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Resumo

Métodos modernos de analise sensorial vem sendo estudados para avaliacdo da
dimensédo temporal de estimulos sensoriais, como a andlise de tempo-intensidade,
um meétodo dindmico que monitora a variacdo de intensidade perante os estimulos
sensoriais, por um determinado tempo. Sendo assim, objetivo do trabalho foi treinar
uma equipe sensorial e avaliar pelo método tempo- intensidade amostras de cravo e
cominho tratadas termicamente. Para isso, um painel sensorial foi selecionado e
treinado para realizar a analise de tempo-intensidade. A coleta de dados da analise
foi realizada com o uso do software Sensomaker, e os dados foram avaliados
estatisticamente pelo programa PanelCHECK. Pode-se avaliar que o treinamento da
equipe foi satisfatério, uma vez que o painel apresentou boa repetibilidade em suas
avaliacdes, e na andlise de tempo-intensidade, os tratamentos das amostras de
cominho foram as que apresentaram valores significativos para o parametro de
duracédo da intensidade maxima (Plateau 90%), concluindo que o tratamento térmico
influencia na percepcgdo aromética dos avaliadores para as amostras de cominho.

Introducéo

Ao longo dos anos, as especiarias tem sido utilizadas como conservantes em
alimentos e como plantas medicinais, ja que possuem potencial de antioxidante e de
atividades microbianas (ROJAS, 2014). Sua adi¢do nos alimentos possui a intencao
de aumentar a vida de prateleira dos mesmos, além de melhorar suas caracteristicas
sensoriais (CATTELAN, 2012).

As especiarias possuem contagem microbiana elevada, principalmente as de origem
tropical, e quando séo adicionadas em alimentos sem tratamento auxiliam para sua
deterioragdo. Para que isso seja evitado, alguns tratamentos vem sendo estudados,
como € o caso do uso de energia de micro-ondas que acaba sendo mais comumente
utilizado por sua facilidade de uso, e por ser um método rapido e acessivel, até mesmo
na industria de alimentos (ELIASSON,2015). Esses tratamentos térmicos podem
alterar as propriedades sensoriais dessas especiarias, e por isso métodos sensoriais
sao realizados para verificar se ha diferencas e quais séo elas.

Entre tantos métodos que compde a analise sensorial, métodos modernos estao
sendo atribuidos a estudos de novos produtos, como o método de tempo-intensidade.
Este método avalia a dimensdo temporal de estimulos sensoriais, com o
monitoramento das variacfes da qualidade do estimulo, de sua intensidade em
relacéo ao aspecto temporal. Desta maneira, tem-se respostas de como um alimento
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se comporta para um individuo, desde o momento em que € colocado na boca, até o
momento de engolir. A liberacdo das caracteristicas sensoriais dos alimentos podem
influenciar significativamente na preferéncia do consumidor (DUTCOSKI, 2013).
Estes métodos séo determinados métodos dinamicos, sendo dois exemplos deles o
método de dominancia temporal de sensac¢fes (TDS) e tempo-intensidade

(TI).
A andlise de tempo-intensidade consiste em um método descritivo dindmico. A anélise
envolve o monitoramento da intensidade sensorial ao longo do tempo, diante de um
produto ou estimulo sensorial (DIJKSTERHUIS e PIGGOT, 2001).

Em resposta da andlise, se tem pardmetros como taxa do inicio da estimulagéo,
tempo de duracdo méxima da intensidade, taxa de decaimento da intensidade
percebida, tempo de extincdo, e duracao total de todo o processo que pode variar
conforme o alimento ou bebida em estudo (ASTM, 2011).

Materiais e Métodos
As andlises foram realizadas no Bloco CIPP — Lab. 07 - Laboratério de Analise

Sensorial da Universidade Estadual de Ponta Grossa. As andlises sensoriais foram
realizadas apds aprovacdo do COEP (Comité de Etica em Pesquisa), sob o n°
1.941.390, e os avaliadores assinaram o TCLE (Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido).

Para a realizacdo do projeto, inicialmente foi recrutada uma equipe de analise
sensorial, sendo que para isso um questionario foi elaborado e distribuido entre 39
pessoas, entre elas professores e alunos da Universidade Estadual de Ponta Grossa.
Conforme as respostas, os avaliadores pré selecionados realizaram o teste teste limite
(Threshold), a fim de conhecer o limite minimo de percepcao dos gostos basicos, ou
seja, suas sensibilidades.

Esta etapa foi limitante para a escolha da equipe, resultando em 16 avaliadores, e as
etapas realizadas posteriormente consistiram no treinamento da equipe. Para isso, foi
realizado a identificacdo de gostos basicos, e andlise de Tempo-Intensidade das
especiarias cravo e cominho primeiramente sem tratamento térmico, para o
reconhecimento da concentracdo maxima do aroma das especiarias, seguido da
analise de Tempo-Intensidade das especiarias tratadas termicamente, com diferentes
tratamentos realizados em micro-ondas, diferenciando o tempo e poténcia do mesmo.
Os extratos preparados tinham concentracdo de 2% e cada extrato das especiarias
foi avaliado em triplicata. A Tabela 1 abaixo apresenta os tratamentos realizados, com
a variacao de tempo e poténcia.

Tabela_1: Ajustes de tempo e poténcia para tratamento térmico das especiarias de cravo e cominho.

