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palavras-chave

resumo

Ovos Moles de Aveiro, Andlise Sensorial, Painel de Prova, Provadores.

A presente dissertacéo, elaborada em ambiente de estagio empresarial, teve como
proposito contribuir para a constituicio de um painel de prova do Doce
Conventual Ovos Moles de Aveiro — Indicacdo Geografica Protegida (IGP).

De modo a contribuir para a constituicdo um Painel de Prova especializado na
analise sensorial dos Ovos Moles de Aveiro foi realizada uma fase de
recrutamento e uma fase de selecdo e treino, onde se aplicaram dois métodos de
analise sensorial para testar o desempenho dos candidatos ao painel de prova:
testes triangulares e testes de ordenacao.

Na presente dissertacdo sdo ainda referidas as analises sensoriais que fazem parte
do plano de controlo e certificagdo dos Ovos Moles de Aveiro — IGP. Esta analise
permite a melhoria da qualidade do produto uma vez que se consegue corrigir
eventuais desvios ao processo de fabrico do produto.

Os resultados obtidos permitiram verificar uma melhoria do desempenho
individual de alguns provadores ao longo das continuas fases de treino e
repeticdo de testes, nas respostas aos diferentes estimulos de sabor, cor e cheiro.
Verificando-se que nos testes triangulares e de ordenagdo os 19 candidatos nao
manifestaram dificuldade na resposta ao estimulo de cor. Dos 19 candidatos
verifica-se que 13 melhoraram a sua resposta no reconhecimento do estimulo de
sabor a sacarose, na repeticdo da sessdo de testes triangulares, e os 19 candidatos
obteram pontuacdo méxima na ordenacdo das amostras de sabor a sacarose na
segunda sessdo de testes de ordenacgdo. Verifica-se também que os candidatos
possuem maior dificuldade na resposta a estimulos de cheiro uma vez que ndo
existe uniformidade nas respostas dos mesmos aos diferentes estimulos.

Este trabalho criou as bases para a sele¢do e treino dos elementos que irdo

constituir o painel de prova dos Ovos Moles de Aveiro.






keywords

abstract

Ovos Moles de Aveiro - IGP, Sensory Analisys, Panel Test, Assessor.

This work, performed under an industrial/commercial environment, aims to
contribute to the constitution of a panel test of Ovos Moles de Aveiro - Protected
Geographical Indication.

In order to contribute to the constitution of a specialized panel test of Ovos Moles
de Aveiro, a recruitment phase and a selection and training phase was carried out,
where two sensory analysis methods were applied to test the performance of the
test panel assessors: triangular tests and ranking tests.

The present work also reports the sensorial analyzes that are part of the control
plan and certification of Ovos Moles de Aveiro - PGI. This sensorial analysis is
needed to improve the product quality and improve the manufacturing process.
It was observed that the individual performance of some assessors throughout
the continuous phases of training and repetition of tests, in the responses to the
different stimuli of taste, color and smell was improved. It was verified that in
the triangular and ranking tests the 19 assessors did not present difficulties in the
color stimulus. Thirteen improved their response to sucrose flavor recognition in
triangle test repetition, and the 19 candidates obtained maximum scores on
ranking to sucrose in the second session. It is also verified that the candidates
have high difficulty in the response of smell stimuli.

This work was the basis for the establishment of the selection and training

required for the implementation of a panel test of the Ovos Moles de Aveiro.
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CAPITULO I







I. 1. ENQUADRAMENTO E OBJETIVOS

O conceito de analise sensorial existe desde que 0 homem comecou a usar 0s seus sentidos
para julgar a qualidade e a seguranca das bebidas e dos alimentos (Lawless et al. 2010). Com o inicio
da comercializacdo de produtos de consumo, no final dos anos 40, varios testes foram desenvolvidos
envolvendo provadores profissionais e sistemas de classificacdo. Muitos desses sistemas de
classificacdo permanecem até a atualidade e continuam a servir um propaésito Util, como por exemplo,
a avaliacdo sensorial de café, vinho, chd, azeite, entre outros. Estes sistemas necessitam da
implementacdo de métodos que permitam uma avaliagdo sensorial reprodutivel, objetiva e imparcial,
e de aplicagdes a uma vasta gama de alimentos (Carpenter et al., 2000; Lawless et al., 2010).

Com recurso a avaliagdo sensorial, realizada por um painel de prova, é possivel determinar
diferencas, caracterizar e medir atributos sensoriais dos produtos ou determinar se as diferencas nos

produtos sdo detetadas e aceites ou ndo, pelo consumidor (Kemp et al., 2011).

Este estagio teve como objetivo o contributo para o recrutamento, selecdo e treino com vista
a constituicdo de um Painel de Prova especializado nos Ovos Moles de Aveiro — Indicagao geografica
Protegida (IGP), cumprindo com os requisitos legais em vigor e com Normas de Qualidade, nas quais
esta area se enquadra. A analise sensorial dos Ovos Moles de Aveiro é efetuada nas suas diferentes
formas de apresentacdo, nomeadamente massa de Ovos Moles e Ovos Moles em hostia, através da
aplicagdo do conhecimento sobre as caracteristicas quimicas e sensoriais destes produtos. Este
contributo passou pelo recrutamento de candidatos ao painel de prova, selecéo e inicio de treino
contribuindo para que estes se tornem aptos a avaliar sensorialmente as caracteristicas do produto,

considerando-o0, ou ndo, Ovos Moles de Aveiro - IGP.

1.1.1. Associacdo de Produtores de Ovos Moles de Aveiro - APOMA

A 6 de outubro de 2000, com o contributo de 11 empresas, duas delas de fornecedores da
matéria-prima hdstia, foi constituida a APOMA - Associacao de Produtores de Ovos Moles de Aveiro
(APOMA, 2013). A formacdo da APOMA surgiu com o objetivo da protecdo dos Ovos Moles de
Aveiro, de modo a garantir a genuinidade da receita e 0 modo de fabrico, de forma a atingir novos e
exigentes mercados e criar espirito de associativismo bem como dindmica coletiva. A APOMA,
atualmente composta por mais de 40 empresas, promove e divulga o produto no mercado nacional e
internacional sendo responsavel pela sua rastreabilidade.

Torna-se necessério que a APOMA continue a estar atenta a novas ferramentas da ciéncia,
tecnologia e de gestdo de modo a permitir que os Ovos Moles de Aveiro permanegam como

referéncia da gastronomia conventual portuguesa, garantindo a sua genuinidade.



1.1.2. Histdria dos Ovos Moles de Aveiro - Indicacdo Geogréfica Protegida

Desde a sua origem no Convento de Jesus no século XVI, em Aveiro, os Ovos Moles de
Aveiro sdo considerados uma referéncia na Cozinha Tradicional Portuguesa (APOMA, 2013). A
tradicdo do seu fabrico, aquando da extin¢do dos conventos no século XIX, manteve-se através de
senhoras que haviam sido educadas nesses conventos e que transmitiram de geracdo em geracao o
segredo do seu fabrico. Assim, entende-se por Ovos Moles de Aveiro o produto obtido pela juncéo
de gema de ovo cru a uma calda de agUcar, seguindo o modo de confecdo tradicional e cuja area
geografica de producdo, transformacédo e acondicionamento se encontra delimitada, circunscrita aos
concelhos limitrofes e zonas lagunares adjacentes a Ria de Aveiro, incluindo Agueda, Albergaria-a-
Velha, Aveiro, Estarreja, [lhavo, Mira, Murtosa, Ovar, Sever do Vouga e Vagos (Naia, 2010).

O uso da Indicagdo Geografica Protegida (IGP) “Ovos Moles de Aveiro” fica reservado aos
produtores que obedecam as caracteristicas e requisitos fixados no respetivo Caderno de
Especificaces, o qual inclui as condic¢des de produgdo dos Ovos Moles, tendo em conta as condigdes
especificas requeridas para as gemas de ovo de galinha, designadamente em termos de cor e grau de
frescura, bem como as condi¢des e caracteristicas edafoclimaticas requeridas para a preparacao das
hostias e dos ovos moles, nomeadamente em termos de humidade e temperatura atmosférica, aliado

ao saber fazer especifico e que submetam a certificagdo do produto.
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Figura 1: Area geografica de producéo, transformagio e acondicionamento dos Ovos Moles de Aveiro - IGP
(adaptado de: Carta administrativa oficial de Portugal da DGT).



I.2. CARACTERISTICAS DOS OVOS MOLES DE AVEIRO - IGP

11.2.1. Caracteristicas da matéria-prima

Os Ovos Moles de Aveiro tém como matéria-prima, exclusivamente, a gema de ovo, aglcar de

cana refinado e &gua, podendo ser envolvidos por uma hdstia (Naia e Silva, 2004).

e Gemade ovo

A gema de ovo é a principal matéria-prima deste produto (Moyle et al., 2016; Parisi et al.,
2015). Segundo o Regulamento (CE) n.° 589/2008, que estabelece as regras de execucdo do
Regulamento (CE) n.° 1234/2007 do Conselho no que respeita as hormas de comercializacdo dos
ovos, 0s ovos de galinha classificam-se em duas categorias, A e B. Sendo que, para a produgao dos
Ovos Moles, agueles que sdo utilizados pertencem a categoria A, 0S 0v0S que apresentam
caracteristicas qualitativas definidas no Artigo 2.° do mesmo Regulamento. Dentro dos ovos de
categoria A, para o processo de fabrico dos Ovos Moles de Aveiro, aqueles que séo utilizados para
obtencdo da gema sdo os de tamanho L ou XL que, de acordo com o descrito no Artigo 4°, possuem
peso > 63g e < 73g ou > 73g, respetivamente.

A escala de cor da gema utilizada para os Ovos Moles de Aveiro varia entre 0 12 e 13, de
acordo com a escala de Roche (Naia e Silva, 2004; Beardsworth et al., 2004).

e Acucar de cana branco refinado
A sacarose, ou agucar branco, deve possuir enquadramento legal conforme o estabelecido no
Decreto de Lei n.° 302/85 de 29 de Julho. O agucar ou agucar branco é definido pelo Decreto-Lei n.°
290/2003, como ‘’sacarose purificada e cristalina de boa qualidade, garantida e comercializavel’’.
Este tem de garantir propriedades tais como a polarizagdo minima de 99.5°Z, teor de agucar invertido

no maximo 0,04% em massa, perda por secagem no maximo 0,06% em massa e tipo de cor 9 pontos.

e Agua
De acordo com o Decreto Lei n.°306/2007 de 27 de agosto, toda a agua utilizada numa
empresa da indUstria alimentar, quer entre em contacto direto ou indireto com os géneros alimentares,
tem de cumprir os requisitos minimos para agua destinada ao consumo humano como por exemplo,

os valores paramétricos de Escherichia coli e enterococos.

e Hostia
A hdstia que envolve os Ovos Moles de Aveiro é constituida unicamente por farinha de trigo,
agua e gordura vegetal, segundo a receita tradicional, respeitando os modelos e formatos previstos

pelo Caderno de Especifica¢fes (peixes, navalheiras ou lingueirdo, mexilhdo, conchas, buzios,



barricas, boia maritima ou garrafa, berbigdes, barrica de aduela ou dorna, améijoas, noz e castanha)
(Naia e Silva, 2004).

1.2.2 Caracteristicas quimicas e microbiolégicas

Os Ovos Moles de Aveiro caracterizam-se quimicamente por cinco parametros: teor em
acucar, teor de matéria gorda, teor de agua, teor de proteina e atividade de agua (Naia e Silva, 2004),
tal como indicado na tabela 1.

Tabela 1: Composi¢do quimica média, por 100g, da massa dos Ovos Moles de Aveiro (Naia e Silva, 2004).

Acucar Matéria Agua total | Proteina insoldvel Colesterol Atividade da 4qua
(%) | Gorda (%) (%) (%) (%) °
41+ 5 17+3 29+3 42+11 1 0,864 + 0,026

O valor energético médio, por 100 gramas da massa de Ovos Moles, € de 334 kcal (Naia e
Silva, 2004).

A a, de um alimento descreve a quantidade de agua em equilibrio disponivel para a
hidratacdo de uma dada substancia e por conseguinte, a dgua disponivel para o desenvolvimento de
microrganismos. Cada microrganismo tem um valor 6timo de aw onde se verifica o seu crescimento
e eventual producédo de toxinas. O comportamento destes é varidvel quando estes estdo expostos a
diferentes aw. As bactérias requerem mais agua livre disponivel para o seu crescimento, com a aw
com valor igual ou superior a 0,86, seguindo-se as leveduras, com a igual ou superior a 0,8 e 0s
fungos partir de uma aw de 0,7 (Gava et al., 2009; Belitz et al., 2009).

De acordo com a legislagdo em vigor e com estudos efetuados, sdo tomados como padrdo
bacteriolégico aceitavel, para as amostras dos Ovos Moles de Aveiro, os parametros descritos na
tabela 2 (Naia et al., 2001). No dia em que estes sdo fabricados, os limites microbiol6gicos maximos
devem obedecer ao Caderno de Especificagdes. Apos essa data, e dentro da validade, estes devem
obedecer ao Regulamento (CE) n°.1441/2007.

As amostras cujos resultados microbioldgicos estejam de acordo com os descritos na tabela

2 podem ser consideradas como seguras do ponto de vista de seguranca alimentar.



Tabela 2: Critérios e limites microbioldgicos dos Ovos Moles de Aveiro (Naia et al., 2001).

Reg. (CE) n°. Caderno de s
134(1/20)07 Especificacbes Critérios APOMA
Enterobactereacea 102 - -
Mesdfilos (por g de amostra) - 102 300 000/g
Bactérias coliformes (30°C) - Ausentesem 0,1 g 3000/g
Staphylococcus aureus - Ausentesem 2 g 300/g
Escherichia coli - Ausentesem 1 g 10/g
Salmonella Negativo em 25 g Negativo em 25 g Negativo em 25 ¢
Bolores e leveduras - <100em20g 1500/g

Quando néo existe o cumprimento das boas praticas de fabrico dos Ovos Moles de Aveiro,

conseguinte, levara a alteragdo das caracteristicas sensoriais deste doce conventual.

0 produto final poderé sofrer alteracdes na sua composi¢cdo quimica e microbioldgica o que, por



1.3. CARACTERI'S:I'ICAS ORGANOLETICAS DOS OVOS MOLES DE AVEIRO -
IGP E APERCECAO DOS SENTIDOS HUMANOS

Segundo a Norma Internacional 1SO 5492:2008 - Sensory analysis -- Vocabulary, a anélise
sensorial € a ciéncia relativa ao exame dos atributos percetiveis (propriedades organoléticas) de um
produto pelos 6rgdos dos sentidos, permitindo estudar as caracteristicas sensoriais dos produtos,
fazendo do ser humano um instrumento de medida.

A percecdo sensorial que o ser humano tem com as caracteristicas dos alimentos encontra-
se diretamente relacionada com os seus cinco sentidos: paladar, olfato, visdo, audigdo e tato
(Meilgaard et al.,2006; Lawless et al., 2010). Estes sentidos sdo a ferramenta essencial para a
realizacdo de uma analise sensorial, que é feita em funcdo das respostas dos individuos as varias
sensacBes resultantes de certos estimulos, traduzindo-se nas caracteristicas ou propriedades
organoléticas de um produto (Alvelos, 2002).

No caso dos Ovos Moles de Aveiro, a analise sensorial é realizada com o objetivo de avaliar
a qualidade da massa de Ovos Moles para 0s 7 parametros essenciais que a caracterizam, sendo eles
o brilho, a cor, o cheiro, a aparéncia, a quantidade de granulos, a consisténcia e o sabor, os quais se

encontram definidos no Caderno de Especifica¢fes dos Ovos Moles de Aveiro.

A capacidade das células em receberem e reagir a sinais vindos do outro lado da membrana
plasmatica é fundamental para a vida (Nelson e Cox, 2013). Estes sinais podem ser autocrinos,
paracrinos ou enddcrinos e sdo detetados por um recetor especifico e convertidos numa resposta
celular. As transducdes de sinais s&o muito especificas e sensiveis. A especificidade é conseguida
pela complementaridade molecular entre um sinal e as moléculas recetoras, mediada por ligagdes
ndo covalentes. Existem trés fatores responsaveis pela sensibilidade da transducdo de um sinal: a
afinidade dos recetores para as moléculas sinalizadoras, a cooperatividade na interacdo ligante-
recetor e a amplificacdo do sinal através de cascatas de reacdes enzimaticas. A dete¢do da luz, cheiro
e sabor € realizada através de neurénios sensoriais, que usam mecanismos de transducéo de sinais
semelhantes aos que sdo usados para a detecdo de hormonas, neurotransmissores e fatores de
crescimento (Nelson e Cox, 2013). Um sinal de origem sensorial ¢ amplificado por mecanismos que
envolvem canais idnicos e por mensageiros intracelulares, o sistema adapta-se e 0 estimulo continua,
reduzindo a sensibilidade ao estimulo, e a mensagem sensorial de varios recetores é integrada antes

do sinal chegar ao cérebro.
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De um modo geral, os recetores fornecem especificidade ao sinal e a sua interacdo com a
proteina G promove a amplificagdo do sinal (Lefkowitz e Kobilka, 2013). As proteinas
heterotriméricas ativam enzimas como a adenililciclase (AC), a fosfolipase C (PLC) e a
fosfodiesterase (PDE), que degradam o cAMP ou o cGMP (Nelson e Cox, 2013). Alteracbes na
concentracdo dos mensageiros secundarios (CAMP, cGMP e IP3) leva a alteragdes das atividades
enzimaticas por fosforilacdo ou alteracdes na permeabilidade (P), das membranas externas, para o
Ca?*, Na* e K*. A despolarizacdo ou hiperpolarizacéo resultante na célula sensorial (o sinal) é passada

atraves de circuitos de neuronios aos centros sensoriais do cérebro (Figura 2).
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Figura 2: Caracteristicas comuns nos sistemas de sinalizagdo que detetam a luz, odores e sabores (Nelson e
Cox, 2013).

A Figura 3 € exemplo de que 0s varios estimulos sensoriais estdo associados a diferentes
recetores. No caso do sentido do paladar, os hidratos de carbono e adocantes sdo percebidos pelo
recetor heterotrimérico TAS1R2/TAS1R3 enquanto que o estimulo umami, L-glutamato, é detetado
pelo heterodimero do recetor TAS1R1/TAS1R3. Compostos amargos como a quinina sdo percebidos
por um conjunto de 25 recetores de sabor amargo, denominados TAS2Rs. O cloreto de sédio é
detetado com a ajuda de canais catiénicos feitos da montagem de trés subunidades. A dete¢do de
moléculas &cidas, tais como o acido citrico, é conseguida por um recetor de membrana denominado
PKD2L1.



Sacarose Glutamato Quinina Acido citrico

OH

HO™ |0HHO “oH
OH

OH
Hooc\/i\,coor«

COOH

Cloreto de s6dio

Mm@ ok %@é

Doce Umami Amargo Salgado Acido
TASIR2/TASIR3 TASIR1/TASIR3 25 TAS2Rs ENaC PKD2L1

Figura 3: Exemplo de estimulos naturais e recetores de sabor envolvidos no reconhecimento das cinco

qualidades primarias de sabor (Briand e Salles, 2016; Lu et al.,2017 Shigemura e Ninomiya, 2016).

1.3.1. Sabor e o sentido do paladar

O sabor é percecionado através do sentido do paladar, que é o sentido mais influencidvel no
homem e tem a fungdo de identificar as varias substancias quimicas sollveis presentes nos alimentos
(Manfungés, 2007; Edelstein, 2013; 1SO 5492, 2008).

O sentido do paladar reflete a atividade dos neurdnios gustativos presentes nas papilas
gustativas, na superficie da lingua. Nesses neur6nios sensoriais, 0s recetores encontram-se acoplados
a proteina G trimérica gustaducina (Nelson e Cox, 2013). As moléculas com a caracteristica do sabor
doce sdo aquelas que se ligam aos recetores do doce das papilas gustativas. Quando a molécula se
liga, a gustaducina € ativada pela substituicdo do GDP ligado pelo GTP e é estimulada a producao
de cAMP pela adenililciclase. O aumento da concentracdo de CAMP ativa a PKA, que fosforila os
canais de K* na membrana plasmatica, forcando-os a fechar. O reduzido efluxo do K* despolariza a
célula (Roudaut et al., 2012). Outras papilas gustativas especializadas em detetar o sabor &cido, azedo
e salgado usam varias combinacGes de mensageiros secundarios e de canais nos mecanismos de
transducdo (Briand e Salles, 2016; Lu et al.,2017).

Componentes basicos do paladar

Com base na informacdo que é transportada da lingua para o cérebro, quando se prova um
produto, tém sido classificadas cinco qualidades basicas do gosto, sendo elas o doce, salgado, acido,
amargo e umami (Smith et al., 2006). Estes componentes do paladar, de acordo com a ISO 5492 de
2008, sdo sabores basicos que sdo produzidos por solucBes aquosas de varias substancias que

produzem um sabor:
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e Doce: “Doce” ¢ a sensagdo causada por substancias como 0s aglcares e 0s seus derivados,
como a frutose, glicerol, alcoois, aldeidos e outros adocantes.

e Salgado: O sabor salgado deriva de sais ionizados tais como os ifes derivados do cloreto de
sodio, ou de outros ides naturalmente presentes nos alimentos.

e Acido: O sabor &cido deriva dos acidos presentes nos alimentos. Este esta relacionado com
as concentracGes de ibes de hidrogénio que sdo naturalmente encontrados nos &cidos dos frutos,
vinagres e em alguns vegetais.

e Amargo: O amargor € transmitido por varias substancias diferentes, existindo nas celulas
cerca de 35 proteinas diferentes que respondem as substancias amargas. Estas substancias podem ser
a cafeina (ché e café), teobromina (chocolate) e compostos fendlicos (toranja).

e Umami: O umami € normalmente causado pelo acido de glutamato ou &cido aspartico, que
sdo parte de muitas proteinas diferentes comumente encontrados nas carnes, cogumelos, molho de

soja, molhos para peixe e gueijos.

