Aula 10 - Analise Sensorial no
Desenvolvimento de Produtos — Parte 1:
Meétodos e Estrutura

Imagine a frustracao de uma equipe que dedicou meses, talvez anos, ao desenvolvimento de um novo produto,
investindo tempo e recursos significativos, apenas para vé-lo falhar miseravelmente no mercado. Muitas vezes, o
problema nao esta na qualidade dos ingredientes ou na tecnologia empregada, mas sim na percepcao do
consumidor. E aqui que a andlise sensorial entra em cena, atuando como uma ponte vital entre a inovacao e a
aceitacao do publico.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada para desvendar os segredos por tras da analise sensorial, uma
ferramenta indispensavel no desenvolvimento de produtos. Vocé descobrira por que nossos sentidos sao tao
cruciais e como podemos transforma-los em instrumentos de medicao precisos. Ao final, vocé sera capaz de
compreender a importancia estratégica da analise sensorial, identificar a fisiologia dos sentidos humanos,
descrever a estrutura ideal de um laboratério, diferenciar os principais métodos sensoriais e entender o processo
de recrutamento e treinamento de provadores.

Este conhecimento nao € apenas tedrico; ele é a chave para criar produtos que nao so atendam as expectativas,
mas que encantem e fidelizem os consumidores, seja um alimento funcional inovador ou uma bebida plant-based
que redefine o paladar. Prepare-se para ver o mundo dos produtos com novos olhos — e todos o0s outros sentidos!



A Analise Sensorial como Ferramenta de
Decisao nho DNP

Bussola Estratégica Termometro de Minimizacao de Riscos
Orienta decisdes cruciais desde Aceitacao Reduz drasticamente as

a concepcao até o lancamento Mede a temperatura da chances de fracasso no

do produto aceitacao no paladar e na mente mercado

do consumidor

No dinamico universo do Desenvolvimento de Novos Produtos (DNP), a intuicao e a experiéncia sao valiosas, mas
nao suficientes. O mercado atual, impulsionado por tendéncias como produtos plant-based, alimentos funcionais e
a busca por rotulos limpos (clean label), exige uma precisao ainda maior na compreensao do que o consumidor
realmente deseja e percebe. E nesse cenario que a analise sensorial se estabelece como uma bussola, orientando
decisdes cruciais desde a concepcao até o lancamento.

Pense na analise sensorial como o "termémetro" que mede a temperatura da aceitacao do seu produto no paladar
e na mente do consumidor. Ela ndo apenas identifica se um produto é bom ou ruim, mas detalha por que ele é
percebido de determinada forma, revelando atributos especificos que agradam ou desagradam. Essa capacidade
de desvendar as preferéncias e aversdes sensoriais permite que as empresas otimizem formulacdes, aprimorem
processos e, consequentemente, minimizem os riscos de fracasso no mercado.

[J Exemplo Pratico

Um novo iogurte probiético com baixo teor de acucar pode ter uma formulacao nutricionalmente perfeita,
mas se o sabor residual dos adocantes ou a textura ndo forem agradaveis, o produto nao sera
consumido. A analise sensorial identificaria esses pontos fracos, permitindo ajustes antes que o produto
chegue as prateleiras, economizando milhdées em recalls ou campanhas de marketing ineficazes.

Ela €, portanto, uma aliada estratégica para garantir que a inovacao tecnologica e a sustentabilidade na cadeia
produtiva se traduzam em produtos que o consumidor realmente queira comprar e consumir.



Fisiologia dos Sentidos
Humanos: A Visao

Antes de mergulharmos nos métodos de analise, €
fundamental compreender as ferramentas primarias que
utilizamos: nossos proprios sentidos. A percepcao humana é
uma orquestra complexa, onde cada sentido desempenha um
papel unico e insubstituivel. Comecamos pela visao, que,
embora muitas vezes subestimada em produtos alimenticios, &
0 N0sso primeiro contato e, frequentemente, o mais
impactante.

