6

selecionados foram “sabor fumado”, “textura pastosa” e “odor fumado”. Para a amostra B, os

2 ¢

atributos destacados foram “presenca de carne desfiada”, “textura pastosa” e “cor dourada”.
Em relagao a amostra C, os atributos principais foram “presenca de carne desfiada”, “sabor
fumado” e “odor fumado”. Para a amostra D, os atributos predominantes foram “sabor

fumado”, “presenga de carne desfiada” e “cor dourada”.

Relacionando esses resultados com a Tabela 3 observou-se que as amostras com
melhor desempenho na apreciagdo global foram aquelas que apresentaram maior frequéncia
absoluta nos atributos “sabor fumado” e “odor fumado”. Em contraste, as amostras B ¢ D, que
tiveram menor aceitacao global, compartilharam os atributos “presenca de carne desfiada” e
“cor dourada”. E de notar que os atributos “odor nao caracteristico”, “sabor levemente acido”,
“pele estaladiga/crocante” e “cor laranja” foram os menos selecionados por todas as amostras,

indicando que foram caracteristicas menos percebidas ou menos relevantes nas avaliagcdes das

amostras.

O teste de Q de Cochran demonstrou que os consumidores apenas notaram diferengas
significativas na quantidade de gordura das amostras uma vez que o valor de p foi inferior ao
valor de significancia (0=0,05). Através das comparagdes pelo Método de Pairwise foi
possivel aferir que, em relac¢do ao atributo “muita quantidade de gordura”, houve diferencgas

significativas entre a amostra A e C.
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Tabela 6- Tabela de contingéncia, contendo a frequéncia absoluta dos atributos selecionados, e teste Q de

Cochran para as provas realizadas no laboratorio da Maia

Atributos AmostraA | AmostraB | AmostraC | AmostraD | p-value
Salgado 112 6° 8? 142 0,110
Sabor fumado 172 112 16° 18° 0,236
Sabor levemente 5@ 28 38 58 0,484
acido
Sabor a alho 6? 52 42 52 0,914
Textura fibrosa 6° 52 6° 42 0,865
Textura pastosa 172 17¢ 13¢° 13¢° 0,433
Pele 6? 2@ 3? 3? 0,277
estaladiga/crocante
Muita quantidade 10° 42° 1@ 5ab 0,007
de gordura
Muita quantidade 58 10° 6° 6° 0,359
de pao
Recheio equilibrado 102 9@ 13¢° 12° 0,714
(pao/gordura/carne)
Presenca de carne 132 20° 199 16° 0,271
desfiada
Cor dourada 9? 16° 142 16° 0,220
Cor acastanhada 122 7° 8? 11° 0,364
Cor laranja 6° 38 428 38 0,548
Odor fumado 16° 122 152 112 0,466
Odor néo 22 62 52 32 0,414
caracteristico

Com base na Tabela 7 dos resultados das provas sensoriais realizadas no laboratério de
Carnaxide, observou-se que, para a amostra A, os atributos mais selecionados foram “sabor

9% <¢ 9% ¢

fumado”, “textura pastosa”, “muita quantidade de pao” e “presenca de carne desfiada”. Para a
amostra B, os atributos principais foram “sabor fumado”, “textura pastosa” e “presenca de
carne desfiada”. Em relagdo a amostra C, os atributos com maior frequéncia absoluta foram
“sabor fumado”, “recheio equilibrado (pao/gordura/carne)” e “presenca de carne desfiada”.
Para a amostra D, os atributos mais destacados foram os mesmos que os da amostra C. A
andlise da Tabela 4 revelou que as amostras melhor avaliadas globalmente destacaram-se pela
predominancia dos atributos "sabor fumado" e "presenga de carne desfiada", os quais foram
consistentemente destacados em todas as amostras. Por outro lado, as amostras menos bem
avaliadas compartilharam o atributo "recheio equilibrado (pao/gordura/carne)". Os atributos
"o

menos influentes foram "sabor levemente acido", "muita quantidade de gordura", “odor nao

caracteristico" e “cor laranja”, os quais apresentaram frequéncias absolutas mais baixas.

De acordo com o valor de p obtido no teste Q de Cochran, foi constatada a existéncia
de diferencas significativas entre as amostras nos atributos "sabor a alho" e "muita quantidade

de pao". Analises de comparacao utilizando o Método de Pairwise revelaram que a amostra B
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diferiu significativamente da amostra D no primeiro atributo, enquanto a amostra A diferiu

significativamente da amostra C no segundo.

Tabela 7- Tabela de contingéncia, contendo a frequéncia absoluta dos atributos selecionados, ¢ teste Q de
Cochran para as provas realizadas no laboratorio de Carnaxide

Atributos Amostra | Amostra Amostra Amostra | p-value
A B C D
Salgado 2° 42 6° 5° 0,305
Sabor fumado 15° 17¢ 20° 19° 0,436
Sabor levemente 12 28 2° 2° 0,875
acido
Saboraalho | 4% 22 | s [ 9° [ 0,042
Textura fibrosa 4?2 42 42 42 1,000
Textura pastosa 142 157 10° 142 0,489
Pele 3¢ 3° 8? 57 0,125
estaladiga/crocante
Muita quantidade 12 3 3 3 0,753
de gordura
Muita quantidade 14° 7 4° g 0,027
de pao
Recheio equilibrado 13° 122 20° 178 0,148
(pao/gordura/carne)
Presenca de carne 14¢ 157 15° 16* 0,959
desfiada
Cor dourada 132 132 14° 12° 0,836
Cor acastanhada 5° 8® 6° 5° 0,351
Cor laranja 42 2° 28 42 0,605
Odor fumado 10° 8? 11° 13° 0,315
Odor nao 0® 0® 0® 12 0,392
caracteristico

