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Resumo

O pao ¢ um dos produtos mais consumidos no mundo inteiro, sendo assim parte
fundamental de uma alimentacao saudavel, completa e equilibrada. Em Portugal apesar
de parte integral dos habitos alimentares da populagdo, a sua ingestdo sofreu um
decréscimo nos ultimos anos devido as altera¢des dos padrdes de consumo.

Numa época em que os consumidores sao cada vez mais exigentes, procurando
produtos convenientes, frescos e de qualidade, o pao viu-se obrigado a evoluir. Hoje
variadas formas e formatos sdo produzidos de maneira a cativar esses mesmos
consumidores, contudo a avaliacdo do pao ¢ fortemente influenciada por parametros
como a frescura, a cor ¢ a textura, sendo a perce¢ao da frescura um parametro complexo
e muito dificil de descrever e avaliar, dada a variedade de paes que existem no mercado.

Assim, o principal objetivo deste projeto constituiu em desenvolver um painel
sensorial treinado capaz de avaliar as caracteristicas do pao considerado tradicional pela
empresa e, desta forma, encontrar pontos que possam ser melhorados, aperfeicoando a
qualidade do pao em questao. Aliando assim o crescente destaque que a analise sensorial
tem recebido nos ltimos anos, a otimiza¢ao de um produto tradicional.

Neste trabalho encontram-se descritas as diferentes fases para a constituicao de
um painel de provadores treinados, bem como a sua formagao e selecdo de acordo com

as normas da analise sensorial.

Palavras-chave: Pao; Qualidade; Painel de Provadores; Analise Sensorial;
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Abstract

Bread is one of the most consumed products in the world, and therefore essential
for a healthy, complete and balanced diet. In Portugal, despite being an integral part of
population’s eating habits, its intake has declined in recent years due to changes in
consumption patterns.

In a time when consumers are increasingly demanding, looking for convenient,
fresh and quality products, bread has been forced to evolve. Presenting a variety of shapes
and formats in a way that captivates these consumers, however, bread evolution is
strongly influenced by parameters such as freshness, color and texture, being freshness a
complex and very difficult parameter to describe and evaluate having into account the
variety of breads that exist.

Concluding, the main objective of this project was to develop a trained panel as a
tool to evaluate the characteristics of bread considered traditional by the company and, in
this way, finding points that can be improved by improving the quality of the bread in
question. Thus, combining the growing emphasis that sensorial analysis has received in
recent years, to the optimization of a traditional product.

In this work the different phases for the constitution of a panel of trained tasters
are described, as well as their selection and training according to the standards of the

sensorial analysis.

Key-words: Bread; Quality; Test Panel; Sensory Analysis;
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1. Capitulo - Introducao

1.1. Contexto

O pao ¢ um dos produtos mais consumidos no mundo inteiro, com mais de 31,7
toneladas de pao produzidas em 2011 sé na Europa (LEO project, 2015). Com uma
procura crescente por parte dos consumidores por produtos frescos e nutricionalmente
interessantes, o pao tornou-se assim num alimento imprescindivel (Hebeda et al., 1996).

A industria da panificagdo evoluiu ao longo dos anos e, apesar do acompanhamento
da inovagao e a modernizagdo dos tempos, continua a defender uma politica de promogao
do Pao Portugués considerando como essencial a sua presenca numa alimentagdo
completa e saudavel. Segundo dados do Instituto Nacional de Estatistica a industria da
panificacdo representa 5,6% da industria alimentar em Portugal, sendo esta uma industria
que em 2016 faturou 585 de milhdes de euros entre 10260 unidades fabris por todo o pais
(INE, 2016). Contudo, estudos da Associacao dos Industriais da Panificacao, Pastelaria,
e Similares do Norte (AIPAN) afirmam que o consumo de pao decresceu na Europa entre
2004 e 2016, tendo passado de 67 para 63 kg per capita, sendo que no pao fresco essa
diminuicdo foi ainda mais acentuada, de 51 para 46 kg. Em contrapartida a procura por
produtos regionais e locais aumentou. (AIPAN, 2018).

Na Europa o mercado do pao representava em 2014, 79 mil milhdes de euros com
cerca de 32 milhdes de toneladas de pao produzido, tendo a maioria dos paises um
consumo médio de 50 kg de pao/pessoa/ano. O setor industrial do pao representava assim
cerca de 80% da producao industrial no Reino Unido, 40 % na Alemanha e 35 % e 19 %
em Franca e Espanha, respetivamente. Mas em 2014 o pao representava apenas 79% em
volume de consumo total de padaria enquanto que em 2004 esse valor era de 81%.
(AIPAN, 2018). Tendo em considera¢ao dados de 2006 citados pelo (LEO project, 2015)
¢ possivel concluir que a producdo industrial de pao ¢ a mais significativa da Europa
representando 61% da producdo de pao total.

Revendo mais concretamente o exemplo de Franga, nos ultimos 40 anos, 40% das
suas padarias tradicionais fecharam sendo que em 2016 o mercado do pao era detido em
65 % por padarias tradicionais, 25% por padarias industriais, 9% por supermercados e
1% por fabrico proprio. Em Portugal por sua vez, a maior parte do pao vendido pelos

retalhistas representa ja uma quota de cerca de 40% da industria, segundo a Associagao



do Comércio e da Industria de Panificagdo, Pastelaria e Similares (ACIP) (AIPAN, 2018).
Dados citados pelo LEO project em 2015 mostram ainda que Portugal ¢ o pais da Europa

onde mais produtos de padaria frescos sdo vendidos, representando 91% das vendas.

B Artizan Supply o Industrial Supphy

Avpsiria
Czech Republic
Lithuanias

Slovenia

Garrmany

Figura 1.1. Quota do volume da oferta de padaria tradicional e industrial na industria de panificagdo da
EU em 2006 (Fonte: Leo Project).

1.2. Motivacio e Objetivos

O presente relatdrio de estagio surgiu pela necessidade identificada pela Sonae Mc
em encontrar uma forma eficaz de avaliar e perceber quais os elementos e atributos mais
relevantes no seu segmento de “pao tradicional”, mais concretamente o Pao Bijou, o Pao
de Mistura e a Baguete. A Modelo Continente Hipermercados, S.A, cadeia de
hipermercados detida pela Sonae Mc, tem vindo a implementar projetos de inovagao e
desenvolvimento de forma a enriquecer a oferta na padaria das suas lojas, aumentando a
gama de paes de fabrico proprio e melhorando a qualidade e a oferta ganhando assim

maior capacidade para responder a procura dos clientes cada vez mais exigentes. Assim,



no ambito dessa necessidade surgiu este estagio com a duragdo de 5 meses, de forma a
criar um painel de provadores treinados dentro da empresa.

O painel foi desenvolvido recorrendo a métodos de andlise sensorial, de forma a
conseguir identificar de maneira mais eficaz quais os atributos e caracteristicas
consideradas mais relevantes em cada tipo de pao e de que forma poderiam ser realgados,
melhorando a qualidade dos produtos em relacdo aos seus concorrentes.

O desafio torna-se grande sendo a ferramenta base deste projeto o ser humano, sendo
por isso essencial e fundamental garantir a qualidade da sua formagao, assegurando assim
a viabilidade dos resultados da avaliagdo sensorial aqui presente. Detendo os pontos
fulcrais deste projeto foram o recrutamento, a selecao e a avaliacdo do desempenho do

painel sensorial.

1.3. Estrutura

O presente relatorio de estagio encontra-se dividido em 5 capitulos. No capitulo 1 é
realizada uma breve introdu¢@o do tema incluindo uma contextualizag@o e os principais
objetivos. No capitulo 2 encontra-se um enquadramento tedrico relativamente aos
componentes deste trabalho, incluindo uma contextualizacdo da empresa onde se realizou
o estagio e do produto em estudo bem como as bases teoricas da analise sensorial. No
capitulo 3 sdo descritos os materiais € métodos utilizados para a execugdo do presente
trabalho. No capitulo seguinte (capitulo 4) sdo apresentados os resultados obtidos durante
este estagio e a sua discussdo. Por fim no capitulo 5 encontram-se as conclusdes e as

prestativas futuras para o trabalho desenvolvido.



2. Capitulo — Enquadramento teorico
2.1. Sonae

A Sonae ¢ uma multinacional do retalho que gere um portefolio de empresas,
criando valor em varias geografias, com uma cultura sélida e uma elevada capacidade
para inovar e executar, levando os beneficios do progresso a um numero crescente de
pessoas.

Criada em 1959, inicialmente Sociedade Nacional de Estratificados, os negocios
da Sonae incidiam sobre a area das madeiras processadas. Foi apenas no inicio da década
de 80 que a Sonae iniciou a estratégia de diversificagdo de negdcio através de aquisi¢oes
e criacdo de novos negocios como a abertura do primeiro hipermercado em Portugal
(Continente).

Hoje a Sonae tem como negdcio core a Sonae Mc, lider do mercado nacional no
retalho alimentar, com um conjunto de formatos distintos que oferecem uma variada
gama de produtos de qualidade superior aos melhores pregos: Continente
(hipermercados), Continente Modelo e Continente Bom dia (supermercados de
conveniéncia), Meu Super (lojas de proximidade em formato franchising), Bagga
(cafetarias), Go Natural (supermercados e restaurantes saudaveis), Make Notes e Note!
(livraria/papelaria), ZU (produtos e servigcos para animais), Well’s (satide, bem-estar e
otica) e Dr. Well’s (clinicas de medicina dentaria e medicina estética). Como outro
negdcio core existe ainda a Sonae SR, Sports & Fashion (A Sonae S&F ¢ responsavel
pela area de retalho especializada nas areas de desporto e vestudrio, através das marcas
Sport Zone, Berg Outdoor, Berg Cycles e Deeply (equipamento e vestudrio desportivo),
MO (vestuario, calgado e acessorios), Zippy (vestudrio, calgado e acessorios de bebé e
crian¢a), Losan (especializada no negocio grossista de vestudrio de crianga, com uma
forte presenca internacional) e Salsa (jeans, vestuario e acessorios).

A Sonae ¢ ainda composta pela Sonae RP (Retail Properties) responsavel pela
gestdo e otimizagdo do patrimdnio imobilidrio do retalho e pela Sonae FS (Financial
Services) que coordena os servigos financeiros.

Apresenta ainda parcerias core como a Sonae Sierra, as telecomunicagdes Nos,
através da Sonaecom e a Sonae IM de gestdo de investimentos para criar € gerir um

conjunto de empresas de tecnologia.
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Figura 2.1. Logotipo Sonae Mc e Modelo Continente Hipermercados, S.A.

2.2. OPao

O pao ¢ um alimento basico no mundo inteiro, e uma das formas mais antigas de
consumir cereais, fazendo parte da dieta mediterrania como constituinte de uma
alimentagdo saudavel (UNESCO, 2010). E produzido a partir de farinha fabricada através
de cereais como o trigo, cevada e aveia, assim como gordura, sementes, fermento,
levedura, sal, entre outros ingredientes. (Mondal & Datta et al., 2008)

A sua historia remonta ao Egipto ha cerca de 4000 a.C., advindo dai os primeiros
relatos do pao na forma similar aquilo que € nos dias de hoje. Também na Grécia antiga,
devido maioritariamente ao comercio com os Egipcios, um produto produzido a partir de
farinha, 6leo e vinho era oferecido aos deuses num ritual religioso. Os Romanos por sua
vez aprenderam dos Gregos e no século II j& existiam padarias espalhadas pela cidade de
Roma. (Jacob et al., 2007; Kourkouta et al., 2017).

De acordo com a Portaria n” 425/98, de 25 de Junho, em Portugal entende-se por
pao “o produto obtido da amassadura, fermentacio e cozedura, em condigoes
adequadas, das farinhas de trigo, centeio, triticale ou milho, estremes ou em mistura de
acordo com os tipos legalmente estabelecidos, dgua potdvel e fermento ou levedura,
sendo ainda possivel a utilizagdo de sal e de outros ingredientes, incluindo aditivos e
auxiliares tecnologicos”. (Ministérios da Economia da Agricultura e do Mar e da Saude,
2015). Do ponto de vista cultural o pao integra-se nos habitos alimentares da populagao
em geral e da populacdo Portuguesa em particular, sendo um alimento fundamental para
uma alimentagao saudavel, completa e equilibrada.

Nos séculos XVIII e XIX, durante a revolu¢do industrial com o rapido

desenvolvimento industrial ocorreram alteragdes significativas na panificacdo. A



producao de cereais nos Estados Unidos da América levou a criacdo de moinhos mais
fortes e desenvolvidos que os pré-existente a época levando a produgdo da farinha de
trigo, “farinha branca”, permitindo assim o desenvolvimento de novas variedades de pao.
(Jacob et al., 2007; Kourkouta et al., 2017).

O trigo ¢ o cereal mais usado para o fabrico de pao quer a nivel nacional quer a
nivel mundial. Sendo o cereal mais existente em niveis de producao, pois a sua farinha ¢é
unica considerada realmente boa para a panificacdo. (Hemdane et al., 2015; Wrigley et
al., 2016). Em Portugal o pao apresenta um papel essencial para além daquele que
desempenha na dieta, pois tem um papel fundamental no que diz respeito a produgao
nacional de cereais, como o trigo, o milho ou de centeio. (Bento, Pena, Lino, & Pereira
et al., 2009; Juan, Pena, Lino, Molt6, & Maies ef al., 2008).

Os ingredientes do pao sdo assim maioritariamente a farinha, dgua, sal, gordura e
acgucares, podendo ainda ser adicionados fermentos e aditivos como estabilizantes,
emulsionantes, oxidantes ou enzimas. (Gujral & Singh et al., 1999). Quanto aos seus
niveis nutricionais, a qualidade e a quantidade de nutrientes presentes depende
essencialmente do tipo de farinha, dos cerais utilizados e do tipo de processamento a que
¢ syjeita. (Bagdi ef al., 2016; Bento et al., 2009; Gawlik-Dziki et al., 2015; Juan et al.,
2008; Tiong, Chandra-Hioe, & Arcot et al., 2015). Mas dadas as infinitas conjugacdes
para a producao dos diversos paes o seu conteudo nutricional € bastante variavel. (EUFIC,
2014). Sendo um pao leve e fofo quando produzido a partir de farinhas brancas e refinadas
ou um pao mais escuro e rico nutricionalmente quando produzido de farinhas integrais.
(Gellynck, Kuhne, Van Bockstaele, Van de Walle, & Dewettinck et al., 2009).

