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RESUMO

Os métodos rapidos de analise sensorial descritiva estdo sob exploracdo ativa no campo da
ciéncia sensorial. Métodos como check-all-that-apply (CATA) sdo considerados uma
alternativa de tempo e custo-beneficio ao perfil descritivo convencional para gerar mapas de
produtos sensoriais. No entanto, questdes-chave para essa abordagem permanecem sem
solugdo, tais como a forma de identificacdo de atributos para o produto “ideal” incluida no
CATA depois que todas as amostras reais sdo avaliadas. Com isso 0 objetivo deste estudo foi
verificar se, na aplicacdo da metodologia CATA, a forma tradicional de identificacdo de
atributos para o produto “ideal”, ao final da avaliagdo monadica dos produtos reais, apresenta
diferengas em relagdo a solicitacdo dos atributos para o produto “ideal” no inicio, antes da
avaliacdo dos produtos a serem testados e se seria ou ndo efetiva para a melhor identificacdo
dos atributos desejados ou indesejados pelo consumidor. Avaliou-se chocolate ao leite e suco
de uva integral. Aplicou-se dois questionarios CATA, sendo um no formato original (CATA-
F), com escala hed6nica de 9 pontos, apresentada no inicio da avaliacdo e os atributos para o
produto “ideal” ao final da avaliagdo monadica dos produtos reais, e o segundo modelo
(CATA-I), apresentou modificagdes, com os atributos para o produto “ideal” apresentado no
inicio, antes da escala hedénica e avaliacdo dos produtos reais. Houve uma ligeira variacao,
nos dois métodos CATA em relagdo a discriminagdo dos produtos avaliados e para o produto
“ideal”. Para os produtos em analise, as diferencas entre os métodos foram maiores para o
chocolate. Por meio da analise de penalty-rewards, conclui-se, para o suco de uva, que se 0
objetivo do questionario CATA for obter uma avaliacdo mais holistica da percepcdo do
consumidor pelo produto, 0 CATA-I seria 0 mais indicado, com resultados mais amplos em
relacdo ao produto ideal. Mas, se o objetivo for obter uma caracterizacdo mais especificas das
amostras em teste, 0 CATA-F seria mais apropriado, com resultados mais especificos,
ilustrando que os avaliadores tendem a ser mais analiticos durante o processo de avaliagao.
Contudo nao € possivel concluir esse achado para o chocolate ao leite.

Palavras-chave: Metodologia de pesquisa, perfil sensorial, CATA, produto ideal.



SENSORY METHODOLOGY MODIFICATIONS FOR IDEAL
OBTAINMENT IN CHECK-ALL-THAT-APPLY (CATA) TECHNICS

ABSTRACT

Rapid methods of descriptive sensory analysis are under active exploration in the field of
sensory science. Methods such as check-all-that-apply (CATA) are considered a time and
cost-effective alternative to the conventional descriptive profile for generating sensory
product maps. However, key issues for this approach remain unsolved, such as how to
identify attributes for the “ideal” product included in CATA after all actual samples are
evaluated. Thus, the objective of this study was to verify if, when applying the CATA
methodology, the traditional way of identifying attributes for the “ideal” product, at the end of
the monadic evaluation of the real products, presents differences in relation to the request of
the attributes for the product. “Ideal” at the outset, prior to evaluating the products to be tested
and whether or not it would be effective for better identifying desired or unwanted attributes
by the consumer. Milk chocolate and whole grape juice were evaluated. Two CATA
questionnaires were applied, one in the original format (CATA-F), with a 9-point hedonic
scale, presented at the beginning of the evaluation and the attributes for the “ideal” product at
the end of the monadic evaluation of the real products. The second model (CATA-I) presented
modifications, with the attributes for the “ideal” product presented at the beginning, before the
hedonic scale and evaluation of the actual products. There was a slight variation in both
CATA methods concerning the description of the evaluated products and for the “ideal”
product. For the products under review the differences between the methods were larger for
the chocolate. Through the analysis of penalty-rewards, it is concluded, for grape juice, that if
the objective of the CATA questionnaire is to obtain a more holistic assessment of the
consumer's perception of the product, CATA-1 would be the most suitable, with results wider
than the ideal product. But, if the objective is to obtain a more specific characterization of the
samples under test, the CATA-F would be more appropriate, with more specific results,
illustrating that the evaluators tend to be more analytical during the evaluation process.
However, it is not possible to conclude this finding for milk chocolate.

Key words: Research Methodology, Sensory profile, CATA, ideal product.
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1 INTRODUCAO

A caracterizacdo do produto é uma atividade de suma importancia na ciéncia sensorial.
Tradicionalmente, obtida por meio de analise descritiva, a qual tem como finalidade
caracterizar as propriedades sensoriais qualitativa e quantitativamente do alimento,
proporcionando dados sobre sua aparéncia, aroma, sabor e textura (LOURES et al., 2010).

As técnicas sensoriais descritivas sdo metodologias abrangentes e flexiveis, capazes de
fornecer dados detalhados sobre as propriedades sensoriais de um alimento, constituindo-se
em uma das principais ferramentas da anélise sensorial (ALCANTARA; FREITAS-SA,
2018), utilizadas pela industria de alimentos no desenvolvimento de novos produtos, no
controle de qualidade, na determinagéo das alteracdes de ingredientes e/ou formulagdes, e na
avaliacdo de produtos durante a estocagem (DUTCOSKY, 2013). Por outro lado, as
metodologias descritivas tradicionais, por utilizarem avaliadores treinados, tornam as
avaliacbes demoradas e onerosas, devido ao grande numero de sessdes de treinamento
necessarias para minimizar erros relativos ao uso de escalas (ALCANTARA, 2017).

Com a intengdo de reduzir o tempo de andlise e 0s custos intrinsecos aos testes
descritivos convencionais, é possivel consultar, na literatura, recentes metodologias para uma
rapida descricdo dos alimentos. Essas sdo, também, flexiveis; aplicadas aos consumidores sem
a necessidade de avaliadores treinados; e possiveis de utilizacdo pela inddstria de alimentos,
onde ha limitacBes, principalmente, quanto ao tempo, o qual gera dificuldades de
implementacdo de metodologias sensoriais descritivas convencionais como ferramentas de
qualidade (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).

Metodologias que utilizam o procedimento de classificacdo e ordenacdo na avaliagéo
de produtos, em relacdo aos atributos descritores, de modo a facilitar o procedimento de
avaliacdo sensorial pelos julgadores foram propostas, tais como: check-all-that-apply
(ADAMS et al., 2007; ARES et al., 2010); perfil flash (DAIROU; SIEFFERMANN, 2002;
DELARUE; SIEFFERMAN, 2004), ultra-flash (PERRIN et al., 2008), napping (PAGES,
2005); pivot profile (THUILLIER, 2007), tarefa de classificacdo livre ou free sorting task
(CARTIER et al., 2006), e varia¢Ges destes métodos.

A metodologia check-all-that-apply, pela tradugdo do inglés “marque tudo que se
aplique”, habitualmente conhecida como CATA, é a técnica descritiva mais aplicada,

atualmente, para o entendimento dos atributos percebidos e valorizados pelos consumidores
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(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018). O método CATA consiste em uma lista de termos,
atributos ou frases, a partir da qual os julgadores (consumidores) sdo solicitados a marcar
todas as alternativas que consideram apropriadas para descrever determinada amostra,
podendo marcar quantas alternativas forem necessarias (ARES et al., 2015). Os termos
utilizados nas listas do CATA podem ser: sensoriais (doces, amargos, crocantes), emocionais
(fresco, energizante) e/ou funcionais (bom para o café da manhd, energia) (MINIM; SILVA,
2016).

A ficha referente ao produto "ideal” pode ser incluida no CATA depois que todas as
amostras reais forem avaliadas, possibilitando, desse modo, investigar o quanto as diferencas
sensoriais, entre os produtos reais e o ideal, afetam a aceitacéo, utilizando penalty-rewards, ou
analise de penalidade (ARES et al., 2014a; MORELL et al., 2015). Meyners, Castura e Carr
(2013) usaram a abordagem que levou em conta se o atributo foi verificado no produto ideal,
mas ndo na amostra; se marcado na amostra, mas nao no produto ideal; se marcado em ambos
ou, ainda, ndo marcado nem no ideal e nem na amostra.

Faz-se necessario o levantamento dos termos, para a lista CATA, por meio de outras
metodologias qualitativas, como por exemplo, utilizando a metodologia free listing (ou
listagem livre), que consiste em um método simples, com o objetivo de fazer com que os
julgadores listem 0 maximo de itens possiveis de um dado produto. Trata-se de uma técnica
qualitativa menos estruturada, e estd sendo, cada vez mais, usada na ciéncia do consumidor
para investigar a percep¢do dos consumidores em produtos alimenticios (GINON et al., 2014).

Neste contexto, o objetivo deste estudo foi verificar se, na aplicacdo da metodologia
sensorial CATA a forma tradicional de identificagdo de atributos para o produto “ideal”, ao
final da avaliacdo monéadica dos produtos reais, apresenta diferencas em relacdo a solicitacdo
dos atributos para o produto “ideal” no inicio, antes da avaliagdo dos produtos a serem
testados e se seria, ou ndo, efetiva para a melhor identificacdo dos atributos desejados ou

indesejados pelo consumidor em relacdo ao “produto ideal”.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Analise sensorial

De acordo com a Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), “analise
sensorial € uma disciplina cientifica, utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar
reagOes das caracteristicas dos alimentos e materiais, entendidas pelos sentidos da visdo,
olfato, gosto, tato e audicdo”. Ou seja, a qualidade sensorial de um alimento néo é, apenas,
uma caracteristica prépria dele, mas sim o resultado da interacdo dele com o homem (MINIM,
2006). E uma resposta particular, que varia de individuo para individuo, em fungdo das
experiéncias, expectativas, grupo étnico e preferéncias particulares, devido a fatores como
idade, sexo, habitos alimentares, uso de medicacgéo e algumas doencas (HENRIQUES, 2012).