Os resultados das andlises sensoriais realizadas no laboratério da Amadora estao
documentados na Tabela 8. Ao examina-la, observou-se que os atributos mais frequentemente
destacados para a amostra A foram "textura pastosa", "cor dourada", "muita quantidade de
pao" e "recheio equilibrado (pao/gordura/carne)". Para a amostra B, que obteve a pontuagdo
mais baixa na aceitabilidade global (Tabela 5) os atributos mais prevalentes foram "cor
dourada", "muita quantidade de pao" e "presenca de carne desfiada". A amostra C
caracterizou-se principalmente pelos atributos "sabor fumado", "cor dourada", "textura
pastosa" e "presencga de carne desfiada". Quanto a amostra D, que apresentou a maior
aceitacdo global, os atributos mais mencionados foram "presenca de carne desfiada", "cor
dourada" e "recheio equilibrado (pio/gordura/carne)". E de salientar que o atributo “cor
dourada” foi destacado por todas as amostras. Os atributos que foram menos relevantes para

» »

os consumidores foram “odor ndo caracteristico”, “cor laranja”, “muita quantidade de

gordura” e “salgado”, apresentando valores de frequéncia absoluta inferiores.

Os testes de Q de Cochran e as comparagdes pelo Método de Pairwise evidenciaram

diferencas significativas nos atributos "sabor fumado", "sabor a alho", "textura fibrosa"
b b b
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"textura pastosa" e "muita quantidade de pao". Em relagdo ao atributo "sabor fumado", a
amostra B diferiu significativamente da amostra D. Para o atributo "sabor a alho", a amostra A
mostrou diferengas significativas em comparagao com as demais. No que diz respeito as
caracteristicas "textura fibrosa" e "textura pastosa", foram observadas diferencas significativas
entre as amostras A e B. Finalmente, em relacdo ao atributo "muita quantidade de pao", foram

identificadas diferencas significativas entre as amostras B e D.

Tabela 8- Tabela de contingéncia, contendo a frequéncia absoluta dos atributos selecionados, ¢ teste Q de
Cochran para as provas realizadas no laboratorio da Amadora

Atributos Amostra Amostra Amostra Amostra p-value.
A B (] D
Salgado 42 32 4@ 4@ 0,954
Sabor fumado 11 9@ 17% 18° 0,011
Sabor levemente 64 38 38 42 0,548
acido
Sabor a alho 10° 38 38 38 0,025
Textura fibrosa 712 gb SRR 4% 0,027
Textura pastosa 21° 122 16%° 138b 0,034
Pele 72 10° 118 118 0,504
estaladiga/crocante
Muita quantidade 42 42 28 32 0,801
de gordura
Muita quantidade 1280 16° 1120 52 0,031
de pao
Recheio equilibrado 128 92 132 192 0,073
(pao/gordura/carne)
Presenga de carne 118 162 162 20° 0,076
desfiada
Cor dourada 17° 17° 17° 20° 0,818
Cor acastanhada 72 68 118 98 0,436
Cor laranja 3° 3@ 2@ 2@ 0,909
Odor fumado 10° 10° 9@ 132 0,602
Odor nao 12 38 1@ 1@ 0,572
caracteristico

Ao comparar os resultados obtidos em cada laboratorio, € possivel identificar algumas
semelhancas e diferencas entre eles. Em relagdo a amostra A, o atributo “textura pastosa” foi
destacado em todas as localidades. Os consumidores dos laboratorios da Maia e de Carnaxide
apresentaram resultados muito semelhantes, uma vez que, além do atributo mencionado,
destacaram o “sabor fumado” como prevalente. Analisando a amostra sob a perspetiva
geografica, observou-se que os consumidores da Grande Lisboa perceberam o atributo “muita
quantidade de pao”, que nao foi notado pelos consumidores do Norte. Por outro lado, os
consumidores do laboratoério da Maia notaram o atributo “odor fumado”, ao contrario dos

restantes.
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Em relacdo a amostra B, todos os consumidores perceberam o atributo “presenca de
carne desfiada”. Os laboratorios da Maia e de Carnaxide identificaram em comum o atributo
“textura pastosa”, além da “presenca de carne desfiada”. Adicionalmente, os laboratorios da
Maia e da Amadora compartilharam o atributo “cor dourada”. Portanto, nao foi observada

nenhuma correla¢do geografica nos resultados.

Para a amostra C, dois atributos destacaram-se como mais relevantes nos trés
laboratorios: “sabor fumado” e “presenga de carne desfiada”. Nao houve compartilhamento

adicional de atributos entre os laboratérios, indicando a auséncia de diferencas geograficas.

Em relagao a amostra D, os consumidores dos trés laboratorios destacaram o atributo
“presenca de carne desfiada”. Além desse, os laboratorios da Maia e de Carnaxide
identificaram o atributo “sabor fumado”, enquanto os laboratérios da Maia e da Amadora
compartilharam o atributo “cor dourada”. Geograficamente, observou-se que os laboratérios
da Grande Lisboa identificaram o atributo “recheio equilibrado (pao/gordura/carne)”, o que

nao foi notado pelo laboratorio do Norte.

No que se refere aos atributos menos relevantes, os trés laboratorios identificaram
“odor ndo caracteristico” e “cor laranja”. Para além destes, o laboratério do Norte e o de
Carnaxide compartilharam “sabor levemente acido”. J4 os laboratorios da Maia e da Amadora
nao identificaram mais nenhum em comum. Geograficamente, observou-se que os
consumidores da Maia ndo notaram o atributo “muita quantidade de gordura”, ao contrario

dos da Grande Lisboa.