Amostra Tempo (s) Poténcia (%)
1 65 90
2 15 10
3 65 10
4 15 90
5 40 50
6 40 50
7 40 50
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Para a coleta de dados, utilizou-se o software SensoMaker para a analise de tempo-
intensidade. Os avaliadores tinham um tempo determinado de 50 segundos para
descrever por meio da escala de intensidade no intervalo de 1 a 10 como se
comportavam as amostras na boca.

Resultados e Discusséo

Com os resultados, o que pode ser observado é que o treinamento dos avaliadores
foi satisfatorio, conforme foi analisado as boas repeticdes e consenso do painel
sensorial. Os resultados foram tratados estatisticamente, e as analises realizadas
foram Analise de MSE — Mean Squared Errors, Analise do Valor de F, Analise pela
ANOVA - 2 WAY.

Com os resultados da analise de tempo-intensidade, pode-se observar que houve
diferenca significativa para os tratamentos de cominho e ndo houve para o cravo. Para
as amostras de cravo, foi elaborado um extrato com concentragao de 1%, para ser
verificado se assim haveria alguma diferenca na percepcdo aromatica. Para as
amostras que obtiveram diferenca significativa na ANOVA, foi realizado teste de
diferenca de médias pelo Teste de Tukey.

O que se pode verificar € que para o cominho, de todos os parametros que foram
analisados o Unico que foi significativo foi o Plateau 90%, que pode ser um indicativo
da intensidade do aroma, ou seja, a persisténcia do aroma de cominho, como mostra
a Figura 1:

SIGNIFICANCE:
Product Effect
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Figura 1: Resultado para andlise pela ANOVA — 2 WAY para amostras de cominho.

Os tratamento que foram realizados com a poténcia maxima de 90% (com tempo de
65 segundos e 15 segundos, respectivamente) apresentaram semelhanca estatistica,
uma vez que para estes tratamentos houve a maior persisténcia aromatica da
especiaria tratada. Para os tratamentos 2 e 3 tratados em menor poténcia (10%) a
persisténcia do aroma foi menor. Para o tratamento 5 é possivel observar que ocorre
uma persisténcia intermediaria, coerente com o planejamento, onde essa amostra se
enguadra no ponto central, com a poténcia a 50%. O que se pode ponderar € que a
poténcia do micro-ondas utilizada nos tratamentos influencia na intensidade
aromatica, sendo que quanto maior a poténcia, maior sera a duracao da persisténcia
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aromatica; por outro lado pode-se assumir que 0 tempo ndo representa um parametro
significativo para a alteracdo da intensidade do aroma. Para as amostras de cravo,
tanto a concentragdo de 2% como a de 1%, n&o apresentaram parametros
significativos.

O gue pode ocorrer nas amostras, é que pelas caracteristicas do cravo em ser uma
especiaria de gosto e aroma forte, ela possui efeito anestésico, o que quer dizer que
no paladar dos avaliadores. O tratamento térmico pode também ter modificado o
aroma da amostra, fazendo com que a intensidade de percepgé&o fosse menor.

Conclusdes

Os resultados obtidos durante o trabalho, pode-se verificar que com as andlises de
tempo-intensidade, somente as amostras de cominho apresentaram um valor
significativo, que foi o parametro de Plateau 90%, ou seja, para a duracdo da
intensidade maxima. Entre os tratamentos aplicados, as amostras 1 e 4 que foram
tratadas com a poténcia maxima do micro-ondas, apresentaram maior permanéncia
do aroma no paladar dos avaliadores, determinando assim que a poténcia interfere
proporcionalmente na intensidade do aroma, sendo que quanto maior a poténcia,
maior a duracdo da intensidade.

Com isso, 0 que se pode constatar € que o tratamento térmico das especiarias por
meio do micro-ondas, além de constituir um método de menor custo e maior acesso,
pode apresentar-se eficiente para que se diminua a contagem bacteriana das
especiarias in natura, como é relatado na literatura, e evidencia que o tratamento
térmico das especiarias interfere na percepcdo aromatica dos avaliadores,
intensificando sua percepcédo, o que do ponto de vista sensorial € muito interessante
no desenvolvimento de produtos.

Agradecimentos
Ao Programa de Educacao Tutorial — PET pelo financiamento de minha iniciagdo
cientifica e ao programa PIBIC.

Referéncias

CATTELAN, M.G. Atividade antibacteriana de 0Oleos essenciais de especiarias em
alimentos. 2012. 58 f. Dissertacdo (Mestrado) - Universidade Estadual Paulista,
Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas, 2012.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 2013.
531p.

ELIASSON, L. et al. A comparative study of infrared and microwave heating for
microbial decontamination of paprika powder. Frontiers in microbiology, v. 6, p.
1071, 2015.

ROJAS, D.F.C., SOUZA, C.R.F, OLIVEIRA, W.P. Clove (Syzygium aromaticum): a
precious spice. Asian Pacific Journal of Tropical Biomedicine. Volume 4, Issue 2,
February 2014, Pages 90-96.

STANDARD, A. S. T. M. Standard guide for time_intensity evaluation of sensory
attributes. West Conshohocken, PA: ASTM International. doi, v. 10, 2011.
TOMIC, O. et al. Visualization of sensory profiling data for performance monitoring.
LWTFood science and technology, v. 40, n. 2, p. 262-269, 2007.

Universidade Estadual de Ponta Grossa - UEPG
Dias 23 e 24 de outubro de 2018 - ISSN 1676-000Q3