Relatos apontam que os testes utilizando degustacdo, como formas de analise sensorial
de alimentos aconteceram pela primeira vez na Europa, com o objetivo de controlar a
qualidade em cervejarias e destilarias. No Brasil, esta pratica chegou no ano de 1954, para
avaliar café, no laboratério de degustacéo da Secdo de Tecnologia do Instituto Agrondmico de
Campinas (MONTEIRO, 1984; CHAVES, 1998).

De maneira geral, os métodos de analise sensorial dividem-se em trés grandes grupos,
a saber: testes discriminativos, utilizados para verificar diferencas ou similaridade entre
produtos (diferenca entre lotes, ingredientes na formulacdo, estudos de vida util); testes
descritivos, 0s quais permitem a avaliacdo dos atributos sensoriais dos produtos e sdo
empregadas, na grande maioria, equipes treinadas de avaliadores (BORBA, 2012); e os testes
afetivos ou subjetivos, utilizados quando se deseja saber a aceitabilidade do consumidor
diante de tal produto, normalmente, utilizados para ajudar o consumidor a classificar sua
amostra preferida e/ou a mais bem aceita (FERREIRA et al., 2000), sendo estes testes 0s
mais utilizados para estudos com consumidores (MINIM, 2006).

O resultado da analise sensorial baseia-se na sensibilidade e capacidade dos
avaliadores reproduzirem suas avaliacdes, podendo ser divididos em trés tipos: consumidores,
ou seja, qualquer pessoa que participe de um ensaio sensorial, sem necessidade de cumprir
critérios precisos de selecdo e treinamento; avaliadores selecionados, os quais séo escolhidos

e treinados para um teste sensorial em particular; e avaliadores especialistas, 0s quais séo
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selecionados e treinados para uma variedade de métodos de analise e que demonstram certa
acuidade sensorial particular (ABNT, 2014).

Os avaliadores treinados, na maioria das vezes, submetidos a testes descritivos nos
quais avaliam os produtos de forma qualitativa e quantitativa, tem por objetivo quantificar a
intensidade dos atributos percebidos; ja os consumidores, sdo utilizados em testes afetivos
(STONE; SIDEL, 2004). Entretanto, novos estudos vém sugerindo o uso de diferentes
metodologias para uma rapida descricdo dos produtos, baseadas na percepcdo de equipes
semitreinadas, ou seja, treinadas no reconhecimento e caracterizacdo sensorial, mas ndo na
categoria especifica de produtos ou na escala, ou com o uso de individuos ndo treinados
(ALCANTARA, 2017).

Para a escolha da metodologia a ser empregada, deve-se levar em consideracdo a
natureza do produto, assim como o objetivo do teste, 0 ambiente no qual sera aplicado, o tipo
de avaliadores necessario, o nivel de precisdo analitica e a confianga estatistica que se espera
alcangar (ABNT, 2014).

2.2 Métodos sensoriais descritivos

As técnicas descritivas sao métodos que descrevem qualitativa e quantitativamente as
amostras, capazes de fornecer informac@es detalhadas sobre as propriedades sensoriais de um
alimento, constituindo-se nas mais importantes ferramentas da analise sensorial
(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018). O uso de provadores treinados ou, pelo menos, experientes
nas caracteristicas em estudo, é exigido para estes testes (ESTEVES, 2009).

De acordo com Loures et al. (2010), a qualidade sensorial de um produto pode ser
medida por meio de métodos sensoriais descritivos, 0s quais tem como finalidade descrever as
propriedades sensoriais do alimento, proporcionando informacgdes sobre aparéncia, aroma,
sabor e textura. O conhecimento dos atributos sensoriais do produto é um diferencial durante
o0 desenvolvimento e melhoria do mesmo. Por meio dessas informac6es, é possivel trabalhar o
método de processamento, a proporcao dos ingredientes e os ingredientes utilizados durante a
fabricacdo do produto, com intuito de se obter um alimento com perfil sensorial e com melhor
aceitacdo pelo mercado consumidor.

Os testes descritivos quantitativos podem ser classificados em avaliagéo de atributos
(testes de escalas), perfil de textura, perfil de sabor, analise descritiva quantitativa (ADQ),

perfil livre, perfil sensorial descritivo quantitativo, tempo — intensidade e teste da amostra
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unica (DUTCOSKY, 2013). Contudo, as analises descritivas classicas apresentam limitacGes,
como alto custo e longos periodos de tempo para criar e manter uma equipe bem treinada.
Diante disso, outras metodologias descritivas, que sdo mais rapidas e versateis, como as
técnicas perfil flash, sorting, mapeamento projetivo, CATA e posicionamento sensorial
polarizado (PSP) vém sendo estudadas (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).

2.2.1 Métodos sensoriais descritivos rapidos

Devido as restriches das analises descritivas classicas, outras metodologias surgem
como alternativa a analise descritiva convencional, ndo necessitando de treinamentos, além de
poderem ser realizadas tanto por avaliadores treinados, como néo treinados (consumidores).
As técnicas perfil flash, sorting, mapeamento projetivo, CATA e PSP sdo fundamentadas em
descricdes verbais de produtos, permitindo que os julgadores utilizem linguagem prépria na
descricdo das caracteristicas, na semelhanca ou diferenca entre os produtos e na comparagao
dos produtos individualmente ou com um conjunto de referéncias (VALENTIN et al., 2012).

O perfil flash é baseado na combinacdo do método de perfil livre e técnica de
ordenacdo. O avaliador desenvolve sua propria linguagem para descrever os atributos
sensoriais relacionados ao produto, utilizando quaisquer atributos ndo hedénicos que
considere apropriados. Porém, ao invés de determinar sua intensidade por meio do uso de
escalas ndo estruturadas, o julgador ordena os produtos comparados, na ordem da sensagéo
mais fraca até a mais forte, reduzindo assim o nimero de sessbes (TERHAAG; BENASSI,
2010). As amostras sdo apresentadas de forma simultanea para os avaliadores, permitindo
avalia-las comparativamente, o que, porém, limita 0 nimero de amostras que podem ser
avaliadas em uma Unica sess&o.

Terhaag e Benassi (2010) caracterizaram cinco bebidas de soja por meio do perfil
flash e consideraram este um método eficiente na discriminacdo e caracterizacdo das bebidas,
e alternativa para avaliacdo descritiva rapida de um conjunto de amostras. Montanuci,
Marques e Monteiro (2015) avaliaram, sensorialmente, amostras de sucos de maracuja
aplicando o perfil flash com 89 consumidores. As amostras possuiam diferentes quantidades
de acUcares, espessantes e corantes. Segundo os autores, os consumidores demonstraram boa
capacidade em discriminar e descrever os produtos analisados.

O método sorting consiste na categorizacdo de produtos em grupos, segundo suas
semelhangas ou diferencas, utilizando-se critérios individuais do avaliador. Todas as amostras
sdo apresentadas de forma simultnea, e os julgadores sdo livres para nomear quantos grupos

entenderem necessarios, qualificando quantas amostras quiserem, em cada grupo
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(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018). A principio, esse ndo apresenta restricio quanto ao
tipo de avaliadores. Alguns estudos mostram que avaliadores treinados e nédo treinados
apresentam mapas sensoriais semelhantes, como observado nas avaliacfes de cereais matinais
(CARTIER et al., 2006) e cervejas (CHOLLET; VALENTIN; ABDI, 2011). O sorting ja foi
aplicado, também, em testes com queijos, geleias de frutas, vinhos, iogurtes, pepinos, tomates,
carnes, entre outros (CHOLLET; VALENTIN; ABDI, 2011).

O principio do mapeamento projetivo, ou napping, € utilizado para avaliar
semelhancas e diferencas globais entre as amostras, as quais sdo apresentadas
simultaneamente aos julgadores, que sdo, entdo, forcados a projetar as amostras em um
espaco bidimensional de forma que reflita suas diferencas percebidas, ou seja, colocando
amostras entendidas como similares proximas umas das outras, e amostras entendidas como
sendo mais diferentes ainda mais distantes (RISVIK et al., 1994.; LIU et al., 2016).

Varios autores relatam que napping é uma técnica simples e facil de usar (ALBERT et
al., 2011), porém, constata-se que, sem um treinamento adequado sobre o método, alguns
julgadores podem ter dificuldades ao realizar a tarefa. Por exemplo, eles podem ser incapazes
de criar um mapa de representacio de amostra plana (HOPFER; HEYMANN, 2013; PAGES,
2005). A fim de superar esse obstaculo, é sugerido desenvolver o protocolo classico napping
com uma simples sessao de orientacdo do produto em painel (LIU et al, 2016).

O PSP baseia-se na comparacédo (similaridade global ou dissimilaridade) das amostras
com um conjunto de referéncias fixas, designadas pélos (TEILLET, 2014). Foi, inicialmente,
desenvolvida para a caracterizacdo sensorial de aguas minerais (TEILLET et al., 2010), mas,
também, aplicada em alguns produtos, como queijo, almdndegas (VARELA et al., 2014) e
iogurte (CADENA et al., 2014).

Pode-se citar, também, o método perfil ideal, proposto por Trijp et al. (2007), a qual
consiste em andlise descritiva em que o0s consumidores sdo solicitados a classificar,
diretamente, a intensidade do atributo para seu produto ideal, por meio de escalas nao
estruturadas. Na condicédo “ideal”, os consumidores descrevem produtos ficticios, dos quais
apreciariam mais que os produtos em analise, se existissem. No entanto, os dados fornecidos
pelo método ideal devem ser consistentes, ou seja, seu perfil sensorial deve concordar com as
classificacfes sensoriais e heddnicas, fornecidas pelos produtos testados, e, seu potencial de
apreciacdo estimado deve ser alto (WORCH et al., 2012).