Relativamente as diferencas percebidas entre os atributos, constatou-se que os
consumidores de Carnaxide e da Amadora identificaram variagdes nos atributos "sabor a
alho" e "muita quantidade de pao", enquanto os consumidores da Maia ndo perceberam tais
diferencas. Em contraste, os consumidores da Maia notaram variagdes no atributo "muita

quantidade de gordura", ao contrario dos consumidores das outras regioes.

De forma a realizar uma avaliacdo abrangente das amostras de Alheira de Mirandela,
foram compilados os resultados obtidos nos trés laboratorios. Conforme a Tabela 9, os
atributos mais destacados para a amostra A foram "textura pastosa", "sabor fumado" e "cor
dourada". Na amostra B, os atributos selecionados com maior frequéncia foram "presenga de
carne desfiada", "cor dourada" e "textura pastosa". Para a amostra C, os atributos mais

frequentes foram "sabor fumado", "presenca de carne desfiada" e "recheio equilibrado
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(pao/gordura/carne)". Quanto a amostra D, os atributos mais proeminentes foram "sabor
fumado", "presenca de carne desfiada", "recheio equilibrado (pao/gordura/carne)" e "cor
dourada". Os atributos com menor frequéncia absoluta e, consequentemente, os menos

nn

relevantes foram "odor ndo caracteristico", "cor laranja" e "sabor levemente acido".

O Teste de Q de Cochran revelou diferencas significativas nos atributos "sabor
fumado", "muita quantidade de pao" e "recheio equilibrado (pao/gordura/carne)", uma vez
que os valores de p foram inferiores a 0,05 (nivel de significancia). Com base nos resultados
das comparacdes pelo Método de Pairwise, utilizando o procedimento de diferenca critica
(Sheskin), detetaram-se diferencas significativas entre as amostras B e C e entre as amostras
B e D para o atributo "sabor fumado". Em relagdo ao atributo "muita quantidade de pao",
verificaram-se diferencas significativas entre as amostras Ae C,Ae D,Be C,e Be D. Parao
atributo "recheio equilibrado (pao/gordura/carne)", observou-se que as amostras B ¢ D eram

significativamente diferentes.

Tabela 9- Tabela de contingéncia, contendo a frequéncia absoluta dos atributos selecionados, ¢ teste Q de
Cochran para as provas realizadas nos trés laboratorios

Atributos Amostra A | AmostraB | AmostraC | AmostraD | p-value
Salgado 172 132 182 23° 0,193
Sabor fumado 43% 37° 530 55P 0,006
Sabor levemente 122 78 88 11¢@ 0,466
acido
Sabor a alho 20° 108 128 178 0,125
Textura fibrosa 112 182 152 128 0,384
Textura pastosa 522 442 39 40° 0,114
Pele 16° 15°@ 22° 192 0,384
estaladiga/crocante
Muita quantidade 152 118 6° 118 0,199
de gordura
Muita quantidade 31° 33° 219 19° 0,036
de pao
Recheio equilibrado 35 30° 46°° 48° 0,019
(pao/gordura/carne)
Presen¢a de carne 38? 512 50° 522 0,093
desfiada
Cor dourada 39° 46° 452 482 0,449
Cor acastanhada 242 218 25° 25° 0,836
Cor laranja 132 8@ 82 9@ 0,477
Odor fumado 36° 30° 35° 37° 0,591
Odor nao 3 9° 6° 52 0,312
caracteristico

Por meio da Analise de Penalidades (Grafico 1), foram identificados os atributos que
impactaram positivamente e negativamente a média da aceitagcdo global das amostras testadas
no laboratério da Maia, ou seja, aqueles que valorizaram o produto e aqueles que o

penalizaram. A anélise do grafico permitiu aferir que os atributos “recheio equilibrado
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(pao/gordura/carne)” e “odor fumado” valorizaram a Alheira de Mirandela, impactando
positivamente a média da apreciagdo global. Embora ambos sejam atributos valorizados, o
“recheio equilibrado (pao/gordura/carne)” teve um impacto significativamente superior ao
“odor fumado”. Em contrapartida, o atributo “muita quantidade de pao” impactou
negativamente a média da apreciacdo global, penalizando o produto. A amostra C, juntamente
com a amostra A, foi a que obteve o valor mais alto na aceitabilidade global (Tabela 3), o que

era esperado uma vez que obteve a maior frequéncia absoluta para o atributo mais valorizado.

Mean impact display:

Mean impact

Recheio equilibrado (péo/gordura/ carne)

Odorfumado

08 -06 04 -02 0 0,2 0,4 0,6 0,8 1 12

Grifico 1- Analise de Penalidades dos resultados obtidos das provas sensoriais realizadas no laboratorio da Maia

Relativamente as amostras testadas no laboratoério de Carnaxide, o Grafico 2 de
Andlise de Penalidades permitiu observar que os atributos que influenciaram de forma
positiva a média da aceitacdo global do produto foram “recheio equilibrado
(pao/gordura/carne)”, “presenca de carne desfiada”, “odor fumado” e “cor dourada”. Tal como
nos resultados das provas realizadas no laboratorio da Maia, o atributo “recheio equilibrado
(pao/gordura/carne)” foi aquele que mais valorizou a Alheira de Mirandela e o atributo “muita
quantidade de pao” foi o que mais penalizou. No entanto, para além deste, a “textura pastosa”

também impactou negativamente na média da aceitagdo global, sendo este um atributo

penalizante.
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De acordo com a Tabela 4, verificou-se que a amostra C, juntamente com a amostra B,
alcangou o valor mais alto em termos de apreciagao global. Este resultado era esperado, pois
esta amostra apresentou a maior frequéncia absoluta para o atributo que mais valorizou o
produto. Em contrapartida, a amostra A, juntamente com a amostra D, obteve o valor mais
baixo no parametro de aceitabilidade global. Este resultado também era esperado, visto que

obteve a maior frequéncia absoluta para o atributo mais penalizante.