Apesar de todos os beneficios, o consumo de pao tem vindo a diminuir nas ultimas
décadas, as razdes encontram-se essencialmente nas alteragdes alimentares € no encontro

de produtos substitutos como os cereais de pequeno almogo. (Gellynck et al., 2009).

2.2.1. Qualidade do pao

O pao, como um dos produtos mais consumidos no mundo inteiro com variadas
formas e formatos, tem de cativar os seus consumidores pelas suas caracteristicas e
qualidade. Numa época em que os consumidores estdo cada vez mais exigentes,
procurando produtos convenientes, frescos e que oferecam boas caracteristicas
nutricionais (Heenan, Dufour, Hamid, Harvey, & Delahunty ef al., 2008) ¢ essencial que

também que o pao seja capaz de responder as expetativas dos consumidores.



Os parametros mais importantes na qualidade dos alimentos sdo geralmente a
aparéncia, o sabor, o flavor, a textura e as suas propriedades nutricionais. No caso do pao,
os atributos mais relevantes para o consumidor sdo a textura e o sabor. Contudo, a
avaliacdo do pao ¢ fortemente influenciada por parametros como a frescura ¢ a cor, sendo
apercecao da frescura um parametro complexo e muito dificil de descrever e avaliar tendo
em conta a variedade de paes que existem (Heenan et al., 2008; Heinid et al., 2014).
Adicionalmente, a perce¢do individual dos consumidores a frescura e qualidade do pao ¢

ainda influenciada por fatores sociais e demograficos.

2.2.2. Pio Bijou

O pao bijou ¢ um pao pequeno e redondo com varias denominagdes ao longo do
pais. E normalmente produzido a partir de farinha de trigo, agua, sal, fermento, podendo

ainda conter e emulsionantes e enzimas (DGADR, 2017).

Figura 2.2. Exemplo de Pdo Bijou

2.2.3. Pao de Mistura

O pao de mistura, ou bola de mistura como ¢ muitas vezes denominado ¢
produzido a partir de farinha de trigo e centeio, para além dos restantes constituintes a

agua, sal, emulsionantes e enzimas.



Figura 2.3. Exemplo de Pdo de mistura

2.2.4. Baguete

A baguete ¢ um pdo tradicionalmente francés, sendo que em Franca sao
produzidas por ano mais de 10 mil milhdes de unidades, cerca de 320 baguetes por
segundo. (AIPAN, 2018).

Na constituicao da baguete podemos encontrar farinha de trigo, agua, levedura e

sal podendo ainda contar enzimas e emulsionantes.

Figura 2.4. Exemplo de Baguete

2.3. Analise Sensorial

Os humanos usam os seus sentidos para avaliar os alimentos ha milhares de anos,
recorrendo frequentemente a utilizagdo da visdo, do paladar e por vezes do toque para

perceber se um alimento se encontra em boas condigdes (Stone et al., 2004).



No ano 300 a.C. foi escrito o primeiro documento de analise sensorial sobre
aromas na Grécia (Amerine, Panglorn, & Roessler et al., 1965). A andlise sensorial
emergiu assim a partir desse momento.

Stone e Sidel definiram em 2004 a analise sensorial como sendo “a disciplina
cientifica usada para invocar, medir, analisar e interpretar as reagoes as caracteristicas
dos produtos como sdo percebidos através dos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e
audi¢do.” Apresenta-se como uma fonte inica de informagao com consequéncias diretas
nas areas de marketing (Stone et al., 2004).

Atualmente a analise sensorial € utilizada em larga escala pela industria alimentar,
ndo apenas para avaliar os produtos, mas como uma oportunidade de analisar o mercado
no qual se encontram inseridos. Esta ciéncia compreende um conjunto de técnicas para a
medi¢do precisa das respostas humanas, minimizando os efeitos divergentes de

identidade de marca e outras influéncias de informacgao sobre a perce¢do do consumidor.

Desta forma, a analise sensorial utiliza como instrumento principal o Homem e
consiste num processo de adquirir, interpretar, selecionar ¢ organizar a informagao
sensorial recebida de um estimulo (Lawless & Heymann et al, 2010). Entender a
fisiologia e a forma como ocorre a reacdo aos estimulos ¢ indispensavel na investigacao
sensorial e na ciéncia alimentar, pois os produtos provocam estimulos visuais, auditivos,
olfativos, gustativos ou tateis, que promovem a excitagdo dos respetivos recetores
(Nogueira et al., 2011), mas muito frequentemente as pessoas nao sdo capazes de
identificar e avaliar a intensidade ou identificar esses mesmos estimulos, levando a
necessidade de existir um treino prévio antes da realizagdo de uma prova de anélise

sensorial (Nogueira et al., 2011).

2.3.1. Sentidos

A percecdo sensorial que o ser humano tem dos os alimentos encontra-se
diretamente relacionada com os seus cinco sentidos: paladar, olfato, visdo, audicao e tato,
sendo que a resposta entre o estimulo fisico e a reagdo fisiologica sdo ainda assunto de
investigacdo. Pensa-se que a perce¢do dos atributos sensoriais ocorre pela seguinte
ordem: aparéncia, odor, textura, flavor (conjunto de sensagdes quimicas e aromaticas
percebidas na boca) e por fim o som, mas apesar disso, durante o processo de perce¢ao

os seres humanos recebem um grande conjunto de estimulos em simultdneo e sem treino



dificilmente sdo capazes de avaliar independentemente cada um deles (Alejandra M.
Muifioz, Gail Vance Civille et al., 2002; Esteves et al., 2014; Meilgaard, Civille, & Carr
etal.,2016).

2.3.1.1. Visao

A visdo é o sentido mais desenvolvido do ser humano e, de acordo com a ISO
5492 de 2008, ¢ o sentido que descrimina as diferencas no mundo exterior pelas
impressoes sensoriais provocadas pelas radiagdes visiveis (ISO 5492, 2008).

A luz que incide sobre os objetos ¢ refletida e entra nos olhos pela retina onde se
encontram as células responsaveis pela conversdo de energia luminosa em sinais nervosos
que percorrem 0s nervos Oticos até ao cérebro. No cérebro os sinais sdo interpretados
como imagens pelos varios atributos percebidos da aparéncia (Esteves et al., 2014). A
aparéncia ¢ assim detetada pelo sentido da visdo e € o primeiro atributo percebido pelos
consumidores e muitas vezes aquele que mais influéncia as suas compras. Como
principais caracteristicas da aparéncia temos a cor, o tamanho, a forma, a textura, a
claridade e a carbonagdo, no caso de bebidas com gas (Meilgaard et al., 2016).

Foi em 1798 que Dalton descreveu pela primeira vez a perce¢ao anormal das cores
dando-lhe o nome de Daltonismo, hoje em dia reconhecida como discromatopsia. Um
método muito utilizado na sua detecdo € o teste de Ishihara, publicado pela primeira vez
em Tokyo, no ano 1917. Este teste consiste na utilizacdo de imagens com niimeros ou
simbologias com uma pigmentacdo cuidadosamente escolhida entre as areas onde os
defeitos cromdticos mais se acentuam (Chaves Fernandes & Carvalho de Ventura Urbano

et al., 2008)

2.3.1.2.  Olfato

O odor ¢ de acordo com a ISO 5492 de 2008 o sentido do olfato referente a
percecdo de uma substancia volatil.

O odor de um produto ¢ detetado quando as substancias volateis entram atraveés
da cavidade nasal e sdo percebidas pelo sistema olfativo. O termo odor ¢ utilizado quando
as substancias volateis sdo inspiradas através do nariz. Por sua vez aroma ¢ o odor de um

produto alimentar (Meilgaard et al., 2016).
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O ser humano tem a capacidade de reconhecer através da memoria milhares de odores
apds um primeiro contacto, mas € necessario treino para que sejam capazes de os
identificar e chamar pelo nome correto (Jonsson & Olsson et al., 2003; Vidal & Wolff et
al., 2014). Os odores sdo detetados através das células recetoras olfativas que se
encontram distribuidas no epitélio olfativo presente na cavidade nasal. Contudo existem
pessoas que sdo incapazes de detetar certos odores ou mesmo identificar diferengas entre
eles, a isso denomina-se de anosmia (Esteves et al., 2014; Meilgaard et al., 2016). De
acordo com a ISO 5492 de 2008, anosmia define-se como a falta de sensibilidade aos
estimulos olfativos, podendo ser total ou parcial, permanente ou temporaria (ISO 5492,

2008).

2.3.1.3. Tato

O tato ¢ de acordo com a ISO 5492 de 2008 o reconhecimento pelo contacto direto
da pele ou da mucosa, da forma e do estado dos corpos.

Este sentido compreende a percegdo de estimulos que incluem contacto e pressao,
permitindo assim reconhecer a forma, superficie, dimensao e temperatura dos objetos. O
sentido do tato permite ainda avaliar a textura de um alimento como a dureza, aderéncia,

viscosidade, elasticidade, bem como outras propriedades fisicas (Meilgaard et al., 2016).

2.3.14. Audicao

O ouvido humano tem a capacidade de converter as vibracdes do ar em estimulos
nervosos que sao depois descodificados pelo cérebro, através do cortex auditivo.

Na analise sensorial este € o sentido que menos influéncia tem na avaliagdo de um
determinado alimento, contudo cada vez mais a ciéncia e a engenharia se tém debrugado
sobre este parametro uma vez que existe cada vez mais uma grande necessidade para
industrias como a automovel encontrar vocabuldrio capaz de descrever sons mais
complexos (Esteves et al., 2014; Meilgaard et al., 2016).

Contudo a audic¢do pode influenciar por via indireta a percecdo de um provador
durante uma prova sensorial, sendo que os ruidos exteriores podem afetar a sua

discriminacgao.
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2.3.1.5. Paladar

Tal como o olfato o paladar é um sentido quimico, que se encontra associado a
percecao de substancias nao volateis que quando dissolvidas em agua, gordura ou saliva,
sao detetadas pelas células recetoras nas papilas gustativas que se encontram
principalmente na lingua, demostradas na figura 2.5 (Esteves et al., 2014; Meilgaard et
al., 2016).

Atualmente e de acordo com a ISO 5492 de 2008, podemos considerar como
sabores basicos (ISO 5492, 2008) :

e Doce — sabor originado por solugdes aquosas de diversas substancias, tais como a
sacarose;

e Acido - originado por solugdes aquosas diluidas da maior parte das substancias
acidas, nomeadamente acido citrico ou acido acético;

e Salgado - originado por solu¢des aquosas de diversas substancias tais como o
cloreto de sodio ou de potassio;

e Amargo - originado por solu¢des aquosas diluidas de diversas substincias como

0 quinino ou a cafeina;

e Umami - encontra-se associado a compostos de sddio e € descrito como um sabor
denso, profundo e duradouro, que produz na lingua uma sensag¢do aveludada

(Esteves et al., 2014);

O numero de papilas gustativas tende a diminuir ao longo dos anos
comprometendo o paladar e tal ocorre por razdes fisiologicas da idade, mas também por
fatores extrinsecos, como o tabagismo, viscosidade e a temperatura de prova dos produtos
(Choi et al, 2013).

A incapacidade de detetar os estimulos do paladar existe e ¢ denominada por
ageusia. Pode ser total ou parcial, bem como permanente ou temporaria e apesar de ser
uma condi¢do rara na sua totalidade ¢ varias vezes detetada na incapacidade de distinguir

o amargo do acido (ISO 5492, 2008; Meilgaard et al., 2016).

2.3.2. Aplicacdes da aAnause Sensorial na Industria Alimentar

O principal papel da analise sensorial ¢ colaborar com os departamentos da

qualidade, inovacao e desenvolvimento e marketing, de modo a auxiliar com informagdes
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validadas a tomada de decisdes quer a nivel industrial quer a nivel comercial. Estas
informagdes permitem assim as empresas da industria alimentar tomar decisdes mais
econdmicas, mas também satisfazer as necessidades dos consumidores, garantindo uma
maior oportunidade de sucesso no mercado (Meilgaard et al., 2016).

Como aplicagdes mais comuns da analise sensorial na industria alimentar temos a
concecao e o desenvolvimento de novos produtos, alteragdes das condi¢des ao longo do
processamento (a nivel tecnologico, de fornecedores de matéria-prima e de embalagem)
com vista a reducdo de custos ou aperfeigoamento sensorial de produtos, detecao de
diferencas sensoriais entre dois ou mais produtos, criagdo do perfil sensorial de um
produto, determinagdo da vida util e ainda controlo da qualidade da matéria-prima e do
produto final. Do ponto de vista do Marketing, a andlise sensorial ainda auxilia na
identificacao dos atributos sensoriais mais importantes para os consumidores, na analise
de mercado com a identificacdo de segmentos de consumidores e produtos concorrentes,
bem como a aceitabilidade do produto em questido (Kemp, Hollowood, & Hort et al.,

2009; Lawless & Heymann et al., 2010; Meilgaard et al., 2016).

2.3.3. Qualidade sensorial

Na industria alimentar a qualidade dos alimentos pode ter varios significados para
diferentes areas em concreto. Para os microbiologos refere-se a sua seguranca, para os
nutricionistas as suas propriedades nutricionais, contudo na induastria alimentar sdo os
consumidores que realmente fazem a diferenga, uma vez que sdo eles que compram ou
nao os produtos alimentares. Tendo por base este raciocinio, a qualidade sensorial dos
alimentos ¢ fundamental e deve ser tida em conta.