O método CATA é a técnica que mais vem sendo utilizada para coletar dados sobre a
percepcdo dos consumidores, com relagdo as propriedades sensoriais dos produtos. O formato

do CATA permite aos consumidores escolher todos os atributos possiveis para descrever o
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produto, a partir de uma lista apresentada. As respostas CATA podem ser utilizadas como
dados suplementares, para maximizar a aceitacdo dos produtos.

2.3 Check-all-that-apply (CATA)

O questionario CATA derivou da pesquisa de marketing e foi introduzida em
pesquisas sensoriais em 2007. Nos dias atuais, tem sido a técnica mais empregada para coletar
informagdes sobre a percep¢do dos consumidores sobre as caracteristicas sensoriais dos
produtos (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018; MINIM; SILVA, 2016).

Consiste na identificacdo das caracteristicas que certo produto possui, por meio de
uma lista de palavras ou frases relacionadas ao mesmo. O formato da questdo CATA permite
aos julgadores (consumidores) escolher todos os atributos que julgarem necessarios para
descrever o produto, a partir da lista apresentada (MINIM; SILVA, 2016), os avaliadores
escolnem somente caracteristicas apropriadas ao produto em analise, ao invés de serem
forcados a julgar em uma determinada escala. Pesquisadores observaram que os resultados da
metodologia CATA, empregados com os consumidores (julgadores), sdo muito semelhantes
aos obtidos de painéis treinados (ARES et al., 2010; BRUZZONE; ARES; GIMENEZ, 2012;
DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010).

Umas das principais vantagens do método CATA é a simplicidade e a rapidez com que
as analises sdo realizadas. Por outro lado, a principal limitacdo do CATA, de acordo com
Dolley, Lee e Meullenet (2010), ¢ o fato de que ndo sdo medidas as intensidades dos atributos
determinados. Esse problema foi resolvido por meio de mudancas na forma de aplicacédo e
conducdo, como proposto pela metodologia rate-all-that-apply (RATA) que incide numa
variacdo, na qual os consumidores séo solicitados a indicar, além dos termos adequados para
descrever um dado produto, a intensidade dos termos selecionados (REINBACH et al., 2014).
Castura et al. (2016) desenvolveu um método temporal variante do CATA (TCATA) com a
finalidade de descrever propriedades de um produto de forma multidimensional, de acordo
com a evolucéo de sua avaliacdo de tempo.

Outro problema da técnica CATA é que a mesma requer certo numero de
consumidores, e, ainda ndo existe informacao suficiente para sugerir um nimero adequado de
participantes, embora tenha sido indicado, no geral, que um estudo com relevancia estatistica
deva considerar o uso de 100 consumidores ou mais (ALCANTARA, 2017). Outros pontos a
serem considerados no CATA sdo a obtencdo e o numero dos termos que irdo fazer parte da
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lista na ficha de avaliacdo, ja que os resultados deste método dependem da adequagdo dos
mesmos.

Jaeger et al. (2015) avaliaram sete estudos com consumidores, abrangendo 735
individuos e cinco categorias distintas de produtos (biscoito, queijo, bebidas de frutas,
chocolate e sobremesa lactea), utilizando listas curtas (10 — 17 termos) ou longas (20 - 28
termos), na qual apresentaram pouco impacto na caracterizacdo dos produtos. Entretanto, o0s
resultados mostraram implicacdo de "diluicdo™ na frequéncia de citacdo, quando utilizadas
listas longas, usando palavras sindénimas/anténimas, confirmando as perspectivas individuais
na percepcao do consumidor, ou a redugdo da capacidade discriminativa da lista de termos.
De acordo com Ares et al. (2010) a lista ndo deve ultrapassar 20 termos, a fim de ndo cansar o
consumidor e possibilitar que todos os termos sejam analisados, visto que, o uso de longos
questionarios, gera consumidores cansados e entediados.

A ordem em que os termos sdo apresentados, em um método CATA, também
influencia a resposta do consumidor. De acordo com Ares e Jaeger (2013), os termos
localizados mais ao topo da lista tendem a ser marcados com maior frequéncia que aqueles
colocados ao final da lista. Ares et al. (2015) também demonstraram que a ordem de
apresentacdo dos termos influencia nos resultados, concluindo que os termos devem ser
apresentados de forma balanceada entre e intra os participantes, durante a caracterizacdo
sensorial de produtos, minimizando assim, 0s vieses sobre as respostas dos julgadores.

A definicdo de quais termos serdo incluidos na lista do CATA é de suma importancia
na conducdo da metodologia, pois toda caracterizacdo sensorial do produto sera realizada com
base nessa lista. A selecdo dos termos demanda muita cautela, e a forma mais comum de se
realizar este levantamento de termos é por meio de estudos com consumidores, selecionando,
assim, os termos legitimos, ou seja, aquelas caracteristicas que os consumidores efetivamente
percebem e valorizam. Recomenda-se ndo adicionar termos que se refiram a mesma
caracteristica ou termos sindnimos. Os termos do CATA podem ser gerados por painel
treinado, ou por um grupo de consumidores. Podem ser simplesmente sensoriais (doces,
amargos, crocantes); emocionais (fresco, energizante), funcionais (bom para o café da manha;
energia), ou o conjunto de todos os termos (DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010).

O método CATA também tem sido utilizado para identificar produtos ideais, por ser
uma alternativa simples, capaz de reunir informagfes sobre a percepcdo das qualidades
sensoriais dos consumidores em relagéo aos produtos (BRUZZONE et al., 2015). Utilizando
termos com conotacOes de intensidade como, por exemplo, muito doce ou ndo crocante o

suficiente.
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Ares et al. (2014b) concluiram que a técnica CATA ¢ altamente reprodutivel e capaz
de identificar diferencas e caracterizar produtos distintos, apos investigar a reprodutibilidade
do método na caracterizacdo sensorial, por meio de uma segunda sessdo de avaliagdo, em que
0s mesmos julgadores avaliaram, as mesmas amostras, nas mesmas condic¢des, nas duas
sessdes. Estudos recentes buscam abordagens distintas no uso do questiondrio CATA, em
busca de inovacdo para o desenvolvimento de produtos. Ares et al. (2017) empregaram 0
CATA para identificar como os produtos diferem do produto ideal esperado pelos
consumidores, englobando termos, no questionario, com conotacgdes de intensidade heddnica,
sendo aplicado para caracterizar os produtos ideais e experimentados.

Ares et al. (2014a) conduziram dois estudos nos quais avaliaram um conjunto de
amostras (5 magcds e 8 iogurtes), usando CATA, relacionando as caracteristicas sensoriais. Os
autores verificaram todos os termos que consideraram apropriados para descrever seu produto
ideal, com o objetivo de propor a aplicacdo de uma anélise de penalidades, baseada nas
respostas dos consumidores as perguntas da CATA, para identificar os motivadores de
preferéncia e direcBes para a reformulacao de produtos.

Em estudo, realizado com consumidores idosos e jovens, 0s autores investigaram a
percepcdo dos mesmos e o desempenho da variante CATA de escolha forgada (sim e néo)
com ideal, em comparacdo ao método do perfil ideal. Concluiram que ndo houve preferéncia
entre os dois métodos utilizados e que ndo houve diferenca quanto a percep¢do dos idosos e
jovens (RUARK, 2016). Em outros estudos pesquisadores, utilizaram o CATA com o ideal,
nos quais os avaliadores foram solicitados a preencher o mesmo questionario CATA para 0
seu produto ideal, ap6s responderem as perguntas do CATA para os produtos em analise
(ARES et al., 2017; BRUZZONE et al., 2015).

Dentre varios estudos, ja citados, que o utilizaram o0 CATA com o ideal, a pergunta do
produto ideal é sempre feita ao final, depois que todas as amostras reais sao analisadas. Nao
foram encontrados estudos que tratam a questdo da ordem em que a pergunta do produto ideal
deve ser feita. No entanto, em estudos hed6nicos ja é consenso, académico e cientifico, que a
pergunta de aceitacdo global deve ser a primeira, pois os consumidores tendem naturalmente a
comparar, de forma integrada na mente, quando apresentados ao produto pela primeira vez.
Caso contrario, ele tende a se tornar mais analitico e ficara mais dificil obter uma medida mais
auténtica de suas preferéncias ou rejeicdes (EARTHY, MACFIE, HEDDERLEY, 1997). Por
iss0, é necessario verificar se, na aplicagdo da metodologia sensorial CATA, a ordem em que

a pergunta do produto ideal ¢ feita, apresenta diferengas e se seria, ou ndo, mais efetiva para a
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melhor identificacdo dos atributos desejados ou indesejados pelo consumidor em relagdo ao

produto ideal.

2.3.1 Analise e interpretacdo dos resultados

As perguntas do CATA sdo convertidas em uma resposta binaria, sim-ndo, em
oposicdo a uma resposta escalonada. A execucdo da tarefa € relativamente facil e simples de
executar para os consumidores, permitindo que os consumidores fornecam informacgdes das
caracteristicas dos produtos, sem implicacdo sobre a pontuacdo hedénica (ADAMS et al.,
2007).