Mean impact display:

Mean impact

Recheio equilibrade (pdo/gordura/carne)

Presenca de carne desfiada

Odor fumado

Cor dourada

Grafico 2- Analise de Penalidades dos resultados obtidos das provas sensoriais realizadas no laboratdrio de

Carnaxide

Através do Gréafico 3 referente a Anélise de Penalidades dos resultados obtidos nas
provas conduzidas no laboratério da Amadora, identificaram-se quatro atributos que
impactaram de forma positiva a aceitabilidade global do produto, sendo estes o “recheio
equilibrado (pao/gordura/carne)”, “sabor fumado™, “cor dourada” e “odor fumado”. A
semelhanca dos resultados obtidos dos restantes laboratérios, o “recheio equilibrado
(pao/gordura/carne)” foi o atributo que mais valorizou a Alheira de Mirandela. Assim como
nos resultados obtidos anteriormente, o atributo “muita quantidade de pao” afetou

negativamente a aceitabilidade global do produto, sendo, por isso, um atributo penalizador.
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Com base na Tabela 5, verifica-se que a amostra D destacou-se pela maior
aceitabilidade global, evidenciando a frequéncia absoluta mais alta para o atributo mais
valorizado e a mais baixa para o mais penalizante, conforme esperado. Em contrapartida, a
amostra B, que obteve a menor aceitaciao global, apresentou a maior frequéncia absoluta para

o atributo mais penalizante e a menor para o mais valorizado.

Mean impact display:

Mean impact

Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne)

Sabor fumado

Cor dourada

Odor fumado

Grafico 3- Analise de Penalidades dos resultados obtidos das provas sensoriais realizadas no laboratério da

Amadora

Comparando os graficos dos resultados obtidos nos trés laboratdrios, relativamente aos
atributos que atribuiam valor a Alheira de Mirandela, observou-se que todos incluiram
“recheio equilibrado (pao/gordura/carne)” e “odor fumado”. No entanto, o primeiro atributo
apresentou um impacto positivo significativamente superior em relagao a média da
aceitabilidade global em todas as provas. Para além disso, foi possivel observar diferencas
entre os resultados obtidos no Norte do pais e na Grande Lisboa, uma vez que, no Norte,
nenhum atributo relacionado com a cor valorizou o produto, enquanto nos outros verificou-se

que a “cor dourada” foi um atributo valorizado no mesmo.
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Compilando os resultados obtidos nos trés laboratorios, obteve-se o Grafico 4. A partir

deste pode-se verificar que os atributos que impactavam positivamente a média da

99 <¢

aceitabilidade global do produto foram “recheio equilibrado (pao/gordura/carne)”, “odor
fumado”, “sabor fumado”, “cor dourada”, “pele estaladi¢a/crocante” e “presenga de carne
desfiada” sendo que o primeiro foi o que mais valorizou as amostras. Em contrapartida, os
atributos “textura pastosa” e “muita quantidade de pao” foram os que mais influenciaram a
aceitabilidade global das Alheiras de Mirandela de forma negativa, tendo sido o segundo o

que mais as penalizou.

Mean impact

Recheio equilibrado (pao/gordura/carne)

Odor fumado

Sabor fumado

Cordourada

Pele estaladiga/crocante

Presenca de carne desfiada

Grifico 4- Analise de Penalidades dos resultados obtidos das provas sensoriais realizadas nos trés laboratorios
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Conclusao

Apos a conclusdo deste estudo, verificou-se que o objetivo foi alcangado com sucesso.
A avaliacdo sensorial das diferentes amostras de Alheira de Mirandela, utilizando um
questionario hedénico e um questionario CATA, permitiu a caracterizagdo sensorial completa
das amostras. Essa caracterizagao incluiu a identificagao dos atributos mais e menos
frequentes, bem como aqueles que impactaram positiva ou negativamente a aceitagdo global

por parte dos consumidores.

Os atributos mais relevantes na caracterizacao sensorial da Alheira de Mirandela
foram "textura pastosa", "sabor fumado", "cor dourada", "presenca de carne desfiada" e
"recheio equilibrado (pao/gordura/carne)". Estes foram selecionados com maior frequéncia
pelos consumidores, indicando a sua importancia no questionario CATA. Em contraste, os
"o

atributos "odor ndo caracteristico", "cor laranja" e "sabor levemente acido" foram os menos

selecionados, revelando que ndo sdo relevantes e poderiam ter sido excluidos do questionario.

Para além disso, constatou-se que o atributo que teve maior impacto positivo na
apreciagdo global das amostras de Alheira de Mirandela foi “recheio equilibrado
(pao/gordura/carne)”, sendo este o fator mais valorizado pelos consumidores. Adicionalmente,

b 1Y

concluiu-se que estes desejam que os atributos “odor fumado”, “sabor fumado”, “cor
dourada”, “pele estaladiga/crocante” e “presenga de carne desfiada” estejam presentes no
produto, uma vez que estes atribuiram uma média de aceitabilidade do produto superior. Em
contrapartida, os resultados obtidos permitiram aferir que os consumidores ndo pretendem
atributos como “textura pastosa” e “muita quantidade de pao” neste produto, tendo sido estes
aqueles que mais afetaram negativamente a aceitagdo global do mesmo. E de salientar que,

embora ambos tenham sido prejudiciais para as amostras, o Gltimo teve um impacto

significativamente maior.