A qualidade sensorial dos alimentos ¢ definida por Cardello em 1995 como sendo
“a aceitagdo das caracteristicas do produto percebidas pelos consumidores, que sdo os
consumidores regulares dessa categoria ou aqueles que compreendem o segmento de
mercado no qual o produto esta inserido” (Cardello et al., 1995). Desta forma as
caracteristicas do produto alimentar sdo varidveis fundamentais para a determinar tanto a
aceitabilidade do produto como a sua qualidade (Meilgaard et al., 2016).

A aparéncia, o odor, o sabor e a sensa¢dao na boca provocado pelo alimento tem
um efeito fundamental na sua preferéncia e levando a ciéncia sensorial a crescer e a

desenvolver técnicas cada vez mais avancadas de forma a obter melhores resultados.
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Para melhores resultados na analise sensorial ¢ fundamental decidir previamente
0 objetivo do teste de forma a atingir os objetivos pretendidos. Perceber quais sdo os
resultados mais importantes para a empresa ¢ essencial para decidir quais os testes a serem

realizados e que tipo de provadores devem ser utilizados (Meilgaard et al., 2016).

2.4. Tipos de Testes Sensoriais

Consoante o objetivo do estudo e as questdes as quais este pretende responder em
relagdo ao produto, existem dois tipos de testes sensoriais: 0s objetivos € os subjetivos.
Dentro dos primeiros encontram-se aqueles que fornecem dados imparciais de um
determinado produto, que sdo avaliados por um painel treinado, podendo ainda ser divido
em duas classes: os testes discriminativos e os descritivos. Por sua vez os testes sensoriais
subjetivos geram dados em termos de aceitabilidade e preferéncia do produto, podendo
ser realizados por provadores nao treinados, como os consumidores. Assim ¢ fundamental
definir em primeiro lugar o objetivo do estudo (Kemp et al., 2009).

Os testes discriminativos tém como objetivo determinar se existe uma diferenga
sensorial percetivel entre amostras. Este tipo de testes sdo considerados os mais comuns,
simples e rapidos uma vez que apresentam uma analise estatistica relativamente simples
baseada em tabelas de distribuicdo binomial que, de forma geral, indicam o nimero
minimo de respostas necessarias para atingir a significancia estatistica em fun¢do do
nimero de provadores (Kemp ef al., 2009).

Dentro dos testes discriminativos encontram-se dois grupos: os testes de diferenga
global e os testes de diferencga de atributos. O primeiro permite perceber se existe uma
diferenca entre as amostras e sdo frequentemente usados em situagdes de redugdo de
custos ou alteragdo do fornecedor de matéria-prima, por exemplo. Testes como o0s
triangulares (ISO 4120, 2012), duo-trio (ISO 10399, 2004) e “A Nao A” (ISO 8588,
2017), sdo alguns exemplos (Meilgaard et al., 2016). Por sua vez os testes de diferenca
de atributos encontram-se entre os testes anteriormente descritos e os testes descritivos,
uma vez que apenas se concentram na caracterizagdo de um atributo ou conjunto pequeno
destes. Os testes mais comuns desta categoria sdo os testes de comparagao por pares (ISO
5495, 2005) e de ordenagao (Meilgaard et al., 2016).

Os testes descritivos tém por objetivo detetar e descrever os atributos sensoriais
percebidos de uma amostra e ainda identificar a natureza de uma diferenga sensorial ou a

sua magnitude. Para tal ¢ requerido um painel de provadores treinado, no minimo 10 a 12
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pessoas, que necessitam de se sujeitar a um treino de modo a estarem familiarizados com
os alimentos em estudo. Utilizando este tipo de testes ¢ possivel gerar um perfil sensorial
detalhado de um produto, descrever e quantificar as diferengas sensoriais entre produtos
e ainda relacionar ingredientes ou processos industriais com o resultado final nos atributos
sensoriais do produto (Lawless & Heymann et al., 2010; Stone et al., 2004).

Neste estudo optou-se pela utilizagdo de uma analise sensorial descritiva de forma
a obter uma descri¢ao detalha dos atributos dos produtos em estudo e por esse motivo ¢

0 unico aprofundado adiante neste relatorio.

2.5. Analise Sensorial Descritiva

A andlise sensorial descritiva (ASD) ¢ a ferramenta mais sofisticada da ciéncia
sensorial, permitindo obter uma descrigdo sensorial completa dos produtos, identificando
e determinando quais os atributos mais importantes para a sua aceitacao (Lawless &
Heymann et al., 2010; Stone ef al., 2004).

A ASD ¢ recorrentemente utilizada quando se quer monitorizar os produtos
concorrentes de um determinado artigo pois permite perceber de que forma o produto
concorrente ¢ diferente a nivel da dimensdo sensorial, sendo por isso muito importante
do ponto de vista de desenvolvimento de novos artigos, dado que permite estabelecer uma
relagcdo (Lawless & Heymann et al., 2010; Stone et al., 2004).

Stone e Sidel definiram em 2004 a andlise sensorial descritiva como a
metodologia que permite uma ASD dos artigos, baseando-se na percecao de um grupo de
provadores treinados. E a descrigio total de todos os sentidos, tendo em conta todas as
sensagoes percebidas — visdo, audigdo, olfato, cinética, etc. — quando o produto ¢ avaliado.

Assim, um painel treinado com o uso de referéncias, ¢ utilizado para perceber e
compreender a atribui¢do dos parametros utilizados em determinado produto, chegando
a um acordo em conjunto. O painel ¢ normalmente composto por 5 a 10 provadores
treinados, sendo os painéis mais pequenos utilizados para produtos mais genéricos € os
painéis maiores utilizados em produtos como o vinho € a cerveja, em que as pequenas
diferencas sao valorizadas (Meilgaard et al., 2016). Habitualmente ¢ utilizada uma escala
de intensidades quantitativa que permite analisar estatisticamente os dados obtidos,
podendo variar consoante o resultado que se pretende obter (Lawless & Heymann et al.,

2010; Meilgaard et al., 2016).
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A maior vantagem da ASD ¢ a capacidade de interligar uma analise descritiva e
instrumental com uma andlise de preferéncia de consumidor, o que permite uma
otimizagdo e validacdo da composi¢dao desejada de um produto na industria alimentar
(Murray, Delahunty, & Baxter et al., 2001).

Os testes descritivos permitem identificar e quantificar as caracteristicas
sensoriais de diversos produtos, recorrendo a provadores que devem ser treinados para
adquirirem experiéncia nas caracteristicas em estudo (Esteves ef al., 2014; Hernandez et
al., 2005). Sao assim uteis para obter uma descri¢do detalhada do aroma, flavor, textura
e aparéncia de qualquer produto. Sendo utilizados em investigagao e desenvolvimento de
novos produtos através de:

- Controlo da qualidade através da comparacao de prototipos para perceber as respostas
dos consumidores relativamente aos atributos sensoriais e assim auxiliar no
desenvolvimento de novos artigos (Meilgaard et al., 2016);

- Elaborar um mapeamento sensorial (Murray et al., 2001);

- Definir as propriedades sensoriais de um artigo target para o desenvolvimento de um
novo produto (S., J., & Z. et al., 2018);

- Determinar os atributos de um artigo antes de um teste de consumidor de forma a
perceber quais os atributos a incluir do questionario do teste de consumidor e para auxiliar
na explica¢do dos seus resultados (Meilgaard et al., 2016);

- Detetar alteracdes nos artigos ao longo do tempo relativamente ao tempo de prateleira
e da embalagem (Murray et al., 2001).

Sendo o objetivo deste estudo obter uma descricdo detalhada dos atributos dos
diferentes tipos de pao em andlise, foi utilizada uma adaptagdao da Analise Quantitativa

Descritiva (ADQ).

2.5.1. Analise Descritiva Quantitativa

A andlise descritiva quantitativa (ADQ) ¢ um método muito utilizado para tracar
um perfil sensorial relativamente aos atributos de aparéncia, odor, textura e sabor,
quantificando as intensidades relativas segundo a ordem de apresentacao.

Desenvolvida durante os anos 70 para corrigir problemas identificados em
métodos anteriormente utilizados (Stone et al., 2004), ao contrario do que acontecia nas
técnicas usadas previamente, os dados obtidos através desta técnica ndo sao gerados

através de discussdes, o lider de painel ndo tem um papel ativo e sdo utilizadas escalas
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ndo estruturadas para descrever as intensidades dos atributos gerados (Lawless &
Heymann et al., 2010).

O método ADQ representa uma oportunidade para a avaliagdo sensorial suprimir
as necessidades de medir ¢ melhorar a avaliacao sensorial descritiva no crescente mercado
de novos produtos. Assim, a metodologia do ADQ permite uma descricdo completa
através de palavras das propriedades sensoriais dos produtos, desde o primeiro impacto
visual até a prova o produto (Lawless & Heymann et al., 2010; Stone ef al., 2004).

Durante as sessoes de treino de uma ADQ, 10 a 12 provadores treinados sdo
expostos a varias variagdes do produto em estudo de forma a facilitar a geracao de termos
que descrevam as diferengas encontradas entre os artigos. Assim os provadores deverao
desenvolver um conjunto de vocabulario que permita descrever as diferencgas sensoriais
detetadas entre amostras. Os provadores treinados devem ainda decidir quais os padrdes
de referéncia e as defini¢cdes verbais que devem ser utilizados como termos ancora, bem
como a ordem pelas quais os atributos devem ser avaliados. Contudo, os valores do ADQ
devem ser vistos como relativos e nunca absolutos (Lawless & Heymann et al., 2010).

A avaliagado final das amostras ¢ realizada individualmente por cada provador de
forma isolada em cabines de prova de acordo com a norma ISO 6658 de 2005 (ISO 6658,
2005; Lawless & Heymann et al., 2010).

A simplicidade desta técnica permite muito facilmente a sua adaptagdo, contudo
isso invalida o uso do termo ADQ para descrever o processo, sendo apenas uma variacao

do ADQ (Lawless & Heymann ef al., 2010).

2.6. Revisao da Literatura da Analise Descritiva do Pao

Através de uma pesquisa relativamente a presente situacdo da andlise descritiva
do pao, foi possivel perceber que ao longo dos anos, em diferentes continentes e
civilizacdes, o pao e os derivados da farinha tém sido consumidos de diferentes formas.
Embora nos dias que correm existe uma grande variedade de produtos que podem ser
incluidos nessa categoria, desde paes a bolos e a bolachas, o pao continua a ser o mais
popular, devido as suas caracteristicas nutricionais e as suas propriedades sensoriais (
Maria Jesus Callejo et al., 2011; Patel, Waniska, & Seetharaman et al., 2005).

As qualidades sensoriais do pao fazem parte da qualidade final do produto e sao
determinadas pelos sentidos humanos através do odor, sabor, audi¢do e toque (Meilgaard

etal.,2016). Estas qualidades podem ser determinadas por meios afetivos através de teste
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de aceitacdo dos consumidores, ou através de testes analiticos que requerem o uso de
painéis treinados capazes de descreverem os atributos de forma qualitativa e quantitativa
permitindo a elaboragdo de um perfil sensorial do produto em questdo (Kihlberg et al.,
2004). Adicionalmente, a analise descritiva permite avaliar a influéncia dos ingredientes
e das condigdes de processamento na qualidade do pao, bem como no seu tempo de
prateleira (Annett, Spaner, & Wismer et al., 2007; Carr, Rodas, Della Torre, & Tadini et
al., 2006; Collar, Bollain, & Angioloni et al., 2005; Poinot et al., 2008; Shogren,
Mohamed, & Carriere et al., 2003).

Até a data ndo existem métodos padrdo para realizar uma analise sensorial ao pao,
ao contrario do que acontece para outros produtos como o azeite que se encontra
regulamentado (Comissdo da Unido Europeia, 1991), o que torna dificil a comparagdo
dos resultados dos testes sensoriais de analise descritiva do pao. Na literatura ¢ claro que
existem grandes variagdes na formulacdo do pao o que influéncia os atributos usados
pelos painéis sensoriais para descrever a sua qualidade, relativamente aos varios atributos

(Kihlberg, Ostrom, Johansson, & Risvik et al., 2006).

Nos atributos da aparéncia os sentidos humanos percebem caracteristicas como a
cor da crosta, a cor do miolo e a sua estrutura (Salmenkallio-Marttila, Roininen, Autio, &
Lahteenméki et al., 2004), sendo que no caso do miolo pode variar de cor consoante o
tipo de farinhas usadas e da sua quantidade. A cor da crosta por sua vez encontra-se
relacionada com reacdes de Maillard que ocorrem durante o processo de cozedura. A
estrutura do miolo ¢ determinada através do nimero e do tamanho de células do miolo,
bem como pela homogeneidade da distribuicao da sua porosidade (Maria Jests Callejo et

al., 2011).

O aroma do pao ¢ determinado pelas substincias aromaticas que contribuem
simultaneamente para o seu odor e para o seu flavor do pao (Meilgaard et al., 2016). Na
bibliografia ¢ ainda possivel encontrar mais de 540 compostos aromaticos usados para
descrever os diferentes tipos de pao (Czerny & Schieberle et al., 2002; Quilez, Ruiz, &
Romero et al., 2006). Os compostos aromaticos do pao podem ser produzidos através da
atividade enzimadtica, durante o fabrico do pao, devido a fermentagdo e as reacdes
térmicas e de oxidagdo e térmicas que ocorrem durante o processo de cozedura,
principalmente durante as reacdes de caramelizacdo e de Maillard. A receita utilizada na

producao do pao ¢ o fator que mais influéncia o aroma final (H.-D. Belitz -W. Grosch -
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P. Schieberle et al., 2009; Martinez-Anaya et al., 1996; Pozo-Bayon, Guichard, & Cayot
et al., 2000).