Plaehn (2012) propds uma andlise de penalidade em dados da técnica CATA para
identificar a seriedade relativa de atributos emocionais nos escores gerais de gosto de um
conjunto de refrigerantes citricos com sabor. Considerando que a lista CATA foi utilizada
para identificar os atributos sensoriais do produto ideal do consumidor (ARES et al., 2011),
uma abordagem de analise de penalidade pode ser empregada para identificar o quanto a
preferéncia geral foi reduzida por causa dos desvios nos perfis sensoriais entre produtos reais
e ideais, detectados por uma questdo CATA (RUARK et al., 2016). Outra técnica estatistica
multivariada amplamente utilizada em anélise sensorial é a analise de componentes principais
(ACP), cujo objetivo principal é a maior explicacdo possivel da variabilidade dos dados
brutos com o menor nimero possivel de componentes principais.

A fim de obter uma melhor caracterizagdo dos produtos, pelos préprios consumidores,
e entendimento sobre os atributos sensoriais que definem a preferéncia dos consumidores,
incluindo padrées de divisdo em segmentos, € comum o0 uso do método CATA
simultaneamente com métodos afetivos, como a escala heddnica (NG et al., 2013; PLAEHN,
2012).

2.4 Métodos afetivos ou subjetivos

Os métodos afetivos tém como finalidade compor respostas subjetivas e reacfes
espontaneas, por se tratar de avaliadores sem treinamento prévio, de modo a definir a
aceitabilidade ou preferéncia referente ao produto (MENESE; MESSIAS; BARROS, 2011).
Também, podem ser classificados em testes qualitativos e quantitativos. Os testes qualitativos
sdo aqueles em que se procura compreender um dado especifico em profundidade,

trabalhando com descri¢des, comparacOes e interpretacdes, sendo utilizado quando se busca
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um posicionamento inicial do consumidor em relagdo ao conceito de um produto ou de um
protétipo (DUTCOSKY, 2013). Alguns exemplos dessas técnicas sdo grupos focais (focus
group), técnicas etnograficas baseadas na observacao, entrevistas de profundidade, técnicas
projetivas e a tarefa de listagem livre.

Os testes quantitativos medem a resposta, de um amplo grupo de consumidores, a
uma série de perguntas que visam determinar o grau de aceitabilidade global de um produto e
identificar fatores sensoriais determinantes, da preferéncia do individuo, por meio de resposta
especifica a atributos sensoriais particulares de um produto. Dentre os testes quantitativos
existem os testes de preferéncia (pareado ou ordenagdo), usados quando se pretende
determinar qual o produto preferido dos consumidores e 0s testes de aceitagdo (aceitabilidade,
avaliacdo hedonica, avaliacdo de atributos, intensidade e escala Just-about-right), que
almejam determinar o grau de aceitacdo de um produto pelos seus consumidores. A escala
heddnica é utilizada para exprimir o quanto os consumidores gostam ou ndo gostam, ou seja,
como eles se sentem relativamente ao produto (DUTCOSKY, 2013).

Entre os testes qualitativos, o free listing € uma técnica simples e robusta, muito
utilizada na antropologia (RUSELL BERNARD, 2005). Comumente utilizada para identificar
os elementos e limites de um dominio especifico, determina a saliéncia ou importancia

relativa das palavras que o definem (BARG et al., 2009).

2.4.1 Free listing

O free listing, pela traducdo do inglés, tarefa de levantamento livre, € uma técnica
qualitativa subjetiva e tem sido cada vez mais utilizada em varios estudos sobre ciéncia do
consumidor (DOS SANTOS et al., 2015), consistindo em pedir aos participantes que "listem
todos os X que conhecem™, ou perguntar “que tipos de X existem”, onde X pode ser qualquer
coisa, desde frutas a marcas de TVs ou animais (RUSELL BERNARD, 2005). A finalidade
deste método € fazer com que os participantes listem o maximo de itens possiveis em um
determinado dominio.

Segundo Vvarios autores, 0s itens com maior nimero de mengGes sdo 0s mais relevantes
para os consumidores (HENLEY, 1969). Hough e Ferraris (2010) utilizaram esta metodologia
para obter uma visdo da percepg¢do inicial do consumidor de frutas, apesar da aplicacdo
original da metodologia ser para extrair termos dentro de uma determinada categoria. Esses
autores propuseram usa-la em outros cenarios, como a elicitacdo dos usos/ocasides que 0S
consumidores consideram adequados para um produto alimenticio ou 0 que os consumidores

sentem quando comem determinado produto. Ares e Deliza (2010) empregaram o free listing
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para elicitar as informacGes de embalagens de sobremesas lacteas, consideradas pelos
consumidores ao decidir sobre a compra do produto. Ginon et al. (2014) utilizaram free listing

para identificar os motivos subjacentes as decisdes de compra de vinhos.

2.4.2 Escala hedonica

A escala hedbnica é uma metodologia de graduacdo da aceitagdo em niveis de
quantidade para alimentos, podendo ser empregada como um teste de qualidade para produtos
ndo alimenticios, em que possui necessidade de avaliacdo subjetiva ou sensorial. Consiste,
essencialmente, em apresentar as amostras dos produtos, de maneira totalmente ao acaso, e,
entdo, pergunta-se aos avaliadores sobre sua aceitagdo, conforme escala estabelecida
(CIRILO, 2012). Essa escala baseia-se no grau de “gostar ou desgostar”, por meio da
descricdo das opinides (que depois sdo convertidas em pontos), possuindo sempre um ponto
central de indiferenca; logo, apresentando numero impar de classificacbes e variando,
geralmente, entre trés e nove pontos (TEIXEIRA, 2009).

Para estudos de preferéncia com adultos, a escala heddnica de nove pontos é a mais
utilizada. Quando a analise sensorial € realizada por criancas, utiliza-se a escala hedoénica
facial, onde sdo desenhadas ‘“carinhas” com expressdes faciais diversas para a crianca
correlacionar com a sensacdo percebida ao provar o produto. Nas escalas numéricas, 0
degustador localiza a classificacdo do produto em escala de pontuacOes apenas (sem
apreciacdes) (DUTCOSCY, 2013; TEIXEIRA, 2009).

E comum o uso de questdes CATA, simultaneamente com a avaliacdo hedénica, com
o intuito de entender as preferéncias do consumidor, incluindo padrdes de segmentacédo, alem
de identificar os atributos sensoriais que estimulam/otimizam a formulacdo de produtos
(ARES et al., 2010; DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Verificar se, na aplicagdo da metodologia sensorial CATA, a forma tradicional de
identificacdo de atributos para o produto ideal, ao final da avaliagdo monéadica dos produtos
reais, apresenta diferencas em relacdo a solicitacdo dos atributos para o produto “ideal” no
inicio, antes da avaliacdo dos produtos a serem testados, e se seria, ou ndo, efetiva para a
melhor identificacdo dos atributos desejados ou indesejados pelo consumidor em relacdo ao

produto ideal, para suco de uva integral e chocolate ao leite.

3.2 Objetivos especificos

e Aplicar testes sensoriais em suco de uva integral e chocolate ao leite.

e Realizar o levantamento de descritores para a elaboracdo da ficha de avaliacdo do
CATA, por meio do método free listing.

e ldentificar os atributos para o produto ideal, aplicando-se a metodologia CATA em
seu formato original, ao final da avaliacdo monéadica dos produtos reais;

e ldentificar os atributos para o produto ideal, aplicando-se a metodologia CATA com
modificacdo, avaliando-se o produto ideal antes da avaliacdo monéadica dos produtos
reais;

e Elaborar mapa de percepcdo e realizar penalty-rewards para avaliar o quanto as
diferencas sensoriais entre 0s produtos ideais afetam a aceitacdo dos produtos em
ambas as metodologias utilizadas, com e sem modificagéo;

e Aplicar a metodologia CATA com e sem modificacdo em escala laboratorial, a fim de
verificar se ha diferenga ndo apenas metodoldgica, mas, também, da percepcdo dos

consumidores.
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4 METODOLOGIA

O presente projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisas (CEP), da
Universidade Federal de Goids — UFG, e aprovado pelo nimero do parecer: 3.238.380 (Anexo
1), atendendo as exigéncias legais preconizadas pela Norma Operacional n® 001/2013
CONEP/CNS que aprova as normas regulamentadoras de pesquisa, envolvendo seres
humanos (BRASIL, 2013).

Todas as anélises foram realizadas no Laboratdrio de Anélise Sensorial - LASA-UFG,
do Setor de Engenharia de Alimentos da Escola, de Agronomia, Universidade Federal de

Goiés, entre os meses de abril e junho de 2019.

4.1 Material

Para a caracterizagdo sensorial foram utilizadas trés marcas comerciais de dois tipos de
matrizes alimentares, chocolate ao leite (Lacta®, Garoto®, Nestlé®) e suco de uva integral
(Catafesta®, Aurora®, Panizzon®), os quais foram adquiridos em comércio local da cidade de
Goiania - Goias. Essas matrizes alimentares foram selecionadas por serem categorias com
descritores bem diferentes, com o objetivo principal de obter validagido experimental quanto
as possiveis variagdes nos resultados.

As amostras de chocolate ao leite foram acondicionadas e apresentadas aos
avaliadores, para realizacdo dos testes sensoriais, na temperatura ambiente de 24 °C em
pratos, e 0 suco de uva integral na temperatura de 5 °C em copos plasticos de 50 mL.

As amostras foram monitoras antes de servir, a fim de garantir a uniformidade da

temperatura e da quantidade da amostra conforme Dutcosky (2013).

4.2 Métodos

4.2.1 Recrutamento de Participantes
Os participantes foram recrutados, por meio de divulgacdo da pesquisa em redes
sociais (Facebook® e Instagran®), e-mail (mala direta) e andncios anexados em murais

localizados nos setores dos cursos de graduacdo e pds-graduacao da Universidade Federal de
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Goias, no Campus Samambaia. Foram utilizados 400 julgadores, sendo que 100 julgadores
participaram do free listing e 300 avaliadores participaram da metodologia CATA.

