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RESUMO

PREVIATTI, I. C. B. Andlise do poder discriminativo de avaliadores sensoriais
submetidos a testes discriminativos utilizando diferentes limpadores de palato.
2019. 75 f. Dissertacdo — (Mestrado em Programa de Mestrado Profissional em
Gestao e Inovacao na Industria Animal) - Faculdade de Zootecnia e Engenharia de
Alimentos, Universidade de S&o Paulo, Pirassununga, 2019.

No setor de alimentos, a analise sensorial € de grande importancia por avaliar a
aceitabilidade de produtos, sendo parte inerente ao plano de controle de qualidade de
uma industria. Em analise sensorial a limitacdo fisiolégica dos 6rgdos dos sentidos
dos avaliadores € um dos fatores a se levar em consideracdo no planejamento dos
testes. A avaliacdo realizada pelo painel sensorial da garantia da qualidade, com a
finalidade de liberacdo de lotes de producéo, pode representar um numero elevado
de amostras a serem avaliadas durante uma sessao. Adaptacéo e fadiga provocadas
pelo tipo de produto avaliado podem interferir nos resultados das avaliagdes. Este
estudo teve por objetivo avaliar cinco estratégias de limpeza de palato (biscoito e
agua, maca verde, agua morna, agua doce e somente agua) e sua eficacia na
avaliacdo sensorial de produtos carneos, mais especificamente um produto carneo a
base de carne suina, gordura, condimentos/especiarias, glutamato monossadico, sais
de cura, sal, acucar, pimenta e processo de defumacao, foi utilizado um produto da
categoria de mortadelas defumadas, tipo Bolonha, na forma de um paté. Dez
avaliadores treinados participaram de uma série de cinco sessdes. Os avaliadores
utilizaram um dnico limpador de palato em cada sessédo. Foi avaliado em triplicata as
diferentes concentracbes de sal de um produto carneo curado, defumado,
condimentado através de teste discriminativo, a diferenca do controle. Nao houve
diferengas significativas entre os limpadores de palato e a capacidade de

discriminacgéo entre as intensidades do gosto salgado.

Palavras Chaves: Produtos Carneos; Fadiga Sensorial; Analise Sensorial.



ABSTRACT

PREVIATTI, I. C. B. Analysis of the discriminative power of sensory evaluators
submitted to discriminative tests using different palate cleansers. 2019.
75f. Dissertation Professional Master Program in Management and Innovation in the
Animal Industry - Faculty of Animal Science and Food Engineering, University of S&o
Paulo, Pirassununga, 2019.

In the food sector, sensory evaluation is of great importance as it evaluates the
acceptability of products and is an inherent part of an industry's quality control plan. In
sensory analysis the physiological limitation of the sense organs of the assessors is
one of the factors to be considered in the planning of the tests. The assessment by
the quality assurance sensory panel for the purpose of releasing production batches
may represent a significant number of samples to be evaluated during a
session. Adaptation and fatigue caused by the type of product evaluated may interfere
with the evaluation results. Its effectiveness in sensory evaluation of meat products,
more specifically a meat product based on pork, fat, seasonings / monosodium
glutamate, curing salts, salt, sugar, pepper and smoking process, a product from the
category of smoked bologna like bologna in the shape of a paté Ten trained assessors
participated in a series of five sessions. The assessors used a single palate cleanser
in each session. The different salt concentrations of a cured, smoked, seasoned meat
product was evaluated in triplicate through discriminative test, the difference from
control. No significant differences were found between the palate cleansers. Palate
cleansers did not differ in the ability to discriminate salty taste between evaluators and

sessions.

Key words: Meat products; Sensory fatigue; Sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

Barquete (2000) descreve um Sistema de qualidade baseado em principios que
incorporam todas as atividades executadas por uma empresa. Dentre estes principios,
conforme demonstra o autor, estdo alguns como: satisfacdo dos clientes;
aperfeicoamento continuo; ndo aceitar erros e garantia de qualidade, sendo este
altimo, regido por normas e procedimentos, tem o papel de estabilizar processos e

garantir a qualidade.

A avaliacao sensorial € uma ciéncia que envolve medi¢cao. Um painel de analise
sensorial constitui um verdadeiro instrumento de medida e, consequentemente, 0S

resultados da andlise dependem de seus membros (ABNT, 2016).

A validade dos resultados em pesquisas sensoriais, depende da sensibilidade
e da capacidade humana de reproduzir seus julgamentos. Quando os produtos séo
avaliados por um painel bem treinado e utilizando metodologias sensoriais
estabelecidas as informacdes sobre os produtos submetidos ao estudo séo confiaveis
(CASTURA, FINDLAY, LESSCHAEVE, 2005).

De acordo com Stone, Bleibaum e Thomas (2012) os principios da avaliagao
sensorial tém sua origem na fisiologia, psicologia e psicofisica. Informacdes
provenientes de experiéncias com o0s sentidos tem proporcionado uma maior
valorizacdo de suas propriedades, e esta valorizacao, por sua vez, teve uma grande
influéncia sobre os procedimentos dos testes e sobre a medi¢do da resposta humana
aos estimulos de produtos. Logo a andlise sensorial, que faz uso dos cinco sentidos
humanos vem sendo utilizada na indUstria alimenticia para avaliagdo de seus

produtos.

Assim, para Piggott (1995) as medicGes devem ser precisas, fornecer resposta
correta, sem erro sistematico ou ideia preconcebida. Algumas limitacdes em relacao
aos testes podem ser enumeradas: numero e caracteristica de amostras, quantidade
de atributos avaliados, nimero de avaliadores e treinamentos realizados. A avaliacdo
sensorial integrada ao processo diario de controle de qualidade € vulneravel a fadiga
sensorial, resultando em uma interpretacdo sensorial ndo confiavel (NJOMAN et al.,
2017).

De acordo com O’Mahony e Rousseaub (2003) testes de discriminacdo sdo a

base para medidas de sensibilidade psicofisicas, e também séo usados pela industria
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para a discriminacao entre produtos muito semelhantes para a garantia da qualidade,
desenvolvimento de produto, especificacdo de ingrediente, estudos de

armazenamento, etc.

Para Solomon e Kohn (2014), a adaptacdo afeta a forma como os neurénios
respondem aos estimulos sensoriais, tornando-os sensiveis ao contexto temporal em

gue um estimulo é incorporado.

Para a efetiva realizacéo de testes sensoriais, faz-se necessaria a utilizacao de
limpadores de palato entre a prova de uma amostra e outra para evitar fadiga e
prevaléncia de efeitos sensorais da amostra anterior sobre a posterior, apdés
sucessivas ingestfes, pois algumas amostras podem deixar sabor residual na boca

ao serem provad as.

Diante do exposto, este estudo tem por finalidade avaliar o efeito das
avaliacOes sensoriais sobre a fadiga dos avaliadores expostos a estimulos constantes,
procurando identificar limpadores de palato que auxiliem na limpeza dos residuos
entre amostras de produtos carneos cujas formulacées contenham ingredientes de
alto potencial de adaptacédo e fadiga sensorial, propondo um modelo de andlise
sensorial que permita avaliar quantitativamente a acdo do estimulo gustativo na
aplicacdo de metodologia sensorial discriminativa, mais especificamente, o teste

sensorial de diferenca do controle.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Percepcgéo sensorial: O homem como instrumento de medida

Os sentidos humanos tém sido usados h& séculos para avaliar a qualidade dos
alimentos (LAWLESS; HEYMANN, 2010). Através das percepcoes identificadas pelos
sentidos humanos as caracteristicas sensoriais dos alimentos sdo avaliadas. Estas
percepcdes dependem da aplicacdo ou ndo de métodos de analise destas respostas

que podem ser mais ou menos representativas (MANFUGAS, 2007).

Schiffmann (1996) assim descreve as etapas do processo de percepgao:
primeiramente o estimulo atinge o 6rgado do sentido e € convertido em um impulso

elétrico € levado para o cérebro. De acordo com o banco de memoria, o cérebro entéo
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interpreta, organiza e integra as sensacoes recebidas em percepc¢oes e finalmente,
uma resposta € formulada com base nas percepcfes do avaliador. A Figura 1

apresenta a estrutura de interpretacdo que ocorre em analise sensorial.

Figura 1: Estrutura de interpretacdo da analise sensorial.

Fonte: Esteves (2009).

Sao o0s receptores sensoriais que nos informam de mudancas fisicas e
guimicas em nosso ambiente. O receptor pode ser uma célula neuro-sensorial ou pode
ser uma célula sensorial secundaria que transmite um estimulo para o nervo e, entao,
para os centros superiores do cérebro. As areas definidas no cérebro sao estimuladas
pela entrada sensorial dos receptores (AMERINE; PANGBORN; ROESSLER, 1965).

7

Lawless e Heymann (2010) definem que um alimento € uma experiéncia
multipla, e que por isso ndo é de se surpreender que as sensacbes de uma
modalidade sensorial possam influenciar julgamentos e percep¢des. Da mesma forma
para Delwiche (2004) o sabor de um alimento € uma sensagcdo complexa, pois
envolve a combinacdo de sensacOes olfativas, gustativas e trigeminais podendo
alguma destas sensacgdes contribuir mais do que outras, logo para o autor o sabor
percebido torna-se uma experiéncia sensorial multifacetada quando o alimento é

colocado na boca. De acordo com a ABNT (2016) a sensagcdo € uma reacao

psicofisioldgica resultante da estimulacdo sensorial.
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A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 2017) como a ciéncia usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes
das caracteristicas dos alimentos e materiais como séo percebidas pelos sentidos da
visdo, olfacdo, gustacgéo, tato e audicdo. Entenda-se por “sabor” como combinacao
complexa das sensacdes olfativas, gustativas e trigeminais, perceptiveis durante a

degustacéao.

2.1.1 Gosto

A percepcao gustativa pode ser dividida em cinco diferentes gostos - salgado,
doce, azedo, amargo e umami. O sentido do gosto envolve a percepcdo de
substancias ndo volateis que, quando dissolvidas em agua, Oleo ou saliva, séo
detectadas por receptores gustativos nas papilas gustativas localizadas na superficie
da lingua e em outras areas da boca ou garganta (KEMP; HOLLOWOOD; HORT,

2009). A Figura 2 resume de forma didatica a fisiologia do paladar.

Estudos para entender os mecanismos dos receptores relacionados a
percepcao do gosto séo relativamente recentes: 0s primeiros receptores gustativos
foram identificados em 1999 e em seguida tornou-se claro uma compreensédo da
natureza dos receptores gustativos para substancias doces e amargas, embora para
acido e salgado ainda ndo estejam completamente esclarecido (BACHMANOV;
BEUCHAMP, 2007). Pesquisas recentes demonstram que o glutamato monossédico
estimula receptores especificos da lingua produzindo um gosto essencial que se
conhece com o nome de umami que, em japonés significa saboroso ou delicioso
(MENDES, 2014).

2.1.2 Olfato

Segundo a ABNT (1993), odor é a propriedade organoléptica percebida pelo
orgao olfativo quando certas substancias volateis sdo aspiradas e aroma é a
propriedade sensorial percebida pelo 6rgdo olfativo via retronasal, durante a
mastigagcado. Essas substancias, em diferentes concentragdes, estimulam diferentes

receptores.
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O odor é uma propriedade sensorial mais complexo, proveniente das
substancias volateis dos alimentos, estando sujeito a variaveis como a fadiga e a
adaptacdo. E mais estimulado pela energia quimica do que pela energia fisica
(DUTCOSKY, 2013). A sensacdo de odor € produzida por substancias volateis de
baixo peso molecular que estimulam os receptores no epitélio nasal. NOLLET;
TOLDRA, 2011).

Figura 2: Fluxograma simplificado da fisiologia do paladar.

Estimulo Gustativo
(MOLECULAS NAO-VOLALTEIS}
RESULTANTES DA MASTIGACAO E ACAO DA SALIVA, ETC.

|

RECEPTORES NOS BOTOES GUSTATIVOS DAS PAPILAS
GUSTATIVAS
(MECANISMO CELULARES DE PERCEPCAO)

!

NEURONIOS
(LIGADOS AVARIAS CELULAS RECEPTORAS E QUE
RESPONDEM MELHOR A DETERMINADO GOSTO, EMBORA
RESPONDAM AOS CINCO GOSTOS BASICOS)

N

NERVO DE CORDA DO NERVO
TIMPANO GLOSSOFARINGEO
(VII NERVO CRANIANO) (X NERVO CRANIANO)

| !

SISTEMA NERVOSO CENTRAL
(MEDULA TALAMO AMIGDALA: CORTEX CEREBRAL, ... )

Fonte: Esteves (2009).

Para Deibler e Delwiche (2004) um ponto critico na percepcdo de aroma
durante uma avaliacdo é a transferéncia retronasal de compostos volateis da cavidade

oral para a cavidade nasal, através da faringe.