Os diferentes sabores podem ser sentidos em todas as zonas da lingua sendo referido que, no
geral, os lados sdo mais sensiveis do que o centro (Lu et al.,2017; Shigemura e Ninomiya, 2016).

Para agueles que fazem analise sensorial na industria alimentar, o sentido do sabor é um dos
fatores mais influenciaveis na analise sensorial uma vez que a sua percecao € afetada pelo fator

psicoldgico e por odores gerados pelo alimento em questdo (Carpenter et al., 2000; Edelstein, 2013).

Na producédo dos Ovos Moles de Aveiro, durante o processo de cozimento entre o agUcar e
0s compostos presentes na gema do ovo, ocorrem reacfes quimicas ndo enzimaticas, também
conhecidas por Reacdes de Maillard. Estas reagdes ocorrem quando os grupos amina livres, dos
aminoacidos, peptideos ou proteinas, reagem com o grupo carbonilo de agucares redutores, levando
a formacdo de compostos volateis e ndao volateis (Simpson, 2012). A reacdo de Maillard é uma das
reacGes mais importantes encontrada nos sistemas alimentares, uma vez que promove a origem de
sabores e aromas caracteristicos nos alimentos.

Os principais constituintes proteicos da gema sédo lipoproteinas de baixa densidade (LDL
68%), lipoproteinas de alta densidade (HDL 16%), livetinas (10%) e fosvitinas (Belitz et al., 2009).
Quando o agucar é submetido a elevadas temperaturas, a sacarose hidrolisa em frutose e glucose.
Estes agUcares reagem com as proteinas da gema do ovo, e desencadeiam Reagdes de Maillard e
reacOes de desidratacdo, dando origem a derivados do furano, nomeadamente furfural, 3-furanol e 5-
hidroximetilfurfural, que nesta fase contribuem para as caracteristicas arométicas e sabor doce,
encontrando-se 0s sabores a gema de ovo e a agticar modulados pelo cozimento dos Ovos Moles de

Aveiro (Naia e Silva, 2004). A consisténcia é cremosa, contudo consistente.
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Figura 4: Reacdo de hidrolise da sacarose.

1.3.2. Aspeto e o sentido da visdo

A primeira impressdo que um individuo detém de um produto €, quase sempre, 0 seu aspeto,
que € o conjunto das propriedades visiveis de uma substancia ou produto (ISO 5492, 2008). O aspeto
de um produto alimentar da-nos a perceber a sua qualidade inicial através de caracteristicas tais como
a cor, tamanho, forma, textura exterior, brilho, consisténcia e opacidade (Carpenter et al., 2000;
Edelstein, 2013).

Quando a luz é recebida no olho, através da pupila, é concentrada pelo cristalino na retina,
que é composta por um conjunto de neurénios sensiveis a luz (Nelson e Cox, 2013). Os neur6nios
fotorrecetores sdo de dois tipos: bastonetes, que detetam baixos niveis de luz, mas que nao
conseguem discriminar cores, e cones, que sdo menos sensiveis a luz mas que podem discriminar
cores. Estes neurdnios possuem dois compartimentos celulares distintos: 0 segmento externo que
contém discos membranares com a proteina rodopsina e o0 segmento interno que contém o nucleo e

mitocondrias que produzem ATP essencial a fototransdugéo (Nelson e Cox, 2013).

Bastonetes

__Cones

o -y
Neuronios Segmento
optico Interconectores externo

Figura 5: Rececéo da luz no olho humano (adaptado de Nelson e Cox, 2013).
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Quando um fotdo é absorvido pelo componente retinal da rodopsina, a energia produz uma
alteracéo fotoquimica e o 11-cis-retinal é convertido em trans-retinal (Pugh e Lamb, 2000). Esta
alteracdo na estrutura do cromoforo produz uma mudanca conformacional na molécula de rodopsina
(Logothetis, 2006; Nelson e Cox, 2013). Na sua conformacdo excitada, a rodopsina interage com
uma segunda proteina, a transducina (T), que pertence a mesma familia de proteinas triméricas de
ligacdo a GTP, ativando-a (Nelson e Cox, 2013). No escuro, a GDP encontra-se ligada, as trés
subunidades da proteina (Ta, TP, ¢ Ty) permanecem juntas e ndo ha envio de sinal. Quando a
rodopsina é excitada pela luz interage com a transducina, catalisando a substituicdo do GDP ligado
pelo GTP, a partir do citosol. A transducina é entdo dissociada em Ta e TPy, e o GTP ¢ ligado, a Ta
transporta o sinal do recetor excitado, via de transducdo, para a enzima cGMP fosfodiesterase (PDE)
ativando-a de modo a converter cGMP em 5’-GMP. O complexo cGMP-PDE é especifico para as
células visuais da retina.

No escuro, a atividade da PDE ¢é inibida (Pugh e Lamb, 2000). Quando a Ta-GTP chega a
PDE, a subunidade inibidora é libertada, e aumenta a atividade da enzima. Uma vez ativa, a PDE
hidrolisa ¢cGMP em 5’-GMP biologicamente inativo, diminuindo a concentracdo de cGMP no
segmento externo. Para baixas concentragbes de GMPc, os canais ionicos regulados pelo cGMP
fecham, bloqueando a entrada de Na* e Ca?* para 0 segmento externo e hiperpolariza a membrana
dos bastonetes e dos cones. O resultado deste processo € a sensibilidade a luz.

A transducdo sensorial que ocorre nos cones para a visdo das cores € idéntica a que ocorre
nos bastonetes, mas é desencadeada por recetores diferentes (Nelson e Cox, 2013). Existem trés tipos
de células do cone especializadas em detetar a luz em diferentes regides do espectro, usando trés
proteinas recetoras e fotossensiveis, as opsinas (parte proteica da rodopsina). Cada célula do cone
expressa apenas um tipo de opsina, mas cada tipo esta relacionado com a rodopsina em tamanho,
sequéncia de aminoacidos e estrutura tridimensional. No entanto, as diferencas entre as opsinas sao
suficientemente grandes para que o croméforo 11-cis-retinal seja ligado covalentemente a opsina em

diferentes zonas, originando pigmentos visuais de diferentes zonas do espectro de absorg&o.

Propriedades sensoriais que podem ser medidas através da visao

Através da observacao € possivel avaliar alguns atributos sensoriais de uma amostra. Estes
podem ser: 1. cor, em que a tonalidade real da cor pode ser definida; 2. o brilho, que se refere a
quantidade de luz que é refletida a partir da superficie de um produto, sendo considerados bacos
aqueles que ndo conseguem refletir a luz e 3. o tamanho e forma, sendo o vocabulario preferido

dependente do produto em analise e consisténcia visual (Carpenter et al., 2000).
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Através do sentido da visdo, Varias caracteristicas podem ser avaliadas sensorialmente nos
Ovos Moles de Aveiro. A cor homogénea da massa dos Ovos Moles experimenta varias tonalidades
entre 0 amarelo e o laranja (Naia e Silva, 2004), encontrando-se na regido visivel do espetro
eletromagnético, com um comprimento de onda entre 0s 577 nm e os 622 nm (Salvetti, 2008). Esta
tonalidade deriva da gema do ovo que apresenta um elevado teor em pigmentos, incluindo
carotendides que sdo incorporados atraves da dieta da galinha. Normalmente esta coloragéo deve-se
as xantofilas e a vestigios de -caroteno, sendo uma fonte altamente disponivel de luteina, monoleina,
3’-oxoluteina e zeaxantina, variando de acordo com a dieta da galinha (Yamamoto et al., 1996; Belitz
etal., 2009). O brilho é a quantidade da luz refletida por um corpo em comparacdo com a quantidade
de luz que incide sobre si (Teixeira, 2009). A massa dos Ovos Moles de Aveiro deve ser brilhante,

mas ndo muito intensa (Naia e Silva, 2004).

1.3.3. Cheiro e o sentido do olfato

O cheiro é definido pelo sentido do olfato, relativo & percecdo de um odor (1SO 5492, 2008).
Assim, o sentido do olfato também contribui para a avaliagdo da qualidade dos alimentos (Edelstein,
2013). Através do olfato é possivel detetar muitos odores diferentes quando cheirados através do
nariz (Carpenter et al., 2000) sendo este sentido cerca de 20000 vezes mais sensivel do que o do
paladar (Marieb, 2001). O odor de um produto é detetado quando os seus componentes volateis

penetram no nariz e séo percecionados pelo sistema olfativo.

As células usadas para detetar odores e sabores sdo semelhantes aos bastonetes e aos cones
(Nelson e Cox, 2013). Os neur6nios do sistema olfativo possuem cilios longos e finos que se
estendem de uma extremidade da célula para uma camada mucosa que sobrepde a célula e que
apresenta uma area grande de superficie para interacdo com os sinais olfativos (Axel, 2006). Os
recetores destes estimulos sdo proteinas da membrana ciliar. O estimulo olfativo pode ser qualquer
um dos muitos compostos volateis para 0s quais existem proteinas recetoras especificas. A
capacidade de discriminar odores provém de centenas de recetores diferentes que existem na lingua
e nas cavidades nasais e da capacidade do cérebro para integrar a entrada de diferentes tipos de
recetores para reconhecer um padrdo especifico.

O estimulo olfativo chega as células sensoriais através da difusdo no ar. Na camada mucosa
que se sobrepde aos neurdnios olfativos, a molécula com caracteristicas olfativas liga-se diretamente
a um recetor olfativo, ou a uma proteina de ligagdo especifica, e é transportada até ao recetor (Axel,
2006; Nelson e Cox, 2013). A interacdo entre a molécula e o recetor desencadeia uma alteracdo

conformacional do recetor resultando na substituicdo de GDP por GTP na proteina G (Gorr) analoga

| 14



a transducina e a Gs do sistema B-adrenérgico, induzindo a sua dissociagdo em a e By (Lefkowitz e
Kobilka, 2013). O G,-GTP ativado ativa a adenilil ciclase da membrana ciliar que catalisa a sintese
de AMP ciclico a partir do ATP, aumentando a concentracdo de AMP ciclico. Os canais Na*,
regulados pelo cAMP da membrana ciliar, abrem-se e o influxo de Na* produz um potencial de
recetor ou seja, uma pequena despolarizacdo (Nelson e Cox, 2013). Se o nimero de moléculas ao
encontrar o recetor for suficiente, o potencial do recetor induz o neurénio a produzir um potencial de
acdo. Isto é transmitido ao cérebro e é reconhecido como um odor especifico.

Alguns neurénios olfativos usam um segundo mecanismo de transducdo. Estes possuem
recetores acoplados, por meio da proteina G, a fosfolipase C, em vez da adenilil ciclase. A rececdo
de sinais nessas células desencadeia a producéo de IPs, que abre os canais Ca?* na membrana ciliar.
O influxo de Ca?* despolariza a membrana ciliar e gera um potencial do recetor ou regula enzimas

dependentes de Ca?* na via olfativa (Nelson e Cox, 2013).

Um aspeto importante a ter em conta é a diferenca que existe entre o odor e 0 aroma. Tanto
o0 odor como o0 aroma sdo propriedades organoléticas percebidas pelo 6rgéo olfativo sendo o primeiro
sentido quando se inspiram 0s compostos volateis e 0 segundo é sentido via retro nasal durante a
degustagdo (ISO 5492, 2008; Manfungas, 2007).

Durante o processo de fabrico dos Ovos Moles de Aveiro sdo varias as rea¢des quimicas que
ocorrem e levam a formacdo de compostos que fazem com que este produto possua um aroma
caracteristico, do qual fazem partes aromas diversificados, como o aroma a caramelo, canela e frutos
secos (Naia et al., 2001). Os derivados do furano, que tém origem durante o processo de cozimento,
contribuem também para a presencga do aroma caracteristico a Ovos Moles.

A degradagdo dos aminoécidos e acidos gordos, através de reagbes ndo-enzimaticas, resulta
na formacdo de varios compostos aromaticos volateis importantes, incluindo compostos como
enxofre, aminas, aldeidos, alcoois, ésteres e lactonas (Simpson, 2012). Na massa de Ovos Moles,
apenas se verifica a presenca de aldeidos volateis, alcoois e ésteres (Naia et al., 2001). Os ésteres, tais
como decanoato de etilo, 1,2-benzenodicarboxilato de dietilo, octadecanoato de 4-hidroxi-butilo e o
octadecanoato de etilo (Naia et al., 2001), sdo provenientes da matéria gorda e estdo associados ao
aroma doce e a frutos secos (Naia et al., 2001; Simpson, 2012). Relativamente aos aldeidos alifaticos
com propriedades aromaticas, obtidos pela autoxidacéo dos &cidos gordos, destacam-se o0 nonanal, 0
decanal e o dodecanal. O aroma a gordura presente na massa dos Ovos Moles pode também ter

origem nos &cidos gordos de cadeia curta (C5-C10) (Naia et al., 2001).
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1.3.4. Textura e o sentido do tato

O sentido do tato refere-se a toda a sensibilidade cutdnea humana (Teixeira, 2009). Na analise
sensorial, o tato € o reconhecimento da forma e estado dos corpos por meio do contacto direto com
a pele pois, quando os alimentos entram em contacto com as mdos ou com a boca, o individuo avalia
a sua textura

A textura é definida como o atributo de uma substancia resultante de uma combinagdo de
propriedades fisicas que sdo percebidas pelos sentidos do toque, incluindo a cinestesia e a sensacao
bucal, da visdo e da audicdo. As propriedades fisicas podem incluir tamanho, forma, nimero,
natureza e conformacédo dos seus elementos estruturais (Stone et al., 2004).

Na pele, incluindo os labios, na lingua e nas superficies da cavidade oral, que contém varios
recetores tacteis, podem ser detetadas sensagdes relacionadas com o toque, como por exemplo o calor
e 0 tamanho do alimento (Kilcast, 2010). As fibras nervosas dos musculos, tenddes e articulacoes
sentem a tensao e relaxamento permitindo a percecao dos atributos como o peso e a dureza. Algumas
substancias podem estimular os nervos trigémeos situados na pele, boca e nariz, permitindo a
sensacdo de calor, frio, dorméncia ou adstringéncia.

A percecdo da textura é complexa sendo os seus atributos divididos em trés categorias:
propriedades mecénicas (por exemplo dureza, coesdo, elasticidade e viscosidade) sentidas pela
cinestesia dos musculos das méos, dedos, mandibula, lingua ou labios, propriedades geométricas (por
exemplo granulos) e sensacdo na boca (por exemplo oleosidade e humidade) (Kilcast, 2010; Stone
et al., 2004). Estes sdo descritos quando percebidos em trés fases: inicial durante a primeira mordida,
seguindo-se da mastigacédo e terminando na fase residual que ocorre ap6s a degluticao.

Na avaliacdo sensorial dos Ovos Moles de Aveiro recorrem ao sentido do tato para avaliar a
guantidade de granulos presentes na massa e a consisténcia desta na boca (Naia e Silva, 2004). A
massa deve ser cremosa, embora consistente e apresentar uma textura uniforme, sem granulos de
acucar ou de gema de ovo. A presenca de pequenos granulos é toleravel apés alguns dias de fabrico,

devido a cristalizacdo do agUcar que o produto pode apresentar.
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1.4. ANALISE SENSORIAL

A Analise Sensorial pode ser definida como uma “disciplina usada para evocar, medir,
analisar e interpretar as reagdes as caracteristicas de bens alimentares e outros bens tal como séo
percecionadas pelos sentidos da visao, do olfato, do sabor, do tato e da audicéo (Alvelos, 2002; Stone
et al., 2004). Esta definicdo tem sido aceite e adaptada por autores como Stone e Sidel (2004) e
Lawless e Heymann (2010) e organiza¢des como a Institute of Food and Tecnologist e American
Society for Testing and Materials, e revela os principios e as praticas da analise sensorial. As quatro
atividades mencionadas devem estar subjacentes a qualquer estudo nesta area (Lawless et al., 2010).
Considerando a palavra “evocar”, a analise sensorial da-nos bases para que a preparacao e condi¢oes
em que os ensaios deverdo decorrer sejam controladas de modo a minimizar possiveis erros. Esta
analise é também quantitativa quando os dados numéricos sdo recolhidos com o objetivo de
estabelecer relacBes validas e especificas entre as caracteristicas dos produtos e as percegdes
humanas.

Uma adequada analise de dados é parte crucial na analise sensorial (Lawless et al., 2010;
Stone et al., 2004). Existem muitos fatores, tais como o humor e a motivagao dos participantes, a sua
sensibilidade fisiologica a estimulacdo sensorial e a sua familiaridade com produtos similares, que
ndo podem ser controlados, que podem influenciar as respostas dos humanos durante o teste
sensorial. A analise estatistica dos dados tem como objetivo estudar as variaveis de interesse e,
porventura, estabelecer relagdo entre elas, de modo a obter conclus@es validas do estudo. Posto isto,
a interpretacdo dos resultados também se torna importante na andlise sensorial, tendo em conta as
hipéteses inicialmente colocadas e o conhecimento adquirido. Assim, e tal como referem Lawless e
Heymann (2010), as conclusdes deverdo envolver considera¢des sobre 0 método, as limitagbes da
experiéncia, o conhecimento adquirido e o contexto do estudo.

Para uma andlise eficaz, deve ser reconhecido o propdsito do estudo, selecionar o
delineamento mais adequado, usar provadores adequados ao estudo, escolher o melhor método para
a preparacao e apresentacdo das amostras e realizar uma correta analise dos dados (Meilgaard et al.,
2006; Edelstein, 2013).

No caso dos Ovos Moles de Aveiro, as boas praticas de realizagdo de uma prova de analise
sensorial sdo fundamentais uma vez que faz parte do controlo analitico das acdes de controlo e
certificacdo dos Ovos Moles de Aveiro - IGP. Através da analise sensorial, a APOMA possui
informacdo objetiva sobre a qualidade do produto que esta a ser comercializado. No caso de uma
amostra ndo se encontrar com o0s requisitos minimos de qualidade sensorial, esta andlise permitira
aplicar agdes corretivas no processo de fabrico ou comercializacdo do produto, de modo a que esta

questdo seja ultrapassada.
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Uma vez que os provadores, em Andlise Sensorial, sdo encarados como instrumentos de
medida deve-se minimizar a variabilidade e controlar o enviesamento, utilizando o melhor possivel
as técnicas existentes (Meilgaard et al., 2006). Este controlo € importante pois, apesar dos
mecanismos bioquimicos que ocorrem durante a perce¢do dos sentidos serem iguais para todos o0s

provadores, a sensibilidade destes para detetar estimulos varia.

1.4.1. Condic6es de realizacdo de uma prova de analise sensorial

1.4.1.1. Fatores que influenciam a analise sensorial

Durante a realizacdo de uma analise sensorial, sdo varios os fatores que podem afetar o seu
desempenho, uma vez que envolve os sentidos: visdo, olfato, paladar e tato (Carpenter et al., 2000;
Teixeira, 2009).

O sentido da vis@o pode ser influenciado pela iluminacéo e decoragdo do local e tamanho e
forma dos produtos (ISO 8586, 2012). Uma iluminagdo correta é importante para a avaliacdo da
aparéncia, especialmente se a avaliagdo das cores do produto estiver envolvida, devendo esta ser
uniforme em cor e intensidade envolvendo toda a area em que se encontra o provador e igual para
todo o painel (Carpenter et al., 2000). A area em que a aparéncia é avaliada deve ser decorada com
cores neutras, como 0 cinzento claro ou branco, e livre de distragGes coloridas, tais como imagens
brilhantes. A quantidade real de produto ou a forma da por¢do cortada pode também afetar a
aparéncia visual, pelo que o tamanho e o corte de uma porcdo uniforme sdo importantes para a
consisténcia dos resultados.

A avaliacdo do odor, na analise sensorial, pode ser afetada pela area onde a prova é efetuada
sendo que esta precisa de estar isenta de cheiros e requer uma forma de extracdo de odores durante a
avaliacdo, uma vez que a adaptagdo a um odor pode ser feita sobre a percecéo de outros odores (ISO
5496, 2006). O estado de saude do provador podera também influenciar a percecédo de odores devido
a problemas associados ao congestionamento nasal. A temperatura do meio ambiente influencia a
volatilidade das moléculas afetando a intensidade com que um odor é percebido acabando por afetar
o0 desempenho dos provadores em relagdo a um determinado produto (Carpenter et al., 2000; Alvelos,
2002).

A capacidade de degustagdo ou seja, o sentido do paladar, pode ser afetado por vérios fatores
(Carpenter et al., 2000; Stone et al., 2004). A adaptacdo e a fadiga sdo fatores a considerar ao projetar
uma anélise sensorial. A adaptacdo é verificada quando h4 uma mudanca fisiologica por parte das
papilas gustativas quando ha uma exposicao repetida a um estimulo em particular. Por exemplo, se
uma solucdo amarga for provada depois de varias doces a solugdo amarga seré percecionada muito

mais intensamente. A fadiga encontra-se relacionada com a adaptacdo. No entanto, esta coloca um
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limite no nimero méaximo de produtos que podem ser avaliados sem que a informacéo possa ser
deteriorada. Assim, quanto maior o nimero de atributos sensoriais a serem avaliados e maior a

intensidade dos sabores, mais rapidamente o provador fica fatigado.