Quanto a textura, ¢ um critério decisivo para a aceitacdo dos consumidores (A
Gambaro et al., 2002; Lassoued, Delarue, Launay, & Michon et al., 2008). O miolo do
pao, por exemplo, pode ser descrito através de atributos como mole ou duro, que por sua
vez ¢ fortemente influenciado pelo tamanho das células e da estrutura do miolo, o que
acontece devido a qualidade e quantidades do gluten existente (Maria Jesus Callejo et al.,
2011). Os atributos da textura contribuem ainda para perceber a percecao da frescura do
pao, sendo que o convencional ¢ caracterizado por um curto periodo de vida que leva a
perda da frescura e aumenta a firmeza do miolo (M J Callejo, Gil, Rodriguez, & Ruiz, et
al. 1999; A Gambaro et al., 2002; Adriana Gambaro, Giménez, Ares, & Gilardi et al.,
2006; Jiang, Li, Yang, Li, & Tan ef al., 2005; Ottenhof & Farhat et al., 2004; Patel et al.,
2005). Uma boa interligagdo entre a avaliagdo sensorial da frescura do pdo e os
mecanismos de medi¢cdo mecanica durante a compressao foram descritos por M J Callejo

et al., 1999; Huang, Quail, Moss, & Best ef al., 1995; Lassoued et al., 2008.

A literatura cientifica dos estudos sensoriais no pao apresenta uma grande
variedade, quer na preparagdo de diferentes tipos de pao, quer nos atributos avaliados,
nas escalas e nos padrdes de referéncia utilizados. Existe a necessidade de definir um
método sensorial standard que permita melhorar a avaliagdo da qualidade do pao e

proteger os interesses dos consumidores (Maria Jesus Callejo et al., 2011).

2.7. Condi¢des de uma prova sensorial

De forma a obter resultados passiveis de validacdo e isentos de tendéncias que
podem distorcer e alterar os dados da analise sensorial, ¢ importante cumprir as condigdes
e normas de procedimentos de acordo com a ISO 6658 de 2005 e com a ISO 8589 de
2007. Para obter bons resultados num estudo sensorial todas as variaveis devem ser assim

controladas (Meilgaard et al., 2016).
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2.7.1. Provadores

Utilizar como instrumento sensorial o Homem, pode apresentar diversas
dificuldades uma vez que as suas respostas podem variar de forma significativa ao longo
do tempo ou variar entre si. De modo a minimizar estes efeitos ¢ aconselhado que as
provas sejam repetidas e que exista um nimero elevado de provadores de modo a que as
respostas sejam representativas e que se respeitem as regras de conduta de andlise
sensorial (Meilgaard et al., 2016). Algumas destas regras incluem nao fumar, nao comer
ou beber café¢ pelo menos uma hora antes da prova, ndo usar produtos cosméticos
perfumados e manter o siléncio durante a prova. E ainda importante ter-se em atengio
fatores fisiologicos, psicoldgicos e fisicos pois estes também podem influenciar a

percecdo sensorial (ISO 8589, 2007; Meilgaard et al., 2016).

2.7.2. Local de prova

O local de prova deve ser desenhado de forma a minimizar as interferéncias e a
maximizar a sensibilidade dos provadores. Segundo as normas internacionais, o local
prova deve assim obedecer a varios critérios tais como (ISO 8589, 2007; Meilgaard et al.,

2016):

e Deve estar proximo da zona de preparag¢do das amostras, devendo ser contiguos,
embora o acesso ao local de ensaio ndo deva ser feito pela zona de preparagao
das amostras;

e A temperatura e humidade devem ser constantes e controlaveis. Em geral,
recomenda-se uma temperatura de 20 &+ 2 °C e uma humidade relativa entre 60 %

e 70 %;

e Ser isento de ruidos externos e apresentar-se bem ventilado;

e Serrevestido de material de facil limpeza, isento de odores € que ndo absorva os
cheiros;

e A cor das paredes, chio e equipamentos deve ser neutra de modo a ndo influenciar

a avaliagao do produto;
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e A iluminagdo geral deve ser uniforme, sem sombras e controlavel, devendo ser o

mais aproximada possivel da iluminagdo natural.

2.7.3. Recrutamento e pré-selecio dos candidatos

Antes de se iniciar a sele¢do propriamente dita dos candidatos, deve-se ter em
consideragdo alguns fatores relacionados com a saude, gostos/preferéncias, ética e moral
destes. E assim dada preferéncia aos candidatos que ndo apresentem condigdes fisicas ou
psicoldgicas que possam influenciar a sua percecdo e que apresentem a maior
disponibilidade.

O recrutamento tem como principal objetivo selecionar candidatos para o treino e
conversao em provadores treinados, devendo responder a trés questoes: “Quantas pessoas
devem ser selecionadas?”; “Como devem ser selecionadas?” e “De onde devem ser
selecionadas?”. Estas premissas sdo importante para adquirir candidatos aptos para

formar um painel de provadores treinados (ISO 8586, 2012).

De acordo com a ISO 8586 de 2012, existem trés tipos de recrutamento: interno,
externo e misto. O recrutamento interno ¢ feito dentro da empresa e apresenta diversas
vantagens: as pessoas ja se encontram no local, ndo € necessaria uma remuneracao extra
assegura-se uma maior confidencialidade dos resultados, podendo ser favoravel caso se

trate de um trabalho de investigagdo; e o painel ¢ mais estavel ao longo do tempo (ISO

8586, 2012).

ApOs o recrutamento, o processo de selecao elimina aproximadamente metade das
pessoas por razdes diversas como a sensibilidade gustativa ou mesmo a disponibilidade,
sendo altamente recomendével que o painel tenha no minimo 10 provadores (ISO 8586,

2012).

2.7.4. Seleciao dos candidatos

Para a fase de selecdo pode recorrer-se a diversos tipos de testes, com a capacidade

de familiarizar os candidatos com os métodos e materiais usados na analise sensorial, bem
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como determinar a sua capacidade sensorial e a sua capacidade de descrever as percecdes
sensoriais. Estes testes devem ser realizados num ambiente apropriado de acordo com as
normas presentes na ISO 6658 e pretendem avaliar a capacidade dos candidatos de
identificar diferentes odores, diferentes sabores bem como perceber se apresentam uma

visao normal (ISO 8586, 2012).

Testes de descriminagao e de reconhecimento permitem assim detetar a diferenca
entre os candidatos e as suas capacidades de discriminar e descrever diferentes produtos,
bem como as capacidades do painel de reconhecer e detetar diversos estimulos presentes,

e ainda a familiarizagdo com este tipo de testes (Meilgaard et al. , 2016).

Quando o objetivo ¢ selecionar um painel para um teste descritivo, o lider de
painel deve ter em consideragdo trés principais caracteristicas nos seus provadores

(Meilgaard et al., 2016):

- Capacidade em detetar diferengas nas caracteristicas sensoriais presentes, bem

como as suas intensidades;

- Capacidade de descrever verbalmente as caracteristicas de um produto e de

utilizar escalas para descrever diferentes niveis de intensidades;

- Capacidade de raciocinio, uma vez que a andlise descritiva depende do uso de

referéncias quando as caracteristicas devem ser aplicadas noutro produto.

Assim os provadores devem ser selecionados de acordo com a sua capacidade de
discriminar, pela sua fidelidade, pela sua capacidade em aplicar conceitos abstratos e pela

sua atitude positiva e predisposicao (ISO 6658, 2005; Meilgaard et al., 2016).

2.7.5. Treino do Painel

O treino do painel tem como principal objetivo introduzir junto dos provadores

conhecimentos basicos sobre as técnicas utilizadas em analise sensorial aos provadores,

permitindo que estes sejam capazes de detetar, reconhecer e descrever os diferentes

estimulos percebidos (ISO 8586, 2012).
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O tipo e a intensidade do treino necessario dependem do nivel de acuidade sensorial
pretendida. O treino exige, em geral, tempo e dedicacdo de forma a aprofundar os
conhecimentos e experiéncia na avaliacdo sensorial. Exige também um lider de painel,
que devera ser uma pessoa capaz de garantir a compreensao dos atributos e das escalas
por parte do painel.

O lider de painel deve instruir os provadores sobre a forma como devem manusear
as amostras corretamente, antes ¢ durante a avaliagao, bem como demonstrar formas de
diminuir a adaptagdo sensorial, mostrando por exemplo a melhor maneira de inalar os
odores, esperando cerca de dez segundos entre as avaliagdes (Meilgaard et al., 2016).
Deve ainda informar os provadores que ndo devem estar em contacto com tabaco ou
qualquer outro odor intenso, no minimo 60 minutos antes das sessoes (ISO 8586, 2012).

Uma vez que nos testes descritivos ndo se pretende avaliar apenas um Unico produto
em especifico, deve dar-se a conhecer aos provadores uma grande variedade de produtos
diferentes. Deve iniciar-se assim o treino do painel apresentando amostras do grupo de
produtos em estudo que representem diferencas sensoriais facilmente detetdveis
permitindo aos provadores serem capazes de perceber o principal objetivo do teste e
ganharem confianga. A partir desta série de amostras, os provadores sdo incentivados a
gerar uma lista com termos para descrever as sensagoes geradas por um produto. A lista
criada sofre a partir desse momento uma reorganizagdo de modo a incluir apenas os
termos sensorialmente objetivos, inequivocos e ndo hedonicos e sdo ainda indicadas
referéncias que representam os extremos de cada atributo. Por fim, apds os provadores
terem uma compreensao da terminologia e do uso das escalas geradas, ¢ apresentado um
conjunto de amostras que ird permitir ao painel conferir se os termos e extremos das

escalas sdo adequados (Kemp et al., 2009; Meilgaard et al., 2016).
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3. Capitulo - Material e Métodos

Este trabalho de investiga¢ao foi desenvolvido nas instalacdes da empresa Sonae
Mc, na Maia.

Como anteriormente mencionado, a escolha do método a aplicar numa prova de
analise sensorial depende muito do que se pretende avaliar e da sua aplicagdao, bem como
das respostas que se pretende obter, assim optou-se por realizar uma analise descritiva
permitindo gerar uma descricdo sensorial completa dos produtos, identificando e
determinando quais os atributos mais importantes para a sua aceitacdo (Lawless &
Heymann et al., 2010; Stone ef al., 2004).

Neste capitulo serdo assim apresentadas as varias fases necessarias a formagao de

um painel, imediatas na Figura 3.1.

1. Recrutamento de Candidatos
2. Selecao de Candidatos
3. Treino do Painel de Provadores

4. Analise Sensorial de Pao

Figura 3.1. Esquema das diferentes fases do processo de treino de painel

3.1. Recrutamento dos candidatos

Durante a fase de recrutamento, com o objetivo de formar um painel sensorial
interno, recorreu-se ao recrutamento de candidatos internamente na Sonae Mc,
maioritariamente no departamento da Qualidade consoante a disponibilidade e
compatibilidade de horarios dos colaboradores. Procedeu-se a realizacdo de um convite a
todos os candidatos para realizarem as provas de sele¢@o e colaborarem na formagao do

painel sensorial.

A fase de recrutamento teve assim por objetivo encontrar candidatos aptos a serem
treinados dentro da empresa, consoante a sua disponibilidade e as suas capacidades

sensoriais.



Para uma melhor percecdo do perfil dos candidatos foi necessario em primeiro
lugar realizar de um questiondrio com perguntas pessoais de forma a perceber a
disponibilidade, o interesse, a motivagdo, a saude, bem como o comportamento face a
certos alimentos, entre outros fatores importantes (ISO 8586, 2012). Posteriormente os
questionarios foram analisados, sendo efetuada a elimina¢ao dos candidatos que nado
cumpriam os requisitos minimos necessarios. Desta forma na fase de recrutamento, e
antes do treino sensorial foi realizada uma pré-selecao dos candidatos de forma a perceber
quais aqueles que se encontravam aptos a serem treinados. Contudo, a selecdo do painel
de provadores so ficou finalizada ap6s as provas de selecdo e do treino.

Ainda dentro desta fase realizou-se uma avaliagdo a visdo dos candidatos.
Recorrendo a um teste de identificagdo de cores, fator muito importante na avaliacdo da
aparéncia de um produto.

Nesta etapa foram utilizados os testes de Daltonismo de Ishihara. Na Figura 3.2

encontra-se representado um exemplo do teste efetuado.

Figura 3.2. Exemplo de imagem 12 utilizada no Teste de Ishihara

3.2. Selecao dos candidatos

De forma a selecionar um painel de provadores foram realizados testes de
reconhecimento de odores e sabores (ISO 6658, 2005). Nesta fase pretendia-se perceber
a aptidao de cada um dos candidatos para reconhecer, discriminar e identificar os
diferentes estimulos. Para cada candidato foi avaliado o paladar e o olfato através de

provas de identificagdo de sabores e odores.
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3.2.1. Sabor

Para avaliar o paladar dos candidatos foi realizado um teste de identificagdao de
sabores basicos. Este teste tinha como objetivo perceber aqueles candidatos com maior
aptidao e capacidade para reconhecer os diferentes estimulos provocados por cada um
dos sabores.

Das amostras apresentadas pretendia-se que cada candidato acertasse no respetivo
sabor, tendo sido selecionados todos os candidatos capazes de acertar corretamente 5 das
7 amostras, permitindo uma margem de erro.

As amostras, preparadas recorrendo a corantes, foram identificadas com trés

digitos aleatorios de forma a que ndo fossem identificadas por parte dos provadores.

Tabela 3.1. Amostras utilizadas durante o treino de detecdo de sabor

Amostra Substincia Descricao
276 Sumo de toranja Amargo
977 Sumo de limdo Acido
123 Cha verde Amargo
885 Cloreto de sodio Salgado
570 Vinagre Acido
392 Sacarose Doce
708 Glutamato de sodio Umami

Figura 3.3. Representacdo de uma amostra para dete¢do do sabor (977 — Sumo de Limdo).
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3.2.2. Odor

Para avaliar o olfato dos candidatos realizou-se um teste de reconhecimento de

odores. Este teste permitiu identificar os individuos capazes de detetar odores e aqueles

que apresentassem anosmia, ou seja, incapacidade de reconhecer os odores.

E imprescindivel que os provadores sejam capazes de reconhecer determinados
aromas através da percecdo via retro nasal, pois € essencial para a avaliagdo das amostras.
Como tal, pretendia-se que os candidatos fossem capazes de identificar pelo menos 65%
das amostras (ISO 8586, 2012).