A diversidade de sabores vem das moléculas volateis transportadas pelo ar e
detectadas pelos receptores olfativos. A capacidade do homem em detectar odores
em concentracdes muito baixas ainda supera a sensibilidade de quase todos os meios
instrumentais de analise quimica (LAWLESS, HEYMANN, 2010).

Logo, o sistema olffativo ndo envolve apenas o nariz, mas também inclui a boca,
formando assim o sistema retronasal, conforme pode ser observado pelas Figuras 3
e 4 (MANFUGAS, 2007).



Figura 3: Anatomia do sistema olfativo.

Fonte: Adaptado de Meilgaard; Civille; Carr (2016).

Figura 4: Fluxograma simplificado do sistema olfativo.
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Fonte: Adaptado de Esteves (2009).
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2.1.3 Visao

A visao € percebida pelos olhos e € reconhecida como o primeiro componente
da percepcao (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2016). Fornece informacdes sobre o
aspecto de um alimento, estado, tamanho, textura e cor e pode porduzir respostas
fortes (DUTCOSKY, 2013).

2.1.4 Tato e audicao

De acordo com Meillgaard, Civille e Carr (2016) a sensibilidade superficial dos
labios, lingua, face e méos sdo maiores que a de outras areas do corpo, e podem
facilmente detectar pequenas diferencas de for¢a, tamanho de particulas e diferencas
térmicas e quimicas da manipulacdo manual e oral de produtos. Dutcosky (2013)
complementa descrevendo que os receptores do tato na boca, localizados nos labios,

bochechas, gengivas, lingua e palato sdo extremamente sensiveis.

O sentido da audicdo ndo é uma grande parte da percepc¢ao alimentar, mesmo
gue muitos sons possam ser percebidos quando comemos ou manipulamos
alimentos. Os consumidores costumam usar 0 som como uma indicacédo da qualidade
dos alimentos (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

O receptor € o ouvido interno, sensivel a vibracdes. As vibracdes da mastigacéo
e da degluticdo alcancam o ouvido interno por meio da trompa de Eustaquio ou pelos
0ssos do cranio (DUTCOSKY, 2013).

2.2. Métodos de anélise sensorial

No passado, a avaliacdo referente a qualidade de um alimento dependia da
acuidade sensorial de um Unico responsavel pela tomada de decisfes e ac¢des para
garantir as caracteristicas desejaveis, agiam como arbitros da qualidade. Hoje a
avaliacdo sensorial substituiu essas autoridades individuais por grupos de pessoas
gue participam de métodos de teste especificos (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

A ABNT NBR ISO 6658 (2019) faz uma classificagdo dos métodos de andlise

sensorial, que sao apresentados na Tabela 1.



18

Tabela 1 - Classificagdo de métodos de testes na avaliagdo sensorial

Classe Questéo de interesse Tipo de teste  Caracteristica do Painel
Os produtos séo Selecionado pela acuidade
... perceptivelmente . sensorial, orientado sobre o
Discriminagéo . Analitico .
diferentes de alguma método do teste, pode ser
forma? treinado
Como os produtos Selecionado pela acuidade
. diferem em . sensorial e motivacgao,
Descritivo o Analitico .
caracteristicas treinado ou altamente
sensoriais especificas treinado
. uanto gosta ou . )
Afetivo Q g Hedbnico Sem treinamento

prefere os produtos

Fonte: ABNT NBR ISO 6658 (2019)

2.2.1 Testes afetivos

As empresas buscam cada vez mais atender as necessidades e desejos de
seus consumidores, encontram nos testes afetivos a forma de avaliar a preferéncia
e/ou aceitacdo de seus consumidores. E um componente valioso e importante de todo
programa sensorial (NOLLET; TOLDRA, 2011). O tipo de resposta obtida permite a
industria melhorar ou manter os seus produtos. Um dos métodos mais frequentemente
usados para medir a aceitacdo de um produto é a escala heddnica de 9 pontos
(STONE; SIDEL, 2004, MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2016).

2.2.2 Testes descritivos

Outras formas de avaliacdo sdo os testes descritivos, nos quais séo utilizados
avaliadores treinados (entre 5 a 10 avaliadores) e com um certo nivel de acuidade
sensorial. Existem diferentes métodos de andlise descritiva, utilizadas para a deteccéo
e descricdo de componentes sensoriais qualitativos e quantitativos de um produto
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2016). Para Nollet e Toldra (2011), o ponto crucial
em utilizar estas ferrramentas é o de poder estabelecer relacbes entre medidas
descritivas sensoriais e instrumentais relacionando com a preferéncia dos

consumidores.
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A avaliacdo sensorial descritiva € usada na industria para atingir diferentes
objetivos: no controle de qualidade das propriedades sensoriais de um produto; na
avaliacdo do impacto das propriedades sensoriais nas modificacdes de processo e

explicar as preferéncias do consumidor (SAINT-DENIS, 2018)

2.2.3 Testes discriminativos

Testes discriminativos sdo uma classe de testes usados para investigar se
existe diferenca sensorial entre as amostras, e uma variedade de métodos especificos
pode ser encontrada. Os mais comuns séo: teste triangular, teste duo-trio, teste de
comparacao pareada, diferenca do controle, 2 em 5 e classificacdo de escala
(LAWLESS; HEYMANN, 2010, MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2016).

2.3. Anélise sensorial na Industria de Produtos Carneos

O processamento da carne abrange processos de transformacoes fisicas,
quimicas ou biolégicas ou ainda as suas combinacbes como O
resfriamento/congelamento, tratamento térmico, uso de sais de cura, fermentacao e
defumacao (TERRA, 1998).

Além do uso de sais de cura, processos de fermentacao e a prépria defumacao,
0 uso de especiarias, temperos e aromatizantes também sdo empregados como forma
de atribuir sabor aos produtos carneos. De acordo com Raghavan (2007) o objetivo
de um especialista no desenvolvimento de produtos carneos € desenvolver produtos
gue mantenham a qualidade semelhante a um produto considerado como “fresco” ou
recém processado, desejada pelos consumidores, mas que tenham atributos
sensoriais de tempero que possam suportar as condicdes de processamento,

congelamento e armazenamento.

Hoje temos disponiveis no mercado uma grande variedade de produtos
carneos com diferentes caracteristicas sensoriais. Cores, sabores e texturas séo
obtivos dos diversos tipos de processamentos. Em geral, os produtos sao curados
pela adicdo de nitrito de sbédio e sal, juntamente com outros aditivos, tais como
acucares, agentes redutores, e temperos apropriados que atribuem propriedades
especificas no produto final (NOLLET; TOLDRA, 2011).
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A qualidade de um produto carneo esta fortemente relacionado com seu sabor.
Apesar de ser ainda desconhecida a contribuicdo exata da gama de compostos
volateis que formam o sabor dos produtos carneos, a composi¢ao, processamento e
uso de especiarias e condimentos podem contribuir para o sabor dos produtos a base
de carne (NOLLET; TOLDRA, 2011).

2.3.1 Produtos Carneos: Percepcdao dos principais ingredientes

Nollet e Toldra (2011) descrevem que historicamente, o sabor tem sido
considerado um importante atributo de qualidade da carne e compreende
principalmente as duas sensagdes: sabor e aroma. Acrescenta ainda que a
aceitabilidade de um alimento pode ser influenciada por ambas sensacées, logo os
compostos volateis de aroma e sabor sdo de extrema importancia porque influenciam,

mesmo antes de o alimento ser consumido.

Em seu estado bruto, a carne tém pouco sabor préprio, entretanto, apds o
processamento térmico sdo formados aromas especificos de carne (NOLLET,;
TOLDRA, 2011).

7z

O "sabor curado" é uma caracteristica dos produtos de carne curados com
nitrito e € um importante pardmetro de qualidade destes produtos. Além de seu efeito
na cor da carne, o nitrito também influencia o sabor da carne (DIKEMAN; DEVINE,
2014).

Produtos de sacarose, dextrose e xarope de milho, entre outros, séo
geralmente usados para conferir gosto adocicado em produtos carneos processados
(DIKEMAN; DEVINE, 2014).

O gosto salgado é proveniente de sais inorganicos adicionados, geralmente
cloreto de sodio (TOLDRA,; et al, 2015).

O sal (cloreto de sodio) é o ingrediente funcional mais usado na fabricacdo de
produtos carneos. A quantidade de sal utilizada € geralmente baseada de acordo com
a preferéncia dos consumidores. Concentrac¢des salinas de 1,5 a 2,5% sao comuns
em produtos carneos processados e prontos para o consumo (DIKEMAN; DEVINE,
2014).
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O Glutamato monosaédico, € utilizado em produtos carneos como forma de
realcar o sabor. Para Zhang et al. (2013) umami (saboroso/gosto) é um dos gostos
basicos, juntamente com doce, amargo, azedo e salgado, e € muitas vezes provocado
por aminoacidos e pode proporcionar um sabor agradavel aos alimentos. O umami

desempenha um papel crucial na melhoria do sabor dos alimentos.

As especiarias sdo usadas em baixas quantidades (0,5—-2,0%) para contribuir
para o sabor e cor das carnes fermentadas. As especiarias mais usadas sao pimenta
preta, paprica, alho, cebola, mostarda, noz-moscada, orégano e anis, entre outras.

Na Tabela 2 é apresentada uma relacdo de especiarias mais utilizadas no
processamento carneo (TOLDRA et al., 2015).

Tabela 2: Especiarias mais usadas em carnes processadas.

Especiaria Aplicacéo

Pimenta da Jamaica Mortadela, pés de porco em conserva, mocoto

Semente de anis
Folhas de louro (louro)
Cardamomo

Cassia

Aipo

Canela
Cravo-da-india
Coentro

Alho

Gengibre

Mace

Manjerona
Mostarda
Noz-moscada
Cebola

Paprica

Pimenta (preta)
Pimenta Caiena ou vermelha
Pimenta (branca)
Pimentao

Salvia

Segurelha
Tomilho

Salsicha seca, mortadela, calabresa
Conservas suina, pés, cordeiro
Salsichas, mocot6

Mortadela, morcilha

Salsicha carne suina

Mortadela, morcilha

Bolonha, Salsichas mocot6
Salsicha, Bolonha, linguica

Linguica suina e muitos tipos de linguicas
defumadas

Salsichas, carne enlatada

Salsichas, mortadela

Salsichas, mocot6

Todas as salsichas

Salsichas, mortadela, mocot6
Salsichas, mocot6

Salsichas

Mortadela, linguica, mocoté
Salsicha, mortadela, salsicha defumada
Todas as salsichas

Carcaca

Salsicha

Todas as salsichas

Todas as salsichas

Fonte: TOLDRA et al., 2015



22

Especiarias como gengibre, cebola, pimenta, mentol estimulam o nervo
trigémeo conforme demonstra a Figura 5, provocando sensacfes de queimadura,
calor, frio, pungéncia na mucosa dos olhos, nariz e boca, frequentemente os
avaliadores tém dificuldade em separar as sensacdes do trigémeo das sensacoes
olfativas e ou gustativas (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2016)

Figura 5: Caminho do nervo trigeminal.

Fonte: Meilgaard, Civille, Carr (2016)

Ingredientes utilizados em produtos carneos condimentados e picantes, séo as
especiarias a base de pimentas e 6leos resinas de pimenta, utilizadas para atribuir
sabores e sensacdes carateristicos deste produtos as mais importantes. Ruiz Pérez-
Cacho et al. (2005) descrevem dois descritores de sensacao trigeminal responsaveis

pela percepcdo das sensacoes irritante e picante.

A avaliacdo repetida de alimentos condimentados pode afetar a precisdo da
avaliacdo sensorial devido ao acumulo e a duracdo da sensacao de queimacao,

protocolos séo necessarios para superar esse problema (LEE; KIM, 2013).

A defumacédo é um processo utilizado em produtos carneo como forma de
atribuir sabor e cor caracteristicos aos produtos carneos defumados. Varios
compostos presentes na fumaca conferem sabor (MOELLER; LINDER, 1996),
principalmente pelos componentes da fumaca depositados no produto,
predominantemente fenéis (TOLDRA et al., 2015).
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Para Toldra e Flores (2007) além dos mecanismos arométicos de formagédo em
produtos carneos, a contribuicdo das especiarias como fonte de compostos volateis e
o processamento de defumacgéo ndo podem ser negligenciados.

A gordura tem um efeito importante na participacdo de compostos volateis entre
as fases de mastigacdo e a percepcao no epitélio nasal. A liberacdo de aroma muda
e afeta a percepcédo do sabor de acordo com a quantidade de gordura de um produto
(BAYARRI; TAYLOR; HORT, 2006).

A identificacdo por Laugerette et al. (2005) em estudos sobre preferéncia por
gordura, aponta o CD36 (transportador de acidos graxos [FAT]) como um receptor
gustativo para acidos graxos. Seguindo uma légica na percepcao dos gostos basicos,
os produtos de decomposicdo dos carboidratos (acucares) e proteinas (aminoacidos)
responsaveis pela ativacéo dos sabores doce e umami, respectivamente, sendo assim
os produtos de degradacdo da gordura (4cidos graxos) sdo a provavel classe de
estimulos para o gosto da gordura (KEAST; COSTANZO, 2015). Ha pesquisadores

gue propdem o oleogustus como o sexto gosto basico.

