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RESUMO: A analise sensorial de alimentos € uma técnica cientifica utilizada em industrias de alimentos,
centros de pesquisa dentre outras instituicdes, que visam coletar informagdes de consumidores para aferir
e melhorar a qualidade de seus produtos. As informagbes coletadas através desse processo sao
fundamentais para o controle de qualidade, aperfeigoamento e desenvolvimento de novos produtos.
Atualmente o processo da coleta dessas informagdes consistem em formularios que sdo manualmente
prenchidos pelo publico alvo desses testes sensoriais. Essas informacdes coletadas sdo compiladas e
utilizadas para a verificagdo da aceitagdo desse produto pelo mercado, bem como para alguns ajustes em
seu desenvolvimento. A proposta desse projeto foi informatizar essa coleta de informagéo, tornando o
processo mais simples, pratico e com ganho de tempo no processamento e compilagdo dos resultados
finais.

Palavra Chave: Analise Sensorial, Informatizar, analise estatistica.

INTRODUGAO

A avaliagdo sensorial se baseia em
técnicas que empregam a percepgao
psicolégica e fisiolégica de determinado produto,
por meio dos 6rgdos dos sentidos, olfato, gosto,
visdo, tato e audicdo. As informagdes provenientes
das 5 vias sensoriais sdo detectadas no cérebro
simultaneamente e através de interagdes e
associagdes psicolégicas formam a opinido do
julgador. A mesma ¢é definida como um
método cientifico usado para provocar, medir,
analisar e interpretar as reagbes produzidas pelas
caracteristicas dos alimentos e materiais (ABNT,
1993; DUTCOSY, 2007).

Os instrumentos da andlise sensorial sédo os
sentidos do homem, a palavra sensus provém do
latim e significa “sentido”. A andlise sensorial € uma
técnica de medigdo tdo importante quanto os
métodos fisicos, quimicos e microbioldgicos. Sendo
fundamental na estatistica, filosofia, psicologia e
outros ramos da ciéncia, tém rigor cientifico
associado a experimentagdo. Sendo assim, ela
desempenha um papel importante em todos os
aspectos da ciéncia e tecnologia de alimentos
(WASZCZYNSKY, 2001).

Durante o processo de desenvolvimento de
novos produtos, a industria alimenticia utiliza varios
métodos para o acompanhamento e afericdo do
indice de qualidade de seus produtos, bem como
seus graus de aperfeicoamento, visando leva-los ao
mercado com um alto nivel de qualidade e
competitividade junto aos ja existentes. Um dos
métodos aplicados nesse processo € o da anadlise
sensorial, método que permite acompanhar o

indice de qualidade dos produto desenvolvidos ou
que estdo em desenvolvimento. Esse procedimento
consiste em aplicar a um publico-alvo distinto,
amostras do produto que esta sendo desenvolvido,
buscando encontrar possiveis melhorias e medir o
grau de aceitagdo do mesmo pelo consumidor,
antes de serem produzidos em grande escala e
langados no mercado.

O processo para essa coleta de informacgdes
aplicado atualmente ocorre via formularios que sao
preenchidos manualmente pelo publico avaliador,
esses dados coletados sao posteriormente
compilados e utilizados como parametros para
identificar o grau de qualidade e aceitacdo desse
pruduto.

Buscando inovar e trazer para a industrias
ferramentas que axiliam no controle de qualidade
de seus produtos, desenvolvemos um sistema
informatizado que permite a coleta desses dados de
forma simples e pratica, permitindo aos aplicadores
do teste um banco de dados com informacgdes
centralizadas e com resultados finais em menos
tempo, visto que no processo atual essa
compilagéo é trabalhosa e requer que a industria
envista muito tempo de seus profissionais para a
compilagéo e geragao dessas informacgoes.

METODOLOGIA

As atividades foram desenvolvidas nas
dependéncias do IFSC — Sao Miguel do Oeste na
sala destinada aos bolsistas, a qual € constituida
por computadores e mesa para estudo.

Primeiramente fez-se uma revisdo de



literatura compilando todas as informacgodes
necessarias para o desenvolvimento do sistema e
um esbogo de como deveriam ser elaboradas as
telas do sistema, quais informacdes deveriam
constar no mesmo e finalmente o software passou a
ser desenvolvido.

Descri¢cao dos métodos sensoriais

A organizagdo e a aplicagdo dos métodos
sensoriais foi elaborado conforme Dutcosky (2007)
e foram divididos em 3 categorias: discriminativos,
afetivos e descritivos. Dentro de cada uma destas
categorias ha possibilidade de aplicagao de distintos
métodos, 0s quais sao determinados,
principalmente, em fungéo dos objetivos do teste,
numero de julgadores e numero de amostras a
serem avaliadas.