As amostras preparadas usando algoddo e papel de aluminio tendo sido

identificadas com trés digitos aleatdrios de forma a que ndo fossem reconhecidas por parte

dos provadores.

Tabela 3.2. Amostras utilizadas durante o treino de detec¢do de odor

Amostra Substancia Associacao
787 1-mentol Hortela
820 2-acetyl-1-pyrroline Pipocas
212 6-gengirol Gengibre
514 Sulfuroso de Diaulo Alho
909 d-limoneno Laranja, Limao
146 Diacetil Manteiga
598 Cinnamaldehyde Canela
453 Etil butanoato Morango
656 Acetato de Isoamilo Banana
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Figura 3.4. Representagdo de uma amostra para detegdo de odor

3.3. Treino do painel de provadores

Numa fase inicial, procedeu-se a realizacao de pequenos testes de reconhecimento
de atributos relacionados com diferentes tipos de pao, com diferencas sensoriais
facilmente detetdveis, permitindo familiarizar os provadores com o produto em estudo.

Procedeu-se em seguida ao treino do painel através de uma ficha de provas. Na
primeira sessao foi facultado um conjunto de 6 amostras, descritas na Tabela 3.3, a partir
da qual os provadores identificaram uma lista de 57 parametros que se indicam na Tabela

3.4. Estes parametros encontram-se organizados por atributos.

Tabela 3.3. Conjunto de amostras para a criagdo de lista de atributos sensoriais

Pao Bijou de Padaria Tradicional

Pao de Mistura de Padaria Tradicional

Bola de Centeio marca Continente
Amostras

P&do de Rio Maior marca Continente

Pao da Padeira marca Continente

Baguete marca Continente
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Tabela 3.4. Lista inicial de atributos sensoriais gerada

Atributos
Aparéncia Odor Textura Sabor
Coloragao Aroma a trigo Aderéncia Artificialidade
Cor Azedo Aspera Cereais
Formato Base de Coesividade Cru
farinha
Grau de cozedura Cozedura Consisténcia Doce
Grau de levedacao Farinha Crocancia Farinha
Regularidade Fermento Crocante Fermento
Numero de Fresco Dureza Fermento
alvéolos
Numero de Intensidade Elasticidade Fresco
migalhas
Queimado Queimado Estaladica Intensidade do sabor
Relevo Tostado Facilidade de Queimado
separacao
Rusticidade Humidade Sabor a
lenha/rustico
Tamanho Massudo Sabor a queimado
Tradicional Mole Sal
Uniforme Pao colado aos Salgado
dentes
Quebradico Teor de sal
Secura

No final da sessdo o grupo de provadores foi reunido novamente em pequenos
grupos, de forma a discutir e escolher os extremos definidos das escalas bem como as

referéncias para cada atributo.

3.4. Aplicacdo da Analise Descritiva Quantitativa

O método de andlise descritivo escolhido foi uma adaptagdo do ADQ, e ndo o
ADQ na sua totalidade, devido ao curto periodo de tempo do estagio, de forma a que a
empresa pudesse adotar um procedimento que lhe permitisse caracterizar sensorialmente
os seus produtos de padaria, mais concretamente indicar aqui os produtos em concreto.

Foram avaliados o pao Bijou, o pdo de Mistura e a Baguete de quatro marcas
concorrentes de mercado, denominados como concorrente 1 (C1), concorrente 2 (C2),

concorrente 3 (C3) e concorrente 4 (C4), no laboratéorio de Analise Sensorial do
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entreposto da Sonae Mc na Maia. Foram entregues ao painel de provadores uma amostra
de cada tipo de pao de cada marca alvo, de forma a que avaliassem sensorialmente os
atributos previamente definidos durante as sessdes de treino relativamente a aparéncia,
odor, textura e sabor, como pode ser revisto nas Tabelas 3.5 e 3.6.

A realizacdo da ADQ foi feita em sessdes de grupo. Os provadores avaliaram e
descreveram todos os atributos que consideraram relevantes apds varias sessdes de
selecdo e descrigdo de atributos utilizando um conjunto de seis amostras de pao de forma
a conseguir obter um vasto leque de atributos para cada um dos parametros desejados.

Os atributos gerados na primeira sessao foram depois reduzidos nas sessoes de
trabalho seguintes, recorrendo a amostras referéncia como foi anteriormente referido.
Cada sessao teve aproximadamente 45 minutos duragao.

ApOs as sessoes de treino foram realizadas provas individuais com cada tipo de
pao, de forma a que os provadores fossem capazes de dar as suas pontuacdes individuais
nas escalas geradas previamente durante as sessdes de grupo. Todas as amostras de pao
encontravam-se devidamente codificadas com trés algarismos aleatérios de forma a ndo
serem identificadas pelos provadores.

Cada atributo dispunha de vérios parametros, com as respetivas designacoes
geradas durante as sessoes de treino. Cada um deles foi avaliado através de uma escala

de 5 pontos. Os questionarios utilizados podem ser encontrados no Anexo B.

Tabela 3.5. Atributos sensoriais e as suas defini¢ées usadas durante a avaliagdo sensorial no pdo bijou e

na baguete.
Pao Bijou e Baguete
Atributos Sensoriais Definicao
Aparéncia
Tonalidade da Cor da crosta Variacao da cor entre castanho claro e

castanho escuro

Forma Formato do pao (de ndo uniforme a
uniforme)
Numero de migalhas Quantidade de migalhas deixadas pelo

pao ao abrir a meio com as maos
(considerando muitas migalhas um valor

superior a 20/cm?)
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Odor

Fresco Aroma caracteristico do pao do dia
Textura
Crocancia Grau percebido pela crocancia do pao
Humidade Grau de humidade do miolo
Firmeza do miolo Detetado comprimindo gentilmente a

amostra entre o polegar e o dedo

indicador.
Sabor
Tostado Intensidade do sabor a tostado
Teor de Sal Intensidade do teor de sal

Tabela 3.6. Atributos sensoriais e as suas definicoes usadas durante a avaliagdo sensorial no pdo de

mistura

Pao de Mistura

Atributos Sensoriais Definicao

Aparéncia

Tonalidade da Cor da crosta Variacao da cor entre castanho claro e

castanho escuro

Forma Formato do pao (de ndo uniforme a
uniforme)
Tonalidade da Cor do miolo Variacao da cor do miolo entre castanho

claro e castanho escuro

Numero de migalhas Quantidade de migalhas deixadas pelo
pdo ao abrir a meio com as maos
(considerando muitas migalhas um valor

superior a 20/cm?)

Odor
Fresco Aroma caracteristico do pao do dia
Textura
Crocancia Grau percebido pela crocancia do pao
Humidade Grau de humidade do miolo
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Firmeza do miolo Detetado comprimindo gentilmente a

amostra entre o polegar e o dedo

indicador.
Sabor
Tostado Intensidade do sabor a tostado
Teor de Sal Intensidade do teor de sal

3.4.1. Amostras avaliadas

As amostras avaliadas pelo painel final pertenciam a trés categorias consideradas
pela empresa como “pao tradicional”, sendo estes o pao Bijou, o pdo de Mistura ¢ a
Baguete, de quatro empresas concorrentes diferentes, C1, C2, C3 e C4.

A avaliacdo final das amostras foi realizada individualmente por cada provador
de forma isolada de acordo com a norma ISO 6658 de 2005 (ISO 6658, 2005; Lawless &
Heymann, 2010).

As sessoes individuais de prova foram organizadas da seguinte forma:

e 1%essdo — paes Bijou (Figura 3.5);
e 2%essdo — paes de Mistura (Figura 3.6);
e 3%essdo — Baguetes (Figura 3.7).

-

C3 C4
Figura 3.5. Amostras de Pdo Bijou em estudo
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C3 C4

Figura 3.6. Amostras de Pdo de Mistura em estudo

Figura 3.7. Amostras de Baguete em estudo



3.5. Analise Estatistica

Sendo as variaveis em estudo de natureza quantitativa (medidas numa escala
ordinal de 1 a 5), os métodos paramétricos ndo sdo adequados. Assim, optou-se pela
utilizagdo de métodos ndo paramétricos para a analise estatistica dos resultados. Todas as
analises foram efetuadas crecorrendo ao software XLSTAT Statistics & Data Analysis,
IBM SPSS Statistics e o Microsoft Office Excel.

Com o objetivo de avaliar quais as varidveis que tinham mais influéncia nas
caracteristicas sensoriais dos diferentes paes e quais as semelhancgas ou diferengas entre
as amostras, optou-se pela realizacdo de uma Andlise de Componentes Principais (ACP,
Principal Component Analysis do inglés) que tem como principal finalidade a analise dos
dados usados com base na sua redugdo, eliminagdo de sobreposigdes e a escolha das
formas mais representativas de dados a partir de combinac¢des lineares das variaveis
originais (Laerd Statistics ef al., 2017). Ou seja, permite reduzir um grande niimero de
variaveis (atributos) num menor nimero de componentes que sao combinagdes lineares
ndo correlacionadas entre si (fatores) das varidveis iniciais, responsaveis pela maior
variagdo observada nos dados originais (Meilgaard et al., 2016). Cada amostra analisada
pelos 11 provadores foi assim descrita pelos diferentes atributos que constavam na ficha
de prova. O valor considerado de cada atributo foi o resultado obtido através da média
aritmética. Com os valores obtidos para cada amostra foi entdo realizada uma ACP de

forma a perceber a distribui¢cao dos atributos de cada tipo de pao.
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4. Capitulo — Resultados e Discussao

4.1. Caracterizacio do painel

Para a elaboragao do painel sensorial foram contactados internamente dentro da
Sonae Mc 16 colaboradores, dos quais 5 foram eliminados, por motivos de
disponibilidade e por falta de capacidade para identificar amostras.

Relativamente ao teste de visdo de Ishihara, todos os candidatos foram capazes de
identificar as imagens, nao existindo ninguém com deficiéncia visual.

Desta forma 11 pessoas chegaram ao painel de provadores final utilizado na
analise descritiva ap6s as varias etapas de treino e selecdo. A caracterizagdo final do
painel encontra-se descrita na Tabela 4.1 onde € possivel ver que dos 11 provadores, com
idade compreendidas entre os 24 ¢ os 42 anos, 7 eram do sexo feminino ¢ 4 do sexo

masculino.

Tabela 4.1. Caracterizag¢do do painel sensorial

Caracterizacio Técnica
Analise Descritiva
Dimensio 11
Sexo
Masculino 4 (36%)
Feminino 7 (64%)
Idade (Anos)
Minimo 24
Maximo 42
Média £ DP 32,0+ 6,5

4.2. Selecido dos Candidatos

A fase de selecdo consistiu em duas etapas como foi referido previamente, a prova
de identificacdo de sabor e a prova de identificacdo odor, com o objetivo de selecionar
apenas os candidatos com capacidade sensorial. E de real¢ar que parte das pessoas que
compdem o painel ja tinham sido treinadas previamente para a realizacdo de um painel

sensorial de fruta.
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4.2.1. Prova identificacdo de sabor

Nesta prova apenas os candidatos capazes de escolher corretamente 5 das 7
amostras de sabores seriam selecionados para as etapas seguintes. Dos 16 candidatos
apenas 12, isto ¢ 81%, foram capazes de o fazer. Houve 4 candidatos incapazes de
distinguir o sabor acido do sabor amargo. Estes casos devem-se em parte por haver uma
componente genética responsavel pela percecao dos sabores, resultando em respostas
diferentes a um determinado estimulo por parte do individuo (Choi, 2013; Lipchock,

Mennella, Spielman, & Reed, 2013).

4.2.2. Prova identificacao de odor

Esta prova teve como objetivo identificar a capacidade dos individuos em
identificar e reconhecer diferentes odores. Definiu-se que, apenas aqueles capazes de
identificar 65% das amostras passariam a fase seguinte.

Nesta etapa, um dos 12 candidatos revelou nao ter capacidade para identificar o
numero necessario de amostras, tendo passado para a fase de treino 11 provadores.

Um dos erros de selecdo mais comuns neste tipo de provas ¢ o facto de os
candidatos apesar de se lembrarem do cheiro nao serem capazes de identificar o seu nome,
ou por outro lado apesar de ser recordarem do nome aplicam-no a um cheiro diferente

devido a possiveis semelhangas ou experiéncias vividas (Meilgaard et al., 2016).

4.3. Analise Descritiva

ApOs a criagdo de uma ficha de prova em conjunto com o painel de provadores
foi realizada a discussao dos seus atributos e das respetivas definigdes para quatro fases
sensoriais: visual, olfativa, gustativa e tatil.

Na fase visual encontramos os atributos da aparéncia: tonalidade da cor da crosta,
tonalidade da cor do miolo, formato do pao e nimero de migalhas. Nos atributos olfativos:
0 aroma a fresco e nos atributos gustativos o sabor a tostado e a intensidade do teor de
sal. Nos atributos tateis: a crocancia, a humidade e a firmeza do miolo. As fichas de prova,
sob a forma de questionario, podem ser encontradas no Anexo B.

A analise descritiva foi assim realizada de forma a que a empresa pudesse adotar

um procedimento que permitisse avaliar sensorialmente os seus produtos, mais
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concretamente o Pao bijou, o Pao de mistura e a Baguete. As amostras foram entregues

aos provadores de forma aleatoria dentro da sua categoria de modo a que fosse impossivel

aos provadores identificarem a sua origem, de forma a que as suas respostas nao fossem

influenciadas. Os resultados médios obtidos encontram-se apresentados nas Tabelas de

4.2 a 4.4 para o Pao Bijou, Pao de Mistura e para a Baguete respetivamente.

Tabela 4.2. Valores médios e desvio padrdo obtidos para o Pdo Bijou.

