O Que é a Analise Sensorial?

e “... Aanalise de alimentos e outros materiais
utilizando os sentidos.”

o “..Definicdo e medida de um modo cientifico
dos atributos do produto apercebidos pelos
sentidos: vista, ouvido, cheliro, sabor e tacto”

e “...Uma técnica cujo objectivo € a
determinacdo das propriedades sensoriais ou
organolépticas dos alimentos, isto é, a sua
influencia sobre os receptores sensoriais
cefalicos antes e apds a sua ingestdo e a
investigacao das preferéncias e aversdes
pelos alimentos determinadas pelas suas
propriedades sensoriais”

A anédlise sensorial responde a trés tipos de questdes:

e 1. Descricdo
e 2. Discriminacao

e 3. Preferéncia (heddnico)

Descricao

A que é que sabe o produto?

Quais sdo as suas caracteristicas sensoriais?

De que modo a qualidade do produto difere de outro
produto?

Quais séo as consequéncias de uma modificagdo no
processo, formulacdo, embalagem ou condi¢des de
armazenamento nos atributos do produto?




Discriminagéo

. Sera que o consumidor nota a diferen¢a?

. Sera que o consumidor detecta isto?

. Quantos consumidores detectariam esta
diferenca?

. Estes produtos séo diferentes?

« Qual a magnitude da diferenga?

. Sera que isto é igual aquilo?

Preferéncia - Heddénico

e Quantas pessoas gostam deste produto?

e O produto é aceitavel?

e Este produto é tdo bom como o concorrente?

e Sera que este produto € melhor que o anterior?
e Quais sdo as caracteristicas mais apetecidas?
e Sera o preferido pelo consumidor?

Porqué utilizar a Analise Sensorial?
e Conhecer os produtos da empresa e 0s
concorrentes
e Promocéo dos produtos junto de clientes
potenciais
e Demonstracao dos ultimos desenvolvimentos a
equipa de vendas

e Manter a equipa do projecto ou a direc¢éo a par
dos novos desenvolvimentos

e Obtencao de aprovacao por parte do cliente

e Tomada de decis&o sobre modificagbes no
produto

e Verificar se a qualidade do produto esta de acordo
com o objectivo ou com especificagdes




Em que SituagBes Usamos Analise Sensorial?

e Estudos de tempo de vida

e “Product matching”

e Product mapping

e Especificagdes e controlo da qualidade
e Reformulagéo do produto

e Deteccédo de cheiros e sabores estranhos
ao produto

e Aceitabilidade do produto pelo consumidor

Estudos de Tempo de Vida

e Datade validade “data até a qual sera razoavel esperar que
alimento retenha as suas propriedades especificas se sujeito
aum armazenamento adequado”

e Factores que promovem altera¢des no produto:

o Temperatura

e Luz

o Embalagem

* Atmosfera

» Condi¢des armazenamento, transporte e venda

« Quanto tempo podemos ter o produto armazenado até que
sejam perceptiveis mudangas nas qualidades sensoriais?

. Como é que as caracteristicas sensoriais mudam com o
armazenamento?

« Qual o periodo maximo de armazenagem a partir do qual fica
inaceitavel do ponto de vista sensorial?

“Product Matching”

e Comparar um produto com um dado “produto alvo” e
modificar as suas caracteristicas sensoriais de modo a
aproximar as suas caracteristicas sensoriais do
“produto alvo”

e Exemplos:

. Aproximagé&o do produto “fabril” do produto
desenvolvido na unidade piloto ou cozinha experimental

. Aproximar o nosso produto do produto lider do mercado

« Aproximagéo de uma formulagéo “standard” quando ha
modifica¢des de fornecedores de ingredientes




“Product Matching”

1. Defini¢cdo do produto alvo:

Como podemos descrever o produto alvo?
Quais séo as caracteristicas chave que
interessam ao consumidor?

Quais sao as principais caracteristicas
sensoriais que levam a gostar deste produto?
Quais séo as principais caracteristicas deste
tipo de produto?

Quais sao as caracteristicas do produto alvo
(lider do mercado) ?

“Product Matching”

2. Aproximagé&o ao produto alvo/lider do mercado

Ser& que este produto tem o mesmo perfil sensorial do
produto alvo?

Existe uma diferenca perceptivel entre esta
“formulagédo” e produto alvo?

Se hd uma diferenca, a que se deve? Como podemos
aproximar o nosso produto do produto alvo?

Seré que as modificacdes efectuadas na formulagéo nos
aproximaram das caracteristicas sensoriais do produto
alvo?

Qual das duas formulagdes se aproxima mais do
produto alvo?

“Product Mapping”

e Identificar a posi¢do de um produto em
relacio aos seus concorrentes

e Identificar “falhas” em gamas de
produtos

e Quais séo os atributos dos produtos existentes no
mercado?
Quais as diferencgas sensoriais entre os produtos
existentes?
Quais sdo as caracteristicas dos produtos com
maior e menor aceitagdo?
Qual a combinacéo de caracteristicas preferida do
consumidor?
Sera que as modificacdes efectuadas na
formulag&o nos aproximaram das caracteristicas
sensoriais do produto alvo?




Especificagfes e Controlo da Qualidade

e “Um documento que identifica as
caracteristicas importantes do produto e que
possa servir de base a um acordo entre o
vendedor e comprador do produto”

e Quais sao as especificacfes?

e Sera que o produto esta de acordo com as
especificagdes?

e Qual a variagdo normal na qualidade que se deve
esperar?

e Qual a variag&o para cada atributo?

Reformulacéo do Produto

e Porqué?
o Por imperativos legais
* Mudanca de fornecedor de ingrediente
» Modificagdo no processo de fabrico
o Competigédo

e Algumas questdes

* Se areceita/processo/embalagem mudar, como é que a
qualidade vai ser afectada?

o Serad que a mudanca vai ser superior a variagéo
intrinseca do processo?

« A modificagdo produz uma mudanca efectiva do ponto
de vista sensorial?

o Até que ponto podemos variar uma dada caracteristica
sensorial até que a aceitagdo (gostar/apeténcia) do
produto seja afectada?

Deteccéo de Cheiros e Sabores
estranhos ao produto

e Possiveis causas

. Contacto com superficies pintadas,
envernizadas, solventes, tinta, etc...

- Repavimentacées

. Desinfectantes, detergentes

. Embalagem, tintas, fecho a quente, ...
. Atmosfera




Aceitabilidade do produto pelo
consumidor

e Que produto é preferido?
e Qual dos produtos é mais apreciado?

e O consumidor gosta/ndo gosta da
aparéncia/sabor/textura? Quanto?