A visao atua como o "cartao de visitas" de qualquer
produto. Antes mesmo de sentir o cheiro ou provar, n0ssos
olhos ja estao processando informacdées cruciais.

Essas caracteristicas visuais ndo sao meros detalhes
estéticos; elas ativam expectativas, influenciam a percepcao
de sabor e frescor, e podem até mesmo alterar a experiéncia
sensorial subsequente. Uma bebida com uma cor vibrante
pode ser percebida como mais saborosa, enquanto um
alimento com uma tonalidade "apagada" pode ser associado a
falta de frescor ou qualidade inferior.




Fisiologia dos Sentidos Humanos: Olfato e

Paladar

% Olfato: O Maestro do Sabor W Paladar: Os Gostos Basicos
O olfato é responsavel pela percepcao dos aromas, O paladar, com suas papilas gustativas na lingua,
tanto os que chegam diretamente pelo nariz detecta os cinco gostos basicos que formam a base
(ortonasal) quanto os que vém da boca para a da experiéncia de sabor.
cavidade nasal durante a mastigacao (retronasal).

1. Doce
e Percepcao ortonasal: Aromas diretos pelo nariz 2. Salgado
e Percepcao retronasal: Aromas durante a 3. Azedo
mastigacao
'gac 4. Amargo
e F ao: P d tacao e f
uncao: Prepara para a degustacao e forma o 5. Umami

sabor

Ap06s a primeira impressao visual, o olfato e o paladar assumem o protagonismo, sendo os sentidos mais

diretamente associados a experiéncia de sabor. Eles trabalham em uma sinergia tao intima que muitas vezes

confundimos suas contribuicdes, mas entender suas particularidades é essencial para qualquer especialista em

desenvolvimento de produtos. O aroma, percebido pelo olfato, € o que nos prepara para a degustacao, enquanto o

paladar nos revela os gostos basicos.

[J) Exemplo: Café Especial

O aroma que emana da xicara antes do primeiro gole ja nos transporta, evocando notas florais, frutadas

ou achocolatadas. Ao provar, o paladar detecta o amargor caracteristico, talvez um toque de acidez ou

docura. A combinacao desses aromas e gostos € o que define a experiéncia unica daquele café.

No desenvolvimento de produtos, como uma nova bebida plant-based, a manipulacao cuidadosa de aromas e

gostos é crucial para mascarar notas indesejadas de ingredientes vegetais e realcar perfis de sabor que agradem

ao consumidor, alinhando-se as tendéncias de personalizacao da nutricao e busca por experiéncias sensoriais

ricas.



Fisiologia dos Sentidos Humanos: Tato e
Audicao

6
B,

Tato (Mouthfeel) Audicao

Textura: Crocante, cremoso, macio, fibroso Sons do consumo: Crocante de biscoito,

. efervescente de bebida, estalo de embalagem
Temperatura: Quente, frio

. e Funcao: Indicadores de frescor, qualidade e prazer
Sensacoes: Adstringéncia, picancia

Aplicacao: Confirma frescor e qualidade do Aplicacao: Reforca a experiéncia sensorial

produto completa

Embora a visao, o olfato e o paladar sejam os sentidos mais 6bvios na analise de produtos, o tato e a audicao
desempenham papéis igualmente cruciais, muitas vezes de forma mais sutil, na construcao da experiéncia
sensorial completa. Eles sdo os "coadjuvantes" que, juntos, elevam a percepcao de um produto de boa para
excepcional, adicionando camadas de prazer e satisfacao que o consumidor pode nao verbalizar, mas certamente
sente.