As informacgbes necessarias para a elaboragao
do sistema foram as seguintes: objetivo e principio
do teste, numero de amostras utilizadas, numero de
julgadores treinados ou nao treinados, sugestao
de ficha de avaliagdo na qual o técnico so precisa
modificar a descricdo do produto, e/ou atributos a
serem avaliados, tipos de escalas hedobnicas,
andlise, interpretagdo dos resultados e aplicagao
de teste estatistico. A figura 1 ilustra a forma de
organizagdo empregada no software.
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Figura 1 — Forma de apresentagdo dos

métodos e testes sensoriais a serem aplicados
conforme objetivo da analise sensorial.

Desenvolvimento do Sistema

Com base nos requisitos levantados, o
sistema foi modelado para ser acessivel via
internet, para isso empregou-se a tecnologia PHP
(linguagem de programacao) e MySQL (Banco de
Dados). Essas tecnologias permitem que o sistema
seja acessado através de um computador ou
dispositivo mével com acesso a internet, sem a
necessidade de instalacdo e configuracées prévias
para o uso do mesmo.
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O sistema funcionara como um servigo de
internet, seu acesso podera ser realizado através de
qualquer computador que esteja conectado a
internet, o mesmo tera 2 areas de funcionalidade,
area do usuario avaliador (julgador) e area do
usuario analisador (responsavel em aplicar e
interpretar os dados).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A solugdo desenvolvida, foi instalada/
hospedada nos servidores do IFSC — Sdo Migue do
Oeste e seu acesso ocorre através de um link
(enderego de internet) onde 0s
usuarios/pesquisador/aluno informam seus dados
de acesso para entrar no sistema (Figura 2).

Cadastro de novo usuario

Campus:

Nome do Curso:
Turma:

Nome do Usuario:
Endereco de e-mail:
Senha:

Repita a senha:

Figura 2 — Area para cadastro de novo
usuario no sistema.

Quando o wusuario loga no sistema, tem
acesso ao gerenciamento dos meétodos que podem
ser empregados, o sistema contém um menu na
lateral esquerda (Figura 1) que permite ao usuario
selecionar o tipo de analise que mais se aplica ao
teste a ser desenvolvido.

Posteriormente abrira outra pagina (Figura 3)
na qual o pesquisador registra informacdes
pertinentes ao teste, como por exemplo, pergunta a
ser elaborada para os julgadores, numero de
amostras, nivel de significancia do teste
estatisticos, data da aplicacdo, dentre outras
informacgdes pertinentes a cada tipo de analise. Ao
término desse cadastro o avaliador libera o teste
para ser aplicado ao publico desejado.

Esse teste pode ser aplicado de duas
maneiras, utilizando um tablet ou um computador, o
equipamento a ser utilizado, deve estar conectado a
internet para o funcionamento. O sistema né&o
requer nenhuma instalacdo especifica no
equipamento que sera utilizado para a coleta
dessas informagdes, bastando apenas acesso a
internet, visto que o sistema é disponibilizado num
portal web e para a liberagdo de seu acesso basta
inserir os dados de login.



Cadastro

Descrigao da
Pergunta:

Amosiras:

O campo amostra 01 devera conter a amostra correta, ou seja.

Periodo de Aplicagao:

Nome da Disciplina:

Figura 3 - Cadastro de informagbes a
respeito do teste feito pelo técnico responsavel.

Os testes sensoriais referente as analises sdo
acessadas pelos provadores, onde 0s mesmos
informam seu nome, idade e inserem sua opinigado
em relagdo aquelas amostras, dependendo do tipo
de teste aplicado (figura 4).

Julgador:

Comentarios:

Figura 4 — Area para o provador indicar sua
opinido a respeito do produto que esta sendo
analisado sensorialmente.

Ao final das avaliagbes o sistema registra a
escolha do provador e armazena na base de dados.
O pesquisador solicita a analise estatistica, a qual é
apresentada na forma de tabela as
meédias/preferéncia indicando por meio de letras
distintas que ha diferenca estatistica entre as
amostras apresentadas a um nivel de significancia
selecionado pelo pesquisador, ou entdo, médias
seguidas por letras iguais indica que ndo ha
diferenga estatistica entre as amostras em
determinado nivel de significancia.

Todo o processo realizado pelo sistema
desenvolvido elimina o fluxo de trabalho manual
realizado anteriormente, permite ao avaliador um
processo mais pratico e com resultados finais
confiaveis. Alem disso, o sistema mantem um
histérico das avaliagbes realizadas e permite que as
mesmas sejam acessadas quando necessaria. Vale
ressaltar que ndo ha sistemas deste género
disponiveis no mercado na lingua portuguesa.
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CONCLUSOES

A proposta do projeto foi atingida com sucesso,
informatizamos o processo de analise sensorial e
possibilitamos aos avaliadores o0 uso de uma
ferramenta que otimiza seu fluxo de trabalho,
tornando o procedimento mais facil, pratico e
confiavel, eliminagéo a aplicagdo de formularios em
papeis para a coleta dessas informagoes.
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