Pao Bijou
Tec For Nm Fre Cr Hu Fir  Tost Ts
C1 3340,9  3,9409 2,540,5 43+1,1 32+1,0 3,040,8 3,407 3,540,7 3,040
C2 34411 33+13 26413 3,940,8 32408 3,3+0,9 3,1+0,8 3,120,9 2,940,7
C3 32411 4,440,9 1,840,9 3,840,8 25408 2,3+0,8 39+1,0 2,840,6 2,640,7
C4 3,840,9 3,940,9 2,0£0.8 4,140,9 2,540,9 2,940.8 3,340,6 2,9+09 2,7+0,6

Legenda: Tc — Tonalidade da cor da crosta; For — Formato; Nm — Numero de migalhas; Fre — Fresco; Cr

— Crocancia; Hu — Humidade do miolo; Fir — Firmeza do miolo; Tost — Tostado; Ts — Teor de Sal;

Tabela 4.3. Valores médios e desvio padrdo obtidos para o Pdo de Mistura.

Pao Mistura

Tc For Tem Nm Fre Cr Hu Fir  Tost Ts
C1 4,5+0,8 4,9+0,3 3,7¢1,2 1,720,6 4,2+0,9 2,5+1,3 2,8+1,3 3,6£0,9 29+1,0 2,8+0,6
C2 2,5¢1,6 2,540,7 4,0x0,6 2,0+0,4 4,4+0,8 3,8+0,8 2,4+0,8 3,5¢1,3 3,4+0,5 3,0+0,4
C3 2,5+¢1,4 1,6£0,7 3,4+0,8 2,4+1,0 3,910,8 3,7+0,5 2,5+0,7 4,0£1,0 3,3+0,6 2,6%0,5
C4 4740,5 4,740,5 4,0+12 1,8+0,6 3,641,2 1,740,6 2240,9 32+13 19407 24+0,7

Legenda: Tc — Tonalidade da cor da crosta; For — Formato; Tcm — Tonalidade da cor do miolo; Nm — Numero

de migalhas; Fre — Fresco; Cr — Crocancia; Hu — Humidade do miolo; Fir — Firmeza do miolo; Tost — Tostado;

Ts — Teor de Sal,
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Tabela 4.4. Valores médios e desvio padrdo obtidos para a Baguete.

Baguete
Tc For Nm Fre Cr Hu Fir Tost Ts
C1 3340,6  4,540,8  3,340,6  3,9+1,0 4,040,6 3,0£04 3,140,3 3,0£0,6 2,840,4
2 3340,9 44408  2,640,7  3,9+1,0 3,511 34407 3,540,7 33406 2,840,6
3 2,640,7 44408  1,740,8  3.8+1,1 2,5t1,4 2,8+0.8 29+0,8 3,0£0.8 2,740,5
C4 2,640,9  2,740,9  3,0£1,3  39+1,3 33412 32+1,0 3,540,8 3,3#0,6 2,940,5

Legenda: Tc — Tonalidade da cor da crosta; For — Formato; Nm — Numero de migalhas; Fre — Fresco; Cr —

Crocancia; Hu — Humidade do miolo; Fir — Firmeza do miolo; Tost — Tostado; Ts — Teor de Sal;

Numa andlise inicial € possivel observar que no caso do Pao Bijou a amostra que
mais varia em relacdo as restantes € o pao do C3 o que parece também acontecer quando
nos referimos a Baguete. Quanto aos atributos dentro de cada pao ¢ possivel encontrar
uma grande variedade entre eles, sendo mais notoria entre os atributos do Pao de Mistura.

Por se considerarem simultaneamente nove varidveis nos casos do Pao Bijou e na
Baguete e dez variaveis no Pdo de Mistura, foi realizada uma analise de componentes

principais de forma a reduzir o nimero original de variaveis para cada tipo de pao.

4.3.1. Pao Bijou

De forma a avaliar os resultados obtido para o Pao Bijou realizou-se uma
caracterizacdo do produto, com base nos valores da Tabela 4.2, o que permitiu avaliar
cada um dos respetivos parametros. O grafico de radar da Figura 4.1, revela os resultados
obtidos, onde ¢ possivel concluir que ndo existem diferencas muito significativas dentro
das quatro amostras de pao, sendo o Pao Bijou C3 aquele que mais se diferencia em

relacdo aos outros.
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Pao Bijou
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s

Textura humida Textura Crocante

Figura 4.1. Representagdo grafica dos atributos do Pdo Bijou

4.3.1.1. Aparéncia

Em termos de aparéncia do produto, os pardmetros da tonalidade da cor, forma e
numero de migalhas sdo atributos muito importantes para o consumidor uma vez que se
obtém em primeiro destaque. E entfio possivel verificar que no caso da tonalidade da cor
todas as amostras apresentaram valores semelhantes, sendo o pao C4 o Unico que se
destaca por ter uma tonalidade da cor ligeiramente mais clara. No caso do formato do pao
enquanto o C1 e C4 se encontram ambos numa posic¢ao central, o C3 destaca-se pelo ser
formato uniforme enquanto o pao C2 apresenta um formato irregular € ndo uniforme.
Quanto ao numero de migalhas todos eles apresentam valores relativamente baixos,
destacando-se o pao C4 como sendo aquele que apresenta menos migalhas quando aberto

ao meio, usando as maos.
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Pao Bijou - Aparéncia

=@=C] =@=C2 C3 =@=C4
Tonalidade da cor da

crosta

N° de migalhas Formato

Figura 4.2. Representagdo grafica dos parametros da aparéncia do Pdo Bijou

4.3.1.2. Odor

Em termos do odor do Pao Bijou foi avaliado o parametro frescura, sendo este
considerado o aroma caracteristico a pao do dia, concluiu-se que o pao C1 era o que

apresenta um aroma mais fresco e o C4 era o que apresenta um menor valor.

P3o Bijou - Odor

4,5
) I . - I
2,5

Cl1 C2 C3 C4

® Odor Fresco

Figura 4.3. Representagdo grafica dos pardmetros do odor (Aroma a Fresco) do Pdo Bijou

4.3.1.3. Textura

Relativamente a textura do pao, os atributos avaliados foram a crocancia, a

humidade e a firmeza do miolo. No caso do grau de crocancia, percebido nas amostras de

40



pao os valores sao muito semelhantes entre o pao Cl e do pao C2, sendo estes os
considerados mais crocantes. Por outro lado, encontramos o pao C4 e C3 também com
valores idénticos sendo estes considerados pouco crocantes. Referentemente a humidade
do miolo destaca-se o pado C3 como o que apresenta maior humidade do miolo. Em
contrapartida o pao C2 ¢ que apresenta um miolo mais seco. A firmeza do miolo, por sua

vez, destaca-se no pao C4 sendo este o mais denso de todos os paes em estudo.

Pao Bijou - Textura

=0=C] =0=C2 C3 =0=C4

Crocancia

Firmeza do miolo Humidade

Figura 4.4. Representagdo grafica dos parametros da textura do Pdo Bijou

4.3.14. Sabor

Como atributos do sabor foram avaliados o sabor a tostado e a intensidade do teor
de sal. Em ambos os atributos os valores apresentados para todas as amostras foram
bastante semelhantes, com a exce¢do do pao C1 que apresenta um sabor ligeiramente

mais tostado.
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Pao Bijou - Sabor

uCl mC2 =C3 mC4

Tostado Teor de Sal
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Figura 4.5. Representa¢do grafica dos parametros do sabor do Pdo Bijou

4.3.1.5. Analise de Componentes Principais

Como referido previamente, por se considerarem conjuntamente nove variaveis
sensoriais, realizou-se uma andlise de componentes principais de forma a reduzir o
numero de varidveis. Assim, verificou-se que os dados podiam ser representados pelas
duas primeiras componentes principais (F1 e F2), as quais apresentam valores superiores
a 1, sendo que apenas estes sdo considerados significativos e que explicam

aproximadamente 87% da variancia dos dados de origem (Tabela 4.5).

Tabela 4.5. Valores proprios da matriz correlagdo, varidncia total e valores cumulativos

Valor Proprio % Variancia Valor Proprio  Cumulativo

Total Cumulativo %
F1 5,97 66,29 597 66,29
F2 1,85 20,57 7,82 86,86
F3 1,18 13,14 9,00 100
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Projecao do Pao Bijou (eixos F1 e F2: 86,86 %)
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F1 (66,29 %)

Figura 4.6. Andlise de Componentes Principais - Proje¢do das varidveis e dos casos no plano definido
pelas duas primeiras componentes principais do Pdo Bijou.

Através da andlise da Figura 4.6, que representa a proje¢ao das variaveis e dos
casos definido pelas duas componentes principais, podemos observar que todas as
amostras de Pao Bijou em estudo sdo muito diferentes opondo-se principalmente duas a
duas. Sendo que o Pao Bijou C1 se opde ao Pao Bijou C4 e o Pdo Bijou C3 ao C2. E
possivel ainda observar que no Pao Bijou C1 se destaca o maior nimero de atributos,
incluindo os atributos da aparéncia (nimero de migalhas), do odor (aroma a fresco), da
textura (crocancia) e do sabor (tostado e teor de sal). Por sua vez no Pao Bijou C3
destacam-se o formato do pao e a firmeza do miolo € no Pao C2 a tonalidade da cor da

crosta e a humidade do miolo.
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4.3.2. Pao de Mistura

Dos resultados obtidos para o Pao de Mistura, presentes na Tabela 4.3,

foi

possivel fazer uma caracterizacdo do produto através de um grafico de radar, o que

permitiu avaliar cada um dos respetivos parametros. As amostras apresentam algumas

diferencas significativas entre si.

Pao Mistura

(] o2 (3 emom=(4

Tonalidade da cor da
crosta

Intensidade do teor de 5,0 . Tonalidade da cor do

sal 40 miolo

0 \ A
Formato

Sabor a tostado
Firmeza do miolo

//
-

Textura humida Aroma a Fresco

Textura Crocante

\ Numero de migalhas

Figura 4.7. Representagdo grafica dos atributos do Pdo de Mistura

4.3.2.1. Aparéncia

No caso da aparéncia foram avaliados os pardmetros da tonalidade da cor da

crosta, da tonalidade da cor do miolo, o formato e o nimero de migalhas. Relativamente

a tonalidade da cor da crosta ¢ possivel detetar que o pao C1 e C4 apresentam ambos uma

tonalidade muito clara em contraste com a tonalidade de cor escura presente no pao de

mistura C3 e C2. Verificou-se o0 mesmo racional quando o assunto ¢ a tonalidade da cor

do miolo.

No caso do formato do Pao de Mistura sdo todos bastante semelhantes e

considerados relativamente uniformes. Por fim e quanto ao nimero de migalhas,
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nenhuma das amostras se destaca, sendo que todas elas apresentam uma quantidade de

migalhas pequenas, aquando a abertura do pdo com as maos.

Pao Mistura - Aparéncia

=@=C] =0=C2 C3 =@=(C4 =@=Série5
Tonalidade da cor da

crosta

5,0

Tonalidade da cor do

N° de migalhas miolo

Formato

Figura 4.8. Representagdo grafica dos pardmetros da aparéncia do Pdo de Mistura

4.3.2.2. Odor

Quando nos referimos ao atributo do odor, referimo-nos a frescura do pao e todas
as amostras apresentam um aroma caracteristico ao pao do dia, sendo que nenhuma das

amostras se destaca.

Pao Mistura - Odor

35 I
2,5
1,5
0,5
C1 C2 C3

C4

® Odor Fresco

Figura 4.9. Representagdo grdfica dos parametros do odor (Aroma a Fresco) do Pdo de Mistura
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4.3.2.3. Textura

Nos atributos da textura encontramos a crocancia, a humidade do miolo € a sua
firmeza do miolo. Relativamente a crocancia destaca-se o pao de mistura C3 como sendo
0 mais crocante € no extremo oposto o pao de mistura C4. Quanto a humidade do miolo
todas as amostras apresentavam um miolo himido, sem que nenhuma se tenha destacado.
Por fim relativamente a firmeza do miolo todas as amostras sao relativamente densas sem

que nenhuma se destaque também.

P3o Mistura - Textura

=P=C] =0=C2 C3 =@=C4

Crocéncia

Firmeza do miolo Humidade

Figura 4.10. Representagdo grdfica dos parametros da textura do Pdo de Mistura

4.3.2.4. Sabor

O sabor foi o Ultimo pardmetro a ser avaliado inclusive atributos como o sabor a
tostado e a intensidade do teor de sal. No sabor a tostado destaca-se o Pao de Mistura C4
como sendo um pao quase cru e nada tostado. Na intensidade do teor de sal todas as

amostras apresentam uma baixa quantidade de sal.
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P3ao Mistura - Sabor
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Figura 4.11. Representagdo grdfica dos parametros do sabor do Pdo de Mistura

4.3.2.5. Analise de Componentes Principais

Como referido anteriormente, por se considerarem dez varidveis sensoriais
conjuntamente, realizou-se uma analise de componentes principais de forma a reduzir o
nimero de varidveis obtendo-se duas primeiras componentes principais (F1 e F2), as
quais apresentam valores superiores a 1, sendo que apenas estes sdo considerados
significativos e que explicam aproximadamente 80% da variancia dos dados de origem

(Tabela 4.6.).

Tabela 4.6. Valores proprios da matriz correlagdo, varidncia total e valores cumulativos

Valor Proprio % Variancia Valor Proprio  Cumulativo

Total Cumulativo %
F1 5,00 50,03 5,00 50,03
F2 3,04 30,38 8,04 80,41
F3 1,96 19,59 10,00 100

47



Projecao do Pao de Mistura (eixos F1 e F2: 80,41 %)
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Figura 4.12. Analise de Componentes Principais — Projecdo das variaveis e dos casos no plano definido
pelas duas primeiras componentes principais do Pdo de Mistura.

Através da andlise da Figura 4.12, que representa a projecao das variaveis e dos
casos definido pelas duas componentes principais, podemos observar que tal como
aconteceu previamente no Pdo Bijou, o Pdo de Mistura C1 opde-se ao pdo C4 e o Pao de
Mistura C3 opde-se ao C2. Sendo que no caso do Pao de Mistura, o pao Cl e C2
encontram-se no mesmo quadrante € muito proximos um do outro, partilhando o destaque
nos atributos da aparéncia (nimero de migalhas e tonalidade da cor da crosta), da textura
(crocancia e humidade do miolo) e do sabor (tostado e teor de sal). Por sua vez no pao
C3 destacam-se o formato do pao e a firmeza do miolo e a tonalidade da cor do miolo.