2.4. Analise sensorial para o Controle de qualidade

O primeiro livro sobre a andlise sensorial como controle da qualidade em
indUstrias alimenticias é de 1992 de Mundz, Civille e Carr, porém, 0s primeiros
registros da analise sensorial sendo empregada com a mesma finalidade datam da
década de 40, mas somente mais tarde em 1980, esta area comecou a ter maior
énfase, quando o Institute of Food Technologists (IFT) organizou semindarios sobre o
tema (MUNOZ, 1999).

Em geral, a industria de alimentos € mais avancada e estabeleceu mais e
melhores programas de Controle de Qualidade sensoriais do que empresas nao
alimenticias (MUNOZ, 2002).

O aspecto de qualidade sensorial esta relacionada a qualidade percebida pelo
consumidor e sua decisdo de escolha por um produto, logo caracteristicas de
qualidade sensorial como odor, sabor, textura e aparéncia precisam ser monitoradas
em diversos momentos da cadeia alimenticia, dentre eles o controle de qualidade de
rotina (DUTCOSKY, 2013).
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Para Molnar (1995) a qualidade dos produtos alimenticios, em conformidade
com as exigéncias e aceitacao dos consumidores, é determinada pelos seus atributos
sensoriais, composicdo quimica, propriedades fisicas, nivel de contaminantes

microbiolégicos e toxicoldgicos, prazo de validade, embalagem e rotulagem.

Para Lawless e Heymann (2010) trés requisitos principais estédo envolvidos num
controle de qualidade tracicional: (1) estabelecimento de especificacdes, (2)
estabelecimento de limites de tolerancia e (3) um plano de amostragem apropriado ao

produto que esta sendo fabricado ou ao sistema que estd sendo monitorado.

De acordo com Kilcast (2010), para que um programa de controle de qualidade
sensorial seja aceito e incorporado nas empresas, ele devera ter uma abordagem
baseada no usuario que combine os principios de economia, marketing e
gerenciamento de operagdes, com foco na satisfagdo do consumidor. Segundo o
mesmo autor essa abordagem também ajuda as empresas a manter um equilibrio
realista entre a qualidade do produto, o volume de producdo e o custo. A
responsabilidade de diferencas na definicdo de critérios para o Controle de Qualidade
é alta, uma vez que sempre ha pressdes para passar produtos ruins para manter a
produtividade (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

A qualidade objetiva é mensuravel e verificavel, pela identificacdo da
conformidade de um produto comparado a sua especificagdo. Como as
especificacdes sdo baseadas no que uma pessoa percebe e considera importante,
logo a qualidade é sempre percebida por alguém e, portanto, inerentemente subjetiva
até certo ponto (ZEITHAML, 1988).

KILCAST (2010) considera que tem sido e continua sendo um grande desafio,
definir a qualidade do produto e estabelecer os parametros pelos quais ele é medido
e controlado tendo como ponto de partida o elemento sensorial da especificacéo do
produto. Esse autor ainda acrescenta que todas as empresas que almejam pelo
controle de seus produtos enfrentam a necessidade de implementar algum tipo de
avaliacdo sensorial interna, ainda que néo sejam considerados essenciais até mesmo
avaliadores sensorias para pesquisas e desenvolvimento de produtos dentro das
industrias alimenticias, o contrario do que ocorre no desenvolvimento de pesquisas

académicas.
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2.5. Aplicagdo de métodos em analise sensorial no controle da qualidade

Em programas de controle de qualidade, a utilizacdo de dados sensoriais tem
sido usada para medir a qualidade do alimento por aplicacbes de diversas
metodologias quantitativas com as quais uma equipe pode dar respostas que
indicaréo diferengas e preferéncias entre amostras, selegdo do melhor processo e
determinacao do grau ou nivel de qualidade do produto (MORAES, 1993).

Um programa de controle de qualidade sensorial ndo envolve apenas
avaliadores, deve contar com pessoas para estabelecer e manter o programa e
garantir que os resultados sejam realimentados e que as ac0es preventivas ou

corretivas necessarias possam ser tomadas (KILCAST, 2010).

De acordo com Costel (2002) existe uma grande diversidade de abordagens,
requisitos, grau de rigor e aplicabilidade prética e ainda hoje € geralmente considerado
que a aplicacao correta dos métodos sensoriais requerem muito tempo para realizar
e analisar os dados e que o numero de avaliadores qualificados nem sempre esta
disponivel. No controle de qualidade pratico, métodos rapidos usando alguns

avaliadores sdo necessarios para tomar decisdes rapidas em um dado momento.

Para Mundz, Civile e Carr (1992), os métodos sensoriais possuem
caracteristicas que os tornam Unicos em um programa de Controle de Qualidade por
isso de suas vantagens na aplicacdo. As desvantagens sdo as mesmas de outros
programas sensoriais. Na Tabela 3 algumas vantagens e desvantagem sao mostradas

segundo os autores.

Ainda de acordo com esses mesmo autores, métodos podem ser classificados
em oito grupos: Testes de diferenca geral; Diferenca de controle; Atributo ou testes
descritivos; Dentro / fora ou Aprovado / Reprovado; Preferéncia e outros testes de
consumidores; Medi¢des tipicas; Descri¢do qualitativa da producéo e Classificacao de
qualidade. Na Tabela 4 apresenta uma visao geral dos métodos utilizados.



FONTE: Mundz; Civille; Carr (1992).
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Tabela 4: Visédo geral dos métodos sensoriais para Controle de Qualidade (CQ)

Tempo de Nivel de detalhe
, cQ Tempo de " .
Método . programacao da obtido dos
relevante condugdo do teste .
metodologia resultados
Especificagdo descritiva Alto Médio Alto Alto
In /out (ou aprovagdo / reprovagdo) Alto Baixo Médio Baixo
Diferencga do controle Alto Médio Baixo para médio Médio
AouN3do A Médio Baixo para Médio Médio Baixo
Comparagdo pareada Médio Baixo Baixo Baixo
Escala (incluindo escalonamento direcionado) Médio Baixo para alto Alto Médio a alto
. A . . Moderado
Ranking Médio Baixo Baixo
Teste triangular Baixo Baixo Baixo Baixo
Pontuagdo de qualidade/classificagdo/avaliagdo Alto Baixo Médio a alto Médio a alto
Estimativa de magnitude Baixo Baixo Médio Baixo para médio
Duo-trio Baixo Baixo Baixo Baixo
3 . Variavel, Variavel,
Métodos internos Alto ) . Moderado
geralmente baixo geralmente baixo
DIY (Do it yourself) Alto Variavel Variavel Variavel

Fonte: (KILCAST, 2010).



27

Nem todos os métodos propostos para avaliar a qualidade sensorial de
produtos alimenticios sdo adequados para incorporacdo em programas de controle de
qualidade. Alguns aspectos devem ser considerados antes da escolha de um método,
como as caracteristicas do produto a ser avaliado, o grau ou nivel de qualidade que
se deseja controlar e os recursos disponiveis (COSTEL, 2002).

Os métodos de diferenca séo realizados por meio de testes que irdo indicar a
existéncia ou ndo de diferenca entre amostras analisadas. Sao testes objetivos e
podem ser empregados em controle de qualidade, desenvolvimento de novos
produtos e para testar a precisdo e a confiabilidade dos avaliadores (TEIXEIRA,
MEINERT; BARBETTA, 1987; CHAVES, 2001). O método de diferenca do controle é
um método popular nas avaliacdes diarias de qualidade (MUNOZ; et al., 1992) Os
membros do painel para este teste ndo precisam ser altamente treinados, o teste &
bastante simples e os avaloiadores selecionados precisam apenas um curto periodo
de treinamento, mas é recomendado que os avaliadores sejam monitorados em cada

teste pelo uso de um controle oculto (KILCAST, 2010).

2.6. Equipe sensorial para o Controle da Qualidade (CQ)

Em 1936, Cover publicou o primeiro método sensorial que ela chamou de
"método de alimentacdo emparelhada": semelhante ao teste de discriminacdo por
comparacao em pares que usamos hoje. Cover recrutou um grupo de pessoas para

conduzir os testes emparelhados sobre a qualidade da carne.

Embora as equipes de Controle de Qualidade (CQ) frequentemente nao se
envolvam em trabalho descritivo, treinar uma equipe sensorial para uma funcao de
CQ ¢é similar aquele para o treinamento de qualguer outra equipe sensorial,
especialmente se a mesma também trabalha em projetos de vida util ou shelf life dos

produtos onde é necessario um trabalho descritivo (ROGERS, 2017).
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De acordo com Kilcast, 2010 o objetivo de treinamento do painel para o controle

de qualidade é:

“..1. Fornecer aos avaliadores um conhecimento
rudimentar dos procedimentos utilizados na analise
sensorial, a fim de familiarizar os individuos com os

procedimentos de teste.

2. Para melhorar a capacidade do individuo de
detectar, reconhecer e descrever estimulos

sensoriais.

3. Formar os avaliadores a usar essa experiéncia e
melhorar a sensibilidade e a memoria do individuo
para os atributos do teste, para que possam se
tornar proficientes no uso de tais métodos com
produtos especificos e que os julgamentos

sensoriais sejam precisos e consistentes.

A Figura 6 apresenta uma visdo geral do treinamento para uma equipe de
Controle de Qualidade.

Figura 6: Visao geral do treinamento para uma equipede Controle de Qualidade (CQ).

Introdugdo Testes de CQ sensorial Treinamento em

produtos

Os sentidos Introdugdo aos testes

sensoriais de CQ
Importancia dos

resultados de CQ para o Treinamento nos testes

negocio

Minimizar o viés
Formas de trabalho

Fonte: (ROGERS, 2017).

Treinamento na gama de
produtos

Avaliagdo de ingredientes
e referéncias

Treinamento produtos
nao conforme
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O "instrumento" na avaliagdo sensorial € critico, assim como todas as outras
medidas do Controle de Qualidade. O “instrumento”, neste caso, é a equipe, composta
por um numero de avaliadores que sdo responsaveis pela avaliagcdo diaria das
matérias-primas e/ou produtos acabados e devem estar cientes dos principios basicos
da boa pratica sensorial (ROGERS, 2017).

De acordo com ROGERS (2017) muitas industrias ainda ndo estdo usando a
ciéncia sensorial em suas capacidades completas no Controle de Qualidade. Parece
haver uma dependéncia continua de especialistas para julgar a qualidade sensorial e,
em algumas industrias, onde eles se distanciaram dos especialistas, eles passaram a

usar um pequeno numero de avaliadores.

2.6.1 Desempenho do painel de avaliadores

Testes analiticos tém sido tradicionalmente realizados com avaliadores
treinados, que sao selecionados com base em sua acuidade sensorial para
caracteristicas basicas (gostos basicos, odores e texturas) e sua capacidade de
discriminar entre os produtos (STONE & SIDEL, 2004).

A importancia da selecdo de individuos para um teste discriminativo é
conhecida ha muito tempo. Usar pessoas ndo qualificadas resulta em variabilidade
substancial que ira mascarar a diferenca, levando a uma deciséo errada (NOLLET;
TOLDRA, 2011).

7

O desempenho do painel como um todo € medido pela capacidade dos
avaliadores em discriminar diferencas de um produto e pela sua capacidade de
reproduzir a avaliacdo de produtos. Ambos o0s aspectos do desempenho do painel séo
importantes e determinam o resultado de qualquer teste. Diversas técnicas sensoriais
tém sido desenvolvidas para avaliar o desempenho do painel de avaliadores
(MEULLENET; XIONG; FINDLAY, 2007).

Quando os produtos séo avaliados por um painel bem treinado e utilizando
metodologias sensoriais estabelecidas, espera-se obter informacdes confiaveis sobre

0s produtos submetidos ao estudo dos paineis (CASTURA, et al., 2005).

Deibler e Delwiche (2004) afirmam que grandes variagcfes, tanto entre os

avaliadores como em um uUnico membro da equipe, podem ocorrer em analises
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sensoriais, mesmo em experimentos rigorosamente projetados. Projetar corretamente
experimentos que medem caracteristicas especificas requer a consideracdo de muitos
aspectos, como por exemplo selecdo e treinamento do painel, tipo de produto
avaliado, numero de amostras por sessdo, uso adequado de limpadores de palato,
escolha adequada de métodos sensoriais e tratamento dos dados estatisticos.