Antes dos testes sensoriais, 0s candidatos responderam um questionario de
recrutamento (Apéndice 1), com o objetivo de determinar caracteristicas como: idade,
escolaridade, alergia, intolerdncias alimentares, se havia algum hébito que pudesse
comprometer a percepgdo sensorial, frequéncia e habitos de consumo dos produtos a serem
avaliados e suas respectivas marcas preferidas. Filtrou-se pessoas com habito de consumir os
produtos em teste, no minimo, uma vez por semana.

Logo em seguida, todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) (Apéndice Il) antes de realizarem as analises sensoriais, conforme

exigéncia legal para projetos de pesquisa com humanos.

4.2.2 Free listing

O levantamento dos termos para o questionario CATA foi realizada pela metodologia
free listing, no més de abril de 2019, com consumidores que apresentaram habito de consumir
0s produtos em teste, no minimo, uma vez por semana. Foram utilizados 100 consumidores
para o free listing, sendo que apenas 80 destes realizaram o teste para o suco de uva, com
consumo minimo de uma vez por semana.

As duas matrizes alimentares foram analisadas na mesma sessdo, uma por vez, em
ordem aleatoria. Foram apresentadas aos participantes, de forma simultanea, trés amostras
diferentes de cada matriz alimentar em teste, e os mesmos foram solicitados a observar,
cheirar e provar as amostras, e solicitados a listar todas as caracteristicas, positivas e
negativas, dos produtos em questdo. Eles receberam uma folha de papel, ficha de avaliagdo do
free listing (Apéndice Il1) com instrucdes escritas, e foram solicitados a concluir a tarefa em

até 15 minutos.

4.2.3 Questionario CATA

A ficha de avaliagdo da CATA foi elaborada, a partir dos termos obtidos e
selecionados no levantamento de atributos por meio do free listing, conforme proposta de
Ares e Deliza (2010). A selecdo dos atributos que compds o questiondrio CATA foi
realizada, quantificando o nimero de descritores apontados por cada avaliador e 0 nimero
médio de termos determinado.

Foram analisados, qualitativamente, as associacdes e 0s termos que apresentaram

significados semelhantes e os mesmos foram agrupados em categorias. Para compor o
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questionario CATA foram utilizados aqueles termos e associa¢cfes mencionados por mais de
10% dos avaliadores e alguns considerados relevantes para descrever os produtos em anélise,
utilizando o free listing.

Foram elaborados dois modelos de questionario para cada produto. Um questionario
do CATA, apresentou seu formato original (CATA-F) (Apéndice 1V), com escala hedbnica
estruturada de 9 pontos (nota 1 para “desgostei extremamente” e nota 9 para “gostei
extremamente”) (MEILLGARD; CIVILLE; CARR, 1999), apresentada no inicio da avaliacdo
e os atributos para o produto “ideal” ao final da avaliagdo mondadica dos produtos reais. O
segundo modelo de questionario do CATA apresentou modificagdes (CATA-I) (Apéndice V),
com os atributos para o produto “ideal” apresentado no inicio, antes da escala hedonica e
avaliacdo monéadica dos produtos reais.

Utilizou-se 300 avaliadores voluntarios, os quais foram divididos, aleatoriamente, em
dois grupos de 150, sendo que o primeiro grupo realizou a andlise no formato original e o
segundo grupo realizou a analise na forma modificada.

As disposicBes dos termos nas fichas de avaliacdo dos questionarios CATA seguiram
ordem balanceada e aleatéria entre os avaliadores (ARES; JAEGER, 2013).

Todas as matrizes foram analisadas na mesma sesséo, uma por vez, em ordem
aleatoria, no més de maio e junho de 2019. As amostras foram apresentadas de forma
monadica e codificadas com trés digitos aleatdrios, utilizando delineamento casualizado
qguadrado latino, com uma ordem de apresentacdo balanceada e aleatorizada entre 0s

avaliadores.

4.2.4 Analise dos dados

Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando o software XLSTAT® e
linguagem R.

Para a caracterizacdo da populacéo, realizou-se distribuicdo de frequéncias. Os dados
do CATA foram avaliados por meio da proporgdo de consumidores que selecionaram cada
termo, mapas de percepcdo, teste Q de Cochran, andlise de correspondéncia, anélise de
coordenadas principais e analise de penalty-rewards (MEYNERS; CASTURA; CARR, 2013)
para comparar 0s dados obtidos pela metodologia tradicional e pela modificada.

As andlises dos dados, obtidos pela escala heddnica, foram realizadas pelo histograma
de frequéncia dos escores, obtendo biplot da analise de componentes principais (ACP) e

analise hierarquica de Clusters.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5. 1 Caracterizacao da populagdo

Mais de 95% da populacdo que participou dos testes sensoriais foi composta por
estudantes de graduacdo da Universidade Federal de Goiéds. Os demais eram professores e
técnicos de laboratorios. A Tabela 1 apresenta os resultados da caracterizacdo da populagéo

que participou dos testes.

Tabela 1- Caracterizacdo da populacao que realizou as analises sensoriais
free listing CATA-F CATA-I

18 + 25 anos 85% 85% 85%

Idade 25+ 32 anos 11% 11% 14%

32+ 39 anos 3% 1% 1%

39 + 46 anos 1% 3% 1%

1 X semana 24% 9% 8%

Frequéncia de consumo Suco 2 X semana 63% 76% 76%
de uva semanal 3 X semana 11% 11% 14%

4 x semana 2% 5% 3%

Alianca® 0% 9% 16%

Marcas preferidas de Aurora ® 6% 18% 20%
suco de Lva Del vaI_Ie® 38% 59% 46%

La fruit® 29% 43% 31%

Outros 27% 23% 39%

1 X semana 0% 0% 0%

Frequéncia de consumo 2 X semana 66% 70% 81%
Chocolate ao leite semanal 3 X semana 24% 22% 14%
4 X semana 10% 7% 5%
Cacau show® 8% 18% 23%

Marcas preferidas de Garoto® 8% 11% %
chocolate ao leite Lacta® 27% 50% 35%
Nestlé® 46% 44% 42%
Outros 11% 29% 45%

N&o foram observadas diferencgas, quanto as idades, entre os trés métodos de analise
sensorial, assim como ndo foram para frequéncias de consumo, dos dois produtos em analise,
entre os dois questionarios CATA. As diferencas apresentadas entre os grupos foram quanto

as marcas preferidas declaradas para o chocolate e para o suco de uva.
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5.2 Free listing

Com aplicacdo do método do free listing gerou-se uma lista com um total de 89 termos
para 0 suco de uva integral, com listas variando de 3 a 14 descritores, com média de 6,8
descritores por consumidor. Para o chocolate ao leite, foram observados 84 termos, com listas
de 2 a 13 descritores, com uma media de 6,5 descritores por consumidor.

Ap0s analisar os dados e as associa¢es dos descritores com significados semelhantes,
e selecionar apenas aqueles que apresentassem frequéncia superior a 10% de mencoes, pelos
consumidores e, &s vezes, considerando o oposto do descritor escolhido, foi possivel obter um
Iéxico representativo para quatro categorias de atributos sensoriais: aparéncia, cheiro, sabor e
consisténcia para o suco de uva integral e para o chocolate ao leite. Além desses, também, foi
possivel representar a sensacdo do consumidor, em relacdo ao chocolate.

Conforme Alcantara e Freitas-Sa (2018) o levantamento de termos para compor o
questionario CATA ndo se limita, apenas, aos atributos sensoriais do produto ou descritores,
mas, também, podem estar relacionados ao uso do produto ou ao conceito em que se
encaixam. Segundo Mamede et al. (2013), a qualidade sensorial de uma bebida é determinada
pelos seus aspectos de cor, sabor, aroma e sensac¢des bucais. No entanto no presente estudo a
categoria sensac¢des bucais ndo foi levanta pelos consumidores para o suco de uva. Apenas um
consumidor que realizou o free listing levantou o termo “aumenta salivagdo na boca” e
“refrescancia”

Os descritores selecionados para as fichas de avaliagdo CATA estdo apresentados na
Tabela 2. Como pode ser observado, um total de 21 descritores foram levantados para 0 suco
de uva, dos quais 11 foram relacionados ao atributo sabor, seguido de aparéncia, cheiro e
consisténcia. Em relagdo ao chocolate ao leite, foram desenvolvidos um total de 22
descritores, dos quais 7 foram relacionados ao sabor, seguido pela consisténcia, aparéncia,
sensacdo e cheiro. Conforme varios autores, 0s itens com maior nimero de mencdes sdo 0s
mais relevantes para os consumidores (HENLEY, 1969).

Os termos “muito transparente”, “cor muito clara”, “pouco acido”, “amargo” e boa
consisténcia para o suco de uva, assim como o termo “energizante” e “derrete suave” ndo
atingiram os 10% de mencdes por parte dos consumidores, no entanto, foram adicionados na

lista CATA, por serem termos relevantes para descrever os produtos em analise.
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Tabela 2 — Descritores selecionados para a forma de avaliagdo CATA de suco de uva integral

e chocolate ao leite.

