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Il Resumo

Os métodos sensoriais descritivos permitem a detecgdo, a descrigcdo e a quantificagdo dos atributos sensoriais
presentes em um alimento. Estes métodos séo utilizados pela industria de alimentos no desenvolvimento de novos produtos,
no controle de qualidade, nas alteragdes de ingredientes e/ou formulagdes e na avaliacdo de produtos durante a estocagem.
Porém, a maioria das técnicas descritivas existentes necessita da utilizacao de avaliadores treinados e emprega uma escala
n&o estruturada para avaliar os produtos. Isto torna as anélises demoradas e com custo elevado, devido as exaustivas
sessfes de treinamento para que 0s problemas com o uso das escalas sejam minimizados. Com o intuito de reduzir o tempo
de analise e 0s custos inerentes aos testes descritivos, pesquisas recentes tém buscado desenvolver metodologias que
permitam a descricdo rapida dos alimentos e que possam também ser aplicadas com consumidores. Este trabalho teve
como objetivo abordar os progressos da ciéncia sensorial quanto ao desenvolvimento de novas metodologias descritivas
mais rapidas e versateis.

Palavras-chave: Perfil livre; Perfil flash; Sorting;, Mapeamento projetivo; Check-all-that-apply; Posicionamento sensorial
polarizado.

Il Abstract

Sensory descriptive methods allow for the detection, description and quantification of the sensory attributes present in a
food. These methods are used by the food industry to develop new products, for quality control, to change ingredients and/or
formulations, and in food storage studies. However, most existing descriptive techniques require the use of trained assessors
and rate using unstructured scales to evaluate the foods. This makes the analysis time longer and the analysis cost higher
due to the extensive training sessions in order to minimize the problems caused by the use of the scales. In order to reduce
the analysis time and costs inherent in the descriptive tests, recent research has aimed to develop methodologies that allow
for the rapid description of foods and that can also be applied with consumers. The aim of this study was to consider the
progress made in sensory science concerning the development of new faster and more versatile descriptive methodologies.

Keywords: Free choice profile; Profile flash, Free sorting task; Projective mapping, Check-all-that-apply; Polarized sensory
positioning.

Il 1 Introducao

As técnicas descritivas sdo métodos abrangentes e uma das mais importantes ferramentas da analise sensorial.
flexiveis, capazes de fornecer informacoes detalhadas sobre  Quando utilizadas em conjunto com testes de consumidor,
as propriedades sensoriais de um alimento, constituindo-seem  fornecem importantes informacdes para introdugéo e
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posicionamento estratégico de produtos no mercado
(LAWLESS; HEYMANN, 1999), pois permitem identificar
os atributos sensoriais que dirigem a preferéncia do
consumidor.

As limitacdes que merecem atencéo s&o o tempo
necessario para treinamento dos avaliadores, a definicdo de
materiais de referéncia que possam traduzir as percepcoes
ou sensacoes, e o limitado escopo do vocabuléario, que
pode nao ser suficiente para definir a qualidade sensorial do
alimento. Considerando-se 0 aspecto econdmico e 0 tempo
consumido para treinamento da equipe de avaliadores,
novos estudos vém apresentando métodos mais versateis
para atender as necessidades da industria de alimentos.
Nos ultimos 20 anos, houve um importante progresso
na ciéncia sensorial concernente ao desenvolvimento
de novas metodologias, para uma rapida descricdo dos
produtos, e avanc¢os no entendimento sobre as respostas
de diferentes segmentos de consumidores.

Muitos dos estudos mais recentes (ANTUNEZ et al.,
2017, LAZO et al., 2016; VIDAL et al., 2016; FLEMING et al.,
2015; CADENA et al., 2014; BRUZZONE et al., 2012;
DEHLHOLM et al., 2012) comparam as técnicas de perfil
sensorial aplicadas nos consumidores com a analise
descritiva classica. Diversos tipos de produtos ja foram
utilizados, sendo que as mesmas amostras sao analisadas
pela equipe treinada e por grupos de consumidores.
A comparacao se da por indices estatisticos especificos
e comparacao do mapa sensorial gerado.

Esta revisdo tem como objetivo abordar a teoria,
as vantagens e desvantagens, e discutir recomendacoes
para a aplicagédo das novas técnicas de perfis sensoriais
desenvolvidas nos ultimos anos.

Il 2 Analise descritiva quantitativa

A Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ®) é a técnica
de descricéo sensorial mais utilizada na area de alimentos,
pois permite o levantamento, a descrigéo e a quantificagéo
dos atributos sensoriais detectaveis no produto, utilizando
avaliadores com alto grau de treinamento e uma analise
estatistica robusta dos dados (STONE; SIDEL, 2004).

Esta metodologia envolve trés etapas fundamentais:
i) o levantamento de atributos e a familiarizacdo dos
avaliadores com os produtos; ii) a definicdo, em consenso
com a equipe de avaliadores, dos termos descritores e
a fixacdo das referéncias que servirdo como padrées
de intensidade (minima e maxima) para cada atributo,
e iii) a avaliagdo das amostras utilizando, normalmente,
uma escala n&o estruturada de 9 cm para quantificagdo
da intensidade dos atributos sensoriais. Os dados
gerados sé&o transformados em médias de intensidade,
por atributo, e avaliados estatisticamente por Analise de
Variancia (ANOVA). Nos casos em que diferencas entre
as amostras s&o encontradas, testes de comparacao de
médias, usualmente o Teste de Tukey, sdo realizados.
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A equipe é frequentemente monitorada com relacdo ao seu
desempenho (concordancia, capacidade discriminativa,
repetibilidade) e a reprodutibilidade, individual ou do grupo
como um todo, durante os treinamentos, com o objetivo
de alcancar resultados mais precisos e, portanto, mais
confiaveis e consistentes (NBR ISO 11132 ABNT, 2016;
MOUSSAOUI; VARELA, 2010).