A APOMA dispGe de uma sala de provas desenhada de modo a contornar o nimero maximo
de fatores que possam influenciar uma prova de analise sensorial dos Ovos Moles de Aveiro,
cumprindo com a Norma Internacional 1SO 8589:2007. Atualmente, com um painel de prova, o
nimero de amostras apresentadas aos provadores situa-se entre as cinco e oito de modo a evitar que

a capacidade de degustacao seja influenciada.

1.4.1.2. Fatores que influenciam a percecéo sensorial

Na analise sensorial ndo podem descurar-se os problemas inerentes ao encararmos 0s seres
humanos como instrumentos de medida quando conduzimos um estudo sensorial. Enguanto
instrumentos de medida, os seres humanos sao variaveis entre eles, sdo variaveis ao longo do tempo
e séo propensos ao enviesamento (MacNeil e Hollender, 1990; Lawless et al., 2010), no entanto, sao
indispensaveis para o que se pretende medir. Para melhor utilizagdo possivel das técnicas existentes
tem, por isso, que se ter em consideracdo a existéncia de fatores que, sendo exteriores as técnicas,
fazem parte do processo de medicéo e influenciam os resultados (Alvelos, 2002). Os fatores que
influenciam a resposta sensorial podem ser divididos em dois grupos, os fatores fisiologicos e 0s

fatores psicologicos.

1.4.1.2.1. Fatores fisiolégicos
Os fatores fisiologicos mais referenciados na literatura sdo os de adaptacdo e de

potenciacdo/supressdo (Alvelos, 2002; Carpenter et al., 2000; Lawless et al., 2010). A adaptacéo é
verificada quando h& uma modificacdo temporaria de acuidade de um 0rgdo sensorial a um
determinado estimulo, resultante de uma exposi¢do prolongada ao estimulo em causa ou a um
estimulo similar. Os fatores de potenciacao/supressao envolvem a interacdo de estimulos presentes
em simultaneo no produto a testar e podem tomar a forma de potenciacédo, sinergismo ou de supressao
(Alvelos, 2002; Carpenter et al., 2000; Lawless et al., 2010). A potenciacao ocorre quando se verifica
um aumento da intensidade percebida de um estimulo devido a presenca de outro estimulo (Alvelos,
2002). O sinergismo corresponde a acdo combinada de dois ou mais estimulos, cuja associacao incita
um nivel de sensac¢do superior ao que seria esperado pela adi¢do dos efeitos de cada estimulo tomado
separadamente. A supressao verifica-se quando a presenca de um estimulo provoca a diminuicao da

intensidade percebida de um ou mais estimulos diferentes (Alvelos, 2002).
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1.4.1.2.2. Fatores psicoldgicos
Séao inumeros os fatores psicolégicos que podem influenciar a avaliagéo sensorial, pelo que,

de seguida, serdo enfatizados apenas alguns, nomeadamente:

e Errode expetativa - Resulta do conhecimento prévio que um provador tem sobre o produto,
manifestando-se na expetativa de encontrar atributos ou diferencas especificas com base nesse
conhecimento (Stone et al., 2004). Por exemplo, se 0s provadores souberem que irdo provar um
produto devolvido por apresentar um aroma desagradavel, tenderdo a encontrar caracteristicas

desagradaveis no aroma (Alvelos, 2002).

e Erro de habituacédo - Decorrente dos provadores, ao invés de se concentrarem nas pequenas
diferencas entre os produtos, tenderem a atribuir sempre a mesma classificagdo por forga do habito
(MacNeil e Hollender, 1990). Tal ocorre, por exemplo, em testes nos quais se verifica, de forma
sistematica, um aumento ou diminui¢do gradual da concentracdo do estimulo ao longo da série de
produtos (Stone et al. 2004).

e Errode associacao - Ocorre quando, ao serem apreciadas mais do que uma caracteristica, a
avaliagdo de umas tende a influenciar a avaliacdo das outras (Alvelos, 2002). Por exemplo, os
provadores podem tender a associar determinados sabores as caracteristicas visuais dos produtos
(MacNeil e Hollender, 1990).

e Erro de sugestdo mutua - Ocorre quando a resposta de um provador € influenciada pela

resposta de outro, ou outros provadores (Alvelos, 2002).

e Erro de tendéncia central - Advém de provadores que evitam 0s extremos das escalas de
classificagdo, atribuindo pontuagdes situadas na zona média da escala (Stone et al., 2004).
A ordem de apresentacdo das amostras pode também originar diferentes tipos de erros/efeitos

que devem ser tidos em consideracao, designadamente:

e Erro de contraste - Ocorre quando véarias amostras sdo avaliadas ao mesmo tempo,
verificando-se que os produtos sdo classificados como sendo muito diferentes um do outro e que a
magnitude da diferenca é bastante superior a esperada (Stone et al., 2004). Tal pode ocorrer quando
um produto de melhor qualidade é apresentado a seguir a um produto de pior qualidade, sendo
atribuida uma classificacdo ao produto de melhor qualidade bastante mais elevada do que se este

tivesse sido precedido por um produto de qualidade similar (Stone et al., 2004).

|20



e Efeito de grupo - Sucede quando uma amostra de melhor qualidade, ao ser apresentada
juntamente com outras de pior qualidade, é pontuada com uma classificacdo inferior a que Ihe seria
atribuida individualmente (Alvelos, 2002).

e Efeito padréo - Ocorre quando, ao repetir-se algum modelo de apresentacdo das amostras,

0s provadores detetam esse padrao (Alvelos, 2002).

e Erro de tempo/posicao - Decorre da atitude do provador ir sofrendo mudancas ao longo de
uma série de provas, conduzindo, frequentemente, a que a primeira amostras seja sobre ou subcotada
e as Ultimas (em testes longos) sejam julgadas com alguma indiferenca (Alvelos, 2002).

Por altimo, destaca-se a falta de motivagdo por conduzir a graus diminuidos de empenho por
parte do provador, provocando uma diminui¢do na sua capacidade de detetar pequenas diferencas

entre estimulos e na sua reprodutibilidade (Alvelos, 2002).

1.4.1.2.3. Estratégias para minimizar a influéncia dos fatores que
influenciam a percecéo sensorial

De forma a minimizar os fatores que influenciam a avaliacdo sensorial, podem ser adotadas
diferentes estratégias, entre as quais a realizacdo de medicBes repetidas, o uso de um ndmero
adequado de individuos, a sele¢do e planeamento adequado dos métodos de testes, 0 uso de uma
amostra representativa e a utilizacdo de painéis de provadores treinados (MacNeil e Hollender, 1990).
Podem ainda ser tomadas outras medidas dirigidas para cada tipo de erro, como por exemplo, ndo
fornecer qualquer informacéo sobre as amostras antes ou durante o teste (erro de expetativa), variar
o tipo de produtos apresentados ao longo da série (erro de habituagdo) (Alvelos, 2002) e recorrer a
cabines de avaliagdo individual, de modo a que os provadores ndo consigam comunicar nem avaliar

as expressdes faciais uns dos outros (erro de sugestdo mutua).

1.4.2 Planeamento da analise sensorial

Nas provas de analise sensorial é necessario ter em atencdo diversos aspetos no planeamento,
preparacao, realizacdo, analise e comunicagéo de resultados.

Segundo Kemp et al. (2011) é importante esclarecer os objetivos da prova de analise
sensorial pois determinam o tipo de testes sensoriais a utilizar e, em consequéncia, o planeamento
experimental e analise estatistica dos resultados. Aquando da sele¢do da metodologia apropriada, é
importante considerar o tipo de produto em analise, 0 orcamento disponivel e o tempo necessario

que envolve todo o processo de analise. Ao selecionar a metodologia apropriada para satisfazer os
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objetivos da analise sensorial, € importante considerar o tipo de produto, pois este pode ter impacto
na concecdo do teste (Alvelos, 2002). Em alguns casos, é necessario que os produtos sejam analisados
em combinacdo com outros alimentos. As restri¢des financeiras devem ser também consideradas em
qualquer planeamento da andlise sensorial, pelo que torna-se necessario compreender as
consequéncias de cada teste em relagdo a quantidade de dados e conclusdes que podem ser extraidas.
E importante saber antecipadamente se existem prazos a cumprir quando uma analise é realizada,
pois este pode afetar a decisdo sobre qual a metodologia a usar e, no caso de alguns produtos, pode
existir alteracdo das propriedades sensoriais ao longo do tempo.

Atualmente existe uma vasta gama de testes sensoriais e uma variedade de situacBes nas
quais podem ser aplicados. Assim, devem ser estabelecidos primeiramente quais os critérios da
andlise sensorial de modo a selecionar o teste mais adequado (Kemp et al. 2011). A definig¢do da
dimensdo do painel de prova e da estrutura dos procedimentos, a garantia da aleatoriedade,
independéncia e replicagdo, 0 modo de apresentagdo das amostras, o tipo de resultados obtidos e o

teste estatistico mais apropriado tém de ser previamente ponderados.

A analise sensorial dos Ovos Moles de Aveiro faz parte do plano de controlo da certificagdo
do produto como IGP, compete ao organismo de certificacdo proceder a esta analise.

No caso dos Ovos Moles de Aveiro, quando é necessaria a realizagao de uma prova de andlise
sensorial, 0 organismo de certificacdo realiza a recolha da massa de Ovos Moles para analise, codifica
as amostras e entrega-as na APOMA. Na sala de prova da Associacdo sdo preparadas as amostras
em copos individuais brancos com o respetivo codigo de identificacdo (Figura 6), com a mesma
quantidade de produto, sendo distribuidas aleatoriamente pelas cabines de prova, onde séo avaliadas
pelo painel de provadores.

Figura 6: Preparacdo de amostras de massa de Ovos Moles de Aveiro para uma prova de anélise sensorial.
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1.4.3. Condicg0es das salas de provas

De acordo com a Norma Internacional 1SO 8589:2007 Sensory analysis — General guidance

for the design of test rooms, as salas de prova sdo concebidas de modo a realizar provas de analise

sensorial em condicBes conhecidas e controladas que oferecam o minimo de distragdes, e de modo a

reduzir os efeitos dos fatores psicolégicos e das condicGes fisicas que possam influenciar a opinido

de um provador.

Existem requisitos gerais que uma sala de prova tem de cumprir, tais como:

e Localizacdo: deve localizar-se perto da area em que os produtos sdo preparados, de modo a
facilitar o acesso aos mesmos mas separadas para reduzir possiveis interferéncias, tais como
odores e ruidos;

e Temperatura e humidade relativa: a temperatura da area em que as provas sao realizadas
deve ser controlada, com valores entre 0s 20 + 2°C, bem como a humidade relativa que deve
rondar os 60 — 70%, uma vez que podem afetar o produto durante a sua avaliacéo;

e Ruido: durante a realizagéo das provas o ruido deve ser minimo ou nenhum;

e Odores: a sala de prova deve manter-se livre de odores. Caso necessario, é aconselhada a
instalacdo de um sistema de ar com filtros de carvao ativado. A éarea de provas deve ser
construida com materiais faceis de higienizar e que se mantenham isentos de odores;

e Decoracgdo: A cor das paredes e do mobiliario deve ser neutra para que ndo interfira com a
cor das amostras em analise. O branco sem brilho e o cinzento claro sdo as cores
recomendadas;

e lluminacdo: a fonte, o tipo e a intensidade da iluminacdo séo fatores importantes para todo
o tipo de analise sensorial. A iluminacdo da area de provas e das cabines deve de ser
uniforme, sem sombras intensas e controlavel.

] Legenda:

D 1- Gabinete;
! : ? : [] ! iﬂ 2— Sala de reuniBes e area de trabalho

] 7 de grupo;

/ : ) 3— Area de preparacio de amostras;
A J D U G U S .
7 ] ‘T'T‘ LA L L B L 4— Area de lavagem;
ﬂ]lj' . 5- Area de distribuicao;
s 6— Cabines individuais de prova.

Figura 7: Exemplo da distribuicdo de uma sala de prova para testes de analise sensorial, (adaptado da 1SO
8589, 2007).
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As cabines de prova individuais séo utilizadas com o propdsito de limitar as distragdes e
evitar a comunicacdo durante provas individuais. O nimero de cabines depende do espago disponivel
e das provas a realizar (1ISO 8589, 2007). A &rea de trabalho em cada cabine deve ser suficientemente
grande para que se possa colocar comodamente as amostras, 0s utensilios, os recipientes de excregéo,
caso seja necessario, um lava maos, os produtos utilizados para limpar o palato e as fichas de prova.
Recomenda-se que a area de trabalho tenha, pelo menos, 0,9 m de largura por 0,6 m de profundidade
e uma altura suficiente para que as amostras sejam analisadas de maneira confortavel (ISO 8589,
2007) (Figura 8).

Figura 8: Sala de provas com seis cabines individuais da APOMA.

A érea de preparacdo das amostras deve se encontrar proxima da area em que séo realizadas
as provas e situada numa zona em que os provadores ndo tenham de passar para aceder a area de
prova (ISO 8589, 2007). A area de preparacdo deve estar bem ventilada, de modo a eliminar odores
estranhos e que sdo produzidos durante a preparacdo das provas. Os materiais selecionados para 0s
pisos, paredes, teto e mobiliario devem ser faceis de higienizar, livres de odores e impermedaveis a
odores (ISO 8589, 2007) (Figura 9).

Figura 9: Area de preparacio das amostras da sala de prova da APOMA.
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1.4.4. Métodos de analise sensorial

A selecdo dos métodos a utilizar numa anélise sensorial depende daquilo que se pretende

analisar e sdo projetados de modo a responder, consoante a amostragem, se existe alguma diferenca,

qual a natureza da diferenca e se a diferenca é aceitavel (Kemp et al., 2011).
Segundo Stone e Sidel (2004), Meilgaard et al. (2006) e Lawless e Heymann (2010),

consoante o tipo de estudo em questdo, os métodos de andlise sensorial sdo divididos em duas classes:

ensaios analiticos, classificados como discriminativos e descritivos, e ensaios afetivos, classificados

como ensaios de preferéncia ou aceitacao.

Tabela 3: Diferentes tipos de testes utilizados na Analise Sensorial (adaptado de Meilgaard et al. (2006)).

Classificacdo

Testes

Analiticos

Discriminativos

Diferenciais

Comparagéo por pares
Duo-Trio
Triangular
Classificacdo ordinal
“A” —“nao A”
Dois em cinco
Diferenca do controlo

Sensitivos

Limiar
Diluigéo

Descritivos

Classificacdo de caracteristicas

Escalas categorizadas
Escalas proporcionais

Analise descritiva

Perfil de sabor
Perfil textura

Anaélise descritiva quantitativa

Afetivos

Preferéncia

Comparagao por pares

Classificacdo ordinal

Aceitacdo

Escalas

Uma vez que existe uma grande variedade de testes a aplicar nas provas de analise sensorial,

foram selecionados os considerados mais adequados & formagao de um painel de prova especializado

nos Ovos Moles de Aveiro, cujos resultados serdo discutidos no Capitulo I11.
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1.4.4.1. Ensaios Discriminativos Diferenciais

Os ensaios discriminativos diferenciais, como uma classe de testes, representam uma das
duas ferramentas analiticas mais utilizadas na andlise sensorial (Stone et al., 2004). Estes ensaios
tém como objetivo a detecdo de diferenga e/ou semelhancga sensorial entre amostras, de uma forma
ndo especificada, ou seja, sem precisar em que € que as amostras diferem ou se assemelham (Stone
et al, 2004; Alvelos, 2002).

1.4.4.1.1. Teste Triangular

Segundo Stone e Sidel (2004) o teste triangular, deste tipo de ensaios, € o teste mais
conhecido, mais utilizado e mais sensivel. Neste sdo apresentadas trés amostras codificadas, das
quais duas sdo iguais, pedindo-se ao provador que identifique aquela que ¢ diferente.

A ordem em que o teste é realizado é especificada. Existem duas apresentacdes possiveis,
duas amostras A e uma B ou duas amostras B e uma A (ISO 4120, 2004; Carpenter et al., 2000).
Dentro de cada apresentacdo existem trés sequéncias possiveis, dependendo se o produto impar é
avaliado em primeiro, segundo ou terceiro lugar, dando um total de seis possiveis ordens: BAA,
ABA, AAB, ABB, BAB e BBA. Uma vez que cada ordem deve ser utilizada num nimero igual de
vezes, 0 nimero total de provadores que participa no teste deve ser divisivel por seis.

A hipétese de ndo distinguir nenhum dos produtos é considerada nula (ISO 4120, 2004).
Neste caso, a probabilidade de identificar ao acaso a amostra que é diferente das outras é igual a 1/3.
Posto isto, o teste devera ser repetido pelo mesmo provador, ou realizado por varios provadores, de
modo a poder-se determinar, com um nivel de confianca considerado suficiente, se a diferenca entre
produtos é ou ndo detetavel (Alvelos, 2002). O nimero de vezes que um teste deve ser realizado
depende do nivel de confianga pretendido.

Tendo em conta a simplicidade do teste e a sua facilidade de implementacéo este podera ser

implementado no processo de selecéo e treino dos candidatos ao painel de Prova dos Ovos Moles.

1.4.4.1.2. Teste de Classificacdo Ordinal
Neste teste sdo apresentadas ao provador, de forma aleatdria, um conjunto de amostras com
0 objetivo de as ordenar de acordo com a intensidade crescente ou decrescente de um determinado
atributo. O nimero de amostras é especificado pela natureza do estimulo, o 6rgdo sensorial envolvido
e pela formacdo dos provadores (Carpenter et al., 2000). A ordem em que as amostras Sdo
apresentadas aos provadores e a ordem em que estas sdo avaliadas deve de ser especificada.
O resultado deste teste € dado pela soma das ordens obtidas dos provadores a cada uma das

amostras (Zenebon et al., 2008).
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Uma vez que este teste consiste essencialmente na capacidade treino de memoria do
provador, este € um bom teste para a sele¢do e treino do painel de prova dos Ovos Moles pois permite
que o provador adquira conhecimento sensorial a cerca de uma boa massa de Ovos Moles.

1.4.4.3. Ensaios descritivos

Os ensaios descritivos sdo ensaios sensoriais mais complexos que envolvem a detecdo e a
descrigdo das caracteristicas dos produtos, sejam estas qualitativas ou quantitativas, por painéis de
provadores treinados (Alvelos, 2002; Carpenter et al., 2000; Kemp et al., 2011). Esta € uma descri¢éo
sensorial total, levando em conta todas as sensacOes percebidas (visual, olfativa, auditiva, etc.)
quando o produto é analisado (Lawless et al., 2010).

Os aspetos descritivos qualitativos referem-se a defini¢do do produto em termos sensoriais e
a sua descrigdo, nomeadamente em relacéo a aspetos que o diferenciam dos outros produtos (Alvelos,
2002). A selecdo dos termos a usar para as caracteristicas sensoriais nos estudos descritivos é
essencial para o sucesso de um programa de analise sensorial. O painel de prova deve também ser
capaz de quantificar a intensidade ou o grau de presenca de cada caracteristica nas amostras (Lawless
etal., 2010). Mesmo que dois produtos sejam descritos qualitativamente de igual forma, estes podem
ser bastante diferentes, possuindo graus de presenca, de cada caracteristica, distintos.

As situagdes em que se utilizam os testes descritivos sdo muito diversas. No entanto, o
objetivo da sua utilizagdo € comum: a obteng&o de descrigdes detalhadas das caracteristicas sensoriais

de cada produto.

Analise Descritiva Quantitativa

O método de andlise descritiva quantitativa (QDA) foi desenvolvido no Stanford Research
Institute, por Stone e Sidel (1974), de modo a fornecer dados descritivos que podem ser analisados
estatisticamente, colmatando algumas falhas nos métodos de perfil de sabor e perfil de textura,
nomeadamente a falta de tratamento estatistico (Kemp et al., 2011).

Nesta técnica, os provadores avaliam cada amostra individualmente segundo uma série de
atributos previamente definidos, e com recurso a uma escala representada por um segmento de reta
com os extremos definidos (Kemp et al., 2011; Meilgaard et al., 2006). Os resultados obtidos da
andlise do painel de prova sdo processados estatisticamente, sendo, normalmente utilizadas as
técnicas de analise de variancia (ANOVA) e de estatistica multivariada (Kemp et al., 2011). O
relatério obtido geralmente contém uma representacdo grafica dos dados sob a forma de uma “teia
de aranha”, com um raio a partir de um ponto central para cada atributo e de comprimento

correspondente a intensidade percebida (Lawless et al., 2010; Meilgaard et al., 2006).
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Na Figura 10 encontram-se exemplificados dois exemplos de duas teias que correspondem a
mediana de respostas dos provadores, bem como do valor minimo e maximo, e que resulta de um

estudo de uma amostra de massa de Ovos Moles de Aveiro.

BRILHO BRILHO
10 B

APRECIACAO
GLOBAL

CONSISTENC
X A
GRANULOS GRANULOS
—— Mediana Minimo ——Maximo —— Mediana Minimo ——Maximo

Figura 10: Exemplo do perfil dos diferentes pardmetros analisados em duas amostras aleatoria de massa de
Ovos Moles de Aveiro. Uma com melhor classificacdo, a esquerda, e outra com mais fraca classificagdo, a
direita.