Considere a experiéncia de comer um snhack crocante. A visao nos atrai pela cor e formato. O olfato e o paladar
entregam o sabor. Mas € o som do "crunch" e a sensacao tatil da textura que confirmam a frescura e a qualidade
do produto, tornando a experiéncia plenamente satisfatoria. Da mesma forma, um chocolate cremoso derretendo
na boca ou a efervescéncia de um refrigerante sdo sensacdes tateis e auditivas que definem a identidade do
produto. No contexto de produtos com rétulo limpo, onde a textura pode ser um desafio devido a auséncia de
certos aditivos, a compreensao e o controle desses sentidos sao vitais para manter a aceitacao do consumidor.



Estrutura de um Laboratorio de Analise
Sensorial

Para que a analise sensorial seja uma ferramenta de decisao confiavel, ela precisa ser conduzida em um ambiente
gque minimize qualquer tipo de interferéncia externa. Nao podemos simplesmente pedir a alguém para provar um
produto em uma cozinha barulhenta ou em um escritério com cheiros diversos. A precisao dos resultados depende
diretamente da padronizacao e do controle rigoroso das condicdes de teste, e é por isso que a estrutura de um
laboratorio de analise sensorial € tao crucial.

Eui Cabines Individuais @ Controle de Temperatura
Pequenos cubiculos que garantem privacidade Ambiente climatizado para manter condicoes
e evitam comunicacao entre avaliadores constantes durante os testes

@ lluminacao Controlada Eq X Isolamento Acustico
Luzes coloridas para mascarar diferencas Auséncia de ruidos externos que possam
visuais indesejadas quando necessario distrair ou influenciar os provadores

% Controle de Odores Controle de Umidade
Ambiente neutro, livre de cheiros estranhos que Manutencao de niveis adequados para conforto
possam interferir na analise e padronizacao

Um laboratorio de analise sensorial é projetado para ser um "santuario" de neutralidade, onde cada detalhe é
pensado para isolar o provador e o produto de influéncias externas.

Imagine que vocé esta desenvolvendo um novo adogante natural para produtos plant-based. Para testar sua
eficacia e auséncia de sabor residual, os provadores precisam estar em um ambiente onde nao haja cheiro de café
vindo da copa ou a distracao de colegas conversando. As cabines isoladas, com iluminag¢ao controlada para que a
cor do produto nao influencie a percepcao do sabor, sdo essenciais. Essa estrutura rigorosa permite que os dados
coletados sejam objetivos e confidveis, fornecendo informacdes valiosas para a formulacao final do produto, que
precisa atender as expectativas de um consumidor cada vez mais exigente em relacao a ingredientes e beneficios
a saude.



Condicoes de Teste e Tipos de Metodos
Sensoriais: Discriminativos

Com o laboratorio pronto, o préoximo passo é definir como os testes serao realizados e quais perguntas queremos
responder. As condicdes de teste sao tao importantes quanto a estrutura fisica, pois garantem que cada provador
tenha a mesma experiéncia. Uma vez estabelecidas essas condicdes, podemos escolher o método sensorial mais
adequado para o nosso objetivo. Comecaremos pelos métodos discriminativos, que sao a base para identificar se
existe ou nao uma diferenca entre produtos.

01 02 03

Padronizacao da Quantidade Uniforme Recipientes Idénticos

Temperatura Porcoes idénticas para cada amostra Mesmo tipo de recipiente para evitar
Todas as amostras servidas na testada vieses visuais

mesma temperatura

04 05

Ordem de Apresentacao Codificacao das Amostras

Sequéncia controlada e randomizada das amostras Codigos numéricos aleatérios para evitar identificagao

Métodos Discriminativos: O Teste de Detetive

Os métodos discriminativos sao projetados para determinar se existe uma diferenca perceptivel entre duas ou mais
amostras, sem necessariamente descrever essa diferenca. Sao ideais para controle de qualidade, para verificar se
uma mudanca de ingrediente ou processo alterou o produto.