No caso do pao C4 nenhum atributo se destaca tal como acontecera no caso do
Pio Bijou. E ainda possivel perceber que nenhuma das quatro amostras de pio se destaca

ao nivel do odor.
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4.3.3. Baguete

Na Baguete, tal como nos paes anteriores, foi possivel fazer uma caraterizagao
através de um grafico radar, com base nos valores presentes na Tabela 4.4, o que
possibilitou avaliar os respetivos pardmetros em estudo. Mais uma vez as amostras
demonstram ser muito semelhantes entre si, a excecdo do pao C3 que se destaca
negativamente pela sua textura menos crocante € consequentemente com um menor

numero de migalhas perdidas.

Pao Baguete

=om=(] =o=(2 (3 =e=(4

Tonalidade da cor

Intensidade do teor de 4,0

sal 3 P

/ 2,0
Sabor a tostado o 1,0 Numero de migalhas

Formato

o ®
Firmeza do miolo \ Aroma a Fresco
é‘*g
L J

Textura humida Textura Crocante

Figura 4.13. Representagdo grdfica dos atributos da Baguete

4.3.3.1. Aparéncia

Nos parametros da aparéncia da Baguete destaca-se ligeiramente o pao C2 na
tonalidade da cor da crosta, quanto ao formato do pdo destaca-se a Baguete C4 por
apresentar um formato mais atipico que as restantes. Por sua vez a Baguete C3 destaca-
se no numero reduzido de migalhas produzidas em comparacdo com as restantes

amostras.
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Baguete - Aparéncia

== C] === (2 C3 =9=C4
Tonalidade da cor da

crosta

4,0

N° de migalhas

Figura 4.14. Representagdo grdfica dos parametros da aparéncia da Baguete

4.3.3.2. Odor

Relativamente ao odor, mais concretamente ao aroma a fresco da Baguete,
nenhuma se destacou apresentando todas as amostras valores muito semelhantes, sendo

o pao C3 o unico que apresenta um ligeiro desvio.

Baguete- Odor
45

I
3,5 I
2,5
Cl1 C2 C3 C4

® Odor Fresco

Figura 4.15. Representacdo grdfica dos parametros do odor (Aroma a Fresco) da Baguete
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4.3.3.3. Textura

Relativamente a textura, tanto nos parametros firmeza do miolo bem como na
textura himida da mesmo nenhuma amostra se destaca sendo todas semelhantes entre si.
Contudo no parametro da crocancia a Baguete C1 destaca-se por ser a mais crocante
enquanto a C3 se destaca pela situacio contraria. E assim considerada mole e nada

crocante.

Baguete - Textura

=@=C] =0=C2 C3 =@=C4

Crocancia

Firmeza do miolo Humidade

Figura 4.16. Representagdo grdfica dos parametros da textura da Baguete

4.3.3.4. Sabor

Quanto ao parametro do sabor, nem a intensidade de sabor a tostado nem o teor
de sal se destaca no caso das Baguetes, apresentando em todas as amostras valores

semelhantes.
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Baguete - Sabor

uCl mC2 =C3 mC4

3.3

ZI7
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Figura 4.17. Representagdo grdfica dos parametros do sabor da Baguete

4.0
3,0

3,0 I
2,0
1,0
0,0

Tostado

4.3.3.5.

Novamente por se considerarem nove varidveis sensoriais juntamente, realizou-
se uma analise de componentes principais de forma a reduzir o nimero de variaveis.
Assim, verificou-se que os dados podiam ser representados pelas duas primeiras
componentes principais (F1 e F2), as quais apresentam valores superiores a 1, sendo que

apenas estes sdo considerados significativos e que explicam aproximadamente 91% da

Andlise de Componentes Principais

variancia dos dados de origem (Tabela 4.18).

Figura 4.18. Valores proprios da matriz correlagdo, variancia total e valores cumulativos.

Valor Proprio % Variancia Valor Proprio  Cumulativo
Total Cumulativo %
F1 5,73 63,64 5,73 63,64
F2 2,45 27,18 8,18 90,82
F3 0,83 9,18 9,01 100
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Projeciao da Baguete (eixos F1 e F2: 90,82 %)

2

1,5 c1
L Tonalidade da cor da
Formato
Py crosta
1 .
Crocancia

0,5 Numero de migalhas

Fresco (aroma)

F2 (27,18 %)
o

PY €

a Humidade do miolo Firmeza do miolo

-0,5
Teor de sal
Tostado
-1
[

-1,5 ca

-2

-2,5 -2 -1,5 -1 -0,5 0 0,5 1 1,5 2 2,5 3

F1 (63,64 %)

Figura 4.19. Andlise de Componentes Principais — Proje¢do das variaveis e dos casos no plano definido
pelas duas primeiras componentes principais da Baguete.

Através da andlise da Figura 4.19, que representa a projecao das varidveis e dos
casos definido pelas duas componentes principais, podemos observar que tal como
aconteceu previamente no Pao de Mistura, a Baguete C1 e C2 encontram-se muito
proximas uma da outra, no mesmo quadrante, partilhando o destaque nos atributos da
aparéncia (numero de migalhas e tonalidade da cor da crosta), da textura (crocancia) e do
odor (aroma a fresco). Por sua vez a Baguete C3 apenas se destaca na humidade do miolo,
enquanto a Baguete C4 destaca-se na firmeza do miolo e nos atributos de sabor (tostado

e teor de sal).

No caso da Baguete nenhuma das amostras se destaca ao nivel do formato do pao.
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5. Capitulo — Conclusoes

O presente trabalho teve por principal objetivo o desenvolvimento de um painel de
provadores treinado em pao tradicional, mais concretamente do Pao Bijou, do Pao de
Mistura e Baguete.

O desenvolvimento do painel sensorial incluiu 3 etapas distintas: o recrutamento e
pré-selecdo, a selegdo e o treino do painel.

Numa fase inicial foram recrutados 16 colaboradores da empresa, tendo sido, no
decorrer da selecdo, excluidos 5 devido a ndo apresentarem apeténcias sensoriais para
descriminar diferentes sabores e odores. Assim, foram 11 os candidatos que prosseguiram
para a fase seguinte de treino.

Durante a fase de treino os provadores foram familiarizados com as metodologias
sensoriais, discutiram-se os atributos de diversos produtos dentro da categoria do pdo e
foram desenvolvidas as suas respetivas escalas de forma a que os provadores pudessem
posteriormente avaliar as amostras do pao em estudo através de uma ficha de prova.
Contudo, as amostras que serviram de referéncia foram amostras reais de diversos
produtos adquiridos em superficies comerciais e ndo padrdes extremos de cada atributo,
uma vez que Sulmont ef al., 2007 no seu ensaio com sumos de laranja concluiu que, dos
trés grupos de provadores iniciados, o mais homogéneo era o que tinha sido ensinado e
treinado através da comparagdo com sumos de laranja reais em vez de padrdes de
referéncia extremos. Nas sessOes seguintes foram avaliadas as amostras de pao Bijou,
Mistura e Baguete de acordo com a lista de atributos gerados, de forma a perceber quais
os relevantes para cada tipo de pao.

Assim de forma a perceber as principais diferencas entre os atributos das amostras
em estudo, o painel analisou sensorialmente quatros amostras (C1, C2, C3 e C4) cada um
dos 3 tipos de pao, todas elas adquiridas diretamente nas grandes superficies onde sao
comercializadas.

Pela anélise dos resultados verificou-se que no caso do Pao Bijou C1 ¢ aquele que se
destaca de forma positiva num maior numero de atributos, seguido do C2 e C3, sendo que
0 pao C4 ndo se destaca em nenhum dos atributos.

No caso da andlise dos resultados do Pao de Mistura, estes podem ser agrupados em
trés grupos, o pao C1 e C2 no primeiro grupo onde se destaca o maior numero de atributos,

seguido do pao C3 que se encontra isolado em conjunto com trés dos atributos
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maioritariamente de aparéncia e por fim o grupo do C4 que mais uma vez se destaca dos
restantes de forma isolada.

Analisando as amostras de Baguetes verificou-se que todas elas sdo muito
semelhantes entre si, apresentando exatamente os mesmos grupos que os do Pao de
Mistura.

Através desta analise sensorial € possivel tragar um perfil sensorial para cada tipo de
pao, sendo que no Pao Bijou todas as amostras sdo bastante diferentes a nivel de marca.
Quando falamos do Pao de Mistura e da Baguete concluimos que os paes C1 e do C2 se
encontram proximas no geral dos seus atributos. Quanto aos paes C4 encontram-se
sempre distanciados dos restantes em todos os tipos de pao.

Ao longe de todo o processo de formagdo do painel sensorial e de andlise das
amostras de pao foi possivel perceber o quanto ¢ dificil num ambiente industrial conciliar
a disponibilidade dos provadores, uma vez que desempenham este papel a titulo
voluntario e em paralelo com as suas fungdes. Contudo, de forma a que o painel continue
ativo e a reproduzir bons resultados ¢ necessario um trabalho continuado através da

realizagdo de testes periodicos.
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ANEXOS

A — Provas de Selecio
Tabela A. 1. Questionario de sele¢do

Questionario Destinado Ao Recrutamento E Pré-Selecio De Provadores Para A

Analise Sensorial De Pao Tradicional

O presente questionario tem como objetivo fazer a pré-selecao de possiveis candidatos para a
realizacdo de provas sensoriais de pdo tradicional. Agradecemos que complete o seguinte

questionario com todas as informagdes solicitadas.

Nome:

Idade:

Sexo:F M

Correio Eletronico:

Fung¢do na Empresa:

1. E apreciador de Pdo em geral?

Sim [] Nao[_]

Caso tenha respondido que ndo, ndo ¢ necessario continuar a responder ao questionario. Obrigada
pela participagao.

2. Tem possibilidade de se ausentar do seu posto de trabalho a hora marcada para
participar nos trabalhos de painel?

Sim [_] Nao[_]

3. Sofre de alguma doenca/condi¢cio ou toma algum tipo de medicamento que possa
afetar os sentidos, nomeadamente a visdo, o paladar ou o olfato? (Ex: daltonismo,
constipacgoes frequentes, rinite)

Sim [_] Nao[_]
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Tem algum habito regular que possa influenciar a sua percecao sensorial? (Ex:
fumar, beber café, mascar pastilha elastica, entre outros)

Sim |:| Nao |:|

Se respondeu sim a questiao anterior, aceita nio o fazer pelo menos 30 minutos antes
das provas?

Sim [_] Nao[_]

Esta interessado em participar no projeto?

Sim [_] Nao[_]

Obrigado pela sua colaboragdo!
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B — Questionarios Analise Quantitativa Descritiva

Tabela B. 1. Questionario de prova de amostras de Pdo Bijou

Mome:
Data:

Este teste tem como objetive avaliar guatro amostras de pdo bijou relativamente a sua aparéncia, odor, textura e

sabor. Leia com atencdo todos os parametros e em cada um deles selecione o valor gue considera mais adeguado.

Pio Bijou

Aparéncia

Tonalidade da cor
Variagio da cor entre castanho claro e castanho escuro
1 2 | 3 | 4 5
Castanho escuro Castanho intermédio Castanho clare

Forma
Formato do pio (de ndo uniforme a uniforme)
L1 [ 2 | 3 | a4 | 5 |
Atipico (Irregular/ ndo uniforme) Intermeédic Tipico (Uniforme,/Redondo)

MNumero de migalhas
Quantidade de migalhas deixadas pelo pdo ao abrir a meio com as maos

| 1 | 2 | 3 4 5
Muitas migalhas [(>20 porcm2) Intermeédio Sem migalhas
Oder
Fresco
Aroma caracteristico do pdo do dia
1 2 3 4 5
Fdo com aroma a welho Intermeédio Pdo com aroma do dia
Textura
Crocdncia
Grau percebido pela crocicia do pdo
1 2 3 4 5
Muito Mole Intermédio Muito Crocante
Humidade
Grau de humidade do miolo
L1 [ 2 | 3 | a4 [ 5 |
Humiido (percebida no miolo) Intermédio Seco (percebido no miolo)

Firmeza do micle
Detetado comprimindo a amostra entre o polegar e o dedo indicador.

[ 1 2 | 3 4 | 5 |
Pouco firme [(miclo ndo denso) Eguilibrado Muito Firme (miolo denso)
Sabor
Tostado
Intensidade do sabor a tostado percebido no po
1 [ 2 [ 3 4 5 |
Sabor pouco tostado (cru) Eguilibrado Sabor muito tostado (guemado)
Teor de Sal
Intensidade do teor de sal percebido no pao
1 2 [ 3 | 4 5
PEo sem sal Eguilibrado Pio muito salgado
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Tabela B. 2. Questionario de prova de amostras do Pdo de Mistura

Mome:
Data:

Este teste tem como objetivo avaliar guatro amostras de pdo de mistura relativamente a sua aparéncia, odor, textura
e sabor. Leia com atencdo todos os parametros e em cada um deles selecione o valer gue considera mais adeguado.