No entanto, criar e manter uma equipe sensorial
bem treinada pode ser muito caro. A etapa de selecéo
dos avaliadores pode ser relativamente longa, variando
entre 10 e 120 horas, e 0 numero de sess6es ou 0 tempo
de treinamento esté relacionado a complexidade do
produto, o que pode ser restritivo, particularmente quando
se exigem respostas rapidas ao mercado (LAWLESS;
HEYMANN, 2010). Diante disso, surgiu o método Perfil Livre
(WILLIAMS; LANGRON, 1984), pelo qual cada avaliador
desenvolve uma lista propria de atributos e definicdes
para avaliacdo das amostras, praticamente eliminando a
etapa de treinamento da equipe. Essa técnica foi descrita
pela primeira vez para a avaliacdo de vinhos e baseia-se
no principio de que as pessoas percebem as mesmas
caracteristicas no produto, mesmo que se expressem de
forma diferenciada (OLIVEIRA; BENASSI, 2003).

Atécnica estatistica que é aplicada aos dados obtidos
com o Perfil Livre € a Analise de Procrustes Generalizada
(GPA). O principio da anélise é aproximar as configuracdes de
cada avaliador a uma configuracao consenso, maximizando
as similaridades geométricas (GOWER, 1975). Os resultados
de cada avaliador s&o considerados como coordenadas
num espaco multidimensional, que sao transformadas de
maneira a evitar variagdo no uso da escala, diferentes
intervalos de valores ou interpretacdes diferenciadas
dos atributos (DIJKSTERHUIS; GOWER, 1991). Como
desvantagem, o total da variancia explicada por uma
solucéo bidimensional € menor do que a observada na
analise descritiva quantitativa, o que pode ser atribuido aos
avaliadores diferirem mais, por ndo terem sido treinados.
Por isso, deve-se estudar a possibilidade de utilizar um
numero maior de dimensdes para explicacdo das variaveis,
conforme as solucdes tridimensionais apresentadas em
alguns resultados (KOBAYASHI; BENASSI, 2012; TERHAAG;
BENASSI, 2010).

Em resposta as limitagdes da analise descritiva
classica, véarias metodologias vém sendo estudadas
como alternativa a analise descritiva convencional,
dentre as quais sdo abordadas no presente trabalho,
as técnicas Perfil Flash, sorting, mapeamento projetivo,
Check-All-That-Apply e posicionamento sensorial polarizado.
Estas metodologias n&o necessitam de treinamento e
podem ser realizadas por avaliadores treinados ou néao
treinados. S&o baseadas: i) em descri¢cdes verbais de
produtos, permitindo que os avaliadores usem linguagem
propria na descricdo dos atributos; ii) na semelhanca
ou diferenca entre os produtos (a verbalizacdo destas
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diferencas ocorre apenas em uma segunda etapa ou
tais diferencas podem mesmo ser omitidas), e iii) na
comparacéo dos produtos individualmente ou com um
conjunto de referéncias (VALENTIN et al., 2012).

Il 3 Novas metodologias descritivas
3.1 Perfil Flash

A metodologia Perfil Flash surgiu de uma modificacdo
proposta por Dairou e Siefferman (2002) e esta baseada
numa combinag&o do método de Perfil Livre com a técnica
de ordenacdo. Assim como no Perfil Livre, o avaliador
desenvolve seu proprio vocabulario para descrever 0s
atributos sensoriais pertinentes ao produto. Porém, em
vez de determinar a sua intensidade através do uso de
escalas ndo estruturadas, o avaliador ordena os produtos
comparados, reduzindo assim o numero de sessdes
(TERHAAG; BENASSI, 2010). A apresentacéo do conjunto
de amostras para os avaliadores € simultanea, o que
permite, entdo, avaliar as amostras comparativamente. Isto
traz consequéncias praticas importantes, principalmente
em termos de preparo e apresentagdo das amostras.

Os avaliadores sdo instruidos a provar as amostras,
a fim de descrevé-las, usando quaisquer atributos nédo
hedbnicos que considerem apropriados, desde que
suficientemente discriminativos para permitir uma classificacéo
das amostras ou mesmo uma classificacao parcial. Eles sao
convidados a descrever todas as diferencas percebidas e
n&o ha orientacao quanto ao numero de atributos a serem
utilizados. Em alguns casos, o profissional sensorial pode
decidir restringir o estudo a apenas alguns aspectos — por
exemplo, textura ou sabor — e as instrucdes séo, entéo,
adaptadas em conformidade. Os avaliadores devem entdo
classificar imediatamente todas as amostras para cada
atributo concebido, na ordem da sensac&o mais fraca
até a mais forte. Geralmente, recomenda-se que as duas
etapas — atribuigéo dos descritores e classificacao - sejam
realizadas conjuntamente (DELARUE, 2014). No entanto,
alguns avaliadores acham mais conveniente listar todos
os atributos que desejam avaliar e depois classificar as
amostras.

Como nao ha treinamento ou discussdo com a equipe,
o procedimento pode ser individualizado e sintetizado
em apenas uma sessdo, de maneira a permitir equipes
maiores, com uma abordagem mais proxima de estudos
de consumidor. Estudos que utilizaram esta técnica, em
geral, trabalharam com equipes experientes e constatam
maior rapidez e facilidade de execucao das analises, com
reducdo de custos pertinentes a quantidade de amostra
utilizada (DELARUE; SIEFFERMANN, 2004; TAREA et al.,
2007), ja que as fases de familiarizacido, geracao e
avaliagdo sdo integradas em uma unica etapa. Como
desvantagem, observa-se que a interpretacao dos termos
sensoriais nem sempre é facil, devido ao grande numero
de termos e a falta de definicdes e procedimentos de

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 21, e2016179, 2018

avaliacdo (ALBERT et al., 2011). Além disso, n&o é possivel
quantificar, mas sim apenas identificar as diferencas entre
as amostras analisadas.