Conceito

Teste Triangular

Duo-Trio

Comparacao Pareada

[J Exemplo Pratico

Ambito/Aplicacao

Detectar pequenas
diferencas entre 2
amostras

Comparar uma amostra
com um padrao

Identificar preferéncia
ou diferenca especifica

Base/Origem

Probabilidade de acerto
ao acaso (1/3)

Probabilidade de acerto
ao acaso (1/2)

Escolha entre duas
opcoes

Exemplo

Verificar alteracao apoés
troca de ingrediente em
um suco.

Assegurar que um novo
lote de produto é igual
ao padrao de referéncia.

Qual de duas
formulagcdes de um
molho & mais doce?

Se uma empresa de alimentos funcionais muda um fornecedor de proteina vegetal para um de seus

produtos plant-based, ela pode usar um teste triangular para verificar se os consumidores conseguem

perceber alguma diferenca sensorial. Se uma porcentagem significativa de provadores identificar

corretamente a amostra diferente, isso indica que a mudanca no fornecedor teve um impacto sensorial

perceptivel, exigindo uma analise mais aprofundada.



Tipos de Métodos
Sensoriais: Descritivos

Saber se ha uma diferenca entre produtos € um passo importante,
mas muitas vezes nao é suficiente. Para otimizar um produto,
entender o que o torna unico ou identificar exatamente o que precisa
ser melhorado, precisamos de métodos que descrevam e
quantifiquem essas diferencas. E aqui que entram os métodos
descritivos, que nos permitem criar um "perfil sensorial" detalhado
de um produto, como se estivéssemos desenhando um retrato com
palavras e numeros.

Os métodos descritivos sao como um "dicionario" sensorial,
onde provadores treinados identificam e quantificam a
intensidade de atributos especificos de um produto.
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Tipos de Meétodos Sensoriais: Afetivos e
Recrutamento de Provadores

¥ Métodos Afetivos

Objetivo: Medir preferéncia e aceitacao do

consumidor

Tipo de Provador: Consumidores nao treinados

(publico-alvo)

Perguntas tipicas:

e "Vocé gostou deste produto?"

e "Vocé compraria este produto?"

e "Qual produto vocé prefere?"

Exemplo: Testar a aceitacao geral de um novo sabor

de sorvete plant-based.

90 Recrutamento e Treinamento

Para Testes Afetivos:

e Grupo diversificado de consumidores

e Representativo do publico-alvo

e Considera idade, género, habitos de consumo

Para Testes Descritivos:

e Recrutamento seletivo
e Sensibilidade agucada

e Treinamento intensivo

e Capacidade de descrever atributos

No final das contas, um produto sé sera bem-sucedido se for aceito e apreciado pelo consumidor. E aqui que os

meétodos afetivos entram em jogo, medindo a preferéncia e a aceitacao do publico. Mas para que esses testes

sejam validos, precisamos garantir que estamos ouvindo as pessoas certas. O recrutamento e treinamento de

provadores €, portanto, uma etapa crucial que define a qualidade e a relevancia dos dados coletados.

Conceito

Métodos Afetivos

Recrutamento
Provadores

Treinamento
Provadores

Objetivo

Medir preferéncia e aceitacao

do consumidor

Selecionar participantes
adequados para testes

Desenvolver a capacidade de
identificacao/quantificacao

Tipo de Provador

Consumidores
nao treinados
(publico-alvo)

Consumidores
(afetivos) ou
especialistas
(descritivos)

Provadores
selecionados para
testes descritivos

Exemplo

Testar a aceitacao geral
de um novo sabor de
sorvete plant-based.

Selecionar pessoas que
consomem
regularmente bebidas
vegetais.

Treinar um painel para
identificar e quantificar
notas de umami em
caldos.

(JJ Para um novo alimento funcional com probidticos, um teste afetivo com consumidores revelaria se o sabor

e a textura sao aceitaveis, enquanto um painel treinado poderia descrever a intensidade de um possivel
sabor residual ou a cremosidade.