Pdo de mistura

Aparéncia

Tonalidade da cor
Variacdo da cor entre castanho claro e castanho escuro
1 2 | 3 | 4 5
Castanho escuro Castanho intermédio Castanho claro

Tonalidade da cor do miolo
WVariacdo da cor do mioclo entre castanho claro e castanho escuro
1 2 3 4 5
Castanho escuro Intermeédio Castanho claro

Forma
Formato do pdo (de ndo uniforme a uniforme)
[ 2 2 | 3 a [ s |
Irregular/ ndo uniforme Intermeédio Uniforme/Redondo

Numero de migalhas
Quantidade de migalhas deixadas pelo pao

1 [ 2 [ 3 4 5 |
Muitas migalhas [(>20 por cm2) Intermedio Poucas migalhas [ <5 por cm2)
Odor
Fresco
Aroma caracteristico do pado do dia
1 2 | 3 | 4 5
P3o com aroma a velho Intermédio P30 com aroma do dia
Textura
Crocancia
Grau percebido pela crocicia do po
1 2 [ 3 [ 4 5
Muito Mole Intermédio Muito Crocante
Humidade
Grau de humidade do mioclo
L1 [ 2 | 3 [ a [ s |
Humido (percebida mo miolo) Intermeédio Seco (percebido mo miolo)

Firmeza do miclao
etetado comprimindo gentilmente a amostra entre o polegar e o dedo indicado

[ 1 2 | 3 4 | 5 |
Pouco firme [miclo ndo denso) Eguilibrado Muito Firme [mioclo denso)
Sabor
Testado
Intensidade do sabor a tostado percebido no pio
1 | 2 [ 3 [ 4 5 |
Sabor pouco tostado [cru) Eguilibrado Sabor muito tostado (guemado)
Teor de Sal
Intensidade do teor de sal percebido no pio
1 2 [ 3 [ 4 5
Pao sem sal Eguilibrado Pdo muito salgado
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Tabela B. 3. Questionario de prova de amostras de Baguete

MNome:
Data:

Este teste tem como objetivo avaliar guatro amostras de baguete relativamente a sua aparéncia, odor, textura e
sabor. Leia com atencdo todos os pardmetros e em cada um deles selecione o valor gue considera mais adeguado.

Baguete

Aparéncia

Tonalidade da cor
Variagdo da cor entre castanho claro e castanho escuro
1 2 [ 3 [ 4 5
Castanho escuro Castanho intermeédio Castanho claro

Forma
Formato do pdo (de ndo uniforme a uniforme)
1 2 [ 3 [ 4 [ 5
Atipico Intermeédio Tipico

MNuamero de migalhas
Cuantidade de migalhas deixadas pelo pdo

1 [ 2 [ 3 [ 4 5 |
Muitas migalhas (»20 por cm2) Intermédio Poucas migalhas [ <5 por cm2)
Odor
Fresco
Aroma caracteristico do pdo do dia
1 2 | 3 | 4 5
Pdo com aroma a velho Intermeédio Pdo com aroma do dia
Textura
Crocdncia
Grau percebido pela crocacia do pao
1 2 | 3 | 4 5
Muito Mole Intermédio Muito Crocante
Humidade
Grauw de humidade do miclo
L1 [ 2 ] 3 [ a4 [ 5 |
Humido (percebida no miclo) Intermeédio Seco (percebido no miclo)

Firmeza do micle
etetado comprimindo gentilmente a amostra entre o polegar e o dedo indicado

| 1 | 2 | 3 | 4 | 5
Pouco firme [miclo ndo denso) Egquilibrado Muito Firme [miclo denso)
Sabor
Tostado
Intensidade do sabor a tostado percebido no pio
1 | 2 | 3 | 4 5 |
Sabor pouco tostado (cru) Equilibrado Sabor muito tostado (guemado)
Teor de Sal
Intensidade do teor de sal percebido no pdo
1 2 | 3 | 4 5
Pdo sem sal Eguilibrado Pdo muito salgado
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C — Resultados Analise Quantitativa Descritiva

Os nomes dos provadores foram ocultados e substituido por nimeros de 1 a 11 de forma
a omitir a identidade dos provadores.

Tabela C. 1. Resultados da avaliac¢do sensorial das amostras do Pdo Bijou

Pao Bijou - C1
Nome Tonalidade da cor| Formato | W2 de migalhas) Fresco (Crocanda | Fumidade |Firmeza do mido Testado | Teorde sal
i 4 3 3 5 4 3 L 4 3
2 3 5 3 5 ] 3 3 3 3
1 3 5 2 5 H 4 4 4 i
q 4 ] 2 § 3 4 4 4 3
5 3 L 3 g 4 3 3 4 3
i Aparénda 3 'l 3 {Odor 5 Texbara 4 3 3 Saber 1 k|
7 5 5 3 1 H 3 3 3 i
] z ] 2 § ] 2 2 4 3
] z L 2 5 ] B 3 4 3
10 4 3 2 3 2 2 L z 3
1 3 2 2 2 1 2 L 3 i
Wadia i3 39 15 43 3l 30 i4 i5 30
Paa Bijou - C2
Nome Toralidade dacor| Formato | W2 de migalhas Fresoo Crocanda | Fumidade | Firmeza do mioio Testado | Teorde sal
1 3 3 L] & | 3 3 4 i 3
2 3 5 3 5 1 E] L 3 3
1 3 5 3 3 1 5 3 2 2
£ 3 1 L 5 1 ] 3 4 1
] 5 3 2 £ k| 4 L 3 3
6 | Aparénda ] 3 5 Odor 5 | Textera 5 3 H Sabor 4 ]
1 3 3 2 i | 3 4 4 i H
] 5 3 2 £ ] 2 2 4 3
3 2 5 4 ] ] i k] 3 |
i) 5 2 L 3 2 2 3 1 2
1 3 3 2 3 3 2 3 £
Wadiz 34 i3 L5 33 il 33 3l 31 i3
Pao Bijou- 03
MNome Tonalidade dacor| Formatn | N2 de migalhas Fresco Crocincia | Fumidade | Finmiza do mioko Tostado | Teorde sal
1 2 ] 2 3 2 2 4 3 2
2 4 5 1 5 2 2 4 3 3
k] E ] 1 4 2 2 ] 1 1
4 3 5 1 5 2 3 2 3 ]
] | 3 & 2 3 ] 4 4 3 ]
i | Aparéncia ) 4 2 (dor 1 Texvara 1 2 4 Saber 1 1
7 4 5 1 3 2 3 4 3 3
] 4 2 2 4 2 2 2 1 2
] 2 5 2 & 4 2 ] 3 ]
0 2 5 2 & 2 1 ] 3 ]
1 Il £ & & 4 2 ' | k]
MWidia 32 L4 18 Y 15 13 39 8 18
Pan Bijou - G4
Nome f"u-nlumecaw Formate | N2 de migathas) Fresco Crocincia | Humidade | Firmeza domidlo | Testado | Teor de sal
1 | 5 4 3 4 1 H + 2 H
2 | [] 5 1 5 ] H ] 3 3
3 | 3 . z H 4 5 3 4 ¢
4 | 3 3 1 5 2 3 z 1 3
5 | 5 4 3 4 3 3 3 4 ]
E Aparéncia | 8 3 z Oder 4 Textura 3 z 3 Sabor 3 3
7 | 3 i z 3 2 3 ‘ i 3
L] § 4 1 5 2 3 ] ] 2
L] 3 4 2 5 3 3 3 2 3
10 ] 4 2 4 2 3 3 1 2
1 1 5 3 4 L 3 4 ) 1
Média EE] 35 10 41 i5 18 i3 5 7
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Tabela C. 2. Resultados da avaliacdo sensorial das amostras do Pdo de Mistura

P da Mishara - 1
Nome Toraligade da oo} Torafisade &2 torco miclo | Formata |N2 o2 migalhas Fresan imcnta | Hmidade |Frmeza o micke Tostado | Teorcesal |
{ 5 : 5 1 5 5 1 I 1 i |
2 ] § 1 i § 1 1 i 1 1
3 1 5 1 1 4 1 5 i 1 H
L ] i 5 1 i 1 3 K : 1
5 § § 1 1 1| 1 § § i i
5 | Apariaca ] 5 1 1 Odar 1 | Tatem 1 2 3 Saber ! 3 4
7 5 5 £ 1 4 1 ] 1 k] 1
] 1 § £ 1 1 1 2 I 5 1
k] 5 5 £ 1 § 1 2 3 2 i
r 5 5 5 1 § 1 2 5 ] 1
11 § § £ i 4 4 2 i 1 1
Veda 45 43 Y 17 41 15 i8 3% i 15
Frin de Mishira - 2
Nome Toraidade da cor| Torafidade d2 cordo micfo| Formabo |N2de migalhes Fresoa Crocinga | Humidade | Firmeza do miok Tostado | Teorde sl
t 2 ? 4 1 4 ] 2 H ] 1
2 1 i 1 1 5 1 2 i 1 I
3 1 1 5 2 1 1 k] 3 ] %
[ [ 7 4 2 5 [ 2 5 £
5 1 7 4 2 5 [ 4 4 ] I
6 [Mgaringa i K ] 2 Odor | 4 |Tewwm| ¢ 2 i Sabor | 3 i
T 3 i 4 2 3 | [ ] 4 3 1
B 1 i 5 2 5 i i 1 k| H
] 1 i 4 2 4 1 2 5 k| 1
1 1 4 4 2 i 4 2 i k| 1
1 g i 4 2 5 1 k] 4 1 1
Weda Ly 15 4 0 44 EL] 14 15 34 '
P de Meskura- 03
Nome Foraidade da cor| Torafidade de cor domioky| Formabo |N2demigalhes Freso Crocincia | Hemidade | Firmera domiko Tostado | Teor de sal
1 2 1 s 2 L ¢ | -4 5 3| -2
2 1 ] 1 1 5 3 | a3 3 1 | a1
3 1 7 1 : 3 | a2 5 4 | a
s ] i 2 1 5 + | 2 ¢ 4 | 13
5 1 1 1 2 i 3 | 4 f 4 | 1
B |Aganingia 4 ] 1 1 Dder k] Testura 4 1 S| 3 [ 13
7 1 4 1 i 3 T ¢ 1 | a
[} 5 1 I 1 3 N E ? 4 | 2
g 1 1 1 1 1 T 5 a | @
1 2 H 3 i 5 N ¢ - 0l R
1 1 1 1 4 '] 4 : 5 3 | a3
¥edia L5 1§ i 4 i H 5 40 M | 15
Paa da Mishara -4
Nome oraidiace o cor| Toraficade S tor 20 mign| Formate N2 gz migalhas | Fresoo Crocinga | Humicade | Frmeza do mick Testado | Teor de sl
1 i § 3 s | § 1 z § z :
2 g § 5 L | § 1 2 H k| 3
3 : 4 3 2 | 2 1 3 ¢ z z
4 : : i 2 | & 1 1 i 3 3
5 ] 5 2 2 | &+ | 1 4 4 1 .
L H 5 ] 2 Cdor | 1 |Tewm| 2 2 . Saber | 2 3
T L] § 5 | | 2 2 3 3 2 3
B H 5 : 2 | 2 1 1 1 1 1
i H 5 3 2 | 2 1 ? 4 2 I
1 4 4 'l | & 1 2 4 1 1
11 5 5 2 2 | 13 1 ? 4 2 I
Wda 4 4 0 14 | 1 il 3 19 14
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Tabela C. 3. Resultados da avaliagdo sensorial das amostras de Baguete

Baguate - C1
Mome Tonalidade da cor] Formato  [M2de migalhas Fresco Crocingia | Humidade |Fimeza do micks Tostado | Teorde sal
1 1 3 1 2 k| 1 1 3 k|
2 1 5 4 4 4 3 1 4 k|
k| 4 5 4 : § i | 3 2
4 4 4 4 ] 3 i 1 3 k]
5 2 5 4 [ 1 1 1 3 k|
i Ffzaréncia k] | 3 5 Tearbara ] 3 [l Sabor 3 2
T 4 3 3 [ ' 1 1 g 3
] 4 3 3 H 5 3 1) 2 1
9 1 1 1 5 ! 1 1 3 k|
10 1 4 3 : L 4 1 2 k|
1 1 5 3 § L 3 | 3 k|
Wada 13 43 33 39 &0 N 11 30 i3
Baguale - L2
Mome [Toralsede da cor| Formato [M2de mipalhas) Fresoo Crociagia | Humidade |Firmeza dosviclo | Tostado | Teorgesal
i 1 3 1 ‘ [ 1 1 4 k|
2 Il 4 7 | ? 4 q 3 2
k| 5 5 5 1 5 4 1 3 k|
£ 4 4 3 2 z 2 4 3 3
§ 1 q 1 ‘ [ 1 1 3 2
i Agarnia 2 | 1 4 Tearbara [ 1 4 Sabor 3 3
T i 3 z ] & 4 3 4 3
B 4 3 3 3 L 3 5 2 2
] 1 3 5 3 1 3 k|
i | 3 A | 5 fl 4 £
1 2 5 2 i 2 4 1 4 i
Wadia 13 44 15 a9 35 34 35 13 i3
Baguale - C3
Mome [Toralsede da cor| Formato [M2de mipalhas) Fresoo Crocéagia | Humidade |Firmeza dosviclo | Tostado | Teorgesal
i 2 3 1 4 2 1 1 | 2 k|
2 2 5 2 1 1 4 q 3 2
k| 2 5 1 l 5 2 2 4 2
£ 1 4 1 2 z 4 3 3 3
§ 4 q i § 2 1 1 7 1
f Fzarércia 1 | 3 Textara 5 3 2 Sabor + k|
7 | 5 2 : 3 2 1 3 i
B 2 4 1 £ z 3 2 3 3
] 1 3 1 § 2 1 q z k|
i 2 5 5 2 k] 4 4 2
1 | 5 1 5 1 3 1 3 k|
Wadia 16 44 17 EE i3 3 3 30 L1
Bagaste - G4
Nome | [Torakdace d2 cor|  Formatm H!oerniga!h:lsi Fresco Crocinca | Humidade :F..'.-\-ua[mminc Tostade | Teor de sal
r | 3 3 1 | 3 3 1 | 3 3 3
2 | 3 3 1 4 1 1| 4 2 F
1 | 2 3 1 3 I s | 3 3 2
| 2 3 1 3 4 i 4 : 3
i | 2 2 4 5 ' 5 | 4 . 4
i | Apevinca 3 1 5 Textura 5 1 | 3 Sabor 3 3
1 | 2 | 1 i 3 i | 2 3
g | 3 2 f 5 I i | ¢ 3
g | 3 3 1 5 I 8= | 4 3
w | 1 2 5 1 z s | 5 5
1| 4 5 1 5 z s | 3 g 3
Wadia | 15 X 1p 18 EE] 2| 15 33 23
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