A andlise descritiva quantitativa € o0 método de analise sensorial que melhor se adequa ao
método de analise sensorial dos Ovos Moles de Aveiro. Deve-se ao facto de, através deste método,
ser possivel reunir todos os parametros que definem sensorialmente este produto. Através da analise
dos resultados dos provadores é efetuado o grafico com as caracteristicas sensoriais de uma amostra
de massa de Ovos Moles e é realizado um relatério com a apreciagdo global do produto. Assim, é
possivel perceber, de uma forma objetiva, se uma amostra se encontra dentro dos parametros
descritos no Caderno de EspecificacBes dos Ovos Moles de Aveiro. As amostras mal classificadas
(classificacOes de 0 a 5) levam a APOMA a agir de modo a retirar o produto do mercado até que

sejam corrigidas as ndo conformidades.

|28



1.5. PAINEL DE PROVA

De acordo com a Norma Internacional 1SO 8586:2012 - Sensory analysis - General
guidelines for the selection, training and monitoring of selected assessors and expert sensory
assessors, o painel de analise sensorial constitui um verdadeiro instrumento de medida, dependendo
os resultados das analises realizadas. Uma vez que os individuos que participam nas analises
sensoriais sdo 0 ativo mais importante, é essencial que os mais apropriados sejam recrutados e
selecionados de modo a constituirem um painel de prova (Kemp et al., 2011). Segundo a mesma
Norma, os painéis de analise podem apresentar trés tipos de participantes:

e Provadores:
o Provadores candidatos, quando ainda ndo colaboram em anélises;
o Provadores iniciados, quando ja participaram em analises sensoriais;
e Provadores qualificados: aqueles que foram selecionados e treinados;
e Peritos:
o Provadores peritos, quando j& demonstraram ter uma sensibilidade peculiar para
efetuar andlises sensoriais possuindo uma larga experiéncia;
o Provadores peritos especializados, quando possuem um conhecimento adicional

adquirido em campos especificos.

1.5.1. Recrutamento

S&o muitos os fatores que afetam a capacidade e o desempenho dos provadores numa anéalise
sensorial. A sele¢do e treino dos provadores capazes € um processo demorado, mas essencial, para o
planeamento de uma andlise sensorial.

Segundo a Norma Internacional 1SO 8586 de 2012, os painéis de analise sensorial podem ser
constituidos por varios tipos de participantes recrutados internamente, externamente ou ambos. O
recrutamento interno efetua-se entre os funcionarios de uma entidade. O recrutamento externo é
efetuado em candidatos externos a empresa, recorrendo-se a andncios publicitarios, publicacGes
especializadas ou a pessoas que visitam a fabrica. Um painel de prova misto pode ser constituido por
recrutamento interno e externo, em proporgdes variaveis.

Tanto o recrutamento interno como o recrutamento externo possuem vantagens e
desvantagens no que toca ao desempenho da realizacdo de analises sensoriais (ISO 8586, 2012;
Meilgaard et al., 2006). O recrutamento interno tem como vantagem a presenca dos provadores, uma
vez que 0s mesmos ja se encontram no local, ndo é necessaria uma remuneragdo extra, ha maior
confidencialidade dos resultados e verifica-se a presenca de um painel estavel ao longo do tempo.

No entanto, possui desvantagens tais como: a influéncia dos provadores nas suas decisdes devido ao
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conhecimento dos produtos, a substituicdo dos candidatos estd condicionada ao numero de
funcionarios da empresa e a eventual falta de disponibilidade, por disporem de outras fungdes dentro
da empresa. Também o recrutamento externo possui vantagens, sendo elas: a possibilidade de uma
escolha de provadores mais alargada, ndo ocorrerem problemas com a chefia, e uma selegéo posterior
mais fécil, sem o risco de criar atritos com as pessoas que ndo sdo adequadas para integrar o painel.
Os custos que envolvem a realizacdo deste método, uma vez que poderd incluir remuneracées e
convocatorias, bem como o dificil recrutamento, devido a falta de disponibilidade das pessoas,

tornam-se desvantagens para a sua execucao.

1.5.2. Selecéo

A selecdo dos provadores consiste numa avaliagdo do potencial dos candidatos e na
preparacdo para a sua formagdo futura (ISO 8586, 2012). A finalidade dos testes de selecdo é
conseguir candidatos com acuidade sensorial normal, interesse em avaliagdo sensorial, habilidade de
discriminar e reproduzir resultados e que apresentem atitudes apropriadas de um provador, tais como
cooperagdo, motivacdo e pontualidade.

Apos uma primeira selecdo baseada nas caracteristicas pessoais, 0s candidatos passam a uma
fase mais técnica, onde participam em ensaios sensoriais. Esses ensaios devem ser focados na classe
de produtos ou caracteristicas sensoriais que se pretendem testar no futuro (Alvelos, 2002; 1ISO 8586,
2012).

E recomendavel submeter os candidatos a um teste que vise determinar a sua sensibilidade a
certas substancias (Anexo 1), em baixas concentragdes, de modo a detetar possiveis disfun¢des no
sentido do paladar e do olfato (Meilgaard et al., 2006). Para determinar a capacidade dos candidatos
em detetar diferencas entre varios estimulos, podem utilizar-se ensaios discriminativos, tais como 0s
testes triangulares e, tendo em conta os resultados de cada candidato, devem ser preferencialmente
escolhidos para a constituicdo do painel de prova aqueles que obtenham 100% de respostas corretas
(1SO 8586, 2012). Os candidatos podem também ser submetidos a estimulos relacionados com a
textura de alguns produtos (Anexo 1), pedindo-se que descrevam as sensagfes ou propriedades
percecionadas (Meilgaard et al., 2006). Neste caso, 0 desempenho dos candidatos é avaliado numa
estala de 0 a 3 e aqueles que obtenham menos de 65% da pontuacdo maxima sdo considerados

inaptos.
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1.5.3. Treino

A fase do treino dos candidatos tem por objetivo desenvolver um painel que produza
resultados precisos e validos, tal como um bom instrumento de medida, através da aquisicdo de
conhecimentos basicos sobre as técnicas utilizadas em analise sensorial e desenvolvimento da
capacidade de detetar, reconhecer e descrever estimulos sensoriais. Para isso, numa primeira fase,
realizam-se sess@es individuais ou em grupo nas quais se esclarecem duvidas, se troca informacéo e
se discutem problemas relacionados com as caracteristicas sensoriais relevantes numa amostra.

O nUmero de sessdes e a sua duracdo depende do numero de produtos diferentes, da sua
complexidade, das caracteristicas a estudar e do procedimento do teste escolhido. Quando os ensaios
a realizar ttm uma natureza simples, como por exemplo, o teste triangular, ndo sdo, em principio,
necessarias mais fases no treino dos provadores. No entanto, quando a natureza dos ensaios € mais
complexa e envolve, por exemplo, escalas ou fichas de prova, torna-se necessaria uma segunda fase
de treino, na qual os provadores participam em ensaios reais.

Segundo a Norma Internacional I1SO 8586 (2012), é necessario assegurar que 0s critérios, as
escalas e a terminologia sejam compreendidos e utilizados de uma forma semelhante por todos o0s
provadores. Os ensaios devem ser repetidos até que o desempenho dos provadores seja considerado

consistente.
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CAPITULO II
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I1.1. ANALISE SENSORIAL DOS OVOS MOLES DE AVEIRO - IGP

A andlise sensorial dos Ovos Moles de Aveiro é um ensaio fundamental no &mbito do plano
de controlo da certificacdo Indicacdo Geografica Protegida. Atualmente, o painel de prova que realiza
as provas de andlise sensorial dos Ovos Moles de Aveiro, efetuadas neste &mbito, é constituido por
oito provadores peritos especializados e tem como objetivo verificar se o produto analisado é ou ndo
Ovos Moles de Aveiro e se cumpre com as caracteristicas sensoriais indicadas no Caderno de
Especificagoes.

Nos Ovos Moles de Aveiro, as analises sensoriais sdo efetuadas para avaliar a qualidade do
produto para os principais parametros que o caracterizam, sendo eles a cor, brilho, cheiro, aparéncia,
consisténcia, quantidade de granulos, sabor e textura (Naia, 2010). A cor e a consisténcia da massa
sdo dois parametros diferenciadores da qualidade dos Ovos Moles de Aveiro uma vez que a cor da
massa esta relacionada com o brilho da amostra e ambos, cor e brilho, estdo associados as quantidades
de 4gua e acUcar das massas. A consisténcia das massas estd relacionada com a aparéncia e a
gualidade dos Ovos Moles de Aveiro e estas caracteristicas estdo relacionadas com a quantidade de
gordura e de proteina das massas (Naia, 2010).

Do ponto de vista sensorial, as massas de Ovos Moles de Aveiro devem possuir as seguintes
caracteristicas:

e Cor: homogénea, experimentando varias tonalidades entre o amarelo e o laranja;

e Brilho: uniforme mas ndo muito intenso;

e Cheiro: complexo, a gema de ovo que evolui para um cheiro caracteristico do qual fazem
parte aromas diversificados como caramelo, canela e frutos secos;

e Sabor: doce, encontrando-se 0s sabores a gema de ovo e a aglcar modulados pelo
cozimento;

e Consisténcia: cremosa, embora consistente;

e Textura: uniforme, sem granulos de aglcar ou de gema de ovo. A presenca de pequenos
granulos de acucar € toleravel ao fim de alguns dias apds o fabrico, uma vez que resulta da

cristalizagdo do produto.

O método utilizado nas analises sensoriais efetuadas aos Ovos Moles de Aveiro é o teste
descritivo qualitativo, utilizando uma escala de 0 a 10 (Naia, 2010), sendo as amostras com
pontuagdes abaixo de 5, exclusive, sdo consideradas nao representativas dos Ovos Moles de Aveiro.
Na ficha de prova utilizada (Anexo Il1), além de serem analisados os principais parametros que
caracterizam o produto, é também efetuada uma classificacdo geral, apreciacdo global, e é colocada

a questdo se o produto é representativo dos Ovos Moles de Aveiro.
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Tal como foi especificado no Capitulo 1.4.2., quando é necessaria a realizacdo de uma prova
de andlise sensorial, o organismo de certificagdo realiza a recolha da massa de Ovos Moles para
andlise, codifica-a e entrega na APOMA. Na sala de prova sdo preparadas as amostras em copos
individuais brancos com o respetivo cddigo de identificacdo sendo distribuidas aleatoriamente pelas
cabines de prova.

Apobs o término da avaliacdo de todo o painel, é enviada &8 APOMA, pelo organismo de
certificacdo, a informagé&o relativa a cada amostra codificada nomeadamente: o produtor, o lote da
massa e a sua data de fabrico. E realizado um relatério com a analise dos resultados através de um
grafico em aranha e o sumario dos resultados obtidos informando se a amostra cumpre ou ndo com
0s requisitos de andlise sensorial do produto, ou seja, se a amostra é ou ndo representativa dos Ovos
Moles de Aveiro. O relatério, ao ser analisado pelo produtor, permite avaliar e melhorar a qualidade

do produto comercializado.

11.2. RECRUTAMENTO DE CANDIDATOS

Esta fase teve como objetivo recrutar candidatos e escolher os que se encontram mais aptos
para serem treinados como provadores qualificados. Deste modo, para a constituicdo do painel de
prova dos Ovos Moles de Aveiro, o recrutamento foi realizado entre produtores de Ovos Moles de
Aveiro e outros agentes, direta ou indiretamente, envolvidos na concretizagao deste produto.

Nesta fase inscreveram-se 19 candidatos, aos quais se fez uma fase de recrutamento
preliminar, através de um questionario (Anexo 1) que foi distribuido com o intuito de os avaliar
relativamente as suas caracteristicas pessoais e ao seu comportamento face a alguns alimentos,
disponibilidade e salde.

O questionario realizado apresentava varias questdes de caracter eliminatério. As perguntas
3 ¢ 4, “Toma algum tipo de medicacdo que afete o seu olfato ou paladar?” e “Tem alguma
incompatibilidade relacionada com avaliacdo sensorial? (ex. daltonismo, ndo detecdo de alguns
cheiros, entre outros)”, tinham como objetivo avaliar o comportamento dos candidatos face alguns
alimentos. Qualquer candidato que respondesse positivamente a estas questdes foi automaticamente
eliminado, uma vez que ndo se encontrava apto a provar qualquer tipo de alimento. As perguntas 1 e
5, “Possui diabetes, hipoglicemia, hipertensdo, colesterol elevado, alergias alimentares e / ou
intolerancias a algum alimento/ingrediente?” e “Encontra-se em dieta por razdes de saude?”, tinham
como objetivo avaliar os candidatos relativamente a questdes de salde. Qualquer candidato que
indicasse a hip6tese 5 foi automaticamente eliminado, uma vez que se trata de requisito importante

para a formacao de um painel de provadores. No entanto, na pergunta 1, a eliminacdo do candidato
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dependia da resposta a doenca ou intoleréncia associada uma vez que poderia ndo interferir com a
avaliacdo sensorial dos Ovos Moles de Aveiro.

As perguntas 9 e 10, “Tem disponibilidade semanalmente para sessdes de treino ou provas
sensoriais, a realizar durante o periodo da tarde (14h as 17h30)?” e¢ “No futuro, prevé ter
disponibilidade para participar nas provas sensoriais, a realizar durante o periodo da tarde (14h as
17h30)?”, tinham como objetivo avaliar os candidatos em termos de disponibilidade de tempo. Todos
os candidatos a responder negativamente foram eliminados, uma vez que a disponibilidade de tempo
também constitui um fator importante para a realizacdo das provas sensoriais. Todas as outras
questdes foram realizadas com o intuito de conhecer os candidatos quanto as suas praticas comuns,

habitos alimentares e estado atual de saude.

De acordo com a Norma Internacional I1ISO 8586:2012, é necessario realizar uma selecédo
preliminar dos candidatos na fase de recrutamento, a fim de eliminar aqueles que ndo sdo adequados
para o proposito do estudo. No entanto, a sele¢éo final de provadores sé pode ser feita apds selegdo
e treino. O procedimento recomendado para o processo de criagcdo do painel de prova envolve: o
recrutamento e triagem preliminar de provadores inexperientes; familiarizagdo dos provadores;
selecdo de provadores iniciados para determinar a sua capacidade de realizar testes especificos e
possivel treino dos provadores selecionados para se tornarem provadores especializados (ISO 8586,
2012).

Apos a realizagdo dos questionarios ficaram selecionados 19 candidatos para a fase de
selecdo e treino do sabor, cheiro e visdo. A cada candidato foi atribuido um cddigo aleatdrio com

quatro digitos, constituidos por uma letra e trés algarismos.

11.3. SELECAO E TREINO DE PROVADORES

Como guia para a realizacdo das provas de selecéo e treino utilizou-se a Norma Internacional
ISO 8586 (2012) uma vez que esta possui exemplos de métodos a aplicar no processo de selecdo,
treino e monitorizacéo de provadores.

Nas provas de sele¢do pretendeu-se que os candidatos tomassem conhecimento do que é a
avaliagdo sensorial, qual o papel dos sentidos e quais as diferentes caracteristicas sensoriais. Estas
provas tiveram também como objetivo avaliar a aptiddo dos candidatos para aprender, memorizar,
reconhecer e discriminar os estimulos bem como avaliar a sua aptiddo para diferenciar intensidades.
Estes testes tiveram ainda a funcdo de familiarizar e treinar os candidatos com os procedimentos
utilizados e com as caracteristicas do produto final.

Nesta fase, todos os candidatos realizaram dois tipos de testes, conforme se discriminam:
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e Testes de detegdo de estimulos: cor, sabor e cheiro, baseados em testes triangulares;
e Testes de descriminacdo entre diferentes intensidades de estimulo: cor, sabor e

cheiro, baseados em testes de ordenacao.

Os testes foram realizados durante o periodo da tarde, de forma individual e sem limite de
tempo, na sala de provas da APOMA (Figura 8), que se encontra de acordo com 0s requisitos da
Norma Internacional 1SO 8589 (2007), provida de 6 cabines de prova individuais, insonorizada e
climatizada a 20 + 3°C.

Todas as amostras foram preparadas nos laboratérios do Departamento de Quimica da
Universidade de Awveiro, de igual modo e sob as mesmas condi¢Bes ou seja, com 0S mesmos

aparelhos, os mesmos recipientes, as mesmas quantidades de produto e & mesma temperatura.

Para a realizacdo dos testes, as amostras foram codificadas com recurso a um endereco
eletronico gerador de numeros inteiros aleatérios, com trés digitos entre 100 e 500
(https://www.random.org/integers/).

As pontuacdes definidas para as duas séries de testes foram cumulativas para a classificagdo
final do candidato, ou seja, os resultados individuais de cada série ndo comprometeram a

continuidade do candidato.

11.3.1 Testes de detecdo de estimulos: Testes Triangulares

A aplicacéo dos testes triangulares teve como principal objetivo verificar a sensibilidade dos
provadores e avaliar a sua capacidade de discriminar estimulos.

De acordo com a Norma Internacional 6658:2005, para a analise estatistica dos resultados
importa saber qual o nimero de respostas corretas a partir do qual se pode afirmar que existe
diferenca significativa entre as amostras, tendo em conta o nimero de provadores e o0 nivel de
significancia pretendido. Este ndmero de respostas corretas pode ser determinado através da
distribuigdo Binomial, uma vez que as respostas sdo do tipo “certo” ou “errado” e independentes
entre si.

As hipoteses da propor¢do binomial séo:

Ho:p = po = 1/3 (provadores nédo distinguem a amostra)

Hi:p > po ou p > 1/3 (provadores distinguem as amostras, sendo capazes de identificar

corretamente a amostra impar)
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Em que p é a proporcao binomial da populagéo e po € 0 valor de p correspondente a hipétese
nula.

Se 0 nimero de respostas corretas for maior ou igual a 11 (ver o real¢ado a laranja na Tabela
4), para 19 provadores (n), significa que ha uma proporcao de respostas corretas significativamente

maior do que po =1/3, para um nivel de significancia (a) escolhido de 5%.

Tabela 4: Nimero minimo de respostas corretas necessarias para concluir que existe diferenca percetivel

baseada nos testes triangulares (adaptado da Norma Internacional 1SO 4120:2004).

o
n
0,20 0,20 0,05 0,01 0,001
19 9 10 11 12 14

Para todos os testes triangulares, 0 nimero minimo de respostas corretas estabelecido para

cada candidato foi de 80% de respostas corretas ou seja, 4 em cada sessao de testes realizada.

Tendo por base a Norma Internacional 1SO 6658:2005, foram realizadas diferentes séries de
testes em trés sessdes, em dias diferentes. Em cada sessdo, e para cada série de testes,
disponibilizaram-se duas amostras A e uma amostra B, ou uma amostra A e duas amostras B, a cada
candidato na seguinte ordem:

BAA, ABA, AAB
ABB, BAB, BBA

A cada amostra atribuiu-se uma codificacdo de trés digitos sendo que, na mesma sequéncia,
os codigos foram iguais para todos os candidatos. Cada candidato testou nove combinacdes para cada
série de testes, de acordo com a Norma Internacional I1SO 4120, e atribuiu-se um ponto por cada
resposta certa. Foi-lhes informado que, para cada sequéncia de amostras, uma das amostras em prova
era diferente das outras e solicitado que a identificassem na folha de prova (Anexo V). Uma vez que
0 teste triangular ¢ um método de escolha forcada, os candidatos ndo tém a opgdo de indicar que
nenhuma das amostras é diferente. Assim, os candidatos foram instruidos a selecionar aleatoriamente
uma das amostras e a indicar a agdo na zona de observagdes da ficha de prova, para o caso de ndo

detetarem diferenca entre as amostras.

Ao encontro do objetivo deste trabalho, focado no treino para a prova de Ovos Moles de
Aveiro, nesta série de testes, a APOMA considerou incluir apenas o sabor doce e acido, diferentes
tons laranja e cheiros a caramelo, canela, noz e vinagre, por se tratarem de caracteristicas que poderao

estar presentes em massas de Ovos Moles.
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A sacarose foi selecionada uma vez que este composto faz parte da matéria-prima para o

fabrico da massa dos Ovos Moles de Aveiro, e 0 acido acético por se tratar de um defeito que podera

surgir nos Ovos Moles devido ao ndo cumprimento das boas préticas de fabrico deste produto. Os

tons laranja selecionados encontram-se de acordo com as cores caracteristicas da gema de ovo

indicadas no Caderno de Especificacbes dos Ovos Moles de Aveiro, e que podem variar entre 0 12 e

0 13, de acordo com a escala de Roche. O conjunto de cheiro selecionado deveu-se ao facto de estes

serem formados durante o processo de fabrico dos Ovos Moles de Aveiro, devido as rea¢fes quimicas

gue ocorrem. O cheiro a vinagre foi selecionado por se tratar de um cheiro de defeito que podera ser

encontrado numa massa de Ovos Moles alterada.

Figura 11: Exemplo da apresentacdo das amostras referentes a uma sessao de testes triangulares.

Tabela 5: Organizacdo das sessdes de prova para os testes triangulares.