A avaliacdo sensorial eficaz e objetiva leva em consideracao individuos como
instrumentos de medicdo que podem apresentar variabilidade entre si e ao longo do
tempo, consequentemente passiveis de desvios (LAWLESS; HEYMANN, 2010).
Erros de origem fisiol6gicos e psicolégicos influenciam as respostas individuais e
revela-se como um dos aspetos mais intrigantes quando se realiza um teste sensorial.
(LAWLESS; HEYMANN, 2010; MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2016)

2.6.2 Fadiga e adaptacao

Como em qualquer medicdo do Controle de Qualidade, o "instrumento” € uma
consideracdo critica. Na avaliacdo sensorial, os avaliadores sdo a ferramenta de
medicao

Seja a nivel gerencial ou a nivel de planta, os testes sensoriais para o Controle
de Qualidade podem representar um namero elevado de amostras como também um
grau elevado de pressdo nos resultados, pois no controle de qualidade, a
responsabilidade de diferencas na definicdo de critérios € alta, uma vez que sempre
h& pressdes para passar produtos ruins para manter a produtividade (LAWLESS;
HEYMANN, 2010).

McCutcheon e Tennissen (1989), em seu estudo sobre adaptacdo sensorial a
estimulos com &cido e sal, relatam que sob condi¢cbes apropriadas de estimulacéo a
intensidade do gosto diminui ao longo do tempo para valores que se aproximam a
uma auséncia de sensacéo. Esse fendmeno, chamado de adaptacéo, é visto em todos

0s sistemas sensoriais e ha muito estudado na psicofisica.

De acordo com Applegate (2012) quando alguns receptores dos sentidos séo
continuamente estimulados, sofrem adaptacdo sensorial. Ocorre entdo uma

diminuicdo da sensibilidade para um estimulo continuado e somente sera reiniciado o
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impulso caso a forca deste estimulo for aumentada. Quando existir uma estimulagao

continua os receptores apresentam uma menor sensibilidade.

As avaliacdes de intensidade de um atributo variam dependendo da intensidade
a que o avaliador foi exposto a um estimulo. A continua exposicdo resulta numa
diminuicdo na sensibilidade a este estimulo e/ou mudanca de sensibilidade a outros
estimulos (KEMP; HOLLOWOOD; HORT, 2009).

Portanto, segundo Kemp, Hollowood e Hort (2009), deve ser, definido
previamente a cada avaliacdo, métodos que amenizem a fadiga sensorial e adaptacéo
entre amostras, como por exemplo, espaco de tempo entre amostras e utilizacao de
produtos de limpeza de palato adequados que garatam a remocdo de qualquer

residuo de amostra na cavidade oral.

2.7. Limpadores de palato

Limpadores de palato sdo rotineiramente usados para remover saliva e
residuos de amostras da boca. Caso ndo sejam removidos podem alterar a
intensidade do sabor percebido por meio da adaptacéo, logo limpadores de palato
eficientes evitam diferencas estatisticamente significativas nas avaliacbes em
amostras replicadas (DELWICHE; O'MAHONY, 1996).

Limpadores de palato s&do comumente empregados em estudos de avaliagcéo
sensorial para limpar a boca antes e entre amostras. Sua finalidade € minimizar as
substancias residuais no ambiente bucal que, de outro modo, interferiiam na
avaliacdo de um produto. Espera-se que os limpadores de palato restabelecam o
ambiente bucal antes de cada amostra e minimize os efeitos dos residuos na boca
gue podem influenciar as percep¢des (JOHNSON; VICKERS, 2004).

Para Lucak e Delwiche (2009) limpadores de palato sdo destinados a
estabelecer e manter uma base consistente a partir da qual todas as avaliagdes
sensoriais sao feitas. Um eficiente limpador de palato evitaria diferencas estatisticas,
Lawless e Heymann (2010) afirmam que o objetivo dos limpadores de paladar deve

ser o de ajudar na remocéo de materiais residuais a partir de amostras anteriores.

O’Mahony (1972a) demonstrou em seus resultados que residuos de limpadores

de palato podem produzir mudancas no sabor dos produtos ap0s o0 uso. A natureza e
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a extensao dessas alteragcdes vao depender do produto e do tipo de limpador. Aquela
época, ressaltou que experimentos ainda precisavam ser realizados para fornecer

essas medidas.

Lucak e Delwiche (2009) pesquisaram sobre as praticas comuns e 0 uso de
limpadores de palato e o resultado foi um expansivo numero de alimentos e estimulos
examinados. O numero de limpadores de palato pesquisados em seus estudos variou
tremendamente, entre os limpadores de palato documentados estéo: agua, biscoitos,
solucédo de pectina, pepino, sorvetes, cenouras, chocolate, iogurte, leite, agua morna,
gomas e solucdes de sacarose. Estudos preliminares devem ser realizados com
varios limpadores de palato para assegurar que o palato esteja completamente limpo,
sem contribuir para a fadiga ou influenciar os atributos do produto (WHEELER, et al,
2015). Como o uso de limpadores de paladar é tdo comum, precisamos entender seus
efeitos em uma variedade de produtos e tarefas de avaliacdo sensorial (VICKERS;
MORRIS; SAVARIA, 2007)

Lee e Vickers (2010) testaram limpadores de palato que incluiam agua, goma
de celulose CMC , biscoitos, leite, gomas de mascar e nenhum limpador, por suas
capacidades de limitar o acumulo e aumentar a discriminacdo em solucbes
adstringentes. Para os autores um limpador de paladar ideal para adstringéncia
eliminaria ou minimizaria 0 acumulo da sensacdo em exposicdes repetidas, e

aumentaria a discriminacdo da adstringéncia entre as amostras.

Vidal e et al (2015) também investigaram limpadores de palato como agua
mineral, biscoitos simples sem sal, leite desnatado, iogurte simples adog¢ado e solugao

de pectina para avaliacdo da adstringéncia do vinho tinto.

Quatro estratégias de limpeza do palato biscoito, cenouras, 4gua e nenhum
limpador foram estudadas quanto a sua eficacia na avaliacdo da intensidade da
acidez de cinco amostras de suco de laranja que variavam em teor de acido citrico
(VICKERS; MORRIS; SAVARIA, 2007).

Os efeitos de quatro limpadores de palato (sorvete de baunilha, leite com
chocolate, agua e biscoito e cenouras) foram estudados para deteccdo de docura,
amargura e pungéncia em cebolas doces. Os dados sensoriais também foram
comparados com as medidas quimicas. Nenhuma correlacdo significativa foi

observada entre as medidas sensoriais e quimicas (MENUEL, 2011).
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Johnson e Vickers (2004) relatam que limpadores comuns de palato incluem
cenouras e macas, e eles geralmente sdo usados em um procedimento ad-lib. Stevens
e Lawless (1986) e Nasrawi e Pangborn (1989) descobriram que as solucdes de
sacarose eram melhores na reducéo da queimadura de capsaicina do que somente

agua ou solucdo de goma xantana.

Durante a busca por referéncias que avaliaram limpadores de palato,
encontrou-se artigos que estudaram sua eficiéncia para diferentes tipos de amostras,
porém, ndo foram encontrados estudos que utilizassem produtos carneos como a
amostra de interesse. Sabe-se no entanto, que a avaliacdo sensorial realizada pelo
Controle de Qualidade de uma empresa do ramo carneo, para controle de seus
processos, pode representar uma avaliacdo de muitas amostras de produtos carneos
processados que contenham aromas e sabores intensos como produtos curados,
fermentados, temperados, salgados e defumados (bacon, mortadelas, salsichas,
salames, paios, mortadelas, linguicas calabresas, etc.) que causam adaptacdo e
fadiga sensorial, consequentemente a perda do poder discriminativo em testes
sensoriais. A analise sensorial confidvel depende da eficacia de limpadores de palato
como forma de melhorar o poder discriminativo dos avaliadores. Assim, torna-se
importante conhecer melhor o desempenho de diferentes tipos de limpadores de

palato para uso com produtos carneos.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral

Este estudo teve por objetivo geral identificar o desempenho de avaliadores e
sua capacidade de discriminacdo ou adaptacdo e fadiga quando submetidos a
diversas amostras de produtos carneos com a utilizacdo de diferentes tipos de
limpadores de palato utilizando resultados sensoriais de testes discriminativos,

especificamente o teste de diferenga do controle para o gosto salgado.
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3.2. Objetivo Especifico

e Verificar a aplicacéao e eficiéncia de diferentes tipos de limpadores de palato em
avaliacbes sensoriais de produto cérneo, curado, salgado, defumado e
condimentado.

e Avaliar a fadiga sensorial de acordo com a perda do poder discriminativo pela
utilizacado da metodologia sensorial do Teste de Diferenca do Controle.

e Verificar o grau de dificuldade em discriminar as amostras, percebida pelo
avaliador quando exposto a um determinado niumero de amostras.

e Verificar diferencas sensoriais entre amostras de produtos carneos utilizando

diferentes limpadores de palato.

4. MATERIAL E METODO

Os estudos foram conduzidos no laboratorio de analise sensorial de uma
empresa processadora de produtos carneos, com um amplo portifélio de produtos
destinados ao mercado nacional e internacional, localizado no interior do Estado de

Sao Paulo e sera doravante denominada Empresa “A”.

O Projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa com Humanos
(CEPH) da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos (FZEA/USP), campus
Fernando Costa, localizado em Pirassununga/SP, e recebeu aprovacdo de acordo
com NOmero do Parecer: 2.247.548. O Apéndice A apresenta o Termo de
Compromisso Livre e Esclarecido (TCLE) e o Apéndice B, o parecer consubstanciado
do CEPH.

Com o intuito de garantir a seguranca do alimento utilizado para as avaliacdes
sensoriais, as amostras foram submetidas a analises microbiol6gicas de acordo com
a RDC 12 de 2001 (BRASIL, 2001), tendo sido realizadas as seguintes analises:
Determinagdo de bactérias Mesofilas Aerdbias e Anaerobias Facultativas;
Determinagdo de Bolores e Leveduras; Contagem de Escherichia coli e coliformes
totais; Determinacdo de Staphylococcus aureus; Determinacédo de Salmonella spp;
Determinacéo de Listeria monocytogenes. As metodologias utilizadas estao descritas

no Apéndice C.
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4.1. Amostras Carneas

Um produto carneo mortadela, curado, salgado, defumado e condimentado
com especiarias, com 30% de teor de gordura aproximadamente (formulacéo padrao
de um produto do portifélio de produtos da Empresa “A”, foi triturado até a forma de
paté. Foi adicionado a este paté 1,0% de alho em po e 0,4% de pimenta calabresa
em po como forma de intensificar a condimentacdo da amostra. A partir desta base
foram obtidas 5 amostras com diferentes concentracdes de sal (Padréo, 0,5%, 1,0%,
1,5% e 2,0%) conforme mostra a Tabela 5 com os codigos das amostras e 0s teores
de sal. As amostras foram embaladas a vacuo e congeladas até o dia anterior a
avaliacdo. Foram colocadas sob refrigeracao pelo periodo de 24 horas. No momento
da avaliacdo foram servidas a temperatura ambiente conforme Dikeman e Devine
(2014), ja que os produtos a base de carne diferem da carne fresca, uma vez que sdo
frequentemente servidos a frio ou a temperatura ambiente desta forma foi possivel
padronizar o protocolo para manipular as amostras. Lucak e Delwiche (2009), da

mesma forma apresentaram café, cha e linguica defumada a temperatura ambiente.

Tabela 5: Amostras com sua codificacdo e teor de sal utilizadas neste estudo

Amostra Cédigo Teor de sal
1 Sal-1 Sal formulacao padrao (2,5 %)
2 Sal+1 Adicionado 0,5% (3,0%)
3 Padréao Adicionado 1,0% (3,5%)
4 Sal+2 Adicionado 1,5% (4,0%)
5 Sal+3 Adicionado 2,0% (4,5%)

4.2. Limpadores de Palato

Cinco estratégias para a limpeza de palato foram utilizadas neste estudo
(Tabela 6). Os limpadores de palato incluiam biscoito agua e agua, agua morna, maca
verde e agua, agua doce (dgua com adicdo de 5% de acucar) e somente agua, 0s
materiais foram adquiridos no mercado local e a agua filtrada foi obtida da rede

publica, de forma a garantir a seguranca dos avaliadores.
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Tabela 6: Informacdes dos limpadores de palato utilizados no estudo

Identificac&o do limpador Ingredientes

Biscoito e agua Biscoito tipo agua (sem sal) e agua filtrada
em temperatura ambiente

Agua morna Agua filtrada e aquecida a 43-47 °C

Maca Verde e agua Cubos de macéa verde e agua filtrada em
temperatura ambiente

Agua doce Agua filtrada em temperatura ambiente e
5% acucar refinado

Agua Agua filtrada em temperatura ambiente

Biscoito agua (Tostines); Aclcar refinado (Unido); Maga verde (supermercado Monte

Serrat, Itupeva/SP); Agua proveniente da rede publica (Cidade de Jundiai/SP).

Para o limpador biscoito agua e agua, os biscoitos foram servidos inicialmente
uma porcao de 4 biscoitos em um prato plastico descartavel pequeno (néao foi limitada
a quantidade de biscoito a ser utilizado, ficando a critério do avaliador utilizar quantos
fossem necessarios) e a agua filtrada, a temperatura ambiente, foi servida em copo

plastico descartavel de 300 mL.