A tarefa de avaliacao simultanea limita o numero
de amostras que podem ser avaliadas em uma unica
sesséo, mas esta decisdo depende mais da natureza dos
produtos a serem avaliados. Segundo Delarue (2014),
0 analista deve considerar as restricoes de obtencéo e
disponibilidade do produto, além da viabilidade de se
apresentarem todas as amostras nas mesmas condi¢des
(quantidade, temperatura, etc.). No entanto, deve-se
ponderar que a forma como uma sessdo é conduzida
no Perfil Flash é flexivel e pode ser projetada para tornar
a tarefa de avaliac&o viavel, planejando intervalos entre
atributos ou sessdes separadas de dois ou trés atributos,
somente.

A técnica pode ser aplicada também se utilizando
consumidores; no entanto, orienta¢des sobre o procedimento
devem ser fornecidas com exemplos muito didaticos.
O tamanho da equipe frequentemente utilizada é de
cerca de 40 a 50 consumidores, embora, dependendo
do objetivo do estudo, trabalhos apresentem a técnica
aplicada com consumidores variando de 24 (MOUSSAQUI;
VARELA, 2010) a 200 participantes (BALLAY et al.,
2006). Montanuci et al. (2015) avaliaram sensorialmente
amostras de sucos de maracuja aplicando o Perfil Flash
a 89 consumidores. As amostras possufam diferentes
quantidades de acgucares, espessantes e corantes.
Segundo os autores, os consumidores demonstraram
boa capacidade em discriminar e descrever os produtos
analisados.

Como os atributos avaliados pelos avaliadores néo
sdo0 supostamente 0os mesmos, ndo ha maneira de visualizar
dados por meio da pontuagéo média ou equivalente. Em vez
disso, as técnicas de analise de dados multivariadas sédo
utilizadas. Assim como no Perfil Livre, a técnica estatistica
aplicada aos dados obtidos é a Analise de Procrustes
Generalizada (GPA) (DEHLHOLM et al., 2012). A técnica
de anélise fatorial multipla (AFM) também pode ser
aplicada (ESCOFIER; PAGES, 2008). Essas duas técnicas
produzem mapas fatoriais que podem ser usados para
avaliar o posicionamento sensorial dos produtos.

3.2 Sorting

Este método consiste na classificacdo de produtos em
grupos, de acordo com suas semelhancgas ou diferencas,
utilizando-se critérios individuais do avaliador. Todas as
amostras séo apresentadas simultaneamente, dispostas em
uma mesa em ordem randomizada, para cada avaliador.
Os avaliadores sao solicitados a olhar, cheirar e/ou provar
—dependendo dos objetivos do estudo - todos os produtos
e depois classifica-los em grupos contraditérios, com base
nas semelhancas percebidas entre eles. Os avaliadores
sao livres para criar quantos grupos acharem necessarios,
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classificando quantas amostras quiserem, em cada grupo.
Apés a separacédo dos grupos, os avaliadores podem
fornecer alguns termos para caracterizar cada grupo
formado. Na area alimenticia, o sorting ja foi aplicado em
diversos produtos, como queijos, &gua potavel, geleias de
frutas, cervejas, vinhos, iogurtes, condimentos, pepinos e
tomates, azeite de oliva e carne (CHOLLET et al., 2014).

Para analisar os dados da classificagcédo, os
resultados de cada avaliador sdo codificados numa
matriz de co-ocorréncia individual, na qual os produtos
avaliados comp&em as linhas e as colunas. Um valor
de ‘1’ na intersecédo de uma linha e uma coluna indica
que o avaliador classificou esses dois produtos juntos,
enqguanto que um valor de ‘0’ indica que os produtos néo
foram reunidos. Todas as matrizes individuais sao entao
resumidas para obter uma matriz de similaridade global.
A matriz de similaridade é geralmente analisada por
escalonamento multidimensional (MDS), uma técnica usada
para visualizar a proximidade ou a distancia entre objetos,
em um espaco de baixa dimensdo. No MDS, cada objeto
€ representado por um ponto em um mapa, posicionando
assim os produtos em uma representacao visual através
de algoritmos, que podem ser classificados como métrico
ou n&o métrico (ABDI, 2007a,b; ABDI; WILLIAMS, 2010).

A principio, 0 sorting ndo apresenta restricdo
quanto ao tipo de avaliadores. Alguns estudos mostram
que avaliadores treinados e néo treinados apresentam
mapas sensoriais perceptivos semelhantes, como nas
avaliacGes de cereais matinais (CARTIER et al., 2006) e
cervejas (CHOLLET et al., 2011). Outros relatam haver
diferencas entre os mapas derivados da classificacédo
por sorting e pela anélise descritiva classica, sendo que,
normalmente, o primeiro apresenta uma discriminacao
ligeiramente menor entre as amostras (LELIEVRE et al.,
2008). Para incentivar uma discriminacao mais refinada,
Santosa et al. (2010) propuseram uma modificacao no
sorting, ao avaliarem amostras de azeite de oliva extra
virgem, promovendo a tarefa de classificacdo em dois
estagios e, assim, a criacao de subgrupos dentro dos grupos
previamente criados, o que permitiu que os avaliadores
utilizassem mais critérios ou visdes multidimensionais de
sua percepc¢ao dos produtos.