Amostras
Sessdo Testes Sequéncias
A B
le3 Doce Sacarose Agua mineral
Sabor . .
2 Acido Vinagre engarrafada
Laranja sem 1. BAA
le3 relevo e sem Laranja claro | Laranjaescuro 2 ABA
brilho
Cor - 3. AAB
Laranja com
2 relevo e sem Laranja claro Laranja escuro
brilho 4. ABB
Canela Canela BAB
le3
Caramelo Caramelo i 6. BBA
Cheiro Agua destilada
Noz Noz
2
Vinagre Vinagre
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Ordem de execucéo dos testes:
Sesséo 1 e 3: 1. Cheiro — Canela
2. Sabor — Doce
3. Cor — Laranja sem relevo e sem brilho
4. Cheiro — Caramelo

Sessédo 2: 1. Cheiro — Noz
2. Sabor — Acido
3. Cor — Laranja com relevo e sem brilho

4. Cheiro — Vinagre

Sequéncias para cada teste:
1° Set: BAA, ABA, AAB
2° Set: ABB, BAB, BBA

11.3.1.1. Testes do Sabor

Para os testes do sabor, utilizaram-se solu¢6es aquosas com dois solutos diferentes, sacarose
e &cido acético, tendo-se utilizado vinagre de vinho branco comercial nas soluces de &cido acético.
As concentracdes das substancias (Tabela 6) foram baseadas na Norma Internacional I1SO
8586:2012 e adaptadas pela APOMA aos objetivos deste projeto. Esta adaptacdo resultou de um
estudo prévio realizado, onde se verificou que concentrac@es inferiores as estabelecidas seriam muito

dificilmente detetadas pelos candidatos nesta fase de treino.

Tabela 6: Concentragdo das substancias utilizadas na preparacdo dos testes triangulares de sabor.

Sessao Substancias Concentracéo (g/L)
le3 Sacarose 8,0
2 Vinagre 2,7

Todas as solugdes foram preparadas em baldes volumétricos de 500 mL foram adicionadas
as substancias correspondentes aos sabores a determinar e agua mineral engarrafada a temperatura
ambiente. Em todas as sessdes a agua mineral utilizada foi da mesma marca comercial.

Apos a dissolucdo das substancias, cerca de 30 mL de cada solugdo foram dispostos em copos

pequenos de plastico branco, previamente codificados, procedendo-se de igual forma para as
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solucbes s6 com &gua mineral. Foram apresentados, a cada candidato, dezoito copos de acordo com
a Norma Internacional 1SO 6658:2005. Disponibilizaram-se aos candidatos a folha de prova (Anexo
V) e, para limpar o palato nos testes com sacarose dgua com gas e nos testes com vinagre bolachas
de 4gua e sal.

11.3.1.2. Teste da Cor

Para os testes de cor foram utilizadas tiras de papel com diferentes tonalidades de laranja

(Tabela 7), com e sem relevo.

Tabela 7: Cédigos RGB das cores utilizadas nos testes triangulares de cor.

Cddigo RGB

Laranja claro Laranja escuro

Sessao Testes

Laranja sem relevo e

le3 sem brilho

(255, 152, 0) (251, 140, 0)

Laranja com relevo e

sem brilho (245,124,0) | (239,108, 0)

As tiras de papel, previamente codificadas, foram apresentadas com as mesmas dimensoes a

todos os candidatos juntamente com as folhas de prova.

401 235

Figura 12: Exemplo da apresentacdo das amostras referentes aos testes triangulares de cor.

11.3.1.3. Teste do Cheiro

Nos testes do cheiro utilizaram-se solu¢bes aquosas com cheiros diferentes: canela,
caramelo, noz e vinagre.
Tal como no teste de sabor, as concentracfes das substancias utilizadas (Tabela 8) foram

adaptadas aos objetivos deste trabalho.
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Tabela 8: Concentracdo das substancias utilizadas na preparacdo dos testes triangulares de cheiro.

Sessdo Substancias Concentracéo (mL/L)
le3 Canela 0,08
le3 Caramelo 0,06
2 Noz 0,07
2 Vinagre 20,0

Para a preparacdo das solucdes com cheiro a canela, caramelo e noz foram utilizados os
concentrados da colecdo de aromas Le Nez du Vin, fornecido pelo Departamento de Quimica. Para
as solucBes com vinagre, foi utilizado um vinagre de vinho branco comercial.

Todas as solucBes foram preparadas em balGes volumétricos de 100 mL, aos quais se
adicionou a substancia correspondente aos cheiros a determinar e dgua destilada a temperatura
ambiente. Ap6s a homogeneizagdo das substancias, cerca de 25 mL de cada solugéo foram dispostos
em frascos de vidro castanhos iguais, previamente codificados, procedendo-se de igual forma para
as solugdes sem cheiro, s6 com agua destilada.

Foram apresentados, a cada candidato, dezoito frascos de acordo com a Norma Internacional
ISO 6658:2005. Disponibilizaram-se aos candidatos as folhas de prova e informou-se que, para a
realizagéo da prova, os frascos deveriam ser colocados entre as méos durante 5 a 10 segundos e que

as inalacOes deveriam ser curtas e ndo muito repetidas.

Figura 13: Exemplo da apresentacdo das amostras referentes aos testes triangulares de cheiro.
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11.3.2 Testes Discriminativos: Testes de Ordenagéo

A aplicacdo dos testes ordenagéo teve como principal objetivo verificar a sensibilidade dos
provadores e avaliar a sua capacidade de discriminar estimulos. A utilizacdo deste método tem como
vantagem a sua simplicidade de prova, podendo assim ser usado em provadores com treino reduzido,
Como é 0 caso.

Segundo a Norma Internacional 1ISO 8587:2001, nos testes de ordenacdo, o teste estatistico
depende do proposito dos testes.

Com base na Norma Internacional 1ISO 8587:2006 e pela analise da Tabela 9, o teste que
melhor se adequa ao proposito do estudo é o Teste de Spearman, uma vez que se pretende avaliar o

desempenho individual dos candidatos.

Tabela 9: Escolha dos pardmetros dos testes de ordenagdo, com base em seu objetivo (adaptado da Norma

Internacional 1SO 8587:2006).

Método estatistico
Comparacéo Ordem dos produtos
_— ificac , com uma desconhecida
Objetivo do Qualtljf(;(szagao NuUmero de ordem
teste provadores provadores conhecida
(desempenho 2 >de2
dos produtos | produtos
provadores)
Avaliacdo do
Provadores
desempenho - - Teste de
R selecionados ou llimitado
individual dos - Spearman
peritos
provadores
Avaliacdo do Provadores
desempenho de | selecionados ou llimitado
um grupo peritos
_ Teste de Page Teste de Teste de
Avaliacdo de Provadores g sinal Friedman
um produto - Preferencialmente de
A selecionados ou
num critério - 12a15
. peritos
descritivo
P 018 Minimo de 60 por
um produto na . .
. Consumidores grupo de tipo de -
preferéncia .
e consumidor
hedonica

O coeficiente de correlacdo de Spearman, rs, mede a intensidade da relacéo entre variaveis

ordinais e pode ser calculado pela seguinte formula:

1 6% d;
p (p* —1)

s =
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Onde p é o nimero de produtos para ordenar e di é a diferenca entre cada posi¢do para a
amostra i.

O coeficiente de correlagdo de Spearman pode variar de -1 a 1. Quanto mais proximo estiver
destes extremos, maior sera a associacdo entre as varidveis. Se rs se aproximar de +1, existe um
acordo total entre a escala de referéncia e a ordem do candidato, se se aproximar de 0 ndo ha relacéo
entre as ordenagdes, e se for proximo de -1 significa que existe um forte desacordo entre as
ordenag0es atribuidas pelo candidato e a referéncia.

Na tabela 10 sdo apresentados os valores criticos de rs para determinar se a correlacdo
observada ¢é significativa, para uma amostra com 4 pontos na escala. Para que o desempenho dos
candidatos seja considerado significativo, a correlacdo devera ser superior a 0,95, para uma escala

com 4 pontos.

Tabela 10: Valores criticos para o coeficiente de correlacdo de Spearman (adaptado da Norma Internacional
1ISO 8587:2006 e de Lawless et al. 2010).

Ndmero de pontos Valores de a
na escala (n) a=10,10 a=0,05 a=0,02 a=0,01
4 1.000 - - -

Tendo por base a Norma Internacional 1SO 8587:2006, foram realizadas diferentes séries de
testes em duas sessdes, em dias diferentes. Para cada série de testes, disponibilizaram-se quatro
amostras codificadas em simultaneo a cada candidato, e foi informado que as amostras em prova
possuiam diferentes concentracdes de cheiro e sabor e diferentes intensidades de cor, e solicitado que
identificassem na folha de prova as amostras por ordem crescente de concentragéo (Anexo VI).

A semelhanca dos testes triangulares, nesta série de testes, foram incluidos o sabor doce e

acido, diferentes tons de laranja e cheiros a canela e vinagre (Tabela 11).

Figura 14: Exemplo da apresentacdo das amostras referentes a uma sessdo de testes de ordenago.
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A cada amostra foi atribuida uma codificacéo de trés digitos.

Tabela 11: Organizagao das se¢Bes de prova para os testes de ordenacéo.

Sessao Testes

Doce - Sacarose

le2 Sabor Acido — Vinagre Comercial

Laranja sem relevo e sem

e 7 brilho

Canela

le2 Cheiro
Vinagre

Ordem de execucdo dos testes:
Sessdo 1 e 2: 1. Cheiro — Vinagre
2. Sabor — Doce
3. Cor — Laranja sem relevo e sem brilho
4. Cheiro — Canela
5. Sabor - Vinagre

Sequéncias para cada teste:
Cheiro—3 2 4 1
Sabor-2 41 3
Cor—-4132
Cheiro—1 32 4
Sabor-32 41

11.3.2.1. Testes do Sabor

Para os testes do sabor, utilizaram-se solu¢6es aquosas com dois solutos diferentes, sacarose
e &cido acético, tendo-se utilizado vinagre de vinho branco nas solugdes de acido acético.

As concentragdes das substancias (Tabela 12) foram baseadas na Norma Internacional ISO
8586:2012 e adaptadas aos objetivos deste trabalho.
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Tabela 12: Concentracdo das substancias utilizadas na preparacéo dos testes de ordenac&o de sabor.

Sessdo Substéancias Concentracéo (g/L)
le2 Sacarose 0;8;12; 16
le2 Vinagre 0;2;5;8

Todas as solucBes foram preparadas em baldes volumétricos de 500 mL, aos quais se
adicionou a substancia correspondente aos sabores a determinar e agua mineral engarrafada a
temperatura ambiente.

Apos a dissolucdo das substancias, cerca de 30 mL de cada solucéo foram dispostos em copos
pequenos de plastico branco, previamente codificados. Foram apresentados, a cada candidato, quatro
copos de cada solugdo (Figura 15). Disponibilizou-se aos candidatos a folha de prova e, para limpar
0 palato nos testes com sacarose e vinagre, agua com gas e bolachas de agua e sal, respetivamente.

Figura 15: Exemplo da apresentacdo das amostras referentes aos testes de ordenacédo de sabor.

11.3.2.2. Teste da Cor
Para os testes de cor foram utilizadas quatro tiras de papel, sem relevo, com diferentes
tonalidades de laranja (Tabela 13), selecionados de acordo com as cores caracteristicas da gema de
ovo indicadas no Caderno de EspecificacBes dos Ovos Moles.
As tiras de papel, previamente codificadas, foram apresentadas com as mesmas dimensoes a

todos os candidatos (Figura 16) juntamente com as folhas de prova.

Figura 16: Exemplo da apresentacdo das amostras referentes aos testes de ordenacédo de cor.
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Tabela 13: Caédigos das cores utilizadas nos testes de ordenagdo de cor.

Sessdo Cor Codigo RGB
le?2 1 (255, 152, 0)
le2 2 (251, 140, 0)
le2 3 (245, 124, 0)
le2 4 (239, 108, 0)

11.3.2.3. Teste do Cheiro

Nos testes do cheiro utilizaram-se solu¢es aquosas com cheiros diferentes, canela e vinagre.

As concentracOes das substancias utilizadas (Tabela 14) foram adaptadas pela empresa.

Tabela 14: Concentragdo das substancias utilizadas na preparagdo do teste triangular de cheiro.

Sessao Substancias Concentracéo (ml/L)
le2 Canela 0; 0,08; 0,12; 0,16
le2 Vinagre 0; 20; 40; 80

Para a preparacdo das solugdes com cheiro a canela foi utilizado o concentrado da colecéo
de aromas Le Nez du Vin. Para as solugdes com vinagre, foi utilizado um vinagre de vinho branco
comercial.

Todas as solucBes foram preparadas em balGes volumétricos de 100 mL, aos quais se
adicionou a substancia correspondente aos cheiros a determinar e agua destilada a temperatura
ambiente.

Ap6s a homogeneizacao das substancias, cerca de 25 mL de cada solucdo foram dispostos
em frascos, previamente codificados. Foram apresentados, a cada candidato, quatro frascos de cada
solucdo (Figura 17). Disponibilizaram-se aos candidatos as folhas de prova e informou-se o

procedimento para a realizacéo da prova.

Figura 17: Exemplo da apresentacdo das amostras referentes aos testes de ordenacgéo de cheiro.
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CAPITULO III
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I11.1. ANALISE SENSORIAL DOS OVOS MOLES DE AVEIRO - IGP

Entre outubro de 2016 e maio de 2017, periodo em que decorreu o trabalho constante na
presente dissertacéo, foram analisadas cinquenta e duas amostras de massas de Ovos Moles de Aveiro
no ambito da Indicacdo Geogréfica Protegida. Em cada sessdo sdo analisadas, em média, oito
amostras nos parametros que caracterizam sensorialmente o produto.

As figuras 18 e 19 contém exemplos de graficos de radar obtidos da mediana das respostas
do painel aos varios parametros que caracterizam sensorialmente a massa dos Ovos Moles de Aveiro.
Através do gréfico da figura 18 é possivel verificar que a massa de Ovos Moles analisada ndo é
representativa do produto uma vez que os parametros analisados ndo estdo dentro dos valores de

referéncia do Caderno de Especificacdes.

BRILHO
10

GRANULOS
—— Mediana Minimo =——Ma&ximo
Figura 18: Gréafico obtido da mediana das respostas aos parametros que caracterizam sensorialmente a massa

de Ovos Moles de Aveiro néo representativa do produto.

Através do gréafico da figura 19 é possivel verificar que a massa de Ovos Moles analisada é
representativa do produto uma vez que os parametros analisados estdo dentro dos valores de

referéncia do Caderno de Especificacdes.
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BRILHO
10

———Mediana ———Minimo ———Maximo

Figura 19: Gréafico obtido da mediana das respostas aos parametros que caracterizam sensorialmente a massa

de Ovos Moles de Aveiro representativa do produto.

No gréfico da figura 20, que representa a apreciagdo final das cinquenta e duas massas de
Ovos Moles de Aveiro, é possivel verificar que 98,08% das amostras em analise foram consideradas
como representativas do produto. Esta percentagem leva & ponderacéo de duas hipoteses, a primeira
¢ que as amostras em analise se encontram de acordo com os parametros que classificam
sensorialmente o produto, descritos no caderno de especificagdes, a segunda é que os provadores nao
estdo a ser rigorosos na avaliacdo sensorial do produto. De modo a perceber qual das hipoteses a
mais adequada foi realizada uma analise individual aos sete pardmetros que classificam

sensorialmente as amostras de massa dos Ovos Moles de Aveiro (Figura 21).

Apreciacao final das Amostras de Ovos Moles de Aveiro - IGP

1,92%

= Amostra representativa = Amostra nao representativa

Figura 20: Apreciacdo final da analise sensorial a 52 massas de Ovos Moles de Aveiro — IGP.

|52



Através do gréfico da figura 21, que representa a pontua¢do minima e méaxima atribuida pelo
painel de prova as mesmas amostras de Ovos Moles e a0 mesmo parametro (sabor), € possivel
verificar que, apesar da mediana das respostas ser positiva, existe uma ndo uniformidade nas
respostas dadas pelos provadores na classificacdo das mesmas massas. Esta ndo uniformidade é mais
visivel em sete das cinquenta e duas amostras avaliadas sensorialmente.

Das cinquenta e duas amostras analisadas sensorialmente, identificadas no gréfico da figura 21,

é possivel verificar que:

e Uma das amostras obteve classificacdo minima e maxima a discrepar 8 valores;

e Sete possuem classificacdo minima negativa (a baixo de 5) e maximos com a pontuacao
elevada para o parametro avaliado;

e Seis obtiveram o minimo limite para que a amostra seja considerada representativa do
produto.

Esta diferenca de respostas poderia comprometer a avaliacdo final do produto e

consequentemente por em causa a representatividade do mesmo como Ovos Moles de Aveiro IGP.

Anélise Sensorial ao parametro sabor dos Ovos Moles de Aveiro - IGP

AL AT NPT e e

4"'U'V { N

10

(o]

Classificacao

1 3 5 7 9 11 13 1517 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51
Amostras

—e— Minimo
—=— Maximo
—>—Mediana

Limite para que uma amostra seja considerada representativa

Figura 21: Pontuagdo minima e méaxima atribuida durante a anélise sensorial do pardmetro sabor, a 52 amostras
de Ovos Moles de Aveiro - IGP.

Da apreciacdo global das massas de Ovos Moles de Aveiro avaliadas sensorialmente (Figura

22) é possivel verificar que mais de 95% das amostras obtém uma classificacdo acima de 8, o que
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demonstra que existe um cumprimento das indica¢6es de fabrico do Caderno de Especificacbes do
produto.

Apreciacdo global das massas de Ovos Moles de Aveiro - IGP

3,85% - 1,92% 1,92%

10

11,54%

3,85%

"6 =75 =8 =85 =9 =95 =10

Figura 22: Apreciacédo global da analise sensorial a 52 massas de Ovos Moles de Aveiro - IGP.

Pela analise dos dados das analises sensoriais aos Ovos Moles de Aveiro, é possivel verificar
que existe uma nao uniformidade das respostas dadas pelos provadores as mesmas massas. De modo
a mitigar este problema, na analise de resultados é utilizada a mediana, que permite obter a
localizagdo do centro da distribuicdo dos dados e anula as respostas extremas dos provadores. Esta
diferenca de respostas pode comprometer a avaliagdo final do produto e consequentemente por em
causa a representatividade do mesmo como Ovos Moles de Aveiro, dai surge a necessidade da
calibracdo do painel existente.

De modo a garantir a objetividade do painel de prova, garantindo a sua capacidade individual
de determinar diferencas, caracterizar e medir corretamente os parametros sensoriais do produto, é
fundamental periodicamente efetuar o treino do painel existente. A presente dissertacdo teve também
como objetivo alargar o nimero de provadores treinados por forma a permitir que ndo sejam sempre

0s mesmos provadores em todas as sess@es de analise sensorial.
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111.2. RECRUTAMENTO DE PROVADORES

A fase de recrutamento teve como objetivo encontrar individuos que fossem aptos a serem

treinados como provadores dos Ovos Moles de Aveiro - IGP. Do questionério realizado existiam

questdes de caracter eliminatério e que estdo realcadas a laranja na tabela 15.

Tabela 15: Respostas dos candidatos, de A a S, as varias questdes efetuadas no questionario realizado.

Candidatos

Questdes

5

6

[N
o

A461
B223
C307
D168
E148
F352
GAT7
H391
1275
J205
K201
L339
M101
N422
0429
P313
Q475
R374
S292

NN AN

AN IR IR

NENENEN

AN ERN

\

NENENENENENENEN ENENEN EVENENEN ENENEN RN R

NENENENENENENENENENENENENVEN AN AN ENEN RN
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Legenda da Tabela 15

1 - Possui diabetes, hipoglicemia, hipertenséo, colesterol elevado, alergias alimentares e / ou intolerancias a
algum alimento/ingrediente?

2 - Possui prétese dentaria ou aparelho dentario corretivo?

3 - Toma algum tipo de medicacdo que afete o seu olfato ou paladar?

4 - Tem alguma incompatibilidade relacionada com avaliacdo sensorial? (ex. daltonismo, ndo detecdo de
alguns cheiros, entre outros)

5 - Encontra-se em dieta por raz6es de salde?

6 - Tem algum habito regular que possa influenciar a sua capacidade sensorial? (ex. fumar, beber café,
mascar pastilha elastica, entre outros)

7 - De momento, encontra-se em boas condigdes de salde? (ex. ndo estar engripado, extremo cansago,
sintomas de depressdo, entre outros)

8 - Tem alguma experiéncia em analise sensorial?

9 - Tem disponibilidade semanalmente para sessfes de treino ou provas sensoriais, a realizar durante o
periodo da tarde (14h as 17h30)?

10 - No futuro, prevé ter disponibilidade para participar nas provas sensoriais, a realizar durante o periodo
da tarde (14h &s 17h30)?

v - Sim

» - Nao

Da avaliagdo dos questiondrios, todos os candidatos que obtivessem resposta indicada a
vermelho, nas questdes sublinhadas a laranja, seriam dispensados de fazer parte do painel de prova
dos Ovos Moles. No entanto, na questdo 1, a dispensa dos candidatos variava consoante o tipo de
resposta do mesmo. Uma vez que as intolerancias dos candidatos que responderam afirmativamente
a esta questdo ndo se encontram relacionadas com a matéria-prima ou com o produto final (alergia a
citrinos e intolerancia a lactose), estes foram mantidos como candidatos e passaram para a fase de
selecdo. Nesta questdo seriam excluidos apenas os candidatos que manifestassem intoleréncia ao

gluten ou alergias a ovos.
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111.3. SELECAO E TREINO DE PROVADORES

Tal como ja referido, nesta fase pretendia-se fazer uma avaliacdo sensorial aos individuos de
forma a tomarem conhecimento do papel dos sentidos e das diferentes caracteristicas sensoriais.
Além disso, as provas de selecdo também avaliam a aptiddo para os candidatos reconhecerem,
discriminarem e memorizarem os varios estimulos percecionados. Deste modo, os candidatos foram
avaliados nos sentidos do paladar, olfato e visdo atraves de varias provas de identificacdo de sabores,

reconhecimento de odores e discriminacdo de cores, respetivamente.

