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A analise sensorial € uma combinacao dos cinco sentidos humanos
que resultou em wuma ferramenta Iindispensavel durante o
desenvolvimento de novos produtos, bem como para O
aperfeicoamento de produtos ja existentes a medida que o consumidor
se tornou mais exigente quanto as caracteristicas dos alimentos que
optou em consumir. Tem sido utilizada como tecnica de controle de

qualidade tendo em vista que se trata de uma juncao de carateristicas

A figura 1 apresenta os resultados da selecao dos julgadores obtida
atraves da analise sequencial de Wald. Os julgadores aprovados estao
dispostos acima da reta de aceitacao (ac), com isso sao considerados
aptos a prosseguir com o treinamento para analise descritiva quantitativa.
Os julgadores entre as linhas de aceitacao e rejeicao deverao passar por
mais treinamento e os julgadores que estao abaixo da linha de rejeicao (r)

foram eliminados.

iIntrinsecas do produto como: odor, sabor e textura.
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A analise sensorial pode ser descrita como a interacao entre os d
sentidos humanos e o alimento, nenhum outro instrumento pode ser 12
capaz de analisar de modo significativo a complexidade de um 2 10
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Inicialmente foram realizados o recrutamento e pre-selecao de 23 E A
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pessoas. Nesta etapa, fol coletado informacoes a respeito do consumo <
2
de queijo, estado de saude, habitos e outros quesitos pessoais. C °
Em uma segunda etapa, os julgadores pré-selecionados foram A A n
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submetidos a teste de reconhecimento e discriminacao de odores, Nimero de testes por provador
gostos basicos e textura. | -] ®L oM ©N ©0O r —ac ®A B ©C oD oF oF oG eH

No teste de gostos basicos, foram utilizados sete gostos com trés . . . . , .
Figura 1 - Insira aqui a legenda da figura. Este € um exemplo de figura.

concentracdes: acido (acido citrico), doce (sacarose), salgado (cloreto Fonte: Autonia propria, 2019.

de sddio), amargo (quinina), umami (glutamato monossodico),

adstringente (acido tanico) e metalico (sulfato ferroso). Os julgadores
classificaram as amostras de acordo com o gosto e intensidade.

Para o teste de odores, foram utilizadas vinte substancias aromaticas,
para que indicassem o respectivo odor.

No teste de textura, foram utilizadas quatro concentragoes de gelatinas
sem sabor, sem corante, quantidades iguais agucar e condigcoes ideais
de temperatura, para que indicassem a intensidade de dureza da
amostra.

Posteriormente, o0s Julgadores participaram de quinze testes
triangulares, utilizando queijos de diferentes marcas. Algumas
amostras sofreram alteracbes com cloreto de sodio (5%) e cloridrato

de quinina (2%).

Os metodos propostos permitiram selecionar 6 avaliadores que
deverao ser treinados para avaliar amostras do queijo colonial
produzidos de forma artesanal pela agricultura familiar da microrregiao

de Francisco Beltrao — PR.
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