Embora a metodologia seja considerada de facil
entendimento e agradavel aos avaliadores — treinados
ou ndo — por utilizar-se de uma atividade mental natural
(COXON, 1999), quando aplicada com consumidores,
pode apresentar alguma dificuldade na execucao dos
testes, conforme relatado por Chollet et al. (2011), que
avaliaram a eficiéncia da técnica do sorting utilizando
seis conjuntos distintos de cervejas. Foi realizada uma
série de estudos destacando as vantagens e delineando
0s limites da técnica: numero de amostras, numero de
avaliadores, influéncia do treinamento dos avaliadores e
do direcionamento do teste, como o fornecimento de uma
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lista de atributos ou definindo uma quantidade de grupos
a ser formada. Os autores conclufram que a ferramenta
necessita de um nimero maior de avaliadores do que a
metodologia convencional, limitada a um nimero minimo de
20 avaliadores néo treinados, no caso de cervejas. Como
as amostras sdo apresentadas simultaneamente em sessao
Unica, quando se trata de produtos complexos e fatigantes,
a quantidade de amostras é um fator limitante. Outro fator
limitante a ser avaliado pelo profissional sensorial € a
necessidade de manutencao da temperatura que alguns
produtos requerem ao serem apresentados, visto que 0
tempo utilizado para realizar a tarefa de classificagéao no
sorting € muito variavel entre os avaliadores.

3.3 Mapeamento projetivo

Véarios autores compararam recentemente o
mapeamento projetivo, bem como outros métodos
descritivos rapidos, com a técnica de perfil convencional,
destacando que a técnica foi aplicada com éxito para
varios fins (DEHLHOLM et al., 2012; VALENTIN et al.,
2012, VARELA; ARES, 2012). O principio do mapeamento
projetivo é semelhante ao sorting, diferindo na tarefa de
classificacdo, na qual os avaliadores sdo solicitados a
posicionar as amostras em uma superficie plana, como, por
exemplo, uma folha de papel. Os avaliadores sédo instruidos
a posicionar amostras percebidas como semelhantes mais
proximas umas das outras, enquanto que as amostras
menos similares s&o colocadas mais afastadas. Desta
forma, todas as amostras séo posicionadas com relacao
umas as outras. Normalmente, os avaliadores decidem
sobre 0s proprios critérios de discriminacao e € comum
obter informagdes descritivas dos produtos, adicionando
algumas palavras que descrevem cada amostra.

A superficie utilizada para posicionar as amostras
pode apresentar distintas formas: retangulo, quadrado,
circulo e elipse (DEHLHOLM, 2014). Hopfer e Heymann
(2013), ao avaliarem a influéncia do formato da superficie,
perceberam que o espaco fornecido influencia na
representacao dos produtos e que os avaliadores tendem
a usar mais o eixo horizontal do que o vertical. Isto
indica que uma configuracao quadrangular pode levar
a uma menor discriminagdo das amostras. Em relacéao
ao tamanho da superficie, nenhum estudo verificou se
existe uma relacao entre diferentes tamanhos de uma
mesma geometria. No entanto, diferentes formatos A4, A3
(RISVIK etal., 1994, 1997), 60 cm x 40 cm (PAGES, 2005),
60 cm x 60 cm (KENNEDY; HEYMANN, 2009; NESTRUD;
LAWLESS, 2010), e 40 cm de diametro (DEHLHOLM, 2012)
ja foram utilizados por diferentes autores.

As distancias entre amostras no mapeamento projetivo
séo geralmente tratadas por modelos algoritmos, como a
distancia euclidiana, e significam as diferencas entre as
amostras posicionadas de acordo com as instrucdes de
avaliacao, ou seja, produtos mais préoximos, mais similares,
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e produtos mais distantes, mais diferentes. Mesmo quando
as instrucdes inicialmente podem parecer claras, ha
variacdo na maneira pela qual os avaliadores as interpretam.
Véarios autores sugeriram que as estratégias de projecao
podem variar de avaliador para avaliador (DEHLHOLM,
2012; HOPFER; HEYMANN, 2013), dependendo do tipo e
do nivel de treinamento. Portanto, é recomendado que o
profissional sensorial dedique mais tempo para introduzir
0 método para avaliadores iniciantes, de modo que toda a
area da projecao seja utilizada. As estratégias de projecao
observadas em avaliadores iniciantes foram: linear, projecao
em L, projecdo em T, dispersa (a qual ocupa uma grande
area da geometria delimitada), irregular (quando todos os
produtos sdo colocados juntos em uma pequena area da
geometria delimitada), categérica (mostrando claramente
agrupamentos de produtos distantes uns dos outros,
aleatoriamente) e categorica bilinear (observada como
uma combinagédo de dois padrdes lineares claramente
separados).

As coordenadas cartesianas (x, y) de cada
posicionamento das amostras e as frequéncias dos
descritores de amostras semelhantes constituem as
duas matrizes estruturais de dados que s&o analisadas.
Uma vez que os avaliadores podem ter utilizado critérios
diferentes para diferenciar as amostras, uma andlise que
leva em conta conjunto de dados variados, como a anélise
fatorial multipla (AFM), é desejavel, incluindo a matriz de
descritores como um grupo de variavel suplementar na
analise. Nos dados de posicionamento, ou seja, duas
variaveis por avaliador, sendo uma a coordenada x e
outra a coordenada y, a analise AFM é dada em duas
etapas, sendo a primeira uma analise de componentes
principais de cada conjunto de variaveis, a menos que
0s dados sejam categoricos, 0 que seria uma analise de
correspondéncia multipla. O segundo passo € uma nova
analise de componentes principais sobre os resultados
concatenados, que termina com a construcao de uma
configuragéo global (ABDI et al., 2013).