CATEGORIIA Descritores % dNe Descritores _ %dNe .
Suco de uva mencgOes?®  Chocolate ao leite  mencdes
Cor caracteristica da Cor caracteristica de
34 21
uva chocolate
APARENCIA  Cor muito escura 13 Cor muito clara 28
Muito transparente 3 Cor muito escura 15
Cor muito clara 5 Boa aparéncia 12
Cheiro muito fraco 24 Cheiro fraco 20
Cheiro caracteristico Cheiro caracteristico
CHEIRO de uva 17 de chocolate 2
Cheiro muito forte 24
Sabor fraco 15 Muito doce 67
Pouco &cido 8 Enjoativo 12
Acido 22 Saboroso 51
Pouco doce 18 Pouco doce 25
Sabor ruim 11 Sabor fraco 18
Gostoso 21 Gorduroso 27
Sabor  caracteristico 26 Sabor caracteristico de 47
SABOR de uva chocolate
Adstringente
(sensagdo de “amarra” 15
na boca)
Muito doce 16
Amargo 7
Sabor que lembra
. 2y 17
vinho /alcodlico
Boa consisténcia 8 Derrete suave na boca 30
Concentrado/ Derrete  pesado na
31 5
encorpado boca — demora
CONSISTENCIA Aguado 14 Cremoso 12
Macio 30
Firme 20
Boa textura 31
Energizante 3
~ Sensacdo de prazer
SENSACAO sem culpa 10
Adesividade na boca 21

an = 80 usuarios considerados para suco de uva
bn = 100 usuarios considerados para chocolate ao leite

Né&o foram encontrados estudos, que utilizaram o método free listing para caracterizar

sucos e de uva e chocolate ao leite. Nota-se que os resultados ressaltaram a importancia do

atributo sabor na percepcéo dos consumidores para os dois produtos avaliados, comprovando

a sua importancia relativa. Em estudo realizado por Dos Santos et al. (2015), ao aplicarem o
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free listing em produtos carneos, também, evidenciaram a necessidade de otimizagdo do
atributo sabor durante o desenvolvimento de produtos.

Assim como neste estudo, em outros estudos descritivos avaliando as caracteristicas
sensoriais de suco de uva, também foram levantadas variaveis sensoriais como aparéncia,
odor, sabor, acidez, dogura, cor, amargor, adstringéncia (BENDER et al., 2016; PONTES et
al., 2010; GOLLUCKE; SOUZA; TAVARES, 2008) e para o chocolate dogura, adesividade,
dureza, aroma e sabor caracteristico (SILVA et al., 2013; MINIM; SILVA; CECCHI, 2000).

5.3 Questionarios CATA

Na Tabela 3, estdo apresentadas as proporcdes de consumidores que selecionaram 0s
descritores, para 0 CATA-F, para descrever os trés sucos de uva integral comerciais e 0

produto ideal e na Tabela 4, para o CATA-I.

Tabela 3. Proporcdo de consumidores que selecionaram os descritos na pergunta CATA-F

para descrever os trés sucos de uva integral comerciais e o produto ideal.

Descritores/ Produtos Suco ldeal Panizzon® Aurora® Catafesta®
Cor caracteristica™ 0,843? 0,444¢ 0,693° 0,680°
Cor muito clara™ 0,013¢ 0,4582 0,144° 0,013¢
Muito transparente™” 0,00° 0,078? 0,026 0,00°
Cor muito escura™” 0,4972 0,144°¢ 0,333° 0,5622
Cheiro caracteristico™" 0,830? 0,320° 0,431° 0,451°
Cheiro muito fraco™ 0,00¢ 0,5102 0,346° 0,301°
Cheiro muito forte™ 0,7062 0,255¢ 0,346 0,425°
Sabor ruim™* 0,00P 0,1182 0,163? 0,1962
Muito doce™ 0,065" 0,1702 0,092% 0,078%
Gostoso™” 0,8822 0,314° 0,359° 0,392°
Sabor Caracteristico™ 0,850? 0,301° 0,353° 0,320°
Sabor fraco™" 0,033¢ 0,3072 0,131° 0,137°
Acido™" 0,144° 0,222° 0,359 0,222°
Pouco doce™ 0,3922 0,275% 0,209° 0,2942
Pouco acido™" 0,3862 0,196" 0,157° 0,163"
Lembra vinho™" 0,405? 0,261° 0,4582 0,490?
Adstringente™ 0,052° 0,2222 0,3012 0,3142
Amargo™” 0,052° 0,1572 0,1832 0,235
Boa consisténcia™” 0,765? 0,516°¢ 0,693% 0,608
Aguado™” 0,00¢ 0,3402 0,170° 0,131°
Concentrado™ 0,5622 0,196°¢ 0,222°¢ 0,412°

Fkk

Indica diferencas significativas entre amostras de acordo com o teste Q de Cochran, com p < 0,001.
™ Indica diferencas significativas entre as amostras, de acordo com o teste Q de Cochran, comp < 0,01.
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ComparacOes entre pares usando o procedimento de McNemar (Bonferroni), letras diferentes na mesma linha
apresentaram diferencas significativas.

Tabela 4. Proporcdo de consumidores que selecionaram os descritos na pergunta CATA-I
para descrever o0s trés sucos de uva integral comerciais e o produto ideal.

Descritores/ Produtos Ideal Panizzon® Aurora® Catafesta®
Cor caracteristica™" 0,750? 0,500° 0,6972 0,6712
Cor muito clara™" 0,007°¢ 0,349? 0,132° 0,013¢
Muito transparente™” 0,007° 0,0792 0,033%® 0,00°
Cor muito escura™” 0,6252 0,250P 0,316° 0,6912
Cheiro caracteristico™ 0,8682 0,263P 0,342° 0,382°
Cheiro muito fraco™ 0,020° 0,4872 0,4742 0,3752
Cheiro muito forte™” 0,559 0,329° 0,355P 0,401°
Sabor ruim™" 0,00° 0,1642 0,1052 0,1842
Muito doce™ 0,086 0,1642 0,099% 0,053°
Gostoso™™ 0,7302 0,309¢ 0,467° 0,375
Sabor Caracteristico™ 0,7832 0,283P 0,388" 0,382°
Sabor fraco™ 0,013¢ 0,3362 0,158° 0,171°
Acido™" 0,118° 0,2962 0,4282 0,3222
Pouco doce™ 0,4342 0,276° 0,329 0,368
Pouco acido™" 0,4542 0,257° 0,243P 0,237°
Lembra vinho™" 0,4612 0,263° 0,4672 0,4282
Adstringente™™ 0,072° 0,243? 0,250? 0,3162
Amargo™ 0,020P 0,118? 0,1252 0,092
Boa consisténcia™ 0,7242 0,559° 0,638% 0,684%
Aguado™ 0,007¢ 0,329° 0,2242 0,118°
Concentrado™ 0,599? 0,171°¢ 0,217¢ 0,362°

Fkk

Indica diferencas significativas entre amostras de acordo com o teste Q de Cochran, com p < 0,001.

** Indica diferencas significativas entre as amostras, de acordo com o teste Q de Cochran, comp < 0,01.
ComparacOes entre pares usando o procedimento de McNemar (Bonferroni), letras diferentes na mesma linha
apresentaram diferencas significativas.

Observa-se, para o suco de uva, que houve diferencas significativas (p < 0,05), pelo
teste Q de Cochran, para os atributos percebidos dos produtos comerciais, quando
comparados de forma independente, na frequéncia de 14 para o CATA-F e 13 para 0 CATA-I,
dos 21 atributos, constatando que os consumidores perceberam diferengas nas caracteristicas
sensoriais dos sucos avaliados. Dentre os atributos que ndo apresentaram diferencas
significativas entre as amostras avaliadas, seis desses, foram compartilhados pelos dois

2 (13 2 (13

métodos, sendo os atributos “sabor ruim”, “sabor caracteristico”, ‘“cheiro caracteristico”,
“pouco acido”, “adstringente” e “amargo”. Para o CATA-F 0 atributos “gostoso” e para o
CATA-I os atributos “acido”, “cheiro muito fraco” e “cheiro muito forte” também nao
apresentaram diferencas significativas entre os produtos comerciais, no entanto apresentaram
diferencas significativas quando comparadas produtos comerciais e produto ideal.

O atributo ‘“amargo” foi assinalado por menos de 25% dos consumidores,

corroborando com achados de Bender et al. (2016), que avaliaram sucos de uva de diferentes
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variedade e espécies e concluiram que as médias para a varidvel amargo se mantiveram entre
os escores de “imperceptivel” a “moderado” para todas variedades testadas.

Nota-se que todos os descritores obtiveram uma proporc¢édo acima de 15% de mencoes,
para os trés produtos comerciais, com exce¢ao do “muito transparente”, ou seja, os produtos
em teste ndo se caracterizavam por esse atributo. Nota-se ainda, que para o produto ideal, dez
atributos foram marcados por menos de 15% dos consumidores, isto é, os consumidores ndo
esperam encontrar essas caracteristicas nos produtos reais, sendo os atributos “cor muito

2 ¢ 29 ¢¢ 29 ¢¢ 29 ¢ 29 ¢¢

clara”, “muito transparente”, “cheiro muito fraco”, “sabor ruim”, “muito doce”, “sabor fraco”,
“acido”, “adstringente”, “amargo” e “aguado”, para ambos os métodos CATA.

Para ambos 0s CATA nota-se que o0s atributos mais importantes para o produto ideal,
sdo “cheiro caracteristico de uva”, “gostoso” e “sabor caracteristico” com mais de 70% de
mencgdes pelos consumidores, porém esses atributos foram percebidos nos produtos
comerciais, por menos de 50% dos consumidores, ou seja, 0s produtos analisados nao
atenderam as expectativas dos consumidores. Além desses, 0s atributos “cor caracteristica” e
“boa consisténcia”, também foram mencionadas por mais de 70% dos consumidos para o
produto ideal, para ambos os CATA e foram observados nos sucos Aurora® e Catafesta® por
mais de 60% dos consumidores. Para 0 CATA-F o “cheiro muito forte”, também foi
significativo no produto ideal, com mais de 70% de mengdes, sendo que menos de 45% dos
consumidores notaram essa caracteristica nos produtos reais.