Para o limpador agua morna, foi servida em copo plastico descartavel de 300
mL e em temperatura aproximada de 43-47°C, ndo sendo controlada até o final da

avaliacdo, adaptado de Ishii et al (2007) que utilizaram agua a 38°C.

Para o limpador de palato maca verde e agua, as macas foram higenizadas,
descascadas e em seguida cortadas em cubos pequenos de 2 cm x 2 cm
aproximadamente e mantidas em temperatura ambiente em solugcédo de agua filtrada
com 1% de suco de lim&o para evitar a oxidacdo. Os cubos de maca foram servidos
em copo plastico descartavel de 180 mL (néo foi limitada a quantidade de macéa a ser
utilizada, ficando a critério utilizar quantos prdacos fossem necessarios). Juntamente
com a macéd, a agua filtrada foi servida em copo plastico de 180 mL na temperatura

ambiente.

Para a solucdo de agua com acucar foi preparada na concentracdo de 5%
utilizando agua filtrada e agucar refinado. Foi servido em copo plastico descartavel de

300 mL e em temperatura ambiente.

Para o limpador somente agua, foi servido agua filtrada em copo plastico de

300 mL em temperatura ambiente.
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4.3. Teste Discriminativo e Procedimento de Avaliacao

Os avaliadores foram submetidos ao teste discriminativo de Diferenca do
Controle, que também é conhecido como o método do grau de diferenca. Ele foi
projetado como uma escala bidirecional simples variando da extrema esquerda
expressa como muito menos intenso, a extrema direita expressa com o termo muito

mais intensa e ao centro expressa como igual ao padrao.

Os avaliadores participaram de uma série de 5 sessbes. Os avaliadores
receberam instru¢gdes detalhadas do procedimento da degustacao, das intensidades
do gosto salgado entre as amostras e o controle, o procedimento do uso de cada
limpador e o de enxague da boca e uso da escala. Foi limitado um tempo de espera
de 60 segundos entre a limpeza do palato e o inicio da avaliagdo da amostra seguinte.
A escala utilizada para a avaliacdo do gosto salgado foi marcada com “muito menos
intenso” na extremidade esquerda, “igual ao padrédo” ao meio e “muito mais intenso”
na extremidade direita, como mostra a Figura 8. Todas as amostras foram
apresentadas com codigos de trés digitos e servidas em ordem balanceada segundo
MacFIE et al. (1989). Uma porcédo de 15 g foi servida em copos descartaveis de 50
mL juntamente com colher média de plastico, tipo de sopa. Os testes foram realizados
em cabines individuais com luz vermelha do Laboratério de Andlise Sensorial da
“‘Empresa A” localizado no interior do estado de Sdo Paulo. A coleta de dados das
avaliacdes sensoriais foram feita pelo programa Compusense®. Em cada uma das
sessOes apenas um dos 5 limpadores de palato foi utilizado. O teste foi aplicado em
triplicata para que houvesse um numero maior de vezes em que o avaliador fosse
solicitado a provar as amostras, totalizando um namero de provas de 33 vezes ao
final da terceira sesséo. Para cada limpador de palato, foi usado o quadrado latino
para equilibrar a ordem de apresentacdo das amostras do teste. Os participantes
foram instruidos a engolir ou expectorar quaisquer amostras, limpadores de palato
e/ou 4gua durante as avalia¢cdes conforme desejassem, e quando houvesse limpador
mais agua, o enxaguamento com agua deveria ser obrigatorio. Nao foi limitada a
guantidade de limpador de palato a ser utilizada para a limpeza, seguindo Lee e
Vickers (2010) que relataram que ingestdes controladas ou protocolos ad libitum néo
influenciaram a eficiéncia dos limpadores de palato. Foi servido copo plastico com
tampa de 300 mL para descarte dos restos de amostra, agua, limpadores de palato e

saliva. Ao final de cada sesséo de avaliacdo de um mesmo limpador, por meio de um
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questionario, foi solicitado ao avaliador que indicasse o grau de dificuldade em
discriminar as amostras até aquele ponto da avaliacéo (sesséo 1, sessao 2 e sessao

3) de forma subijetiva.

As Figuras 7 e 8 demonstram a forma como o avaliador foi orientado
antes de dar inicio a avaliacdo com cada um dos limpador de palato. Os participantes
participaram de uma série de 5 sessfes, onde receberam instrucdes detalhadas do
procedimento da degustacao, das intensidades do gosto salgado entre as amostras e
o controle, o procedimento do uso de cada limpador e o de enxague da boca e de
como usar a escala como mostram as Figuras 9 e 10. A escala foi marcada com “muito
menos intenso” na extremidade esquerda, “igual ao padrao” ao meio e “muito mais
intenso” na extremidade direita. Ja a Figura 11 apresenta o formato do questionario

apresentado ao avaliador.

Figura 7: Instrucdes da tela do Compusense® para conduc¢ao dos testes — Instrucdes

para inicio do teste.
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Figura 8: Instrucdes da tela do Compusense® para conducao dos testes — Instrucdes

para utilizacdo do limpador de palato agua morna.

Figura 9: Instrugdes da tela do Compusense® para conducao dos testes — Instrugdes

para utilizacdo do limpador de palato Biscoito e agua.
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Figura 10: Escala utilizada para avaliagéo do gosto salgado

Figura 11: Modelo do questionario subjetivo indicando a capacidade do poder de

discriminacao.

4.4. Equipe de Avaliadores

Os patrticipantes foram constituidos de colaboradores internos da empresa e

foram informados do projeto e deram consentimento informando por escrito antes do
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comeco do estudo pela declaragao padréo da empresa “A” de trabalho voluntariado.
Além do termo de compromisso utilizado internamente pela empresa, este estudo foi

revisado e aprovado pelo comité de ética.

Dez (10) avaliadores foram selecionados para a realizacdo dos testes
pertencem ao quadro de avaliadores ativos do painel sensorial para Garantia da
Qualidade da Empresa “A”. O processo de selec¢ao e aprovagao foi realizado conforme
conforme recomendacédo da ISO 8586:2012 (2012). Apés a selecdo, os avaliadores
foram familiarizados com os procedimentos de teste e foram treinados e retreinados
para reconhecer/descrever/quantificar as caracteristicas sensoriais dos produtos-alvo
de forma confiavel (Lawless & Heymann, 2010). O grupo de avaliadores era formado
de 02 homens e 08 mulheres, com idade entre 25 e 50 anos. O processo de
treinamento é normalmente realizado pela empresa nas categorias de produtos frios
light (presunto e peito de peru) salsichas, linguicas frescais, linguicas cozidas e
defumada, salames, bacon, pratos prontos, e com experiéncia em avaliacdo sensorial
e familiarizados com o protocolo de teste de avaliacdo interna da empresa. Os

avaliadores compareceram em um total de cinco sessoes.

4.5. Andlise Estatistica

Foi realizada analise exploratéria de dados por medidas resumo (média, desvio
padrdo, minimo, mediana, maximo, frequéncia e porcentagem) e constru¢do de
gréficos. Para avaliar a performance dos julgadores foram usados modelos de Andlise
de Variancia (ANOVA) por julgador e extraidos os p-valores e MSE (Mean Squared
error) para avaliar o poder de discriminacdo e repetibilidade dos mesmos. Os
limpadores, amostras e sessfes foram comparados através de um modelo misto de
ANOVA, e para comparar cada concentracdo do gosto salgado com o Padréo foi
usado o teste de Tukey. O nivel de significancia adotado foi de 5%. De forma
exploratdria, para comparar a questdo sobre a capacidade de discriminacdo das
amostras durante cada sessao foi usado o programa GEE (Generalized Estimating
Equations) considerando a familia binomial de distribui¢cdes. Utilizado o Programa

estatistico R versao 3.6.0 para compilacdo dos dados.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. Anélises Microbiolbgicas

De acordo com a Tabela 7, os resultados mostram que as amostras foram
produzidas e manipuladas de acordo com as normas de higiene e seguranca de
alimentos, as quais a Empresa “A” segue rigorosamente, obedecendo a legislagdo em

vigor e diretrizes de padrfes seguros para 0 consumo.

Tabela 7: Resultados das analises microbiolégicas

Microrganismos analisados Resultados
Contagem Total de Mesdfilos 9,4x10% UFC/g/ml
Staphylococcos Coagulase Positiva <100 UFC/g/ml
Bolores e Leveduras <100 UFC/g/ml
E. Coli e Coliformes fecais <10 UFC/g/ml
Salmonella spp Ausente
Listeria monocytogenes Ausente

Resultados obtidos estdo de acordo com a RDC 12 (BRASIL, 2001)

5.2. A Performance da equipe de avaliadores

A Tabela 8 apresenta um resumo do poder de discriminacdo dos avaliadores,
essa tabela apresenta os p-valores da comparacdo entre as 5 amostras, por
avaliadores e por limpador. De acordo com Rogers (2017) a capacidade de discriminar
€, sem duavida, a consideracdo de desempenho do painel mais importante em testes
de discriminacdo, sendo vital estar confiante de que o painel é capaz de detectar
diferencas entre as amostras quando elas estdo presentes. Quanto menor o p-valor,
maior o poder de discriminacdo dos avaliadores. Pode-se observar que, para 0s
limpadores de palato agua morna, os avaliadores 8, 10, 4 e 3 e para agua doce, 0s
avaliadores 8 e 4 obtiveram valores mais altos de p-valor. De acordo com os valores
da tabela os avaliadores apresentaram maior dificuldade em discriminar as amostras

com os limpadores agua morna e agua doce.
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Tabela 8: Poder de discriminacdo dos avaliadores (p-valor da comparacéo entre as

amostras por limpador)

Limpador 1 2 3 4 5 7 8 9 10 11
Agua morna 0,070 0,000 0,514 0,614 0,063 0,006 0,772 0,000 0,687 0,127
Agua doce 0,001 0,111 0312 0655 0,000 0,050 0,782 0,070 0,001 0,203
Bolacha e 4gua 0,365 0,239 0,016 0,128 0,128 0,038 0,018 0,063 0,042 0,185
Magcé verde 0,004 0,026 0,151 0,008 0,070 0,000 0,306 0,691 0,004 0,025
Agua 0,049 0,056 0,002 0,013 0,013 0,063 0,018 0,279 0,097 0,002

A Tabela 9 apresenta um resumo do poder de repetibilidade dos avaliadores,
essa tabela mostra os MSE (Mean Squared error) da comparacgao entre as 5 amostras,
por avaliador e por limpador. Quanto menor o MSE, melhor a repetibilidade dos
avaliadores. Nesse caso nao existe um ponto de corte que defina se o avaliador tem
ou nao boa repetibilidade. Avaliando essa tabela nota-se que os avaliadores com
melhor repetibilidade sdo o 7 e 9 para quatro dos cinco limpadores de palato e os
avaliadores com pior repetibilidade sdo o 11 e o 4. O avaliador 11 apresentou valor
mais alto para o limpador biscoito e 4gua e o avaliador 4 com valores mais baixos

apenas para dois dos cinco limpadores.

Tabela 9: Repetibilidade dos julgadores (MSE por limpador)

Limpador 1 2 3 4 5 7 8 9 10 11
Agua Morna 2070 62 1595 1944 897 386 78 667 3791 886
Agua Doce 341 1142 493 2065 1333 684 1445 98 129 160
Biscoito e 4gua 1233 1490 237 1205 468 136 630 407 424 6620
Maca Verde 428 697 837 64 978 31 757 1314 2653 161
Agua 519 167 605 180 413 1163 791 97 534 2000

A Tabela 10 mostra um resumo da performance do painel, nessa tabela ha o p-
valor de cada um dos fatores considerados no modelo ANOVA por limpador. Note-se
que para todos os limpadores o painel discriminou pelo menos 2 das 5 amostras,
porém para todos os limpadores foram observadas diferencas significativas entre os

avaliadores. N&o foi observada diferenca significativa entre as repeticbes em nenhum
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dos limpadores e a interacao entre avaliador e amostra foi significativa em todos, com
excecdo do biscoito com agua. Essa interacdo mostra que, para cada tipo de limpador,
o padrao de avaliacdo dos avaliadores depende da amostra que esta sendo avaliada.

De forma geral, o limpador de palato agua e a maca verde demonstraram melhor
eficacia quanto o poder de discriminacao e repetibilidade das amostras para a maioria
dos avaliadores. Os resultados com o uso do limpador de palato agua, podem ser
vistos também no estudo de Lee e Vickers (2010) onde a agua apresentou maior
capacidade discriminativa comparado ao uso de biscoitos, leite desnatado e solucdes
de pectina, quando utilizados para a discriminacdo entre amostras adstringentes.
Ainda conforme os autores, a eficacia do limpador de palato tem varios aspectos, e 0s
limpadores de palato que séo eficazes na reducdo de adstringéncia e o acimulo ndo
sdo necessariamente eficazes para melhorar a discriminagdo, podem agir

mascarando a sensagao.