A realizagdo deste trabalho permitiu concluir que houve diferengas nas avaliagdes
sensoriais entre as diferentes regides do pais. Em relagcdo a adequagao do teor de sal, foram
observadas discrepancias entre as analises realizadas no Norte e na Grande Lisboa: no Norte,

a amostra C apresentou o teor de sal mais adequado, enquanto nos outros laboratorios, a
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amostra A foi destacada. Em termos de atributos ndo relevantes, constatou-se que os
consumidores da Maia ndo perceberam o atributo "alta quantidade de gordura", ao contrario
dos consumidores da Grande Lisboa. Além disso, verificou-se que havia discrepancias nos
atributos que agregavam valor ao produto nas diferentes regides. No Norte, especificamente
na Maia, nenhum atributo relacionado a cor foi considerado relevante para a valorizagdo do

produto, enquanto nas demais regiodes, a "cor dourada" foi um atributo apreciado.

Trabalhos Futuros

Este estudo ofereceu informagdes essenciais a unidade de negdcios de Charcutaria da
empresa, destacando as preferéncias dos consumidores em relagdo a Alheira de Mirandela.
Esses dados sdao fundamentais para direcionar futuras decisdes na selecdo de fornecedores e
também fornecer orientagdes Uteis aos mesmos, assegurando uma oferta alinhada as
expectativas dos consumidores e incluindo as caracteristicas sensoriais mais valorizadas por

eles.

Futuramente, seria interessante expandir este estudo no futuro para incluir uma
amostragem maior de consumidores, visando resultados mais robustos e representativos.
Além disso, seria pertinente adicionar mais atributos ao questionario, particularmente aqueles
relacionados a aspetos emocionais. Estes enriquecem substancialmente a anélise sensorial,
proporcionando uma visdo mais abrangente da experiéncia do consumidor. Isso permite
compreender ndo apenas as percegdes sensoriais, mas também as conexdes emocionais que 0s
consumidores estabelecem com a alheira de Mirandela. Tal abordagem oferece informagdes
valiosas para melhorar o produto, diferencia-lo no mercado e desenvolver estratégias de
marketing mais eficazes. Ao capturar tanto os aspetos sensoriais quanto emocionais, 0s
produtores podem criar uma experiéncia de consumo mais rica e satisfatoria, atendendo de

maneira mais precisa as expectativas e desejos dos consumidores.

Seria interessante também adicionar atributos que permitissem compreender se a
alheira ¢ percecionada como artesanal ou industrial. Esta percecao ¢ crucial para alinhar o
produto com as expectativas dos consumidores, definir estratégias de marketing eficazes,
estabelecer precos adequados e desenvolver produtos que atendam as necessidades do
mercado. Essa compreensdo permite que os produtores otimizem a satisfacdo do consumidor,

aumentem a lealdade a marca e mantenham uma posi¢ao competitiva no mercado. Uma outra
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sugestao valiosa seria apresentar as amostras das Alheiras de Mirandela aos consumidores
antes do processo de confecdo, uma vez que os consumidores adquirem este produto nesta

forma antes de ser cozinhado.
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Apéndice

Apéndice 1- Provas sensoriais internas

Apéndice 1.1- Elaboracao de provas
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Figura A 1- Fluxograma de elaboracdo de provas

Apéndice 1.2- Tabuleiro de prova

Figura A 2- Tabuleiro de prova
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Apéndice 2- Analises fisico-quimicas

Apéndice 2.1-Medicdo da Acidez

Figura A 3- Medicao do acido citrico de um produto

Apéndice 2.2- Medicdo do Teor de Sélidos Soluveis

Figura A 4- Refratometro digital

Apéndice 2.3.- Medicao da Dureza

Figura A 5- Penetrometro
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Figura A 6- Medicao da dureza de um produto

Apéndice 3- Prova sensorial da Alheira de Mirandela

Apéndice 3.1- Dados dos Provadores

Apéndice 3.1.1- Laboratério da Maia

Distribuicao por Género
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Grafico A 1- Distribui¢do por género dos provadores do laboratorio da Maia
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Grifico A 2- Distribuigdo por idade dos provadores do laboratorio da Maia

Apéndice 3.1.2-Laboratério de Carnaxide
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Grafico A 3- Distribuigdo por género dos provadores do laboratério de Carnaxide
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Grafico A 4 - Distribui¢do por idade dos provadores do laboratério de Carnaxide
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Apéndice 3.1.3- Laboratério da Amadora

Distribuicao por Género

Homeens

Peluslieres

22

Grifico A 5- Distribuigdo por género dos provadores do laboratério da Amadora
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Grafico A 6- Distribuigdo por idade dos provadores do laboratério da Amadora

Apéndice 3.2- Confecao das Amostras
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Figura A 7- Perfuragao das amostras

Figura A 8- Confe¢do das amostras no forno

Apéndice 3.3- Apresentacdo das amostras

Figura A 9- Exemplo de apresentagdo das amostras
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Apéndice 3.4 - Questionario CATA

Y

©8 - Gosto extremamente
©7 - Gosto muif
osto

©8 - Gosto extremamente
©7 - Gosto muite

©1 - Desgosto Extremamente

4 - Texturs

©8 - Gosto extremamente
©O7 - Gosto muito

©6 - Gosto moderadamente
©5 - Gosto ligeiramente

6 - Teor de Sal

©1 - Muito abaixo do ideal
02 - Abaixo do ideal

©3 - Ideal

G4 - Acma do ideal

©5 - Muito acima do ideal

Comentdrios Positivos

8 - Comentarios Negativos

7
2|
9 - Assinale todas as opgses que considera adequadas para descrever a amostra que acabou de provar:

OSabor fumado

CiSalgada

1Sabor levemente dcido

OSabor a alho

OTextura fibrosa
OTextura

ntidade de pao
ORecheio equilibrado (pso/gordura/carne)
CPresenga de came desfiada

Ocor dourada

OCor acastanhada

OCor laranja

DOdor fumado

(10dor ndo caracteristico

Figura A 10- Questionario CATA



Apéndice 4- Tratamento de Dados

Apéndice 4.1- Conversao dos Resultados Obtidos no Questionario CATA

Tabela A 1- Exemplo da conversdo dos resultados obtidos em respostas binarias

[ T 1T 1T 1
T

Apéndice 4.2- Tabela de contingéncia

Apéndice 4.2.1- Resultados do Laboratério da Maia
Tabela A 2- Resultados da frequéncia absoluta dos atributos selecionados no laboratorio da Maia

Contingency table built from CATA data:

Products\Dimensions Saloada Sabor Sabor levemente scido Sabora Textura Textura Pele Muita i de Muita i de Recheio equilibrado Presenca de Cor Cor Corlaranja Odor Odor nio
8 fumado alho  fibrosa pastosa estaladiga/crocante gordura pio (p&o/gordura/carne) carne dourada acastanhada ; fumado  caracteristico
Alheira de Mirandela [Amostra A] 11 17 5 6 6 17 3 10 5 10 13 9 12 6 16 2
Alheira de Mirandela [Amostra B] 6 11 2 5 5 17 2 4 10 9 20 16 7 3 12 6
Alheira de Mirandela [Amostra C] 8 16 3 4 6 13 3 1 6 13 19 14 8 4 15 5
Alheira de Mirandela [Amostra D] 14 18 5 5 4 13 3 5 6 12 16 16 1 3 1u 3
N . o] .
Apéndice 4.2.2- Resultados do Laboratorio de Carnaxide
A . . . , . .
Tabela A 3- Resultados da frequéncia absoluta dos atributos selecionados no laboratério de Carnaxide
Contingency table built from CATA data:
. Sabor ... Sabora Textura Textura Pele Muita de  Muita de Recheio Presenga  Cor Cor Cor Odor | Odor ndo

Products\Dimensions Salgado fumado Sabor levemente écldo alho  fibrosa  pastosa iga/crocants gordura péo (p8o/gordura/carne) decarne dourada laranja_ fumado isti
Alheira de Mirandela [Amostra A 2 15 1 4 14 3 1 14 13 14 13 5 4 10 ]
Alheira de Mirandela [Amostra B 4 17 2 2 4 15 3 3 7 12 15 13 8 2 8 [
Alheira de Mirandela [AmostraC 6 20 2 5 4 10 8 3 4 2 15 14 6 2 1 0
Alheira de Mirandela [Amostra D 5 19 2 9 4 14 5 3 8 17 16 12 5 4 13 1

Apéndice 4.2.3- Resultados do Laboratério da Amadora
A . . . , .

Tabela A 4- Resultados da frequéncia absoluta dos atributos selecionados no laboratério da Amadora
Contingency table built from CATA data:

Products\Dimensions Salgado Sabor Sabor levemente Sabora Textura Textura Pele Muita quantidade Muita Recheio equilibrado  Presenga  Cor Cor Cor Odor  Odor ndo

fumado acido alho  fibrosa pastosa estaladica/crocant  de gordura uantidade de do/gordura/carne) de carne dourada acastanhada laranja fumado caracteristico

Alheira de Mirandela [Amostra A] 4 1 6 10 1 21 7 4 12 12 1 17 7 3 10 1
Alheira de Mirandela [AmostraB] 3 9 3 3 9 12 10 4 16 9 16 17 6 3 10 3
Alheira de Mirandela [AmostraC] 4 17 3 3 5 16 1 2 11 13 16 17 1 2 9 1
Alheira de Mirandela [AmostraD] 4 18 4 3 4 13 1 3 5 19 20 20 9 2 13 1
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Apéndice 4.2.4- Resultados dos Trés Laboratoérios

Tabela A 5- Resultados da frequéncia absoluta dos atributos selecionados nos trés laboratérios

Contingency table built from CATA data:

Products\Dimensions Salgado Sabor  Sabor levemente Sabora Textura Textura Pele Muita Muita quantidade Recheio equilibrado Presen¢  Cor Cor Cor Odor  Odor ndo
fumado dcido alho  fibrosa pastosa estaladica/crocant  quantidade de de pdo do/gordura/carne ade  dourada acastanhada laranja fumado caracteristico
Alheira de Mirandela [Amostra A] 17 43 12 20 11 52 16 15 31 35 38 39 24 13 36 3
Alheira de Mirandela [Amostra B] 13 37 7 10 18 44 15 11 33 30 51 46 21 8 30 9
Alheira de Mirandela [Amostra C] 18 53 8 12 15 39 22 6 21 46 50 45 25 8 35 6
Alheira de Mirandela [Amostra D] 23 55 11 17 12 40 19 11 19 48 52 48 25 9 37 5

Apéndice 4.3- Teste Q de Cochran

Apéndice 4.3.1- Resultados do Laboratério da Maia

Tabela A 6- Resultados do teste de Q de Cochran do laboratorio da Maia

Cochran's Q test for each attribute:

Attributes p-values
Salgado 0,110
Sabor fumado 0,236
Sabor levemente acido 0,484
Sabor a alho 0,914
Textura fibrosa 0,865
Textura pastosa 0,433
Pele estaladi¢a/crocante 0,277
Muita quantidade de gordura 0,007
Muita quantidade de pdo 0,359
Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne) 0,714
Presencga de carne desfiada 0,271
Cor dourada 0,220
Cor acastanhada 0,364
Cor laranja 0,548
Odor fumado 0,466
Odor ndo caracteristico 0,414
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Apéndice 4.3.2- Resultados do Laboratério de Carnaxide

Tabela A 7- Resultados do teste de Q de Cochran do laboratério de Carnaxide

Cochran's Q test for each attribute:

Attributes p-values
Salgado 0,305
Sabor fumado 0,436
Sabor levemente acido 0,875
Sabor a alho 0,042
Textura fibrosa 1,000
Textura pastosa 0,489
Pele estaladica/crocante 0,125
Muita quantidade de gordura 0,753
Muita quantidade de pdo 0,027
Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne) 0,148
Presenca de carne desfiada 0,959
Cor dourada 0,836
Cor acastanhada 0,351
Cor laranja 0,605
Odor fumado 0,315
Odor ndo caracteristico 0,392

Apéndice 4.3.3- Resultados do Laboratério da Amadora

Tabela A 8- Resultados do teste de Q de Cochran do laboratério da Amadora

Cochran's Q test for each attribute:

Attributes p-values
Salgado 0,954
Sabor fumado 0,011
Sabor levemente acido 0,548
Sabor a alho 0,025
Textura fibrosa 0,027
Textura pastosa 0,034
Pele estaladica/crocante 0,504
Muita quantidade de gordura 0,801
Muita quantidade de p&o 0,031
Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne) 0,073
Presenca de carne desfiada 0,076
Cor dourada 0,818
Cor acastanhada 0,436
Cor laranja 0,909
Odor fumado 0,602

Odor n3o caracteristico 0,572




Apéndice 4.3.4- Resultados dos Trés Laboratérios

Tabela A 9- Resultados do teste de Q de Cochran dos trés laboratoérios

Cochran's Q test for each attribute:

Attributes p-values
Salgado 0,193
Sabor fumado 0,006
Sabor levemente acido 0,466
Sabor a alho 0,125
Textura fibrosa 0,384
Textura pastosa 0,114
Pele estaladi¢a/crocante 0,384
Muita quantidade de gordura 0,199
Muita quantidade de pdo 0,036
Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne) 0,019
Presencga de carne desfiada 0,093
Cor dourada 0,449
Cor acastanhada 0,836
Cor laranja 0,477
Odor fumado 0,591
Odor ndo caracteristico 0,312

Apéndice 4.4- Comparacoes pelo Método de Pairwise, utilizando o

procedimento de diferenca critica (Sheskin)

Apéndice 4.4.1- Resultados do Laboratério da Maia

Tabela A 10- Resultados das comparagdes pelo Método de Pairwise do laboratério da Maia

Multiple pairwise comparisons using the Critical difference (Sheskin) procedure:

Alheira de Mirandela

Alheira de Mirandela

Alheira de Mirandela

Attributes Alheira de Mirandela [Amostra C]
[Amostra A] [Amostra B] [Amostra D]
Salgado 0,367 (a) 0,200 (a) 0,267 (a) 0,467 (a)
Sabor fumado 0,567 (a) 0,367 (a) 0,533 (a) 0,600 (a)
Sabor levemente acido 0,167 (a) 0,067 (a) 0,100 (a) 0,167 (a)
Sabor a alho 0,200 (a) 0,167 (a) 0,133 (a) 0,167 (a)
Textura fibrosa 0,200 (a) 0,167 (a) 0,200 (a) 0,133 (a)
Textura pastosa 0,567 (a) 0,567 (a) 0,433 (a) 0,433 (a)
Pele estaladica/crocante 0,200 (a) 0,067 (a) 0,100 (a) 0,100 (a)
Muita quantidade de gordura 0,333 (b) 0,133 (ab) 0,033 (a) 0,167 (ab)
Muita quantidade de pdo 0,167 (a) 0,333 (a) 0,200 (a) 0,200 (a)
Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne) 0,333 (a) 0,300 (a) 0,433 (a) 0,400 (a)
Presenca de carne desfiada 0,433 (a) 0,667 (a) 0,633 (a) 0,533 (a)
Cor dourada 0,300 (a) 0,533 (a) 0,467 (a) 0,533 (a)
Cor acastanhada 0,400 (a) 0,233 (a) 0,267 (a) 0,367 (a)
Cor laranja 0,200 (a) 0,100 (a) 0,133 (a) 0,100 (a)
Odor fumado 0,533 (a) 0,400 (a) 0,500 (a) 0,367 (a)
Odor ndo caracteristico 0,067 (a) 0,200 (a) 0,167 (a) 0,100 (a)
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Apéndice 4.4.2- Resultados do Laboratério de Carnaxide

Tabela A 11- Resultados das comparacdes pelo Método de Pairwise do laboratdrio de Carnaxide

Multiple pairwise comparisons using the Critical difference (Sheskin) procedure:

Attributes

Alheira de Mirandela
[Amostra A]

Alheira de Mirandela
[Amostra B]

Alheira de Mirandela
[Amostra C]

Alheira de Mirandela
[Amostra D]

Salgado

Sabor fumado

Sabor levemente acido

Sabor a alho

Textura fibrosa

Textura pastosa

Pele estaladiga/crocante
Muita quantidade de gordura
Muita quantidade de pao
Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne)
Presenga de carne desfiada
Cor dourada