Como as amostras séo projetadas em um espacgo
2D, o numero minimo de amostras a ser considerado deve
ser quatro, numero necessario para cobrir as dimensées
(DEHLHOLM, 2014). No entanto, estudos abordam uma
quantidade maior de amostras, variando de cinco (PAGES,
2005) a 18 amostras (KING et al., 1998). Quanto ao nimero
de avaliadores, ndo ha estudos que tenham concluido
acerca de um numero minimo necessario. Estudos mostram
uma variacéo de oito (PAGES, 2005; KENNEDY; HEYMANN,
2009) a 83 individuos (DEHLHOLM, 2012), sendo que
esta definicao esta mais relacionada com a natureza do
conjunto de amostras e com o tipo de avaliador. Em se
tratando de avaliadores ndo treinados, Vidal et al. (2014)
forneceram uma visao sobre o numero de consumidores
necessario para alcancar configuracdes sensoriais estaveis.
Nos 21 conjuntos de dados analisados, os resultados
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sugerem que, quando se trabalha com amostras muito
diferentes, 50 consumidores parece ser uma recomendacao
segura do nimero minimo para obter resultados confiaveis,
com mapeamento projetivo. No entanto, apds a concluséo
de qualquer caracterizagdo por mapeamento projetivo,
¢ altamente recomendavel verificar a confiabilidade da
configuracdo do espacgo de amostra, usando procedimentos
estatisticos apropriados. Os resultados mostraram que a
estabilidade da configuracéo depende claramente do grau
e do tipo de diferenca entre as amostras, e do numero de
amostras no conjunto de dados.

E, ao comparar a performance de avaliadores
treinados e consumidores na utilizacdo desta técnica,
alguns autores sugerem que ambos concordam na
maioria dos aspectos sensoriais das amostras analisadas;
no entanto, a equipe treinada é capaz de identificar e
descrever pequenas diferencas sensoriais que podem
nédo ser percebidas por consumidores (BARCENAS et al.,
2004; KENNEDY; HEYMANN, 2009).

Para obter mais informacdes dos avaliadores,
Dehlholm (2014) prop6s uma modificacdo denominada
mapeamento projetivo dirigido, no qual o posicionamento
dos produtos é feito de acordo com uma categoria de
atributos direcionada (aparéncia, textura), diferente da
avaliacao global. Esta técnica é referida como perfil ultra
flash por Perrin et al. (2008).

3.4 Check-all-that-apply

A metodologia Check-All-That-Apply (CATA) é
a técnica que mais vem sendo utilizada para coletar
informacdes sobre a percepcéo dos consumidores sobre
as caracteristicas sensoriais dos produtos. O formato da
questdo CATA permite aos consumidores escolher todos
0s atributos possiveis para descrever o produto, a partir
de uma lista apresentada. De acordo com Dooley et al.
(2010), os termos desta lista podem ser gerados por
um painel de avaliadores treinados ou por um grupo de
consumidores, ao testar o produto (por exemplo, em um
grupo focal). Além disso, os descritores n&o sao limitados
aos atributos sensoriais do produto, mas também podem
estar relacionados ao uso do produto ou ao conceito
em que se encaixam. Como as respostas CATA estéo
diretamente ligadas a percepc¢éo dos consumidores das
caracteristicas do produto, essas respostas podem ser
utilizadas como dados suplementares, para maximizar a
aceitacéo dos produtos.

Ares et al. (2014a) investigaram a reprodutibilidade
do questionario CATA na caracterizagdo sensorial de
diferentes produtos, através da introducdo de uma segunda
sesséo de avaliacao. Em todos os estudos, os mesmos
consumidores avaliaram 0 mesmo conjunto de amostras
sob condicbes idénticas, nas duas sessdes. O estudo
revelou que a técnica mostrou-se, de uma forma altamente
reprodutivel, bastante capaz de detectar diferencas e
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caracterizar os diferentes produtos, confirmando pesquisas
anteriores (JAEGER et al., 2013; BRUZZONE et al., 2012;
LADO et al., 2010).

A metodologia CATA é descrita como eficiente
para descrever e discriminar os produtos, sendo suas
principais vantagens a simplicidade, e a rapidez com
que as analises séo efetuadas. Estudos que comparam
sua eficiéncia em relacao ao uso de avaliadores treinados
relatam altas correlacdes detectadas entre as avaliacdes,
evidenciando que o0s consumidores sdo capazes de
avaliar os atributos sensoriais de uma forma semelhante
(BRUZZONE et al., 2012; ARES et al., 2010). Sua principal
limitacdo, segundo Dolley et al. (2010), reside no fato de ndo
serem medidas as intensidades dos atributos apresentados
na lista. Por causa disso, em comparagdo com outras
técnicas, pode apresentar menor poder de discriminagcéo
(ANTUNEZ et al., 2017), principalmente quando as amostras
possuem diferencas sutis nas intensidades dos atributos.
A discriminac&o entre as amostras é verificada através da
aplicacao do teste estatistico Q de Cochran, amplamente
utilizado nos dados de frequéncia dos atributos da lista
CATA, para inferéncia das diferencas dos produtos por
atributo (CASTURA; MEYNERS, 2014). Além disso, a
técnica requer um grande numero de consumidores.
Embora nédo haja investigacao suficiente que indique
um numero adequado de participantes, um estudo com
relevancia estatistica deve provavelmente considerar o
uso de 100 consumidores ou mais.

A probleméatica da medic&o da intensidade gerou
modificacdes na forma de aplicacao e conducéo do
CATA, como proposto pela metodologia Rate-all-that-apply
(RATA), na qual os consumidores sao solicitados a indicar,
além dos termos apropriados para descrever o produto, a
intensidade dos termos selecionados (REINBACH et al.,
2014); e pela Temporal Check-All-That-Apply (TCATA),
que mede a percepcdo sensorial ao longo de um tempo
pré-determinado, além do TCATA fading, em que os termos
sdo automaticamente desmarcados apés um periodo
de tempo pré-determinado, e os avaliadores devem
re-selecionéa-los se eles ainda os consideram apropriados
para descrever a amostra analisada. (ARES et al., 2014b,
2015c; CASTURA et al., 2016; VIDAL et al., 2016).