111.3.1 Testes Triangulares

Para avaliar a sensibilidade dos provadores bem como a sua capacidade de discriminar

estimulos foram realizados testes triangulares.

111.3.1.1. Testes do Sabor

Nos graficos das figuras 23, 24 e 25 encontram-se os resultados obtidos pelos candidatos
durante as trés sess@es de testes triangulares de sabor.

Da andlise do grafico da figura 23, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas
triangulares realizadas nas sessfes 1 e 3, para as solugfes de sabor a sacarose, verifica-se que a
mediana do desempenho dos candidatos nos testes triangulares melhorou a medida que os testes
foram realizados. Verifica-se também que nas duas sessdes, dos dezanove candidatos:

e Cinco obtiveram nas duas sessfes pontuacdo maxima;

o Nove superaram nas duas sessdes 0 nimero minimo de respostas corretas estabelecido;

e Trés obtiverem numa das sessdes 0 nimero minimo de respostas corretas;

e Dois obtiveram nas duas sessdes 0 nUmero minimo de respostas corretas estabelecido;

e Trés ndo atingeram o nimero minimo de respostas corretas na sessao 1, melhorando o
seu desempenho obtendo pontua¢do méxima na sesséo 3;

e O candidato D168 superou 0 nimero minimo de respostas corretas na sessdo 1,
regredindo o seu desempenho na sessdo 3, ndo superando o limite minimo de respostas
corretas;

e O candidato H391 ndo superou 0 nimero minimo de respostas corretas estabelecido nos

dois testes de sabor indicados na figura 23.
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Teste Triangular de Sabor - Sacarose

@ 55580 1  cccee° Sessdo 3 NUmero minimo de respostas considerado
A461
Mediana. .6 < -« +. 3223
S292 *+. C307
R37 " D168
Q475 ..+ E148
P313 F352
0429°%, G417
N422"., H391

Figura 23: Numero de respostas corretas, por candidato, as sessdes 1 e 3 de testes triangulares de sabor a

sacarose.

Da andlise do grafico da figura 24, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas
triangulares realizadas na sessdo 2, com solugdes de sabor a vinagre, verifica-se que a mediana do
desempenho dos candidatos foi maximo. Verifica-se também que nesta sessdo, dos dezanove
candidatos:

e Quinze obtiveram pontua¢do maxima;

e Trés superaram 0 nimero minimo de respostas corretas estabelecido;

e O candidato H391 n&o superou 0 nimero minimo de respostas corretas estabelecido.

Teste Triangular de Sabor - Vinagre

e 5@5S80 2 NUmero minimo de respostas considerado

K201

Figura 24: Numero de respostas corretas, por candidato, a sessao 2 dos testes triangulares de sabor a vinagre.
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Tendo em conta os dados obtidos no gréfico da figura 25, é possivel verificar que, de um
modo geral, hd uma evolucao positiva no nimero de respostas corretas a medida que os candidatos
véo realizando os testes triangulares. Essa evolucéo é verificada na mediana dos testes.

Verifica-se também que nestas 3 sessdo, dos dezanove candidatos:

e Cinco obteram classificagdo méaxima em todos os testes triangulares de sabor realizados;
¢ Qito evoluiram positivamente a medida que realizaram os testes;

e Cinco melhoraram o seu desempenho de resposta na sessao 2, regredindo na sesséo 3;
e O candidato H391 ndo manifestou evolucao nas 3 sessBes de testes triangulares de sabor

obtendo um desempenho a baixo do nimero minimo de respostas corretas estabelecido.

Teste Triangular de Sabor

=@ Sessdo 1 Sessdo 2 Sessdo 3 Numero minimo de respostas considerado

A461
Medianag6—=® B223

$292 / C307
R374gf~Y A D1
3749f _ | D168
Q475 2 £148
1 X
P3130) 0 ) F352
&

0429 @ G477
N422 H391
M10kO—g_ _B275
L339 @205
K201

Figura 25: Numero de respostas corretas, por candidato, nas 3 sessdes dos testes triangulares de sabor.

Da andlise do grafico da figura 26, que traduz o nimero de respostas corretas, por sequéncia
de testes, as trés sessdes de testes triangulares de sabor (ver Tabela 4) verifica-se que a mediana das
respostas corretas melhorou nas sessdes 2 e 3, em comparagdo com a sessdo 1, e que no segundo set
de sequéncia de testes o desempenho foi melhor em relagdo ao primeiro. Verifica-se também que nas
trés sessdes, das seis sequéncias:

e A BAA, primeira sequencia apresentada em prova, foi a sequéncia em que se verificou
mais dificuldade, por parte dos candidatos, sendo que na sessdo 1 ndo foi atingido o

minimo de respostas corretas para que as duas amostras sejam consideradas diferentes;
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e NaBAA e naAAB o nimero de respostas corretas ndo € uniforme ao longo das sessoes,
nem segue uma tendéncia de melhoria do desempenho dos candidatos no entanto,

superou o limite de aceitacdo para que as duas amostras sejam consideradas diferentes.
Verifica-se, pela analise do grafico da figura 26, que as sequencias ABB, BAB e BBA tém
melhores resultados em relacdo as sequencias BAA, ABA e AAB. Uma vez que estes resultados

podem ter sido inflacionados pela ordem de apresentacdo dos sets, sugere-se a realizagdo de mais

testes triangulares com a alteracdo da ordem de apresentacdo das amostras.

Testes Triangulares de Sabor

BAA ABA AAB ABB BAB BBA

Mediana

PR RPN
© w Ul ©

Respostas corretas
=
(BN

= w o~

Sequéncias de Teste
mSessdo 1 mSessdo 2 Sessdo 3 Limite de aceitagdo

Figura 26: Numero de respostas corretas, por sequéncia, as trés sessdes de testes triangulares de sabor.

Tendo em conta os resultados obtidos nos testes triangulares de sabor a sacarose e vinagre
verifica-se que existe uma evolugdo positiva dos candidatos, no que toca a capacidade de descriminar
estimulos. Em média, os candidatos demonstram melhor desempenho nos testes de sabor a vinagre,
em relagdo ao sabor a sacarose. Esta sensibilidade pode ser devida a elevada concentragdo do
composto utilizado ou ao baixo limite de detecdo sensorial por parte dos candidatos. No entanto,
sugere-se a repeticdo dos testes de sabor a vinagre para verificacdo desta sensibilidade.

No decorrer das 3 sessdes verifica-se que de um modo geral a aptiddo dos candidatos melhora
significativamente.

Uma vez que a sensibilidade de alguns candidatos pode ser treinada, e com o objetivo da
criacdo de um painel de prova com maior nimero de provadores, seria relevante a realizacdo de um
maior numero de testes triangulares ndo s6 para treinar os candidatos mas também para perceber

melhor a sensibilidade destes aos varios estimulos.
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111.3.1.2. Testes da Cor

Nos gréficos das figuras 27, 28 e 29 encontram-se os resultados obtidos pelos candidatos
durante as trés sessGes de testes triangulares de cor.

Da analise do gréfico da figura 27, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas
triangulares realizadas nas sessdes 1 e 3, com tiras de papel cor de laranja sem brilho e sem relevo,
verifica-se que a mediana do desempenho dos candidatos nos testes triangulares foi maximo nos
testes realizados. Verifica-se também que nas duas sessfes, dos dezanove candidatos:

e Treze obtiveram nas duas sessdes pontua¢do maxima;

e Quatro superaram na sessdo 1 o nimero minimo de respostas corretas estabelecido

atingendo o mé&ximo de respostas corretas na sesséo 3;
e O candidato Q475 atingiu 0 méaximo de respostas corretas na sessdo 1, regredindo o seu

desempenho na sessdo 3 para 0 nimero minimo de respostas corretas.

Teste Triangular de Cor - Laranja sem relevo e sem brilho

—0— Sessdo 1 Sessdo 3 Numero minimo de respostas considerado
A461
Medianwzz%
S292¢”” “NaC307
V
R374¢f” 4 D168
3 \
Q475 2 E148
1
P313 ’ 0 F352
1
0429§ G4T7
A \
\
N422Q& PH391

N\ ’ 4
MlOl"—\ _AN275
L339 —3205

K201

Figura 27: NUmero de respostas corretas, por candidato, as sessfes 1 e 3 de testes triangulares de cor, com

tiras de papel laranja sem relevo e sem brilho.

Da analise do gréfico da figura 28, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas
triangulares realizadas na sessdo 2, com tiras de papel cor de laranja com relevo e sem brilho,
verifica-se que, em média, o desempenho dos candidatos foi maximo. Verifica-se também que nesta
sessdo, dos dezanove candidatos:

e Dezasseis obtiveram pontuagdo méxima;

e Trés superaram o0 numero minimo de respostas corretas estabelecido.
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Teste Triangular de Cor - Laranja com relevo e sem brilho

e 55580 2 NUmero minimo de respostas considerado

K201

Figura 28: NUmero de respostas corretas, por candidato, a sessdo 2 dos testes triangulares de cor, com tiras de

papel laranja com relevo e sem brilho.

Tendo em conta os dados obtidos no grafico da figura 29, é possivel verificar que, de um
modo geral, h4 uma evolugdo no ndmero de respostas corretas & medida que os candidatos véo
realizando os testes triangulares, sendo possivel verificar essa evolugdo na mediana dos testes.

Verifica-se também que nestas 3 sessdo, dos dezanove candidatos:

e Doze obteram classificacdo méxima em todos os testes triangulares de cor realizados;

e Seis evoluiram positivamente a medida que realizaram os testes;

o O candidato Q475 regrediu o seu desempenho na sessdo 3, obtendo nesta 0 nimero

minimo de respostas corretas estabelecido.

Teste Triangular de Cor

=@ SeSSA0 ] == Sessdo 2 Sessdo 3 NUmero minimo de respostas considerado
A461
Medianggd— gb223
8293‘,“ - _— gC307
N\
R374gf g \gp168
\
Q47 2 OE148
1
P313D 0 F352
|
|
)
0429-‘\ ) GA4TT
N4228 JoH391

\o _/
M101.r-\ -~ _M27s
L330—\g—®205
K201

Figura 29: Numero de respostas corretas, por candidato, as 3 sessfes dos testes triangulares de cor.
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Da andlise do gréafico da figura 30, que traduz o nimero de respostas corretas, por sequéncia de
testes, as trés sessdes de testes triangulares de cor verifica-se que a média de respostas corretas
melhorou na sesséo 3 regredindo na sessao 2, em comparagdo com a sessdo 1. Verifica-se também
que nas trés sessdes, das seis sequéncias:

e Todas superaram o limite de aceitacdo de respostas corretas para concluir que ha
diferenca perceptivel entre amostras;

o A BAA foi a sequéncia em que se verificou mais dificuldade, por parte dos candidatos.

Testes Triangulares de Cor

BAA ABA AAB ABB BAB BBA

Mediana

21
1
1
1
1
1

= w o1 N ©

Respostas Corretas

= W o1 N ©

Sequéncias de Teste
mSemrelevo ®mComrelevo mSem relevo Limite de aceitagéo

Figura 30: Numero de respostas corretas, por sequéncia, as trés sessdes de testes triangulares de cor.

Segundo os resultados obtidos nos testes triangulares de cor, verifica-se que existe uma
facilidade de resposta por parte dos candidatos, no que toca a capacidade de descriminar estimulos
de cor. De modo a aumentar a dificuldade deste tipo de descritor e com vista a perceber a
sensibilidade dos candidatos ao estimulo cor, sugere-se a aplicacdo de um conjunto de cores com

tons de laranja mais proximos ou a aplicacdo de elementos como brilho e textura.

111.3.1.3. Testes do Cheiro

Nos graficos das figuras 31 a 35 encontram-se os resultados obtidos pelos candidatos durante

as trés sessdes de testes triangulares de sabor.
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Da analise do gréfico da figura 31, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas
triangulares realizadas nas sessoes 1 e 3, com solugdes de cheiro a canela, verifica-se que a mediana
do desempenho dos candidatos nos testes triangulares manteve-se uniforme medida que os testes
foram realizados. Verifica-se também que nas duas sessdes, dos dezanove candidatos:

e Quatro obtiveram nas duas sessGes pontuacao maxima;

e Cinco superaram nas duas sessdes 0 numero minimo de respostas corretas estabelecido;

e Trés obtiverem numa das sessdes o limite minimo de respostas corretas estabelecido;

e Um obteve nas duas sessfes o limite minimo de respostas corretas estabelecido;

¢ Dois ndo atingiram o limite minimo de respostas corretas na sessao 1, melhorando o seu

desempenho na sessdo 3;

e Um superou o limite minimo de respostas corretas na sessdo 1, regredindo o seu

desempenho na sessdo 3, ndo superando o limite minimo de respostas corretas;

e O candidato D168 ndo superou o limite minimo de respostas corretas em ambas as

sessoes.

Teste Triangular de Cheiro - Canela

=@ Ses530 1 Sessdo 3 NUmero minimo de respostas considerado

A461
Mediana 6’, B223

S292 C307
R374 g D168
Q475 2 _o E148

:l 1 e = =
P313& 0 ; F352

“
0429 \, ‘)' G477

N422 H391

M101 N 1275
L339 7205
K201

Figura 31: Numero de respostas corretas, por candidato, as sessfes 1 e 3 de testes triangulares de cheiro a

canela.

Da analise do gréfico da figura 32, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas
triangulares realizadas nas sessfes 1 e 3, com solucGes de cheiro a caramelo, verifica-se que a
medianao desempenho dos candidatos nos testes triangulares foi igual ao nimero minimo de
respostas estabelecido, & medida que os testes foram realizados. Verifica-se também que nas duas

sessOes, dos dezanove candidatos:
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Nenhum dos candidatos obteve nas duas sessGes pontuacao maxima;

Trés obtiverem numa das sessdes 0 nimero minimo de respostas corretas estabelecido;
Trés obtiveram nas duas sessfes 0 himero minimo de respostas corretas estabelecido;
Trés ndo atingiram o numero minimo de respostas corretas na sessdo 1, melhorando o
seu desempenho na sessdo 3;

Trés superaram o nimero minimo de respostas corretas na sessdo 1, regredindo o seu
desempenho na sessdo 3, ndo superando 0 nUmero minimo de respostas corretas.

O candidato H391 ndo superou 0 nimero minimo de respostas corretas em ambas as

sessoes.

Teste Triangular de Cheiro - Caramelo

—0— Sessdo 1 Sessdo 3 NUmero minimo de respostas considerado

A461
Mediana 6 B223

S292 3/-1 C307
R374 D168

— 3 i
Q475 2 X E148
1
P313 0 F352
0429 / G477
N422 o H391
M101 1275
L339 7205

K201

Figura 32: Numero de respostas corretas, por candidato, as sessfes 1 e 3 de testes triangulares de cheiro a

caramelo.

Da analise do gréfico da figura 33, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas

triangulares realizadas na sesséo 2, com solucGes de cheiro a vinagre, verifica-se que a mediana do

desempenho dos candidatos foi de cinco respostas corretas. Verifica-se também que nesta sesséo,

dos dezanove candidatos:

Oito obtiveram pontua¢do maxima;
Trés superaram o0 numero minimo de respostas corretas estabelecido;
Quatro obtiveram o limite minimo de respostas corretas estabelecido;

Quatro ndo superaram o limite minimo de respostas corretas estabelecido.

|65



Teste Triangular de Cheiro - Vinagre

et S5ESSA0 2 Numero minimo de respostas considerado

A461
Mediana 6 B223

C307

R374 D168
Q475 E148
P313 F352
0429 G477

N422 H391

M101 1275
L339 J205
K201

Figura 33: NUmero de respostas corretas, por candidato, a sesséo 2 dos testes triangulares de cheiro a vinagre.

Da anélise do grafico da figura 34, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas
triangulares realizadas na sessdo 2, com solugdes de cheiro a noz, verifica-se que a mediana do
desempenho dos candidatos atingiu 0 maximo de respostas corretas. Verifica-se também que nesta
sessao, dos dezanove candidatos:

e Unze obtiveram pontuagdo maxima;

e Quatro superaram 0 nimero minimo de respostas corretas estabelecido;

e Quatro obtiveram o limite minimo de respostas corretas estabelecido.

Teste Triangular de Cheiro - Noz

— SessE0 2 Namero minimo de respostas considerado

A461

L339 J205
K201

Figura 34: Numero de respostas corretas, por candidato, as 3 sessdes dos testes triangulares de cheiro a noz.
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Tendo em conta os dados obtidos no gréafico da figura 35, € possivel verificar que a mediana
do namero de respostas corretas por parte dos candidatos aos diferentes estimulos de cheiro se situa
a cima ou no numero minimo de respostas corretas estabelecido para que as amostras sejam
consideradas diferentes. Dos seis testes triangulares de cheiro realizados verifica-se que, dos
dezanove candidatos, apenas cinco obteram um bom desempenho nas respostas dadas aos diferentes
estimulos de cheiro igualando ou superando 0 nimero minimo de respostas considerado. Através da
analise deste gréfico verifica-se também que os teste que revelaram maior dificuldade por parte dos

candidatos foram os testes com cheiro a caramelo.

Tendo em conta os resultados obtidos nos testes triangulares de cheiro a canela, caramelo,
vinagre e noz verifica-se que, de um modo geral, existe uma dificuldade continua no que toca a
capacidade de descriminar estimulos de cheiro por parte dos candidatos. Verifica-se também que nos
testes que foram repetidos (cheiro a canela e caramelo) existe uma melhoria no desempenho dos
candidatos. Deste modo, seria relevante a repeticao dos testes triangulares, com uma maior variagao
da concentragdo dos compostos, para perceber melhor a sensibilidade dos candidatos a este tipo de
estimulos pois através do sentido do olfato obtemos uma impressdo priméaria fundamental sobre a

qualidade sensorial do produto.
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Testes Triangulares de Cheiro

7
6
2 5
L
8 4 . . .
8
83
o
4]
o
1 ‘ ‘
0
S B AR AT N NIV IR RN T A S
F @S E S ¢ 09@0@@&@&&%"'@@@
Candidatos
m Sessdo 1 - Canela m Sessdo 2 - Vinagre m Sessdo 3 - Canela
W Sessdo 1 - Caramelo 1 Sessdo 2 - Noz m Sessdo 3 - Caramelo

= NUmero minimo de respostas considerado

Figura 35: NUmero de respostas corretas, por candidato, as 3 sessdes dos testes triangulares de cheiro.
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Da anélise do gréafico seguinte (Figura 36), que traduz o nimero de respostas corretas, por
sequéncia de testes, as sessdes 1 e 3 de testes triangulares de cheiro a canela e caramelo verifica-se
gue a mediana de respostas corretas melhorou na sessdo 3, em comparacéo com a sessdo 1. Verifica-
se também que, das seis sequéncias:

e Trés superaram o limite de aceitagdo para concluir que ha diferenca perceptivel entre
amostras;

o A BAA, primeira sequéncia em teste, foi a sequéncia em que se verificou mais
dificuldade, por parte dos candidatos;

e Ha um melhor desempenho dos candidatos no segundo set de sequéncias apresentadas.

Testes Triangulares de Cheiro

BAA ABA AAB ABB BAB BBA

Mediana

B R R RN
w o~ © P

Respostas Corretas
=

= W o O

Sequéncias de Teste

m Sessdo 1 - Canela  mSessdo 1 - Caramelo m Sessao 3 - Canela
m Sessdo 3 - Caramelo = Limite de aceitacdo

Figura 36: NUmero de respostas corretas, por sequéncia, nas sessdes 1 e 3 de testes triangulares de cheiro a

canela e caramelo.

Da analise do grafico da figura 37, que traduz o nimero de respostas corretas, por sequéncia de
testes, na sessdo 2 de testes triangulares de cheiro a vinagre e noz verifica-se que a mediana de
respostas superou o limite de aceitagdo para os dois cheiros. Verifica-se também das seis sequéncias:

e Cinco superaram o limite de aceitacdo para concluir que ha diferenca perceptivel entre
amostras;

e A AAB foi a sequéncia em que se verificou mais dificuldade, por parte dos candidatos.
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Testes Triangulares de Cheiro

BAA ABA AAB ABB BAB

BBA Mediana

19
1
1
1
1

= W o1

Respostas Corretas

= W o1 N ©

Sequencias de Teste
m Sessdo 2 - Vinagre  m Sessdo 2 - Noz Limite de aceita¢do

Figura 37: NUmero de respostas corretas, por sequéncia, na sessao 2 de testes triangulares de cheiro a vinagre

€ noz.