Cor acastanhada

Cor laranja

QOdor fumado

QOdor ndo caracteristico

0,067 (a)
0,500 (a)
0,033 (a)
0,133 (ab)
0,133 (a)
0,467 (a)
0,100 (a)
0,033 (a)
0,467 (b)
0,433 (a)
0,467 (a)
0,433 (a)
0,167 (a)
0,133 (a)
0,333 (a)
0(a)

0,133 (a)
0,567 (a)
0,067 (a)
0,067 (a)
0,133 (a)
0,500 (a)
0,100 (a)
0,100 (a)
0,233 (ab)
0,400 (a)
0,500 (a)
0,433 (a)
0,267 (a)
0,067 (a)
0,267 (a)
0(a)

0,200 (a)
0,667 (a)
0,067 (a)
0,167 (ab)
0,133 (a)
0,333 (a)
0,267 (a)
0,100 (a)
0,133 (a)
0,667 (a)
0,500 (a)
0,467 (a)
0,200 (a)
0,067 (a)
0,367 (a)
0(a)

0,167 (a)
0,633 (a)
0,067 (a)
0,300 (b)
0,133 (a)
0,467 (a)
0,167 (a)
0,100 (a)
0,267 (ab)
0,567 (a)
0,533 (a)
0,400 (a)
0,167 (a)
0,133 (a)
0,433 (a)
0,033 (a)

Apéndice 4.4.3- Resultados do Laboratério da Amadora

Tabela A 12- Resultados das comparagdes pelo Método de Pairwise do laboratorio da Amadora

Multiple pairwise comparisons using the Critical difference (Sheskin) procedure:

Alheira de Mirandela

Alheira de Mirandela

Alheira de Mirandela

Alheira de Mirandela

Attributes
[Amostra A] [Amostra B] [Amostra C] [Amostra D]
Salgado 0,133 (a) 0,100 (a) 0,133 (a) 0,133 (a)
Sabor fumado 0,367 (ab) 0,300 (a) 0,567 (ab) 0,600 (b)
Sabor levemente acido 0,200 (a) 0,100 (a) 0,100 (a) 0,133 (a)
Sabor a alho 0,333 (b) 0,100 (a) 0,100 (a) 0,100 (a)
Textura fibrosa 0,033 (a) 0,300 (b) 0,167 (ab) 0,133 (ab)
Textura pastosa 0,700 (b) 0,400 (a) 0,533 (ab) 0,433 (ab)
Pele estaladiga/crocante 0,233 (a) 0,333 (a) 0,367 (a) 0,367 (a)
Muita quantidade de gordura 0,133 (a) 0,133 (a) 0,067 (a) 0,100 (a)
Muita quantidade de pdo 0,400 (ab) 0,533 (b) 0,367 (ab) 0,167 (a)
Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne) 0,400 (a) 0,300 (a) 0,433 (a) 0,633 (a)
Presenca de carne desfiada 0,367 (a) 0,533 (a) 0,533 (a) 0,667 (a)
Cor dourada 0,567 (a) 0,567 (a) 0,567 (a) 0,667 (a)
Cor acastanhada 0,233 (a) 0,200 (a) 0,367 (a) 0,300 (a)
Cor laranja 0,100 (a) 0,100 (a) 0,067 (a) 0,067 (a)
Odor fumado 0,333 (a) 0,333 (a) 0,300 (a) 0,433 (a)
Odor ndo caracteristico 0,033 (a) 0,100 (a) 0,033 (a) 0,033 (a)
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Apéndice 4.4.4- Resultados dos Trés Laboratérios

Tabela A 13- Resultados das comparagdes pelo Método de Pairwise dos trés laboratérios

Multiple pairwise comparisons using the Critical difference (Sheskin) procedure:

Attributes

Alheira de Mirandela
[Amostra A]

Alheira de Mirandela
[Amostra B]

Alheira de Mirandela
[Amostra C]

Alheira de Mirandela
[Amostra D]

Salgado

Sabor fumado

Sabor levemente acido

Sabor a alho

Textura fibrosa

Textura pastosa

Pele estaladica/crocante
Muita quantidade de gordura
Muita quantidade de pdo
Recheio equilibrado (pdo/gordura/carne)
Presenca de carne desfiada
Cor dourada

Cor acastanhada

Cor laranja

Odor fumado

Odor ndo caracteristico

0,189 (a)
0,478 (ab)
0,133 (a)
0,222 (a)
0,122 (a)
0,578 (a)
0,178 (a)
0,167 (a)
0,344 (a)
0,389 (ab)
0,422 (a)
0,433 (a)
0,267 (a)
0,144 (a)
0,400 (a)
0,033 (a)

0,144 (a)
0,411 (a)
0,078 (a)
0,111 (a)
0,200 (a)
0,489 (a)
0,167 (a)
0,122 (a)
0,367 (a)
0,333 (a)
0,567 (a)
0,511 (a)
0,233 (a)
0,089 (a)
0,333 (a)
0,100 (a)

0,200 (a)
0,589 (b)
0,089 (a)
0,133 (a)
0,167 (a)
0,433 (a)
0,244 (a)
0,067 (a)
0,233 (b)
0,511 (ab)
0,556 (a)
0,500 (a)
0,278 (a)
0,089 (a)
0,389 (a)
0,067 (a)

0,256 (a)
0,611 (b)
0,122 (a)
0,189 (a)
0,133 (a)
0,444 (a)
0,211 (a)
0,122 (a)
0,211 (b)
0,533 (b)
0,578 (a)
0,533 (a)
0,278 (a)
0,100 (a)
0,411 (a)
0,056 (a)
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