Outro fato que deve ser observado é a escolhae o
numero dos termos que irdo fazer parte do questionario
CATA. Hughson e Boakes (2002) mostraram que o
fornecimento de uma lista curta, em vez de uma lista
maior, para descrever um conjunto de vinhos, levou a
descricdes mais eficientes. Em estudo mais abrangente,
Jaeger et al. (2015) analisaram sete estudos de consumidor
envolvendo um total de 735 individuos e cinco categorias
diferentes de produtos (biscoito, queijo, bebidas de frutas,
chocolate e sobremesa lactea). O uso de listas “curtas”
ou “longas” (10 a 17 termos versus 20 a 28 termos) teve
pouco impacto na caracterizacao sensorial dos produtos.
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No entanto, os resultados apontaram para um efeito de
“diluicéo” na frequéncia de citagdo quando “listas longas”
criadas usando palavras sinénimas/anténimas foram
utilizadas, confirmando as expectativas de idiossincrasia
na percepcao do consumidor ou a reducdo da capacidade
discriminativa da lista de termos. Os autores conclufram
que, ao conceber o0s termos da lista, os profissionais
devem, em vez de utilizar um numero excessivo de
termos, incluir termos diferentes que facam referéncia as
caracteristicas sensoriais relevantes, a fim de reconhecer
a heterogeneidade do consumidor. Ares e Jaeger
(2013) demonstraram que a ordem em que 0s termos
s&o incluidos em um questionario CATA influencia a
resposta do consumidor. Segundo os autores, o0s atributos
localizados mais proximos ao topo da lista tendem a ser
mais utilizados. Em um estudo subsequente, Ares et al.
(2015d) recomendam que a ordem de apresentacéo
dos termos no questionario seja balanceada inter e intra
participantes, minimizando a influéncia de vieses sobre
as respostas dos consumidores e mantendo sua atencéo
ao longo da tarefa. Porém, Meyners e Castura (2016)
sugerem que os beneficios do balanceamento entre os
avaliadores superam os beneficios do balanceamento
intra-avaliadores. Neste sentido, recomendam a atribuicéo
de ordens de atributo aos avaliadores em vez de atribuir
as amostras, tanto no questionario CATA quanto na técnica
de dominio temporal de sensacdes (TDS) e TCATA.
Estudos recentes exploram abordagens diferentes no
uso da metodologia CATA, em busca da inovagédo no
desenvolvimento de produtos. Ares et al. (2017) utilizaram
o questionario CATA para identificar como os produtos
diferem do produto ideal esperado pelos consumidores,
incluindo termos no questionario CATA com conotacdes de
intensidade hedbnica (por exemplo, ndo suficientemente
doce, doce demais) e aplicando o questionario CATA
para caraterizacédo dos produtos experimentados e dos
produtos ideais (ou idealizados). Jaeger et al. (2017)
investigaram se contextos evocados influenciam na
discriminacdo heddnica e na caracterizacdo sensorial
de produtos, usando o questionario CATA. Vidal et al.
(2016) apresentaram uma comparagado exaustiva entre
as metodologias CATA e RATA, com relac&o ao uso dos
termos, a discriminacéo e as configuracfes sensoriais
das amostras. Meyners (2016) prop6s uma modificag&o
na analise de dados da técnica de dominio temporal
de sensagodes (TDS), agregando o formato de questdes
CATA em intervalos de tempo especificos para realcar as
relacOes entre atributos e respostas heddnicas, de modo a
considerar a dimensé&o temporal das respostas. Ruark et al.
(2016) investigaram a percepgdo de consumidores mais
velhos e 0 desempenho da variante Yes/No forced-choice
Check-All-That-Apply with ideal (CATA-1), em comparacéo
ao Método do Perfil Ideal em testes conduzidos nos lares,
com base na facilidade de uso, no tempo necessario para
completar a tarefa e na capacidade de discriminac&o dos
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produtos. Antlnez et al. (2016) apresentaram consideracoes
adicionais sobre esta metodologia, explorando as diferencas
individuais na atencéo visual dada a lista CATA, por meio
de um equipamento remoto para gravar 0s movimentos
oculares dos participantes.

3.5 Posicionamento sensorial polarizado

O Posicionamento Sensorial Polarizado (PSP) é
baseado na comparacdo das amostras com um conjunto
de referéncias fixas, denominadas polos (TEILLET,
2014). O principio desta técnica é basicamente avaliar a
similaridade global (ou dissimilaridade) entre amostras e
cada um dos polos, estrategicamente escolhidos dentre as
categorias do produto. Para selecéo dos poélos, devem-se
levar em consideracdo as principais caracteristicas
sensoriais responsaveis pelas semelhancas e diferencas
entre as amostras. Diferentes abordagens podem ser
usadas para coletar informacoées sobre as semelhancas
(ou dissimilaridades) entre amostras e polos. A primeira
coleta refere-se diretamente as diferencas com relacéo
aos polos, pedindo aos avaliadores que pontuem a
dissimilaridade global em uma escala continua, variando de
“exatamente igual” a “totalmente diferente” (TEILLET et al.,
2010). A segunda coleta prop&e deduzir semelhangas e
dissimilaridades dos pdlos, pedindo que os avaliadores
indiquem a qual dos polos cada amostra € mais semelhante.
A utilizacdo de amostras como referéncia permite obter
dados em diferentes sessdes, 0 que se torna a principal
vantagem da metodologia, quando se tem por objetivo
a caracterizagéao sensorial de um conjunto muito grande
de amostras ou quando ha amostras com caracteristicas
complexas para serem avaliadas (ARES; VARELA, 2014).

Inicialmente desenvolvida para a caracterizagcao
sensorial de aguas minerais (TEILLET et al., 2010), a
metodologia ja foi utilizada em alguns produtos, como
qgueijo e alméndegas (VARELA et al., 2014), iogurte
(CADENA et al., 2014), bases para pele e suco em po6
sabor laranja (DE SALDAMANDO et al., 2013), bebidas
lacteas sabor chocolate, sobremesa lactea sabor baunilha
e suco em po sabor laranja (ARES et al., 2015b).