Consolidacao e Autoavaliacao

Chegamos ao final da primeira parte da nossa jornada pela analise sensorial. Percorremos desde a importancia
estratégica dessa ferramenta no desenvolvimento de produtos, passando pela fascinante fisiologia dos nossos
sentidos - visao, olfato, paladar, tato e audicao — e como cada um contribui para a experiéncia completa.
Exploramos a estrutura meticulosa de um laboratoério sensorial e as condicdes ideais de teste, essenciais para a
obtencao de dados confiaveis. Finalmente, diferenciamos os métodos discriminativos, que nos dizem se hd uma
diferenca, dos descritivos, que nos revelam qual é essa diferenca, e dos afetivos, que medem a aceitacao do
consumidor, além de entender a importancia do recrutamento e treinamento de provadores.

Em pratica
A analise sensorial é o seu guia para criar produtos que nao apenas inovem, mas que conquistem o paladar e a
preferéncia do consumidor. Use-a para validar suas formulacées, otimizar a experiéncia sensorial e garantir

que as tendéncias de mercado, como produtos plant-based e sustentaveis, sejam traduzidas em sucessos
comerciais. Ela é a voz do consumidor no seu processo de P&D.



Autoavaliacao

B T S

Qual sentido humano é frequentemente Um laboratoério de analise sensorial

o primeiro a influenciar a percepcao de ideal deve ter cabines individuais,

um produto, mesmo antes da controle de temperatura e iluminacao, e
degustacao? auséncia de ruidos e odores estranhos.
a) Olfato Qual .é o principal objetivo dessas

b) Paladar condicoes?

c) Visao a) Reduzir os custos operacionais do laboratorio.
d) Tato b) Aumentar a velocidade de realizacao dos testes.

c) Minimizar interferéncias externas para garantir a
objetividade dos resultados.
d) Proporcionar conforto maximo aos provadores.

R L

Se uma empresa deseja saber se existe Qual a principal distincao entre os

uma diferenca perceptivel entre sua provadores utilizados em métodos
formulacao original de um alimento descritivos e os utilizados em métodos
funcional e uma nova versao com um afetivos?

ingrediente mais sustentavel, qual tipo
de método sensorial seria mais
adequado para iniciar a investigacao?

a) Provadores descritivos sao sempre criangas,
afetivos sao adultos.
b) Provadores descritivos sao treinados para

a) Métodos afetivos (teste de preferéncia) identificar e quantificar atributos, enquanto afetivos
b) Metodos descritivos (perfil sensorial) sdo consumidores ndo treinados que expressam

c) Métodos discriminativos (teste triangular) preferéncia.

d) Analise de mercado (pesquisa de opinido) c) Provadores descritivos usam apenas o olfato,

afetivos usam todos os sentidos.
d) Provadores descritivos sao pagos, afetivos sao
voluntarios.

[J Gabarito

1.c)|2.¢)|3.¢c)| 4. b)



Questao Discursiva

Discuta como a compreensao da fisiologia dos sentidos humanos (visao, olfato, paladar,
tato e audicao) pode ser aplicada no desenvolvimento de um novo produto plant-based
com roétulo limpo, considerando as tendéncias de consumo atuais.




Proximos Passos

—

Proxima Aula

Aula 11 - Analise Sensorial no Desenvolvimento de Produtos - Parte 2: Aplicacao Pratica

Aprofundaremos como esses métodos sao aplicados em cenarios reais, explorando estudos de caso e

desafios praticos.

Recursos Adicionais

= Livro Artigo Cientifico ¥, Webinar

"Analise Sensorial: Uma "Sensory analysis of plant- "Webinar ABRE: Embalagens
Abordagem Instrumental" based products 2024" Sustentaveis e Percepcao do
Para aprofundar nos Para tendéncias e estudos de Consumidor

fundamentos e técnicas. caso recentes. Para conectar design e

sensorialidade.

[ NOTA IMPORTANTE: As informacgdes regulatorias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025.
Consulte sempre fontes oficiais para verificar alteracdes.