Tabela 10: Performance do painel (p-valor de cada fator da ANOVA)

Limpador de palato Amostra Julgador Repeticdo Amos*Julg Amos*Rep Julg*Rep

Agua morna 0,000 0,004 0,900 0,002 0,675 0,020
Agua doce 0,000 0,000 0,067 0,000 0,980 0,704
Biscoito e dgua 0,000 0,001 0,488 0,365 0,526 0,997
Maca verde 0,000 0,002 0,311 0,000 0,708 0,736
Agua 0,000 0,001 0,616 0,000 0,080 0,093

Nota-se que o painel tem pontos para serem melhorados ou melhor estudados
quanto a interacdo entre avaliador, limpador de palato, nimero de repeticbes e
amostras, portanto, de modo geral, nenhum avaliador foi considerado com
performance ruim a ponto de ser excluido do painel, portanto as analises seguirdo
com os 10 avaliadores participantes.

Lawless e Heymann (2010) consideram que uma avaliagdo sensorial eficaz e
objetiva leva em consideracéo avaliadores como instrumentos de medi¢cao que podem
apresentar variabilidade entre si e ao longo do tempo, consequentemente passiveis
de desvios.

Ainda Chamber; Bowers e Dayton, (1981) reforcam a ideia de que para

caracteristicas sensoriais complexas como por exemplo o sabor, os membros do
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painel altamente treinados e experientes podem ter menos erros aleatérios do que os
membros do painel com pouca experiéncia e treinamento.

Para Johnson e Vickers (2004), em suas pesquisas apontam fatores como
avaliadores insuficientes e sem treinamento podem ter contribuido para a
incapacidade de observar diferencas na eficacia entre as estratégias de limpeza de
palato para o gosto amargo, limitando geralmente o poder estatistico ou aumentando
o nivel de ruido nas medicdes.

Logo a base de toda a eficacia dos testes sensoriais utilizando painel de
avaliadores para o controle de qualidade esté fortemente embasada no treinamento
de seus avaliadores, é através destes resultados, que decisdes sdo tomadas e
direcionadas quanto a qualidade de seus produtos.

Por fim, a Figura 12 mostra, de forma exploratéria, que a variacdo na terceira
sessdo é maior que nas duas anteriores. Essa figura € um resumo da Analise de
Componentes Principais (ACP), cada elipse em torno da amostra representa uma
sessdo, note que as elipses da terceira sessao tendem a ser maiores que as duas
anteriores, principalmente que a primeira, uma indicativa de cansago ou fadiga

conforme foram passando as sessfes, porém, como ja dito, de forma exploratoria.
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Figura 12: Elipses de confianga por amostra e repeticao
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5.3. Avaliagédo subjetiva da capacidade de discriminacao

Ao final de cada avaliacéo foi perguntado ao avaliador sobre sua capacidade
de discriminacdo entre as amostras com diferentes concentracbes de sal, 0s
avaliadores tinham 4 respostas possiveis: indiferente/normal, pouca dificuldade,
moderada dificuldade e muita dificuldade.

As Tabelas de 11 a 15 e Figuras de 13 a 17 apresentam os resultados dessa
pesquisa, por limpador, sessdo e amostra. Um modelo de GEE foi usado para
comparar os limpadores, sessdes e amostras, considerando a dependéncia existente
entre as respostas de um mesmo julgador. Nao foram encontradas diferencas
significativas entre os limpadores (p-valor = 0,121), ou seja, o nivel de dificuldade
subjetiva ndo altera com o tipo de limpador usado. Foi observada diferenca
significativa entre as sessfes (p-valor<0,001), nota-se que a dificuldade aumenta
conforme se passam as sessOes. Foi observada diferenca significativa entre as
amostras (p-valor = 0,001). A concentracdo de sal+3 pareceu mais dificil de

discriminar que a concentragédo de sal-1. Entre as demais concentracdes néo foram
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encontradas diferencgas significativas. Bett e Johnsen (1996) ao avaliar o poder de
discriminacdo observaram que os membros do painel treinado experimentam
dificuldade em determinar as diferencas de intensidade entre as sessdes da avaliacéo
de amostras de peixe. Na segunda amostra, o0 sabor estranho de peixe é percebido
como menor intensidade indicando adaptacao.

Tabela 11: Distribuicdo da capacidade de discriminacéo por sessédo e amostra para a

adgua morna como limpador

Sessao Amostra Indiferente Pouca Moderada Muita

Padrao 2 3 5 0

Sal-1 1 6 3 0

S1 Sal+1 3 5 2 0
Sal+2 2 5 2 1

Sal+3 0 7 2 1

Padrao 0 1 7 2

Sal-1 1 3 5 1

S2 Sal+1 2 4 2 2
Sal+2 1 2 5 2

Sal+3 2 1 4 3

Padréo 1 2 4 3

Sal-1 2 1 4 3

S3 Sal+1 2 2 2 4
Sal+2 0 2 4 4

Sal+3 2 2 2 4

Figura 13: Distribuicéo da capacidade de discriminacéo por sessao e amostra para a
agua morna como limpador de palato
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Tabela 12: Distribuicdo da capacidade de discriminacéo por sessédo e amostra para a

agua doce como limpador de palato

Sessao Amostra Indiferente Pouca Moderada Muita

Padrao 2 5 3 0

Sal-1 5 3 1 1

S1 Sal+1 3 4 3 0
Sal+2 4 4 1 1

Sal+3 3 6 1 0

Padrao 1 4 5 0

Sal-1 4 1 5 0

S2 Sal+1 2 3 5 0
Sal+2 2 1 6 1

Sal+3 1 6 2 1

Padrao 1 3 5 1

Sal-1 1 1 7 1

S3 Sal+1 1 2 4 3
Sal+2 1 6 1 2

Sal+3 1 4 4 1

Figura 14: Distribuicdo da capacidade de discriminacdo por sessédo e amostra para a

agua doce como limpador de palato
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Tabela 13: Distribuicdo da capacidade de discriminacdo por sessao e amostra para

biscoito e agua como limpador de palato

Sessao Amostra Indiferente Pouca Moderada Muita

Padrao 2 7 1 0

Sal-1 4 4 2 0

S1 Sal+1 3 6 1 0
Sal+2 4 2 4 0

Sal+3 1 7 2 0

Padrao 1 3 5 1

Sal-1 2 2 4 2

S2 Sal+1 2 2 6 0
Sal+2 1 2 6 1

Sal+3 1 3 5 1

Padrao 1 4 1 4

Sal-1 1 2 5 2

S3 Sal+1 3 2 2 3
Sal+2 2 1 4 3

Sal+3 1 5 0 4

Figura 15: Distribuicdo da capacidade de discriminacao por sessdo e amostra para

biscoito e agua como limpador de palato
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Tabela 14: Distribuicdo da capacidade de discriminacéo por sessao e amostra para

maca verde como limpador de palato

Sessao Amostra Indiferente Pouca Moderada Muita

Padrao 1 8 1 0

Sal-1 4 4 2 0

S1 Sal+1 2 7 1 0
Sal+2 3 5 2 0

Sal+3 4 6 0 0

Padrao 2 2 5 1

Sal-1 1 3 5 1

S2 Sal+1 1 4 4 1
Sal+2 2 3 5 0

Sal+3 0 7 1 2

Padrao 1 2 4 3

Sal-1 1 2 5 2

S3 Sal+1 1 2 5 2
Sal+2 2 1 5 2

Sal+3 1 5 2 2

Figura 16: Distribuicdo da capacidade de discriminacao por sessdo e amostra para

maca verde como limpador de palato
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Tabela 15: Distribuicdo da capacidade de discriminagc&o por sessdo e amostra para a

agua como limpador de palato

Sessao Amostra Indiferente Pouca Moderada Muita

Padrao 3 3 4 0

Sal-1 4 4 2 0

S1 Sal+1 4 3 3 0
Sal+2 4 4 2 0

Sal+3 2 5 3 0

Padrao 1 4 5 0

Sal-1 2 3 4 1

S2 Sal+1 1 2 6 1
Sal+2 1 4 4 1

Sal+3 2 5 2 1

Padrao 0 4 3 3

Sal-1 2 2 4 2

S3 Sal+1 1 2 5 2
Sal+2 2 1 5 2

Sal+3 1 2 6 1

Figura 17: Distribuicdo da capacidade de discriminacdo por sessédo e amostra para a

agua como limpador de palato
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A Tabela 16 apresenta as medidas descritivas dos escores dados pelos 10

julgadores por limpador de palato, amostra e sessao, e para melhor visualizacdo, as

médias sdo apresentadas nas Figuras de 18 a 20, por sesséo.

Tabela 16: Medidas descritivas dos escores? por limpador de palato, amostra e

Sessao
leppgg?(: de Amostra Sesséo Média? D.P. Minimo Mediana Maximo

1 17,3 46,4 -82,0 24,5 100,0
Padrédo 2 34,4 36,2 -30,0 34,0 100,0
3 25,9 36,0 -19,0 16,0 100,0

1 -4,3 33,5 -74,0 -2,0 50,0

Sal+1 2 -4,9 21,3 -54,0 0,0 21,0

3 -5,6 35,0 -99,0 1,5 22,0

1 34,2 39,4 -16,0 24,5 99,0
Agua morna Sal+2 2 28,2 49,4 -51,0 30,5 100,0
3 34,3 39,5 -33,0 30,0 100,0
1 52,1 41,1 -30,0 60,5 100,0
Sal+3 2 26,4 33,8 -3,0 12,0 100,0
3 40,4 53,6 -63,0 50,0 100,0

1 -28,3 44,7 -100,0 -8,0 20,0

Sal-1 2 -20,4 32,4 -100,0 -10,5 16,0

3 -10,2 63,5 -99,0 -8,0 95,0

1 16,3 22,5 0,0 7,0 74,0

Padréao 2 17,4 31,1 -14,0 1,5 88,0

3 25,6 55,0 -100,0 26,0 95,0

1 9,1 46,1 -100,0 3,5 47,0

Sal+1 2 0,4 38,8 -99,0 6,5 53,0

3 -0,8 44,4 -100,0 1,0 81,0

1 32,4 30,6 -12,0 25,5 82,0

Agua doce Sal+2 2 28,4 22,1 0,0 29,0 70,0
3 48,0 34,3 0,0 40,0 100,0
1 37,2 53,1 -67,0 33,0 100,0
Sal+3 2 49,7 39,6 -10,0 35,0 100,0
3 52,7 31,0 6,0 45,5 100,0

1 -14,3 33,9 -100,0 -4,5 28,0

Sal-1 2 -12,7 45,6 -100,0 -7,0 49,0

3 0,7 39,2 -100,0 6,0 42,0

1 6,0 40,7 -100,0 17,0 43,0

Padrédo 2 13,1 28,0 -12,0 1,5 76,0

3 23,9 28,3 -16,0 27,0 73,0

1 9,6 48,0 -100,0 1,5 84,0

Sal+1 2 -2,0 40,7 -100,0 55 47,0

3 0,5 54,0 -100,0 0,0 93,0
BisCoito e 1 35,7 37,6 -46,0 38,0 100,0
4gua Sal+2 2 38,0 41,3 -11,0 25,0 98,0
3 41,7 35,5 -1,0 39,0 100,0
1 44,4 38,9 -30,0 41,0 100,0

Sal+3 2 57,3 33,1 7,0 58,5 99,0

3 30,9 56,7 -99,0 40,0 92,0

1 -6,2 44,6 -100,0 -11,5 74,0

Sal-1 2 -17,5 30,9 -99,0 -12,0 9,0
3 15,0 43,2 -52,0 13,5 100,0
1 23,4 35,4 -15,0 14,5 100,0

Padrédo 2 38,8 34,5 -2,0 45,0 86,0
3 31,5 32,2 -16,0 30,5 100,0

1 11,0 21,2 -10,0 1,5 54,0

Maga verde Sal+1 2 -1,7 37,0 -100,0 2,0 34,0
3 21,1 60,9 -100,0 8,0 94,0
1 26,7 30,0 -9,0 21,0 100,0
Sal+2 2 34,4 34,4 -23,0 44,0 100,0

3 24,8 28,9 0,0 13,0 93,0

Sal+3 1 45,5 27,8 1,0 51,0 88,0
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2 62,9 26,6 21,0 62,5 100,0