A selecao dos polos é provavelmente o passo mais
importante para a aplicagdo desta metodologia. Neste
sentido, as questdes essenciais que surgem séo definir
a quantidade de podlos e determinar quais produtos a
serem utilizados como tal. Segundo Ares et al. (2015a),
0 aumento do numero de polos torna a tarefa mais dificil
e tediosa, aumentando a fadiga sensorial. O numero
habitual de pdlos, utilizado em estudos com o PSP, é trés
(ANTUNEZ et al., 2015; ARES et al., 2015b; CADENA et al.,
2014; DE SALDAMANDO et al., 2013; TEILLET, 2014). Este
numero tem sido recomendado assumindo-se que a maioria
das informacdes sobre as caracteristicas sensoriais das
amostras seria representada num espaco bidimensional e
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considerando-se que trés polos seriam necessarios para
estabilizar esse espago.

De Saldamando et al. (2013) utilizaram o PSP
para estudar a influéncia de conjuntos de trés pélos com
caracteristicas distintas sobre a caracterizacao de produtos.
Os resultados forneceram evidéncias preliminares sobre
a estabilidade dos espacos sensoriais obtidos com um
conjunto diferente de pdélos (coeficientes RV superiores a
0,908; p < 0,05). No entanto, foram identificadas diferengas
nas conclusdes sobre as semelhancas e diferencas entre
as amostras, dependendo do conjunto de poélos que foi
utilizado, o que sugere a necessidade de selecionar
cuidadosamente polos estaveis.

Ares et al. (2015b) investigaram a influéncia do
numero de polos utilizados e das caracteristicas desses
polos na descricao das amostras. Ao final das avaliagdes,
0s consumidores indicaram como eles avaliaram o grau
de diferenca entre as amostras e 0s polos e enumeraram
as caracteristicas sensoriais dos pdélos que tomaram
em consideragéo para a avaliacdo. Concluiu-se que 0s
consumidores tendem a avaliar o grau de diferenca entre
as amostras e cada um dos polos avaliando a intensidade
de uma ou duas caracteristicas importantes, e que é
possivel obter um espaco sensorial multidimensional com
a utilizac&o de apenas dois polos, especialmente quando
0s polos representam claramente as caracteristicas
sensoriais responsaveis pelas principais diferencas entre
as amostras.

Il 4 Comparacao entre os métodos descritivos

A similaridade entre dois conjuntos de variaveis
que foram medidos, a partir de um mesmo conjunto de
amostras, pode ser verificada através da analise visual
dos mapas sensoriais gerados, da analise fatorial multipla
(AFM) ou através do coeficiente RV (ALBERT et al., 2011,
ANTUNEZ et al., 2017; ARES et al., 2011; CADENA et al.,
2014; FLEMING et al., 2015; LAZO; CLARET; GUERRERO,
2016). Em estudos recentes, o coeficiente RV vem sendo
o mais utilizado para medir esta similaridade. E obtido
através de comandos em softwares estatisticos e,
conceitualmente, € um coeficiente de correlacdo multivariada.
Esse coeficiente toma valores entre ‘0’ e ‘1’, em que ‘1’
representa a similaridade perfeita. Alguns comandos
estatisticos também fornecem o teste de significancia do
coeficiente RV (DEHLHOLM, 2014), o que indica a validade
de suas conclustes. Porém, muitas vezes, os valores de
significancia do coeficiente RV ndo sao apresentados.

Albert et al. (2011) realizaram o perfil sensorial de
amostras de nuggets de peixe, utilizando a metodologia
convencional (ADQ), o Perfil Flash (PF) e o mapeamento
projetivo (MP). A ADQ foi realizada com 10 avaliadores
treinados; o Perfil Flash com 10 avaliadores com experiéncia
em andlises descritivas em outros produtos e 0 mapeamento
projetivo com 20 consumidores. As trés metodologias



http://bjft.ital.sp.gov.br

Metodologias sensoriais descritivas mais rapidas e versateis — uma atualidade na ciéncia sensorial

Alcantara, M.; Freitas-S4, D. G. C.

apresentaram resultados similares, mostrando que o Perfil
Flash (ADQ vs. PF, RV = 0,856; p-valor ndo apresentado)
e 0 mapeamento projetivo (ADQ versus MP, RV = 0,816;
p-valor ndo apresentado) podem ser utilizados como
uma alternativa rapida para descri¢cao de alimentos que
necessitam ser consumidos em altas temperaturas, em
substituicdo a ADQ, que requer um maior tempo para
realizacao das analises.

Ares et al. (2011) compararam 0s resultados de
quatro metodologias descritivas para avaliar sucos em pé
comerciais sabor laranja e a dificuldade percebida pelos
consumidores, nas diferentes técnicas. As metodologias
estudadas foram sorting, mapeamento projetivo, escalas
de intensidade e CATA. Cada técnica foi avaliada por
um grupo de 50 consumidores. Além da descri¢cdo dos
produtos, foi pedido aos consumidores que avaliassem a
dificuldade durante a realizacdo dos testes em uma escala
estruturada de 9 cm, ancorada com 0s termos “muito
facil” a esquerda e “muito dificil” a direita. Os resultados
mostraram que as quatro metodologias foram capazes
de identificar diferencas nas caracteristicas sensoriais
das bebidas de forma bastante semelhante (RV > 0,73;
p-valor ndo apresentado). No entanto, o CATA e as escalas
de intensidade foram consideradas mais faceis de serem
realizadas pelos consumidores. Segundo os autores,
embora estas metodologias tenham aplicabilidade, devem
ser utilizadas como complemento das analises descritivas
realizadas com avaliadores treinados, no desenvolvimento
de novos produtos. Além disso, devem ser analisadas
cuidadosamente as diferencas individuais do consumidor,
em analises futuras.