Apesar dos métodos terem sido aplicados na ordem diferenciada para o ideal, quando
se compara as tabelas 3 e 4, observa-se que 0s atributos foram percebidos praticamente com
as mesmas frequéncias. No CATA-F e CATA-I, tanto os atributos mais ébvios como os de
aparéncia foram bem descritos. O suco Panizzon®, significativamente mais claro; o suco
Catafesta® significativamente mais escuro, ndo diferenciando significativamente do suco
idealizado; e o suco Aurora® com a cor mais caracteristica, ndo diferindo significativamente
do suco Catafesta® em ambos os métodos CATA. Quanto aos atributos mais complexos,
estes apresentaram resultados equivalentes e igualmente bem descritos, com excecdo das
diferencas ja mencionadas na categoria “cheiro”.

Na Tabela 5 séo apresentadas as propor¢des de consumidores que selecionaram 0s
descritores, para 0 CATA-F, para descrever os chocolates ao leite comerciais e o produto
ideal e na tabela 6, para 0 CATA-I. Em relacdo aos produtos comerciais de chocolate ao leite,
no CATA-F e no CATA-I, ndo foram encontradas diferencas significativas quanto aos
atributos “cor muit0 escura”, “energizante” e “pouco doce”. Tais valores ndo significam,

necessariamente, a inabilidade dos avaliadores em discriminar as amostras, e sim que as
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mesmas sdo muito similares entre si em relacéo a tais termos descritores, ndo sendo possivel
diferencia-las (CARDOSO, 2007).

No CATA-F (Tabela 5), outros seis atributos (muito doce, macio, derrete suave na
boca, derrete pesado na boca, cremoso e sensacdo de prazer sem culpa) ndo resultaram em
diferencas significativas, quando os produtos comerciais sdo comparados de forma
independente, no entanto foram discriminados no CATA-I. Essas diferencgas, na discriminacéo
entre as amostras, podem estar relacionadas as diferencas metodologicas aqui aplicadas,
porém para o suco de uva encontramos uma menor variacdo dos resultados, entre 0 CATA-I e

CATA-F, podendo estar relacionadas a variabilidade propria do experimento.

Tabela 5. Proporcdo de consumidores que selecionaram os descritos na pergunta CATA-F

para descrever os trés chocolates ao leite comerciais e o produto ideal.

Descritores/ Produtos Ideal Lacta®  Nestlé® Garoto®
Cor muito escura™" 0,351° 0,033° 0,007° 0,099°
Boa aparéncia™” 0,742®  0,636" 0,364 0,8482
Cor caracteristica™" 0,762° 0,616° 0,384¢ 0,6822°
Cor muito clara™" 0,033° 0,219° 0,636 0,079°
Cheiro fraco™ 0,033° 0,417° 0,6032 0,318°
Cheiro caracteristico™" 0,974° 0,596° 0,404° 0,728°
Sabor caracteristico™” 0,762° 0,351° 0,384° 0,563°
Sabor fraco™" 0,007¢ 0,212®®  0,285° 0,113°
Enjoativo™ 0,00° 0,272 0,232% 0,146°
Pouco doce™ 0,391° 0,185° 0,106° 0,146°
Saboroso™” 0,934 0,358° 0,411° 0,642°
Muito doce™ 0,086" 02322 0,258 0,232
Gorduroso™ 0,007° 0,265° 0,185% 0,126"
Macio™" 0,536 0,272° 0,285° 0,318°
Boa textura™" 0,6622 0,417  0,338° 0,536%
Derrete suave na boca™" 0,728% 0,285° 0,338° 0,377°
Firme™ 0311° 0477 0,331 0,331%
Derrete pesado na boca — demora™” 0,099 0,318? 0,278% 0,265°
Cremoso™™ 0,662° 0,344° 0,338° 0,430°
Adesividade na boca™" 0,139°¢ 0,497%  0,530? 0,371°
Energizante™ 0,550% 0,232° 0,185° 0,272°
Sensagao de prazer sem culpa™” 0,874? 0,351° 0,344° 0,477°

FhK

Indica diferencas significativas entre amostras de acordo com o teste Q de Cochran, com p < 0,001.

" Indica diferencas significativas entre as amostras, de acordo com o teste Q de Cochran, comp < 0,01.
Comparac@es entre pares usando o procedimento de McNemar (Bonferroni), letras diferentes na mesma linha
apresentaram diferencas significativas.
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Tabela 6. Proporgcéo de consumidores que selecionaram os descritos na pergunta CATA-I
para descrever o0s trés chocolates ao leite comerciais e o produto ideal.

Descritores/ Produtos Ideal Lacta® Nestlé® Garoto®
Cor muito escura™” 0,430? 0,040° 0,007° 0,099°
Boa aparéncia™ 0,636° 0,7422 0,377° 0,7422
Cor caracteristica™ 0,709? 0,556° 0,212° 0,675
Cor muito clara™ 0,033¢ 0,205° 0,7092 0,073¢
Cheiro fraco™ 0,046° 0,305° 0,695? 0,444°
Cheiro caracteristico™" 0,980? 0,702° 0,311°¢ 0,576°
Sabor caracteristico™™ 0,7152 0,444P 0,252¢ 0,457°
Sabor fraco™ 0,020° 0,179° 0,318? 0,172°
Enjoativo™ 0,007¢ 0,199% 0,298? 0,159°
Pouco doce™ 0,5632 0,205° 0,166° 0,219°
Saboroso™” 0,8012 0,530° 0,331°¢ 0,530°
Muito doce™ 0,106° 0,291% 0,338% 0,205
Gorduroso™” 0,033¢ 0,166° 0,305? 0,159°
Macio™ 0,450% 0,265¢ 0,483? 0,344%¢
Boa textura™ 0,6942 0,430 0,305° 0,490°
Derrete suave na boca™" 0,6952 0,219° 0,351°¢ 0,437°
Firme™ 0,338 0,450? 0,212° 0,3442
Derrete pesado na boca - demora™” 0,185° 0,4772 0,305° 0,219°
Cremoso™ 0,530? 0,331° 0,503? 0,430%
Adesividade na boca™" 0,192¢ 0,5172 0,623% 0,351°
Energizante™” 0,444% 0,205° 0,152° 0,205°
Sensacéo de prazer sem culpa™ 0,8412 0,397 0,311° 0,470°

FkKk

Indica diferencas significativas entre amostras de acordo com o teste Q de Cochran, com p < 0,001.
Comparaces entre pares usando o procedimento de McNemar (Bonferroni), letras diferentes na mesma linha
apresentaram diferencas significativas.

Assim como no suco de uva, hd uma propor¢do acima de 15% de mencgdes, para quase
todos os atributos com exce¢do de “cor muito escura”, sendo o Unico atributo que ndo
caracteriza as amostras em teste. Contudo 35% para 0 CATA-F e 43% para o CATA-I dos
avaliadores marcaram para o produto ideal, ou seja, essa € uma caracteristica esperada nos
produtos comerciais.

Em relacdo os dois questionarios CATA os atributos mais importantes para o produto
ideal, mencionados por mais de 70% dos consumidores, sdo “cor, cheiro e sabor
caracteristico”, “saboroso” e “sensagdo de prazer sem culpa”. O atributo “boa aparéncia”
também foi selecionado por 74% e 64% dos consumidos para o produto ideal e foram
observados nos chocolates Lacta® e Garoto®,, além do atributo “cheiro caracteristico”. Ja o

atributo “derrete suave”, também foi marcado pela maioria dos consumidores, no entanto ndo

foi observado nos chocolates comerciais.
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Para as amostras de chocolate, os atributos foram caracterizados, praticamente, nas
mesmas frequéncias, para os dois métodos, sendo que os chocolates Lacta® e Garoto®
percebidos com a cor e cheiro mais caracteristicos significativamente, enquanto o chocolate
Nestlé® percebido com a cor mais clara e cheiro mais fraco. O chocolate Garoto® também
foi caracterizado como o mais saboroso, para os dos métodos CATA, sendo que para 0O
CATA-I, ndo foi diferente significativamente, do Lacta®. Ares et al. (2010) avaliaram
sobremesa de leite sabor chocolate utilizando CATA e concluiram que os termos mais
utilizados para descrever o produto foram doce, sabor intenso de chocolate, gostoso, grosso e
macio. Outros atributos também foram similares ao encontrados nesse estudo como muito
doce, pouco doce, cremoso, sabor fraco de chocolate.

As Figuras 1 e 2 apresentam a analise de correspondéncia para o suco de uva CATA-F
e CATA-I, respectivamente. Para o CATA-F a analise de correspondéncia obteve 96% de
explicacdo e para 0 CATA-I 94%, caracterizando a riqueza de informacOes geradas pelo
questionario CATA. Ambas as metodologias apresentaram as configuracdes das correlaces
semelhantes.

Os sucos de uva foram bem caracterizados e discriminados pelos consumidores. O
suco Panizzon®, nos dois métodos, foi percebido com os atributos “sabor fraco” e “aguado”.
O suco Aurora®, por sua vez, caracteriza-se pelo atributo “acido” para os dois métodos, além
do atributo “boa consisténcia” para o CATA-I. E o Catafesta® caracterizado, principalmente,

pelos atributos “cor muito escura” e “lembra vinho”, para os ambos os métodos.