3 56,9 39,4 0,0 63,0 100,0

1 -15,0 37,9 -100,0 -7,5 30,0

Sal-1 2 -6,6 38,5 -100,0 -2,5 47,0
3 -9,5 40,9 -100,0 0,0 55,0

1 26,1 37,0 0,0 9,5 100,0

Padr&o 2 26,6 33,0 -30,0 25,0 90,0
3 24,4 28,3 0,0 16,0 88,0

1 7,2 13,7 -6,0 2,0 32,0

Sal+1 2 -3,1 40,4 -100,0 0,0 55,0
3 20,0 26,5 -7,0 11,0 73,0

1 50,5 36,3 5,0 60,5 100,0

Agua Sal+2 2 35,1 44,8 -17,0 19,5 97,0
3 33,8 44,2 -32,0 17,0 100,0

1 30,0 28,2 1,0 20,0 100,0

Sal+3 2 55,1 26,2 24,0 48,0 100,0
3 54,8 25,2 19,0 51,5 100,0

1 -16,1 33,3 -99,0 -2,0 15,0

Sal-1 2 -24,7 37,0 -100,0 -14,5 15,0
3 -15,3 32,6 -100,0 -12,0 18,0

1: Escala diferenga do controle n&o estruturada de 0 a 100

2: Média de 10 avaliadores

Figura 18: Média por limpador de palato e amostra da sesséo 1
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Figura 19: Média por limpador de palato e amostra da sesséo 2

Figura 20: Média por limpador de palato e amostra da sesséo 3

Para comparar os limpadores, amostras e sessdes foi usado um modelo misto
de ANOVA considerando o julgador como aleatério, com limpador, amostra e sessao
como fatores principais e todas as interacdes duplas foram avaliadas. Nao foram
encontradas diferencas significativas entre os limpadores de palato (p-valor = 0,378)
e entre as Sessodes (p-valor =0,149). As interacdes entre limpador de palato e amostra
(p-valor = 0,678), entre limpador de palato e sesséo (p-valor = 0,977) e entre amostra
e sessao (p-valor = 0,748) néo foram significativas. Os resultados da investigacao
atual sugerem que biscoito e agua, agua morna, maca verde, agua doce e agua séao
todos produtos de limpeza de palato aceitaveis para avaliar alimentos da categoria de
produtos carneos curado, salgado, defumado e condimentado para o atributo gosto

salgado.
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Lucak e Delwiche (2009), ao investigar a intensidade geral de salsicha
defumada para sabor e revestimento de boca com os limpadores biscoito de agua,
leite integral, solucédo de pectina, agua, agua morna e chocolate, todos foram 100%
eficazes, ndo sendo encontrada diferenca significativa (p> 0,05) entre as repeticdes
para nenhum dos atributos avaliados.

Johnson e Vickers (2004) testaram agua, agua com gas, cenoura, biscoito,
creme de queijo, seis vezes de enxagues e nenhum limpador antes das avaliacdes
para avaliar a intensidade do gosto amargo de queijo cremoso com diferentes
concentragbes de cafeina. Nado foram encontradas diferencas na eficacia das
estratégias de limpeza de palato em minimizar adaptacdo ou acumulo ou ainda
aumentar a capacidade de discriminagcédo dos avaliadores entre as amostras.

Lee e Kim (2013) investigaram os efeitos de 6 limpadores de palato & base de
leite com diferentes concentracbes de gordura e sacarose na discriminacdo da
sensacdo de queimacdo de amostras de capsaicina preparadas em diferentes
concentracdes e observados em 3 diferentes intervalos de tempo (1, 3 € 5 min). Foram
encontradas diferencas significativas para limpadores e tempos. A gordura pareceu
ser mais eficaz do que a sacarose e a capacidade do membro do painel em discriminar
diferentes amostras melhorou quando mais gordura foi combinada com a sacarose e
os tempos de 3 e 5 minutos.

Vidal et al (2016) ao utilizar os limpadores de palato, agua, biscoito, solucéo de
pectina, leite desnatado e iogurte liquido adocado, para avaliacdo da adstringéncia do
vinho tinto, consideram tanto a reducao do acumulo de adstringéncia quanto a
discriminacdo da amostra. As menores intensidades de adstringéncia no final da
avaliacao foram observadas para biscoitos simples e iogurte.

Quando comparado a interacao entre limpador de palato e sessdées nao foram
significativas, de acordo com os achados de Bett e Johnsen (1996) que usaram a
analise de variancia (ANOVA) de amostras consecutivas duplicadas como um
indicador da eficacia dos agentes de enxague para avaliar o sabor estranho de peixe.
Agentes de enxague nao produziram diferencas estatisticamente significativas entre
amostras duplicadas.

Foram observadas diferengas significativas entre as amostras de concentragéo
de sal (p-valor<0,001). Comparando todas as concentra¢des entre si, com o teste de
Tukey, os seguintes resultados foram observados: Sal-1 < Padrao (p-valor = 0,017),
Sal+2 (p-valor <0,001) e Sal+3 (p-valor <0,001); Sal+1 < Sal+2 (p-valor <0,001) e
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Sal+3 (p-valor <0,001); Sal+3 > Padréao (p-valor =0,035), todas as amostras com
diferencas de concentracdo de sal entre 1,0% e 1,5%, uma explicacdo seria que
amostras com concentracfes mais distantes entre elas os avaliadores apresentam
maior poder de discriminagéo.

N&o foram encontradas diferencas significativas entre Sal+1 e Padréo (p-valor
= 0,103), Sal+2 e Padrao (p-valor = 0,396), entre Sal+1 e Sal-1 (p-valor = 0,975) e
entre Sal+3 e Sal+2 (p-valor = 0,809), amostras que apresentaram diferencas de
concentracéo de sal de 0,5%. Uma mesma explicagao seria que para amostras com
diferencas na concentracao de sal muito proximas, os avaliadores ndo foram capazes
de identificar as diferencas independentemente do limpador de palato utilizado.
InvestigacBes futuras seriam necessarias para observar se a diferenca na
concentracdo de sal ndo foi percebida pelo painel por uma possivel fadiga ou
adaptacao causadas por outros componentes do produto que os limpadores utilizados
nao foram eficientes em impedir ou haver uma maior necessidade de treinamento nos
limiares mais proximos para o gosto salgado. Vickers, Morris e Savaria (2007) supdem
gue o uso de limpadores de palato produza avaliacdes mais precisas e aumentem a
capacidade dos panelistas de discriminar pequenas variacdes entre os produtos.

O'Mahony (1972b) em sua pesquisa investigando o desvio de sensibilidade do
gosto salgado, descobriu que os enxagues resultavam em limiares mais baixos do que
simplesmente um tempo de descanso entre amostras. Da mesma forma, O'Mahony e
Godman (1974) mostraram que os limiares de detecc¢do foram menores quando foram
usados enxagues com agua do que quando nenhum enxague foi utilizado.

Como nao foram encontradas diferencas significativas entre as sessfes a
Tabela 17 e a Figura 21 apresentam as medidas descritivas somente por limpador e

amostra.



57

Tabela 17: Medida descritiva entre limpador de palato e amostra

Limpador Amostra Média D.P. Minimo Mediana Maximo
Padréo 25,9 39,1 -82,0 26,5 100,0
Sal+1 -4,9 29,5 -99,0 0,0 50,0
Agua Morna Sal+2 32,2 41,6 -51,0 24,5 100,0
Sal+3 39,6 43,4 -63,0 37,5 100,0
Sal-1 -19,6 47,5 -100,0 -9,5 95,0
Padréo 19,8 37,6 -100,0 10,5 95,0
Sal+1 -3,2 419 -100,0 2,5 81,0
Agua Doce Sal+2 36,3 29,7 -12,0 31,0 100,0
Sal+3 46,5 41,3 -67,0 40,5 100,0
Sal-1 -8,8 39,1 -100,0 -0,5 49,0
Padréo 14,3 32,6 -100,0 7,0 76,0
Sal+1 2,7 46,5 -100,0 15 93,0
Bogzcuh; € Sal+2 385 36,9 -46,0 31,0 100,0
Sal+3 44,2 43,9 -99,0 50,5 100,0
Sal-1 -2,9 41,0 -100,0 -7,0 100,0
Padréo 31,2 33,5 -16,0 28,5 100,0
Sal+1 10,1 42,5 -100,0 2,5 94,0
Maga Verde Sal+2 28,6 30,4 -23,0 16,5 100,0
Sal+3 55,1 31,5 0,0 52,0 100,0
Sal-1 -10,4 37,9 -100,0 -1,0 55,0
Padréo 25,7 31,8 -30,0 16,5 100,0
Sal+1 8,0 29,6 -100,0 2,0 73,0
Agua Sal+2 39,8 41,2 -32,0 24,5 100,0
Sal+3 46,6 28,3 1,0 46,0 100,0
Sal-1 -18,7 33,4 -100,0 -11,0 18,0

Figura 21: Média por limpador de palato e amostra

A Figura 22 € um resumo exploratorio das diferencas entre as amostras através
da Andlise de Componentes Principais. Segundo Dijksterhuis (1995), para cada
atributo, uma matriz contendo as notas dos avaliadores € analisada. Se todos

pontuarem um dado atributo da mesma maneira espera-se que 0 primeiro autovalor
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dessa matriz de dados tenha um valor alto. A porcentagem da variancia explicada pelo
primeiro autovalor serd proxima de 100% e o nivel de unidimensionalidade ou

consonancia do painel sera préximo da unidade.

Segundo Ferreira (2008), a ACP é definida como a explicacéo da estrutura de
covariancias por meio de poucas combinacdes lineares das variaveis originais e com
0 objetivo de reduzir a dimenséo original, facilitando assim a interpretacdo das

andlises realizadas.

Figura 22: Elipses de confianca por amostra
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6. CONCLUSAO

O resultado deste estudo indica que nao houve diferenca significativa entre os
limpadores de palato para a discriminacdo do gosto salgado de amostras carneas
contendo diferentes concentracdes de sal. No entanto foi possivel observar que os
avaliadores apresentaram maior poder de discriminagéo quanto utilizaram maca verde
ou somente agua entre as amostras. Outro ponto a ser observado, mesmo o0s
avaliadores sinalizando através de questionario subjetivo o maior grau de dificuldade
entre as sessoes, néo foi encontrada diferenca significativa no poder de discriminagéo
das amostras.

Mais pesquisas sao necessarias para confirmar se o teste Diferenca do controle
ou outros testes utilizados na avaliacdo de amostras para o controle de qualidade
utilizando os mesmos limpadores de palato poderia ser aplicado ndo apenas para
discriminar amostras com diferentes teores de sodio, mas também para discriminar
outros estimulos alimentares diferentes e / ou mais complexos. A identificacdo de
limpadores de palato apropriados durante as avaliacdes repetidas € importante, pois
€ sob essas circunstancias que sao realizadas as avaliagfes sensoriais de produtos

carneos.
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Apéndice A: Termo de Consentimento Livre Esclarecido - TCLE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO - TCLE

Titvlo da pesquisa: Andlise do poder discriminativo de avaliodores sensoriais submefidos o
testes sensoriais discriminafivos utiizando diferentes limpadores de palato.

Pesquisadores responsdveis: Profa. Dra. Marta Mitsui Kushida e Mestranda lzabel Cristing
Bergmann Previatti

Contatos: Telefone — 1% 354534342, e-mail: marfakushida@usp . or

Momero do CAAE:

Vocé estd sendo convidado(a) a participar como voluntario[a) da pesguisa de avaliagdo
de eficiéncia de diferentes limpadores de palato entre a ovaliogdo de diferentes
formulacdes de came swing moida e cozida, utiizando teste discriminativo & medigdes
utiizandeo equipamento de Eletroencefalograma [EEG).

Este documento, chamado Termmo de Consentimento Livee e Esclarecido ([TCLE), wvisa

assegurar seus direitos como paricipante. Por favor, leia o TCLE com aftengdo, e aproveite
para esclarecer suas dividos com ofs) pesquisador(es). 5 houver oufras dividas mesmo
depois de assing-lo, vocé poderd esclarecé-las. 3e preferir, pode levar este Termo para cosa
e consultar seus familiares ou outras pessoas antes de decidir porticipar. Apos ser esclarecido
sobre detalhes da pesquisa. se aceitar fazer parte do estudo, assine este documento, que
Ihe foi entregue em duas vias. Uma delas € sua e a outra do pesguisador responsavel. Caso
ndo gueira participar da pesquisa ov gqueira desistir dela em gualguer momento vocé ndo
tera qualquer prejuize ou serd penalizado(a) de forma alguma.

Informacdes sobre a pesguisa

Objetivos e lustificafiva

A avaliag@o de muitas amostras de produtos carneos processados que confenham aroma e
sabor intenso cauvsa adaptagdo e fadiga sensorial, consequentemente a perda do poder
discriminafivo em testes sensoriais & a andlise sensoral confiavel depende da eficacia de
impadores de palate como forma de melhorar o poder discriminative dos avaliadores. Este
tfrabalho tem por objetive geral identificar o desempenho de avaliadores e sua capacidade
de discriminagdo, adaptagdo e fadiga gquandoe submetidos a diversas amostras de produtos
carneos com a ulilizacdo de diferentes tipos de limpadores de palato, ufiizando téchica
sensoral e equipamento de eletroencefalografia (EEG).