Cadena et al. (2014) compararam trés metodologias
rapidas — CATA, mapeamento projetivo e PSP — com
a andlise descritiva quantitativa, para caracterizacéo
sensorial de iogurtes funcionais com baixo teor de gordura
enriquecidos com probidticos e prebidticos. Uma equipe
de nove avaliadores treinados avaliou as amostras
utilizando anélise descritiva, enquanto trés grupos de
81 consumidores utilizaram as trés metodologias rapidas.
Estas forneceram informacdes semelhantes sobre as
principais diferencas entre as amostras. No entanto, a
metodologia CATA forneceu uma configuracéo sensorial
mais semelhante a fornecida pela ADQ (RV = 0,95; p-valor
nao apresentado), enquanto que 0 mapeamento projetivo,
amenos semelhante (RV = 0,54; p-valor ndo apresentado).
As trés metodologias também diferiram na sua capacidade
de detectar diferencas entre as formulacdes (amostras) e
na estabilidade das configuragdes das amostras.

Fleming et al. (2015) compararam trés técnicas
de perfil sensorial com consumidores (CATA, sorting
e PSP), utilizando 10 compostos adstringentes. Todos
0Ss métodos mostraram-se vidveis para caracterizacao
sensorial rapida de compostos adstringentes, uma vez que
apresentaram mapas sensoriais visual e estatisticamente
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muito semelhantes (coeficiente RV normalizado maior que
5,00). Com base no estudo, os autores recomendaram a
utilizagcdo do CATA para orientar a selecao dos polos a
serem utilizados no estudo de posicionamento sensorial
polarizado (PSP).

Lazo et al. (2016) avaliaram 23 espécies diferentes
de peixes, utilizando os métodos CATA e Perfil Livre.
Dezoito avaliadores treinados com perfil semelhante foram
divididos aleatoriamente em dois grupos. Um grupo avaliou
as espécies de peixes utilizando CATA e o outro, usando
Perfil Livre. Apesar de ambas as metodologias gerarem
um numero importante de descritores sensoriais para
0s produtos testados, a metodologia CATA apresentou
um desempenho melhor do que o Perfil Livre, em termos
de capacidade descritiva e discriminativa. De acordo
com os coeficientes (RV > 0,70), ambos os métodos
proporcionaram uma localizacao similar dos produtos no
espaco multidimensional.

Antunez et al. (2017) compararam trés metodologias
descritivas baseadas na percepcao do consumidor
com a analise descritiva classica, considerando, como
estudo de caso, quatro conjuntos de bebidas em po,
diferindo no numero de amostras e na extenséo em que
representavam toda a categoria do produto. A equipe de
avaliadores treinados avaliou 0s conjuntos de amostras
usando andlise descritiva classica, enquanto grupos de
100 consumidores utilizaram uma das trés metodologias
descritivas baseadas na percepcdo do consumidor:
CATA, mapeamento projetivo e posicionamento sensorial
polarizado (PSP). Nos quatro conjuntos de amostras, as
metodologias baseadas na percepg¢éo dos consumidores
forneceram informacdes semelhantes sobre as semelhancas
e diferencas marcantes entre as amostras, e ndo diferiram
grandemente das informacgdes obtidas pela anélise
descritiva. A principal diferenca entre as metodologias foi
relacionada a importancia relativa dada as caracteristicas
sensoriais na avaliagdo das diferencas entre amostras, o
que levou a diferencas na dimensionalidade dos espacos
sensoriais. As configuracdes de amostras necessarias
para explicar completamente as diferencas entre amostras
exigiram mais dimensdes no mapeamento projetivo e no
PSP do que na analise descritiva e no CATA. Nenhuma
das metodologias baseadas no consumidor superou a
analise descritiva em termos de capacidade de discriminar
amostras, sendo o CATA a metodologia que apresentou
a menor discriminacéo.

I 5 Conclusao

Os métodos apresentados vém fornecendo
configuragdes sensoriais semelhantes as obtidas pela
analise descritiva convencional e s&o eficientes na
discriminagéo de amostras, mesmo utilizando consumidores
na avaliac&o. Entretanto, ndo podem substituir a precisdo
da analise descritiva classica, uma vez que os avaliadores
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sdo extensivamente treinados na identificacdo e na
quantificagéo de atributos sensoriais claramente definidos.
Por permitirem realizar caracterizagdes sensoriais com
consumidores, sdo Uteis para revelar a percepcado dos
consumidores acerca dos produtos, utilizando seu proprio
vocabulério, fornecendo informagdes valiosas durante o
desenvolvimento de novos produtos ou na concepgéo de
campanhas de marketing.

A selecao de uma nova metodologia deve levar em
consideracdo o tempo e 0s recursos disponiveis para sua
implementacéo, o objetivo do estudo, o tipo de avaliador,
bem como questdes praticas, como a facilidade em
executar as tarefas solicitadas, o nimero de amostras e
as caracteristicas inerentes ao tipo de produto avaliado
(por exemplo, produtos que requerem controle cuidadoso
datemperatura ou que tenham caracteristicas sensoriais
intensas e persistentes). O uso de consumidores favorece
a aplicacdo de metodologias simples, como o questionario
CATA, enquanto que, se ha uma equipe de avaliadores
treinados disponivel, as caracteristicas sensoriais dos
produtos podem ser obtidas de maneira mais rapida,
através de técnicas como Perfil Flash, sorting, mapeamento
projetivo ou PSP, sendo o Perfil Flash considerado o mais
demorado e responsavel por uma maior saturagéo, por
parte dos avaliadores.

Destaca-se que, para determinar pequenas
diferencas na intensidade de atributos especificos, a
analise descritiva classica continua sendo a melhor opcéo
para a caracterizacao sensorial de produtos.
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