Da analise do gréafico da figura 38, que traduz o nimero de respostas corretas, por sequéncia de
testes, nas sessdes 1, 2 e 3 de testes triangulares de cheiro a canela, caramelo, vinagre e noz verifica-
se que a mediana de respostas superou o limite de aceitacdo para os dois cheiros. Verifica-se também
que, das seis sequéncias:

e Quatro superaram ou igualaram o limite de aceitacdo para concluir que ha diferenca
perceptivel entre amostras;
e A BAA, primeira sequéncia apresentada, foi a sequéncia em que se verificou mais

dificuldade, por parte dos candidatos.
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Testes Triangulares de Cheiro

BAA ABA AAB ABB BAB BBA

Mediana

21
19
1
1
1
1

= w o1 N

Respostas Corretas

= W o1 N ©

Sequéncias de Teste

m Sessdo 1 - Canela  m Sessdo 1 - Caramelo m Sesséo 2 - Vinagre ™ Sessdo 2 - Noz
m Sessdo 3 - Canela  m Sessdo 3 - Caramelo = Limite de aceitagdo

Figura 38: Numero de respostas corretas, por sequéncia, nas sessdes 1, 2 e 3 de testes triangulares de cheiro.

Tendo em conta os resultados dos testes triangulares, pode-se verificar que, de um modo geral,
0 numero de respostas corretas do grupo de candidatos leva a concluséo de que h& uma distin¢éo
entre amostras, sendo estes capazes de identificar corretamente a amostra diferente. Verifica-se
também que a repeticao de sessdes, para cada descritor, € fundamental no processo treino individual
e de grupo uma vez que a primeira sequéncia de testes (BAA) apresenta piores resultados melhorando
ao longo da realizagdo das sequéncias.

De modo a obter melhores resultados e a despistar a influéncia da ordem de apresentacdo das
amostras na resposta dos candidatos sugere-se que, futuramente, se repitam os testes triangulares

para cada descritor e que se altere a ordem em que 0s sets de amostras s&o apresentados.
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111.3.2 Testes de Ordenacéo

A aplicacdo dos testes ordenagéo teve como principal objetivo verificar a sensibilidade dos

provadores e avaliar a sua capacidade de discriminar estimulos.

111.3.2.1. Testes do Sabor

Nos graficos das figuras 39, 40 e 41 encontram-se resultados obtidos pelos candidatos
durante as duas sessoes de testes de ordenacdo de sabor, bem como a correlagdo de Spearman, a
mediana e a soma das ordenacdes obtidas em cada teste.

Da andlise do grafico da figura 39, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas de
ordenacdo realizadas nas sessdes 1 e 2, com solugdes de sabor a sacarose, verifica-se que a mediana
do desempenho dos candidatos atingiu 0 maximo de respostas corretas. Verifica-se também que
nestas sessdes, dos dezanove candidatos:

o Dezasseis acertaram a ordenacdo das intensidades de todas as amostras nas duas

sessoes;

e Trés melhoraram o seu desempenho na ordenagéo das amostras da sessao 2.

Teste de Ordenacéo de Intensidade de Sabor - Sacarose

=@ SesSsd0 1 ceccc°° Sessdo 2

A461
Mediana *e..B223
$297 "~ @307
R374 D168
Q475; 148
P313 352
0429 477
N422", 391

K201

Figura 39: Desempenho de cada candidato nas duas sessdes de teste de ordenacdo de intensidade de sabor a

sacarose.
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Segundo o gréfico da figura 40, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas de

ordenacéo realizadas nas sessodes 1 e 2, com solucdes de sabor a vinagre, verifica-se que a mediana

do desempenho dos candidatos atingiu 0 méaximo de respostas corretas. Verifica-se também que

nestas sessbes, dos dezanove candidatos:

o Dezasseis acertaram a ordenacdo das intensidades de todas as amostras nas duas

sessoes;

¢ Um melhorou o seu desempenho na ordenac¢do das amostras da sesséo 2, em relacdo a

sessao 1;

o Dois regrediram o seu desempenho na ordenacdo das amostras na sessao2.

Teste de Ordenacéo de Intensidade de Sabor - Vinagre

=@ Sessdo 1 Sessdo 2
A461
Mediangg.&-c--. 223
’ﬁ
sz%gg 2 307
R374gf 168
/ 2
47 148
Q 5? 1 i
P3138 0 352
1
04295‘ G477
\
N422R PH391
) 0’
M1078\_ 275
L339—g—8205
K201

Figura 40: Desempenho de cada candidato nas duas sessdes de teste de ordenagdo de intensidade de sabor a

vinagre.

Da andlise do grafico da figura 41, que traduz o coeficiente de Spearman médio, obtido das

duas sessdes de provas de ordenacao, com solucBes de sabor a sacarose, verifica-se que a média do

desempenho é igual ao rs estabelecido. Verifica-se também que nestas sessdes, dos dezanove

candidatos, dezasseis obtiveram, em média, o rs estabelecido sendo que os restantes ndo obtiveram

o coeficiente de relacéo superior a 0,95 para serem considerados aptos a constituir o painel de prova.
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Coeficiente de Spearman para os testes de Ordenacéo de Sabor
a Sacarose
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Figura 41: Coeficiente de Spearman médio obtido nas duas sessdes de testes de ordenacdo de intensidade de
sabor a sacarose.

Da analise do gréfico da figura 42, que traduz o coeficiente de Spearman médio, obtido das
duas sess@es de provas de ordenacdo, com solugdes de sabor a vinagre, verifica-se que a média do
desempenho é igual rs estabelecido. Verifica-se também que nestas sessOes, dos dezanove,
candidatos dezasseis obtiveram, em média, o rs estabelecido sendo que os restantes ndo obtiveram o
coeficiente de relacdo superior a 0,95 para serem considerados aptos a constituir o painel de prova.

Coeficiente de Spearman para os testes de Ordenacéo de Sabor -
Vinagre

1 1 1 1 1 1 1
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Figura 42: Coeficiente de Spearman médio obtido nas duas sessfes de testes de ordenagdo de intensidade de

sabor a vinagre.
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Tendo em conta os resultados dos testes de ordenacdo de sabor a sacarose e a vinagre, pode-se
verificar que, de um modo geral, 0 nimero de respostas corretas do grupo tem evolugao positiva ao
longo das sessdes sendo que, nas sessdes de vinagre dois candidatos regrediram no seu desempenho.
A repeticdo de sessOes, para cada descritor, € fundamental no processo treino individual e de grupo
uma vez no decorrer das sessdes verifica-se que a aptiddo dos candidatos melhora.

De modo a confirmar a capacidade dos candidatos neste tipo de testes sugere-se que se repitam
0s testes de ordenag&o para cada descritor.

111.3.2.2. Testes de Cor

Nos graficos das figuras 43 e 44 encontram-se os resultados obtidos pelos candidatos durante
as duas sessdes de testes de ordenacao de cor, bem como a correlagcdo de Spearman, a mediana e a
soma das ordenacdes obtidas em cada teste.

Da analise do grafico da figura 43, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas de
ordenacdo realizadas nas sessfes 1 e 2, com tiras de papel sem brilho, sem relevo e com diferentes
tons de laranja, verifica-se que a mediana do desempenho dos candidatos atingiu 0 maximo de
respostas corretas. Verifica-se também que nestas sessdes 0s dezanove candidatos acertaram todas

as ordenagdes das duas sessdes de testes.

Teste de Ordenacdo de Intensidade de Cor

—@— Sessdo 1 Sessdo 2
R
Mediangg4-8—gB223
82929"b “N\aC307
V4 3 N
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/ 2 \
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\ |
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\ /
N422R SH301
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K201

Figura 43: Desempenho de cada candidato nas duas sessdes de teste de ordenacdo de tom de laranja sem brilho

e sem relevo.
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Tendo em conta os dados do grafico da figura 44, que traduz o coeficiente de Spearman
médio, obtido das duas sessdes de provas de ordenacdo, com tiras de papel sem brilho, sem relevo
e com diferentes tons de laranja, verifica-se que a média do desempenho se encontra no rs
estabelecido. Verifica-se também que nestas sessdes, 0s dezanove candidatos obtiveram, em média,
0 rs estabelecido.

Coeficiente de Spearman para os testes de Ordenacéo de
Cor
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Figura 44: Coeficiente de Spearman médio obtido nas duas sessOes de testes de ordenagéo de tons de laranja

sem brilho e sem relevo.

Segundo os resultados dos testes de ordenacdo de cor verificar que todos os candidatos
tiveram um desempenho maximo nas respostas dadas neste teste. De modo a aumentar a dificuldade
deste tipo de descritor e com vista a perceber a sensibilidade dos candidatos ao estimulo cor, sugere-
se a aplicacdo de uma nova metodologia.

111.3.2.3. Testes de Cheiro

Nos graficos das figuras 45 a 48 encontram-se 0s resultados obtidos pelos candidatos durante
as duas sessdes de testes de ordenacédo de cheiro, bem como a correlagdo de Spearman, a mediana e
a soma das ordenac@es obtidas em cada teste.

Da analise do grafico da figura 45, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas de
ordenacao realizadas nas sessdes 1 e 2, com solugdes de cheiro a vinagre, verifica-se que a mediana
do desempenho dos candidatos ndo atingiu 0 méaximo de respostas corretas. Verifica-se também que
nestas sessdes, dos dezanove candidatos:

e Quatro acertaram a ordenacg&o das intencidades de todas as amostras nas duas sessoes;
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¢ QOito acertaram a ordenacdo das amotras na sessdo 1, regredindo o seu desempenho na
Sesséo 2;

o Dois melhoraram o seu desempenho na ordenacdo das amostras da sesséo 2;

o Dois candidatos tiveram o0 mesmo desempenho nas duas sessbes acertando duas das

quatro ordenagoes.

Teste de Ordenacéo de Intensidade de Cheiro - Vinagre

== Sessd0 1 - d-- Sessao 2

Figura 45: Desempenho de cada candidato nas duas sessdes de teste de ordenacéo de intensidade de cheiro a

vinagre.

Da analise do grafico da figura 46, que traduz o nimero de respostas corretas nas provas de
ordenacdo realizadas nas sessfes 1 e 2, com solucBes de cheiro a canela, verifica-se que a mediana
do desempenho dos candidatos atingiu 0 maximo de respostas corretas. Verifica-se também que
nestas sessoes, dos dezanove candidatos:

e Catorze acertaram a ordenacdo das intencidades de todas as amostras nas duas sessoes;
e Trésacertaram a ordenacdo das amostras na sessdo 1, regredindo o seu desempenho na sesséo

2;

e Trés melhoraram o seu desempenho na ordenacéo das amostras da sesséo 2, em comparagao
com a sesséo 1.
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Teste de Ordenacao de Intensidade de Cheiro - Canela

=@ Sess80 1 ceccc-° Sessdo 2

A461

K201

Figura 46: Desempenho de cada candidato nas duas sessfes de teste de ordenagéo de intensidade de cheiro a

canela.

Da analise do gréfico da figura 47, que traduz o coeficiente de Spearman médio, obtido das
duas sessbes de provas de ordenacdo, com solucBes de cheiro a vinagre, verifica-se que a média do
desempenho se encontra a baixo do rs estabelecido. Verifica-se também que nestas sessdes, dos
dezanove, candidatos quatro obtiveram, em média, o rs estabelecido sendo que os restantes nao
obtiveram o coeficiente de relagao superior a 0,95 para serem considerados aptos a constituir o painel

de prova.
Coeficiente de Spearman para os testes de Ordenacéo de Cheiro -
Vinagre
1 1 1 1
0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 09
0,8 0,7750,8 0,8
||| ||06 |||| || ||||

S A @ S
“&&9*@*@&&09*. ~>$\

q:\»
v é’o&“’a”’%@

Candidatos

Figura 47: Coeficiente de Spearman médio obtido nas duas sessdes de testes de ordenacdo de intensidade de
cheiro a vinagre.
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Tendo em conta os dados do grafico da figura 48, que traduz o coeficiente de Spearman
médio, obtido das duas sessdes de provas de ordenagdo, com solugdes de cheiro a canela, verifica-
se que a média do desempenho se encontra a baixo do rs estabelecido. Verifica-se também que nestas
sessdes, dos dezanove, candidatos treze obtiveram, em média, o rs estabelecido sendo que os
restantes ndo obtiveram o coeficiente de relacdo superior a 0,95 para serem considerados aptos a
constituir o painel de prova. O provador D168 destaca-se dos restantes candidatos, negativemante,

1
&3

Figura 48: Coeficiente de Spearman médio obtido nas duas sessdes de testes de ordenacdo de intensidade de

comumrs de 0,3.
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1

cheiro a canela.

Tendo em conta os resultados dos testes de ordenacgdo de cheiro a vinagre e canela, ndo se pode
concluir que, para estes descritores, existe uma evolucéo positiva ao longo das sessdes. Verifica-se,
com estes resultados, que os testes em que foi utilizado o vinagre existe maior dificuldade por parte
dos candidatos em descriminar os estimulos. Tal como nos testes anteriores, a repeti¢do de sessdes,
para cada descritor, seria fundamental no processo treino dos candidatos uma vez que para estes

parametros poucos sdo os candidatos que possuem um desempenho maximo.
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O gréfico da figura 49 traduz a dispersao da correlagdo de Spearman para 0s cinco descritores
estudados nos testes de ordenacao. Pela analise deste grafico é possivel verificar que o teste de cor
foi o teste que obteve uma melhor uniformidade na correlagéo por parte dos candidatos, seguindo-se
do teste de sabor a sacarose, em que se verifica a existéncia de um valor atipico e que difere do
conjunto de respostas dadas pelo grupo, e do teste de sabor a canela, com dois valores atipicos. O
gréafico da correlagdo calculada para os testes de ordenacdo de cheiro a canela indicam que os
resultados obtidos encontram-se maioritariamente distribuidos no valor de correlacdo 1. Em relacdo
ao gréafico relativo ao teste de cheiro da canela é possivel verificar que existem dois valores atipicos
gue se destacam negativamente, no 0,7 e 0,3.

O teste de cheiro a vinagre foi o teste em que verificou maior discrepancia de resultados
obtendo-se um grafico da correlagdo de Spearman com valores a variar maioritariamente entre o 0,8
e 1, com mediana de 0,9, verificando-se um ponto atipico no valor 0,6.

De modo a colmatar a tendéncia verificada da correlacdo de Spearman nos testes em que se
obteve piores resultados, testes de ordenacdo de cheiro a vinagre, é necessaria a realizacdo de mais
testes com o descritor em causa e com diferentes concentragfes para que, com o treino, os candidatos

melhorem o seu desempenho.

Correlacéo de Spearman para os Testes de Ordenacao
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Figura 49: Grafico de dispersdo da variacdo da correlacdo de Spearman para os testes de ordenacéo realizados.
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CAPITULO IV
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IV.1. CONSIDERACOES FINAIS

Assegurar a seguranca e qualidade dos géneros alimenticios €, atualmente, o objetivo mais
importante das empresas que os produzem e distribuem, sendo a qualidade geralmente considerada
um dos fatores mais importantes do sucesso de um produto no mercado (Bilska e Kowalski, 2014).
No desenvolver deste trabalho, tornou-se claro que a analise sensorial é uma ferramenta fundamental
para o alcance de tal objetivo, uma vez que os sentidos sdo a base da percecdo de qualidade dos
alimentos.

No ambito do plano analitico da certificacdo Indicacdo Geografica Protegida, a APOMA -
Associacdo de Produtores de Ovos Moles de Aveiro tem vindo a aplicar técnicas de analise sensorial
para analisar a qualidade dos Ovos Moles de Aveiro que estdo a ser comercializados. Com o objetivo
da obtencdo de analises com resultados mais precisos e um maior nimero de provadores, surge a
necessidade da calibracdo de respostas do painel ja existente bem como a criagdo de um painel de
prova maior, especializado nos Ovos Moles de Aveiro.

De modo a ir ao encontro do objetivo da Associacdo foram recrutados candidatos a
constituicdo do painel de prova, que foram sujeitos a uma fase de selecdo e treino. Durante esta fase
foram aplicados, aos novos candidatos e aos membros do painel j& existente, testes triangulares e
testes de ordenacdo. O objetivo destes testes foi fazer uma avaliacdo a capacidade sensorial dos
individuos e incentiva-los a tomarem conhecimento do papel dos sentidos e das diferentes
caracteristicas sensoriais dos alimentos. Além disso, estas provas de selegdo também tiveram como
objetivo avaliar a aptiddo dos candidatos a reconhecer, discriminar e memorizar os varios estimulos
percecionados bem como dar inicio ao treino dos mesmos.

Dos resultados obtidos nos testes triangulares, pode-se concluir que o desempenho do grupo,
a medida que as sequéncias vdo sendo realizadas, sofre uma evolucdo positiva nas respostas aos
estimulos de sabor, cor e cheiro. Verifica-se também que, na sessdo em que os testes foram repetidos,
h& uma evolucdo dos candidatos em responder aos diferentes estimulos. Dos testes triangulares,
aqueles em que os candidatos manifestaram maior dificuldade de resposta foram os testes de cheiro
e os de menos dificuldade foram os testes de cor. Em relagdo aos testes de ordenacdo, pode-se
concluir que em relag&o aos testes triangulares existe uma melhoria no nimero de respostas corretas
por parte dos candidatos e que com a repeti¢do das sessdes os candidatos melhoram a sua capacidade
de descriminar estimulos. Tal como nos testes triangulares, os testes de ordenacéo de cheiro foram
aqueles em que se verificou maior dificuldade por parte dos candidatos na resposta aos diferentes
estimulos de cheiro, seguindo-se os testes de sabor e os testes de cor, com um desempenho maximo
dos candidatos. De modo a treinar e a perceber a sensibilidade dos candidatos aos diferentes
estimulos de sabor, cor e cheiro, serd proveitoso o alargamento desta fase de selecdo e treino,

repetindo os ensaios e realizando novos testes, de modo a que os provadores se adaptem a
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metodologia, desenvolvam a sua capacidade de responder a estimulos sensoriais e se tornem peritos
em analise sensorial.

Com a criagdo do painel de prova pretende-se a angariacdo do maior nimero de provadores
para efetuar um maior nimero de analises sensoriais uma vez que estas permitem, de forma objetiva,
analisar a qualidade do produto em tempo Util e facilitar a interpretacdo dos resultados para que 0s
produtores possam melhorar o processo de fabrico dos Ovos Moles de Aveiro — IGP.

IV.2. PERSPETIVAS FUTURAS

No que concerne aos métodos a aplicar futuramente, com o objetivo da constituicdo do Painel de
Prova dos Ovos Moles de Aveiro, seria oportuno aplicar os métodos a baixo descritos:

e Testes Triangulares: Uma vez que se verifica uma evolucdo nos resultados obtidos durante
as repeticOes dos testes Triangulares aplicados, seria oportuno a repeti¢éo deste método para os varios
descritores anteriormente utilizados e modo a treinar os futuros provadores de Ovos Moles de Aveiro
—IGP.

e Teste de descricdo de odores: A aplicacdo do método de descrigdo de odores seria relevante
para treinar o olfato dos provadores de modo a que estes consigam, através deste sentido, reconhecer
adulteracdes nas massas de Ovos Moles sem prova prévia.

e Teste de descricao de sabores: Uma vez que o paladar € fator crucial nos testes de analise
sensorial, a aplicacdo de testes de descri¢do de sabores seria de elevada importancia no treino dos
provadores.

e Selecdo de candidatos: Uma detalhada andlise dos resultados dos testes realizados é
necessaria para a selecdo dos candidatos mais aptos a constituir o Painel de Prova dos Ovos Moles
de Aveiro — IGP.

e Treino dos provadores com Ovos Moles de Aveiro: Apoés a selecdo, os candidatos devem
seguir um treino intensivo para se tornarem provadores sensoriais especializados nos Ovos Moles de
Aveiro. Esta pratica devera ser iniciada com uma reunido de modo a serem aprofundados os conceitos
gerais sobre as caracteristicas organoléticas dos Ovos Moles de Aveiro. Propde-se que seja entregue
toda a informacdo pertinente aos provadores para que estes se familiarizem com o produto. Pretende-
se que, neste momento, 0s provadores iniciem o processo de andlise descritiva quantitativa de
diferentes massas de Ovos Moles. As massas utilizadas neste processo de treino devem ter, quer em
conformidade quer em defeito, diferentes intensidades de brilho, diferentes tons de cor, cheiros,

aparéncias, diferentes quantidades de granulos, diferente consisténcia e sabor. Posteriormente
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também deverdo ser analisados Ovos Moles de Aveiro em todas as formas de apresentagdo, sendo
elas em hostia, Ovos Moles de Aveiro em chocolate, em atmosfera modificada e ultracongelados.

e Provas de grupo: Com o objetivo de calibrar o painel de prova, sugere-se a realizagdo de
varias provas de grupo para que os candidatos possam debater as avaliagcBes que irdo atribuir as
diferentes amostras.

e Manutencdo do Painel: De modo a manter a destreza sensorial dos provadores é
recomendavel a realizagao periddica de testes de analise sensorial bem como a participa¢do em testes
inter-laboratoriais.

Relativamente & ficha de prova utilizada nos testes de analise descritiva quantitativa dos Ovos

Moles de Aveiro — IGP, sugere-se as seguintes alteragdes:

e Acréscimo de informacgdo sobre a data de producdo da amostra, uma vez que esta influencia
as caracteristicas sensoriais do produto;
e Alteracdo na ordem dos parametros a analisar: 1. Brilho, 2. Cor, 3. Aparéncia visual, 4.

Cheiro, 5. Consisténcia, 6. Quantidade de granulos, 7. Sabor.
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ANEXO |

Questionario a realizar aos candidatos ao painel de prova dos Ovos Moles de Aveiro — IGP.