Procedimentos

Mesta pesquisa vocé esta sendo convidado a parficipar da avaliogdo sensorial de carne
suina moida & cozida (Came suina 70% e foucinho 30%) com adigdo de sal, condimentos e
fumaga liguida em diferentes concentragdes. As avaliogdes serdo realizadas no Laboratario
Sensorial da empresa A com o objetive de identificar o desempenho de avaliodores & sua
capacidade de disciminagdo, adoptagdo e fadiga guando submefidos a diversas
amostras de produtos carneos com a uiilizagao de diferentes tipos de impadores de palato,
utilizando técnica sensoral com aplicagdo do teste Diferenga do Controle e eguipamento
de eletroencefalografia [EEG). Os sinais serdo coletados ufiizando-se equipamento de
Bletroencefalografia, uso de eletrodos do fipo disco de prata com urma camada de cloreto
de prata, serdo amostrados de forma ndo invasiva na superficie do escalpo. posicionados
de acordo com o sistema internacional de disposic@o de eletrodos. e serd necessario que
vocé passe por um treinamento para ser familiarizodo com o modo de ufiizacdo da escala
e nos atibutos e infensidades dos produtos cameos. Vocé devera provar o produto, avaliar
a odor e sabor do produto e responder se existe diferenga da amostra padrdo em relagdo
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as demais amostras ufiizando uma escaola paro este propdsito. Vocé precisard comparecer
erm apenas uma sessdo por dio para coleta das respostas, avaliard de 3 a 4 amaosiras com
formulocdes diferentes & o tempo necessaric para responder & estimado enfre 10 & 15min.
Haverda outras sessdes, em dias que serdo previomente divulgados, onde serdo avalindos os
limpadores de palato.

Avaliacdo de riscos e beneficios

O consumo de qualguer tipo de alimento, mesmo quando fodas as precaugdes quanto &
seguranca do produfo s@o fomaodas, ainda pode envolver algum risco a saldde, tais como
alergias desconhecidas a um alimenifo in nafura ou aos ingredienfes de um alimanto
formuiaodo. As amostras que vocé vai provar foram fabricados seguindo as normas de boas
praticas de fabricacdo (BPF). as matérias primas e outros ingredientes sdo de boa qualidade
e procedéncia conhecida. Além disso, andlises microbicldgicas foram realizadas anfes dos
testes sensoriais para aumentar a confianga de gue =les ndo causardo nenhum dano a sua
salde. Mo entanto, como o produto foi formulade utiizando came suina, sal, condimentos,
pimenta tipo calabresa, glutamato monossédico & aroma de fumaga liguida pode haver
problemas para quem apresenta algum fipo de alergia aos ingredientes. Se vocé acredita
que pode ter alguma reagdo alérgica ao produto ou seus ingredientes, vocé pode decidir
ndo paricipar desta pesquisa, ou 52 quiser pega mais informagdes quanto aos ingredientes
presenfes nas amostras.

Se apods o teste sensoral vocod senfir qualguer problema que possa estar relacionado ao
consumo destes produtos, entre em contato imediatamente com ofs) pesquisador{es)
responsdvel(sis) pela pesquisa, para encaminhamento ao posto de saldde ou hospital mais
praximaos ou outras providéncias.

O consumo dos produtos no laboratdrio de Andlise Sensorial ndo representa nenhum
beneficio direto para vocé, no entanto acreditamos gue o desenvolvimento deste estudo
pode agregar valor ao conhecimento da Ciéncia de Almentos em especial 4 Analise
Sensorial.

Owtras informacaes

05 pesguisadores garantem que suva idenfidade serd mantida em sigile & nenhuma
informacdo pessoal serd dada a outras pessoas gue ndo fagam parfe da equipe de
pesquisadores. Na divulgacdo dos resulfados desse estudo, seu nome ndo serd citado. Na
publicocdo da pesquisa utilizaremos os resultados do andlise do conjunfo de dados obfidos.
Avaliamos gue vocé ndo terd despesas para paricipar desta pesquisa nem receberd
qualguer pagamenfo. Mo entanfo, casc ocora algum dano decomrmenfe da sua
paricipocdo no pesquisa, serd indenizado.

Em caoso de dividas sobre a pesquisa, vocd poderda enfrar em contafo com a pesquisadora,
Frofa. Dra. Marfta Mitsui Eushida, no Deparfamento de Engenharia de Alimentos, fone
35465 4342, localizado na Faculdade de Ioofecnia & Engenhara de Alimentos, Avenida
Duque de Caxias Morte, 225, Jardim Elite, Pirassununga-53P — sala 38.

Em caso de denlncias ou reclamacdes sobre sua participacdo e sobre questdes éticas do
estudo, vocgé poderd enfrar em contato com a secretariao do Comité de Etica em Pesguisa
(CEP) da FZEA no campus Femando Costa — Av. Dugue de Caxigs Morte, 225; CEP 13835-200
Pirassununga — 3F; telefone [19) 3545-475%; e-mail: cepfzea@usp br.
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CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Ew, .
RG CPF . abaixo assinado, concordo em
paricipar do projeto de pesquisa Andlise do poder discriminafive de avaliodores sensoriqis
submetidos a testes senscrigis discriminativos uliizando diferentes limpadores de palato.

Fui devidamente informado e esclarecido sobre a pesquisa, os procedimentos envolvidos,
assim como sobre possiveis riscos e beneficios decorentes de minha paorficipagdo. Foi-me
garantido gue poderegi refirar meu consentimenio a gualguer momento sem que isso leve a
qualguer pendlidade 2 que poderei receber esclarecimentos sempre que considerar
necessario. Serd manfide sigilo quanto a idenfificagdo de minha pessoa & zelo a minha
privacidade. Declars estar recebendo uma via cfiginal deste documenio assinada pelo
pesquisador & por mim, com fodas as folhas por nas rubricadas.

de de 2017

Contato telefénico:

e-mail {opcional):

Data: ! !

[Assinaiura do parficipante ocu nome e assinatura do seuw RESPO MIAVEL L BEZAL)

Compromisso do Pesquisador
Asseqguro fer cumprido as exigéncios da resolugdo 464/2012 CHNE/MS e complementares na

elaboragdo do protocolo & na obiengdo deste Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Asseguro, fambém, ter explicade os procedimentos da pesquisa e fomecido uma via deste
documento ao paricipante. Informo gue o esfude foi aprovado pelo CEP perante o qual o
projefo foi apresenfado. Comprometo-me a utilizar o material & os dados obtfidos nesta
pesquisa exclusivamente para os finalidades previstas neste documenic ou conforme o
consentimento dado pelo participante.

s

Praf' Dra Maria Milsur Kushida
Depta Engenhana de Alimantas
FZEAUSP - 5803477

Data: ) !

[Assinatura do pesguisador)
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Apéndice B: Comprovante de aprovacio Comité de Etica em Pesquisa
com Humanos (CEPH) da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de
Alimentos (FZEA/USP)
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Apéndice C: Andlises Microbioldgicas que foram submetidas as
amostras carneas

Preparo das amostras

Todos os experimentos foram realizados no laboratério de Microbiologia da
Empresa “A”. Uma quantidade de 300 gramas do produto homogeneizado com todos
os ingredientes adicionados (sal, pimenta calabresa e alho em p0) foi colocada em
embalagem plastica, devidamente identificada e encaminhada ao laboratério de

Microbiologia.
Determinacgéo de bactérias Mesofilas Aerdbias e Anaerdbias Facultativas

O método utilizado foi para determinacéo quantitativa pela técnica de contagem
em profundidade utilizando placas de Petriflm™ 3M™ para Contagem de
microrganismos aerobios mesofilos — AOAC 990.12 (AOAC, 2016).

Foram preparadas diluicées de 1:10, 1:100 e 1:1000 e transferidas aliquotas de
1mL de cada dilui¢cdo para placas de Petri (AC — para contagem de aerobios e RAC —
para contagem rapida de aerébios). As placas de Petrifilm™ AC foram incubadas nédo
invertidas em estufa a 35°C + 1 por 48 horas (+ 2h) e as placas de Petrifilm™ RAC

foram incubadas néo invertidas em estufa a 35°C = 1 por 24 horas (+2h).

O resultado foi medido pela contagem do numero de col6nias multiplicando pelo
fator de diluicao, ou seja, representando o niumero de bactérias lacticas por grama da
amostra analisada, expressos por log UFC/g.

Determinacgao de Bolores e Leveduras

O método utilizado foi para determinacéo quantitativa pela técnica de contagem
em profundidade utilizando placas de Petrifilm™ 3M™ para Contagem de Bolores e
Leveduras — AOAC 997.02 (AOAC, 2016).

Foram pesadas 25g da amostra e adicionado 225 mL de diluiente, assim foi
obtida a diluicdo de 1:10. Homogeneizado por 1 a 2 minutos em homogeneizados de
amostras tipo Stomacher e preparada diluicbes de 1:100 e 1:1000 e transferidas
aliquotas de 1mL de cada diluicdo para placas de Petrifim™ YM. As placas de

Petrifilm™ YM foram incubadas néo invertidas em estufa a 20 e 25°C por 5 dias.
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O resultado foi medido pela contagem do numero de colénias multiplicando pelo
fator de diluicdo, ou seja, representando o niumero de col6nias por grama da amostra

analisada, expressos por log UFC/g.
Determinacgao de Escherichia coli e coliformes totais

O método utilizado foi para realizagdo do ensaio de Pesquisa para contagem
de Coliformes Totais, termotolerantes 45°C e. coli pela técnica de contagem em
profundidade (Petrifilm Coliform Count plate) AOAC 991.14 (AOAC, 2016)

Foram pesadas 25 g da amostra e adicionado 225 mL de diluente, obtendo
assim a diluicdo de 1:10. Homogeneizado por 1 a 2 minutos em homogeneizados de
amostras tipo Stomacher e preparar diluicbes de 1:100, 1:1000 até 1:n conforme
necessario. As placas de Petrifilm™ foram colocadas sob superficie plana e foi
adicionado 1 mL da solugdo no centro da placa. As placas foram Incubadas néo
invertidas em estufa a 35°C £ 1 por 24 / 48 horas (x2h).

O resultado foi medido pela contagem do numero de col6nias multiplicando pelo
fator de diluicdo, ou seja, representando o numero de colbnias por grama da amostra

analisada, expressos por log UFC/g.

Determinacao de Staphylococcus aureus

O método utilizado foi para enumeracéo de Estafilococos Coagulase Positiva
(Staphylococcus aureus) pelo método de Petrifim™ 3M™ staph Express — AOAC
2003.11 (AOAC, 2016).

Foram pesadas 25 g da amostra e adicionado 225 mL de diluiente, assim foi
obtida a diluicdo de 1:10. Homogeneizado por 1 a 2 minutos em homogeneizados de
amostras tipo Stomacher e preparada diluicbes de 1:100 e 1:1000 e transferidas
aliquotas de 1 mL escolhida diluicdo para placas de Petrifilm™ STX. As placas de
Petrifilm™ STX foram incubadas na posi¢cdo horizontal, ndo invertidas em estufa a
37°C +/- 1°C por 24h +/- 2h.

O resultado foi medido pela contagem do niumero de col6énias multiplicando pelo
fator de diluicdo, ou seja, representando o numero de col6nias por grama da amostra

analisada, expressos por log UFC/g.
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Determinacao de Salmonella spp

O método utilizado foi para determinacéo qualitativamente Salmonella spp pela
técnica de Presenca/Auséncia pelo sistema Automatizado VIDAS® UP 24 H AOAC
997.02 (AOAC, 20186).

Foram pesadas 25 g da amostra e adicionado 225 mL de &gua Peptonada
Tamponada (BPW ou APT) diluiente, assim foi obtida a diluicdo de 1:10. Realizou-se
homogeneizac¢éo por 2 minutos em homogeneizador de amostras tipo Stomacher, e a
seguir incubou-se por 18-24 horas a 42°C +/- 1°C em seguida foi adicionado o caldo
de enriqueciento, transferida 0,5 mL para o po¢co amostra da barrete e iniciou-se a
corrida. O resultado foi expresso como auséncia ou presenga de Salmonella spp.

Determinacao de Listeria monocytogenes

O método utilizado foi para determinagcdo qualitativamente Listéria spp e
Listéria mosocytogenes pela técnica de Presenca/Auséncia (BAX automated System)
AOAC 2003.12 (AOAC, 2016).

Foram pesadas 25 g da amostra e adicionado 225 mL de caldo de
enriguecimento primario Half-Fraser suplementado com citrato. Homogeineizado em
stomacher por 1 a 2 mim. Icubado em estufa a 30°C +/- 1°C por 22 — 24 horas.
Enriguecimento secundario transferir 0,1 ml da amostra para um tubo contendo 9,9 ml
de caldo de enriquecimento secundario MOPS-BLEB. Homogeneizado e incubado a
35 °C +/- 1°C por 18 - 24 horas. Em seguida realizado o ensaio de PCR e realizado
a leitura do resultado. O resultado foi expresso como auséncia ou presencga Listéria

mono.