Informacg6es do Candidato

Nome:
Provador n°
Morada:
Freguesia: Concelho:
Data de Nascimento: / / N° Contribuinte:
N° do B.I ou Passaporte: | Arquivo de em /
Telefone: Telemovel: | E-mail:
Habilitagdes Literarias: Categoria Profissional:
OBS.:
Possui diabetes, hipoglicemia, hipertensdo, colesterol elevado, alergias alimentares e / ou
intolerancias a algum alimento/ingrediente? OSim
Se sim, 0 qué? ONao
L - ‘o . OSim
Possui protese dentaria ou aparelho dentario corretivo? x
OONao
. N OSim
Toma algum tipo de medicagdo que afete o seu olfato ou paladar? ON&o
Tem alguma incompatibilidade relacionada com avaliacdo sensorial? (ex. daltonismo, ndo OSim
detecdo de alguns cheiros, entre outros) [ONé&o
Encontra-se em dieta por razdes de salde? DS|~m
OONao
Tem algum habito regular que possa influenciar a sua capacidade sensorial? (ex. fumar, beber
café, mascar pastilha elastica, entre outros) OSim
Se sim, qual? [ONé&o
De momento, encontra-se em boas condicOes de salide? (ex. ndo estar engripado, extremo Osim
cansago, sintomas de depressdo, entre outros) ON&o
Se ndo, explique.
Tem alguma experiéncia em analise sensorial? DSIEn
OONao
Tem disponibilidade semanalmente para sessdes de treino ou provas sensoriais, a realizar OSim
durante o periodo da tarde (14h &s 17h30)? CONao
No futuro, prevé ter disponibilidade para participar nas provas sensoriais, a realizar durante o OSim
periodo da tarde (14h as 17h30)? CONao
OBSERVACOES
Experiencia Profissional na Area (Anterior & admissao)
Experiéncia em Provas sensoriais Entidade responsavel Ano
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ANEXO 11

Exemplo de compostos usados para treino do painel de prova

Nome ou tipo de textura geralmente
Produto . . .
associada a substancia ou produto
Odor
Acido acético Vinagre
Benzaldeido Améndoa amarga
Acetato de 2-etil-fenilo Floral
Citral Liméo, fresco
Textura
Cereais de pequeno-almogo Estaladico
Puré de pera Granuloso
Puré de castanha Pastoso
Gelatina Gelatinoso
Cenoura Crua Crocante
Concentragdo em agua
Substéancia (sabor) ou etanol (odor) a Gosto/Sabor ou odor
temperatura ambiente (g/L)
Odor
Citral (C10H160) 0,001 Limao, fresco
Vanilina (C8H803) 0,001 Baunilha
Timol (C10H140) 0,0005 Tomilho
Ace(téuéoHdlech);e;)zno 0,001 Floral, lirio e jasmim
Acido acético Vinagre
Sabor
Sacarose 16 Doce
Acido citrico 1 Acido
Cafeina 0,5 Amargo
Cloreto de sodio 5 Salgado
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ANEXO 111

Ficha de Prova dos Ovos Moles de Aveiro — IGP

Amostra: Provador: Data:
OBSERVE A AMOSTRA
Cologue um X no nimero que considera definir melhor o produto que tem a sua frente.

1- O BRILHO da amostra é:
o [ 1+ | 2 | 3 | 4 [ 5 [ 6 | 7 | 8 | 9 [ 10 |
0 - Péssimo 10 - Otimo

2- A COR da amostra é:
o [ 1+ | 2 | 3 | 4 [ 5 [ 6 | 7 | 8 | 9 [ 10 |
0 - Péssimo 10 - Otimo

3- O CHEIRO da amostra é:
o [ 1+ | 2 | 3 [ 4 [ 5 [ 6 | 7 | 8 | 9 [ 10 |
0 - Péssimo 10 - Otimo

4- A APARENCIA da amostra é:
| o [ 1+ | 2 [ 3 [ 4 | 5 [ 6 [ 7 | 8 [ 9 | 10 |
0 - Péssimo 10 - Otimo

PROVE A AMOSTRA

5- A QUANTIDADE DE GRANULOS da amostra é:
L o [+ | 2 | 3 [ 4 | 5 | 6 [ 7 | 8 [ 9 [ 10 |
0 - Péssimo 10 - Otimo

6- A CONSISTENCIA da amostra é:
|l o | 1+ | 2 | 38 [ 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 [ 10 |
0 - Péssimo 10 - Otimo

7- O SABOR da amostra é:
l o | ¢+ | 2 | 3 [ 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 [ 10 |
0 - Péssimo 10 - Otimo

O produto é representativo dos OVOS MOLES DE AVEIRO: Sim: N&o:
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ANEXO IV

Exemplo de fichas de prova para Testes Triangulares

Treino de um Painel de Prova de Ovos Moles de Aveiro — IGP — <APOMA
; Associacao de Prod
Teste Triangular o Ovos Moles b Ausiro

Teste do Cheiro
Cddigo do Provador:
Data: / /

Instrucdes

Cheire as amostras segundo a ordem a baixo indicada. Duas amostras s&o iguais e uma é diferente.
Indique aquela que é diferente. Caso tenha dificuldade em identificar a diferente, registe
igualmente o seu palpite. Para cada amostra, destape o frasco e coloque-o entre as maos durante 5
a 10 segundos. Cheire através de inalagGes curtas e ndo muito repetidas. Caso tenha dificuldade
em identificar a diferente, registe igualmente o seu palpite.

Ordem das amostras: 378 422 168
Cadigo da amostra diferente:

Observacdes
Treino de um Painel de Prova de Ovos Moles de Aveiro — IGP = APOMA
Teste Triangular Aswa(;éo de Produtores

de Ovos Moles de Aveiro

Teste do Sabor
Cddigo do Provador:
Data: / /

Instrucdes

Prove as amostras segundo a ordem a baixo indicada. Duas amostras sdo iguais e uma ¢ diferente.
Indique aquela que é diferente. Caso tenha dificuldade em identificar a diferente, registe
igualmente o seu palpite. Caso necessite, entre cada prova limpe o palato com agua gasificada.
Caso tenha dificuldade em identificar a diferente, registe igualmente o seu palpite.

Ordem das amostras: 337 375 199
Caodigo da amostra diferente:

Observacdes
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Treino de um Painel de Prova de Ovos Moles de Aveiro — IGP

Teste Triangular Associacao de Produtores
de Ovos Moles de Aveiro

Teste da Cor
Cadigo do Provador:
Data: / /

Instrucdes

Observe as amostras segundo a ordem a baixo indicada. Duas amostras sdo iguais e uma €
diferente. Indique aquela que é diferente. Caso tenha dificuldade em identificar a diferente, registe
igualmente o seu palpite.

Ordem das amostras: 314 435 401
Cddigo da amostra diferente:

Observacdes
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ANEXO V

Exemplo de fichas de prova para Testes de Ordenacgao

Treino de um Painel de Prova de Ovos Moles de Aveiro — IGP - L APOMA
Teste Classificacdo Ordinal Associagao de Produtores

de Ovos Moles de Aveiro

Teste do Cheiro
Cddigo do Provador:
Data: / /

Instrucodes

Cheire as amostras da esquerda para a direita. As amostras possuem diferentes intensidades de
cheiro. Escreva a ordem de intensidade, sendo que 12 é a amostra com menor intensidade e a 4% a
gue possui maior intensidade de aroma. Para cada amostra, destape o frasco e coloque-o entre as
maos durante 5 a 10 segundos. Cheire através de inalagGes curtas e ndo muito repetidas.

Cadigo das amostras: 151 191 403 331
Numerag&o crescente das amostras:

Observacdes

Treino de um Painel de Prova de Ovos Moles de Aveiro — IGP = APOMA
Teste Classificacdo Ordinal Aia@éo de Produitores

de Ovos Moles de Aveiro

Teste de Sabor
Cddigo do Provador:
Data: / /

Instrucdes

Prove as amostras da esquerda para a direita. As amostras possuem diferentes intensidades de
sabor. Escreva a ordem de intensidade, sendo que 12 é a amostra com menor intensidade e a 4% a
gue possui maior intensidade de sabor. Caso necessite, entre cada prova limpe o palato com agua.

Cadigo das amostras: 194 125 377 323
Numeragéo crescente das amostras:

Observacdes
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Treino de um Painel de Prova de Ovos Moles de Aveiro — IGP
Teste Classificacdo Ordinal

Associagao de Produtores
de Ovos Moles de Aveiro

Teste da Cor
Cadigo do Provador:
Data: / /
Instrucodes

Observe as amostras da esquerda para a direita. As amostras possuem diferentes tons de cor.
Escreva a ordem de intensidade da cor, sendo que 12 é a amostra com menor intensidade e 42 a que
possui maior intensidade.

Cddigo das amostras: 191 314 403 359

Numerag&o crescente das amostras:

Observacdes
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ANEXO VI

Soma dos resultados obtidos pelos candidatos durante as trés sessoes de testes
triangulares de sabor

Sabor Sacarose | Vinagre | Sacarose
Candidatos | Sessdo 1 | Sessdo 2 | Sessdo 3
A461 6 6 6
B223 1 6 6
C307 3 6 6
D168 5 5 3
E148 4 6 6
F352 4 5 4
G477 4 5 4
H391 3 3 3
1275 6 6 6
J205 6 6 6
K201 5 6 6
L339 5 6 5
M101 5 6 6
N422 4 6 6
0429 2 6 6
P313 6 6 6
Q475 4 6 6
R374 6 6 6
S292 5 6 5

Mediana 5 6 6

Soma dos resultados obtidos em cada sequéncia de testes durante as trés sessdes de

testes triangulares de sabor

Sequéncia de Testes
BAA | ABA | AAB | ABB | BAB | BBA | Mediana
Sacarose | Sessao 1 | 10 11 14 17 15 17 14,5
Vinagre | Sessédo 2 18 16 18 18 19 19 18
Sacarose | Sessao 3 13 17 15 19 19 19 18
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ANEXO VII

Soma dos resultados obtidos pelos candidatos durante as trés sessoes de testes

triangulares de cor

Laranja sem | Laranja com | Laranja sem
Cor relevo e sem | relevo e sem | relevo e sem
brilho brilho brilho
Candidatos Sessdo 1 Sessao 2 Sessao 3
A461 5 6 6
B223 6 5 6
C307 6 6 6
D168 6 6 6
E148 6 6 6
F352 5 5 6
G477 5 6 6
H391 6 6 6
1275 6 6 6
J205 6 6 6
K201 6 6 6
L339 5 6 6
M101 6 6 6
N422 6 6 6
0429 6 6 6
P313 6 6 6
Q475 6 6 4
R374 6 5 6
S$292 6 6 6
Mediana 6 6 6

Soma dos resultados obtidos em cada sequéncia de testes durante as trés sessoes de

testes triangulares de cor

Sequéncias de Teste
BAA | ABA | AAB | ABB | BAB | BBA | Mediana
Laranja sem
relevo e sem Sessdo 1 16 19 19 18 19 19 19
brilho
Laranja com
relevo e sem Sessdo 2 19 19 18 18 19 18 18,5
brilho
Laranja sem
relevo e sem Sessdo 3 18 19 18 19 19 19 19
brilho
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ANEXO VIII

Soma dos resultados obtidos pelos candidatos durante as trés sessoes de testes

triangulares de cheiro

Cheiro

Canela

Vinagre

Canela

Caramelo

Noz

Caramelo

Candidatos

Sessao 1

Sessao 2

Sessao 3

Sessao 1

Sessao 2

Sessao 3

A461

»

[ep}

»

ol

»

»

B223

C307

D168

E148

F352

G477

H391

1275

J205

K201

L339

M101

N422

0429

P313

Q475

R374

S292

Mediana

glbhloiojojojlol|MNOIOO |~ |RlOIIWOIIN|&A~|O

gjoujofwiooo|w o ~AlOjOTIW| I ARlW|AAROO|O

gloofojoojOol|jOO(CIO|OITO |l |OTINOTW

AlbhlOjOO|W N lhlO|lOO|AINN RO/ ~[DjlW|iOl

oOjlojonjfoojo|ldrlOOjOlI|OI|MlO|dDPlOIOD|OTIOO|O|O

AlO|OWIOO (Ol WIMNMNOIO|W|A|PMO|MO|D>

Soma dos resultados obtidos em cada sequéncia de testes durante as trés sessoes de

testes triangulares de cor

Sequéncias de Teste
BAA ABA AAB ABB BAB BBA | Mediana
Canela | Sesséo 1 8 14 14 16 17 19 15
Vinagre | Sessao 2 14 16 11 17 17 16 16
Canela | Sessdo 3 14 15 15 16 17 18 15,5
BAA ABA AAB ABB BAB BBA | Mediana
Caramelo | Sesséo 1 10 11 12 10 18 17 11,5
Noz Sessao 2 16 17 17 18 17 17 17
Caramelo | Sessao 3 14 12 14 16 16 15 14,5
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ANEXO IX

Resultados obtidos pelos candidatos durante as duas sessoes de testes de ordenacao de

sabor a sacarose e respetivo coeficiente de Spearman.

Sesséo 1
Referéncia 1 2 3 4 osrgl?naagg:s s
A461 1 2 3 4 10 )
B223 1 3 2 4 10 08
C307 1 2 3 4 10 )
D168 1 2 3 4 10 ]
E148 1 2 3 4 10 )
F352 1 2 3 4 10 )
G477 1 2 3 4 10 1
H391 1 2 3 4 10 1
1275 1 2 3 4 10 1
J205 1 2 3 4 10 )
K201 1 2 3 4 10 ]
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 )
N422 2 3 1 4 10 04
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 )
Q475 1 3 2 4 10 0.8
R374 1 2 3 4 10 .
S5292 1 2 3 4 10 1
Soma da
ordem das 20 41 53 76 190 -
amostras
Média 1 2 3 4 _ 1
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Sessao 2

Referéncia 1 2 3 4 Oiggnnaaglggs s
A461 1 2 3 4 10 1
B223 1 2 3 4 10 1
C307 1 2 3 4 10 1
D168 1 2 3 4 10 1
E148 1 2 3 4 10 1
F352 1 2 3 4 10 1
G4TT 1 2 3 4 10 1
H391 1 2 3 4 10 1

1275 1 2 3 4 10 1
J205 1 2 3 4 10 1
K201 1 2 3 4 10 1
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 1
N422 1 2 3 4 10 1
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 3 4 10 1
R374 1 2 3 4 10 1
§292 1 2 3 4 10 1

Soma da
ordem das 19 38 57 76 190 -

amostras
Média 1 2 3 4 - 1
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ANEXO X

Resultados obtidos pelos candidatos durante as duas sessoes de testes de ordenacao de

sabor a vinagre e respetivo coeficiente de Spearman.

Sesséo 1
Referéncia 1 2 3 4 o?'(c)jrennaagg;s rs
A461 1 2 3 4 10 1
B223 1 2 3 4 10 1
C307 1 2 3 4 10 1
D168 1 2 3 4 10 1
E148 1 2 3 4 10 1
F352 1 2 3 4 10 1
GAT7 1 3 2 4 10 0,8
H391 1 3 4 4 10 1
1275 1 2 3 4 10 1
J205 1 2 3 4 10 1
K201 1 2 3 4 10 1
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 1
N422 1 2 3 4 10 1
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 3 4 10 1
R374 1 2 3 4 10 1
S292 1 2 3 4 10 1
Soma da
ordem das 19 39,5 55,5 76 190 -
amostras
Média 1 2 3 4 - 1
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Sessao 2

Referéncia 1 2 3 4 Oiggnnaaglggs s
A461 1 2 3 4 10 1
B223 1 2 3 4 10 1
C307 1 2 4 3 10 0.8
D168 1 2 4 3 10 0.8
E148 1 2 3 4 10 1
F352 1 2 3 4 10 1
G4TT 1 3 2 4 10 0.8
H391 1 2 3 4 10 1

1275 1 2 3 4 10 1
J205 1 2 3 4 10 1
K201 1 2 3 4 10 1
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 1
N422 1 2 3 4 10 1
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 3 4 10 1
R374 1 2 3 4 10 1
§292 1 2 3 4 10 1

Soma da
ordem das 19 39 58 74 190 -

amostras
Média 1 2 3 4 - 1
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ANEXO XI

Resultados obtidos pelos candidatos durante as duas sessoes de testes de ordenacao de

cor com tiras de papel laranja sem brilho e sem relevo e respetivo coeficiente de

Spearman.
Sessdo 1
Referéncia 1 2 g 4 Oig?naagggs s
A461 1 2 3 4 10 1
B223 1 2 3 4 10 1
C307 1 2 3 4 10 1
D168 1 2 3 4 10 1
E148 1 2 3 4 10 1
F352 1 2 3 4 10 1
GAT7 1 2 3 4 10 1
H391 1 2 3 4 10 1
1275 1 2 3 4 10 1
J205 1 2 3 4 10 1
K201 1 2 3 4 10 1
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 1
N422 1 2 3 4 10 1
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 3 4 10 1
R374 1 2 3 4 10 1
S292 1 2 3 4 10 1
Soma da
ordem das 19 38 57 76 190 -
amostras

Média 1 2 3 4 R 1
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Sessao 2

Referéncia 1 2 3 4 Oiggnnaaglggs s
A461 1 2 3 4 10 1
B223 1 2 3 4 10 1
C307 1 2 3 4 10 1
D168 1 2 3 4 10 1
E148 1 2 3 4 10 1
F352 1 2 3 4 10 1
G4TT 1 2 3 4 10 1
H391 1 2 3 4 10 1

1275 1 2 3 4 10 1
J205 1 2 3 4 10 1
K201 1 2 3 4 10 1
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 1
N422 1 2 3 4 10 1
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 3 4 10 1
R374 1 2 3 4 10 1
§292 1 2 3 4 10 1

Soma da
ordem das 19 38 57 76 190 -

amostras
Média 1 2 3 4 - 1
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ANEXO XIlI

Resultados obtidos pelos candidatos durante as duas sessoes de testes de ordenacao de

cheiro a vinagre e respetivo coeficiente de Spearman.

Sesséo 1
Referéncia 1 2 3 4 osrgl?naagg:s s
A461 1 2 3 4 10 1
B223 1 2 3 4 10 1
C307 1 2 4 3 10 0.8
D168 1 2 3 4 10 1
E148 1 2 4 3 10 08
F352 1 2 4 3 10 0.8
GAT7 1 4 3 2 10 0.2
H391 1 2 3 4 10 1
1275 1 2 3 4 10 1
J205 1 2 3 4 10 1
K201 1 2 4 3 10 08
L339 2 1 3 4 10 0.8
M101 1 2 3 4 10 1
N422 1 2 3 4 10 1
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 3 4 10 1
R374 1 2 3 4 10 1
S5292 1 2 3 4 10 1
Soma da
ordem das 20 39 61 70 190
amostras
Média 1 2 3 4 1
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Sessao 2

Referéncia 1 2 3 4 osrg:annaagg gs rs
A461 1 2 4 3 10 0,8
B223 1 2 4 3 10 0,8
C307 1 2 4 3 10 0,8
D168 1 2 3 4 10 1
E148 1,5 1,5 4 3 10 0,75
F352 1 3 2 4 10 0,8
GAT7 1 2 3 4 10 1
H391 1 2 3 4 10 1

1275 1 2 4 3 10 0,8
J205 1 2 4 3 10 0,8
K201 2 1 3 4 10 0,8
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 1
N422 2 1 3 4 10 0,8
0429 1 2 4 3 10 0,8
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 4 3 10 0,8
R374 1 2 4 3 10 0,8
S292 1 2 4 3 10 0,8

Soma da
ordem das 20 39 61 70 190 -
amostras

Mediana 1 2 3,5 3,5 - 0,8
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ANEXO XIlI

Resultados obtidos pelos candidatos durante as duas sessoes de testes de ordenacao de

cheiro a canela e respetivo coeficiente de Spearman.

Sessdo 1

Referéncia 1 2 3 4 osrg?naaggzs rs
A461 1 2 3 4 10 1
B223 1 2 3 4 10 1
C307 1 2 3 4 10 1
D168 1 2 3 4 10 1
E148 1 2 3 4 10 1
F352 1 2 3 4 10 1
G477 1 2 3 4 10 1
H391 1 3 2 4 10 0,8
1275 1 2 3 4 10 1
J205 1 2 3 4 10 1
K201 1 2 3 4 10 1
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 1
N422 1 2 4 3 10 0,8
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 4 3 10 0,8
R374 1 2 3 4 10 1
S292 1 2 3 4 10 1

Soma da
ordem das 19 39 58 74 190 -
amostras
Mediana 1 2 3 4 - 1
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Sessao 2

Referéncia 1 2 g 4 o?‘gr:naag§§s s
A461 1 2 3 4 10 1
B223 1 2 3 4 10 1
C307 1 2 3 4 10 L
D168 4 2 1 3 10 04
E148 1 2 3 4 10 1
F352 1 2 3 4 10 1
GAT7 1 2 3 4 10 1
H391 1 2 3 4 10 1
1275 3 1 2 4 10 04
J205 1 2 3 4 10 1
K201 2 1 3 4 10 08
L339 1 2 3 4 10 1
M101 1 2 3 4 10 )
N422 1 2 3 4 10 )
0429 1 2 3 4 10 1
P313 1 2 3 4 10 1
Q475 1 2 3 4 10 )
R374 1 2 3 4 10 1
S292 1 2 3 4 10 1

Soma da
ordem das 25 36 54 75 190 -
amostras

Mediana 1 2 3 4 . 1
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