0,6
L ]
Cor muito clara

0,4 g
02 Cheiro caracteristico | .Panlzzon®
S ® X ® Pouco (fjoce « Sabor fraco
) ° Cheiro muito forte .
& 0 Concentrado . e ®Boa/consisténcia ‘Aguado
= Cor caracteistica ' ' '
s . Lembrayinho éurora@ * Cheiro muito fraco

-0,2 | Cor muito escura m ® Acido

Catafesta® o Amargo
[ ]
-0,4 + Adstringente
® Sabor ruim
-0,6
-0,6 -0,4 -0,2 0 0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2
F1 (77,72 %)

Figura 1 - Representacdo das amostras de suco de uva integral, o produto ideal e os atributos

na primeira e segunda dimensdo da anélise de correspondéncia da contagem CATA-F.
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) 0 Goncentrado® Pouco doce  [Boa consisténcia ‘
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Lembra vinho  Aurora® ¢ Cheiro muito fraco
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Cor muito escura
Catafesta® Sabor ruim
0,4 1
0,6
0,6 -0,4 -0,2 0 02 04 06 08 1 1,2
F1 (80,81 %)

Figura 2 - Representacdo das amostras de suco de uva integral, o produto ideal e os atributos

na primeira e segunda dimensdo da anélise de correspondéncia da contagem CATA-I.

De acordo com a andlise de correspondéncia o suco ideal para ambos os métodos,
caracteriza-se pelos atributos “cheiro caracteristico” e “concentrado”, além de “cheiro muito
forte” para o CATA-F, e “sabor caracteristico” e “gostoso” para o0 CATA-I. Em nenhum dos
dois métodos os sucos comerciais ficaram proximos aos sucos ideais para os consumidores.

De acordo com Rizzon e Meneguzzo (2007), o suco integral deve ter caracteristicas
sensoriais marcantes da fruta que o gerou, oferecer gosto doce predominante, mas nao
excessivo em relacdo a sua acidez, sendo que uma das qualidades mais desejadas é o
equilibrio entre 0 gosto doce e acido, ndo devendo exibir gosto de cozido, mofo ou outro
gosto estranho e desagradavel. Por meio de estudos, verificou-se que os consumidores
apreciam os produtos de uva, cujos atributos sensoriais sdo percebidos em alta intensidade e
oferecem equilibrio entre si (PONTES et al., 2010).

Para o chocolate ao leite, a analise de correspondéncia explicou 97% e 95% da
variacdo dos dados para o0 CATA-F (figura 3) e CATA-I (figura 4) respectivamente. Assim
como para 0 suco de uva, os chocolates foram bem caracterizados e discriminados pelos
consumidores. O chocolate ideal foi descrito como ‘“saboroso”, “sabor caracteristico” e
“sensacdo de prazer sem culpa”, para os dois métodos, além de “cremoso”, “pouco doce” para
0 CATA-F e “boa textura” e “derrete suave” para o CATA-l. O chocolate Nestlé®
caracteriza-se por “sabor fraco”, o Garoto® por “cheiro caracteristico”, “cor caracteristica” e

“boa aparéncia”, para os dois métodos CATA, e 0 Lacta® caracterizado pelo atributo “firme”

para ambos 0s métodos.
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Figura 3 - Representacéo das amostras de chocolate ao leite, o produto ideal e os atributos na

primeira e segunda dimensdo da analise de correspondéncia da contagem CATA-F.
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Figura 4 - Representacdo das amostras de chocolate ao leite, o produto ideal e os atributos na

primeira e segunda dimensdo da analise de correspondéncia da contagem CATA-I.

A partir das respostas do CATA também foi gerado o mapa com a média da impressao
global dos consumidores, correlacionando o0s termos descritores que influenciaram
positivamente no grau de gostar. E possivel observar que para o suco de uva (Figuras 5 e 6),
para os dois métodos, os atributos “boa consisténcia” e “cor caracteristica” tem forte impacto
positivo na preferéncia do consumidor. Diferencas sdo observadas entre os métodos, para
alguns atributos importantes. No CATA-F, para o suco de uva, os atributos, além dos citados
acima, “cheiro muito forte” e “cheiro caracteristico", estdo relacionados ao grau de gostar; ja

para o CATA-I, sdo os atributos “gostoso” e “cor caracteristica”.
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Figura 5 - Representacdo dos atributos em relagcdo ao grau de gostar, para 0 suco de uva no

CATA-F.
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Figura 6 - Representacdo dos atributos em relacdo ao grau de gostar, para 0 suco de uva no

CATA-IL

Para o chocolate ao leite (Figuras 7 e 8), ndo se percebe diferencas entre os atributos

para os dois métodos, sendo os atributos “saboroso”, “boa textura” e “sensacdo de prazer”

estdo relacionados ao grau de gostar.

As diferencas encontradas na analise de correspondéncia, entre os dois métodos

(CATA-F e CATA-I), tanto para o suco de uva quanto para o chocolate, estdo relacionadas

aos atributos que mais caracterizam o ideal. Para 0 CATA-I sdo mais gerais (“gostoso”,

“saboroso”, ‘“sabor carateristico”) e para o CATA-F s3o mais especificos (“cheiro

caracteristico

29 ¢

Cremoso’,

29 e 99 ¢

, “concentrado”,

pouco doce”).
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Figura 7 - Representacao dos atributos em relagéo ao grau de gostar, para o chocolate ao leite
CATA-F.
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Figura 8 - Representacao dos atributos em relagdo ao grau de gostar, para o chocolate ao leite
CATA-IL

Além disso, realizou-se a andlise penalty-rewards, com o objetivo de identificar os
atributos mais relacionados a aceitabilidade geral dos consumidores, dimensionando o quanto
a aceitabilidade foi penalizada ou aumentada em funcdo dos desvios nos escores heddnicos,
nos perfis sensoriais entre os produtos reais e ideais (ARES et al., 2014a).

O impacto dos atributos sobre a media hedonica foi avaliado, considerando, pelo
menos, 20% de consumidores, que marcaram os atributos para as amostras diferentemente do
produto ideal. Os atributos que quando marcados, no produto ideal e presentes nas amostras
reais, causaram efeito positivo na média da aceita¢do, sdo “essenciais” no produto real. Por
outro lado, os atributos marcados nas amostras, mas nd&o marcados no suco ideal, séo

“indesejaveis” nos produtos, pelos consumidores. A Figura 9 demonstra mais explicitamente
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quais os atributos que de fato tém impactos positivos e negativos significativos na aceitagdo
média das diferentes amostras do suco de uva integral, para ambos os métodos CATA.

Para os questionarios CATA os atributos “lembra vinho”, “cor caracteristica”, “cheiro
caracteristico” e “boa consisténcia”, tiveram efeito positivo na média da aceitacdo quando
percebidos nos sucos comerciais e, portanto, sdo necessarios em suco de uva. Existem
algumas diferencas no impacto da média hedbnica entre os dois métodos. No CATA-I 0s
impactos foram maiores e os atributos “gostoso” e “sabor caracteristico”, foram identificados

como relevantes e significativos. No CATA-F os atributos “cheiro muito forte” e

“concentrado” foram identificados como relevantes e significativos para a média hedonica.

sabor caracteristico y
lembra vinho
gostoso !
cor caracteristica
concentrado
cheiro muito forte
cheiro caracteritico
boa consisténcia o
sabor fraco L
aguado
cheiro muito fraco
cor muito clara
adstrngente
acido T e—
-18 -15 -12 -09 -06 03 O 03 06 09 12 15 18 21

OCATA-I mCATA-F

Figura 9 - Impacto positivo e negativo significativo na média hedénica geral, para o suco de
uva, CATA-F e CATA-I.

Para o suco de uva CATA-F, o atributo com maior impacto na média hed6nica foi o
“lembra vinho”, com um aumento de 1,3 pontos; ja para o CATA-I, esse atributo teve
aumento de 1,5 pontos, e o atributo “gostoso” foi 0 que apresentou maior impacto, com um
aumento de 2,0 pontos. Ao avaliar os atributos que geram impacto negativo na média
hedonica, aqueles que “ndo devem ter” nos produtos, verificou-se, que 0 maior impacto
negativo na média heddnica do suco de uva, resume-se ao atributo “aguado”, com valores de -
1,4 e -1,3 pontos para 0 CATA-F e CATA-I respectivamente. Os atributos “cheiro muito
fraco” e “acido”, também apresentaram impactos negativos, para ambos 0s métodos, embora

com intensidades ligeiramente diferentes.
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A diferenga mais significativa entre 0os métodos refere-se aos atributos “cor muito
clara” e “adstringente” no CATA-F, enquanto que no CATA-I, foi “sabor fraco”. A
adstringéncia, para o CATA-F, apresentou um impacto negativo de -0,85 pontos na média
hedénica. De acordo com Bender et al. (2016) a adistringencia é determinada pela sensacéo
de secura em boca, ou seja, perda de poder lubrificante da saliva, e que quando presente com
muita intensidade torna, o suco desagradavel.

Na figura 10 estdo apresentados os efeitos positivos e negativos significativos na
média da aceitacdo das diferentes amostras de chocolate ao leite para 0 CATA-F e CATA-I

respectivamente.
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Figura 10 - Impacto positivo e negativo significativo na média heddnica geral, para chocolate
ao leite, CATA-F e CATA-I.

Para o chocolate ao leite existem pequenas diferengas entre os métodos, em relacdo
aos atributos mais importantes para a satisfacdo do consumidor, sendo seis atributos comuns
(saboroso, sensacdo de prazer sem culpa, sabor caracteristico, cheiro caracteristico, boa
textura e cor caracteristica). O atributo com maior impacto na média heddnica foi o
“saboroso”, com aumento de 2,0 e 1,9 pontos no CATA-F e CATA-I, respectivamente. O
menor impacto foi “cor caracteristica” com aumento de 0,8 pontos, nos dois métodos. Os
demais atributos apresentaram resultados diferentes, quanto ao impacto positivo na média
heddnica, entre os métodos. A principal diferenca entre os resultados dos meétodos é a

identificagdo do atributo “boa aparéncia” no CATA-F como relevante e significativo para o
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impacto positivo da média hedoénica, enquanto que no CATA-I, foi o atributo “derrete suave
na boca”.

Para o suco de uva, ao fazer a pergunta do produto ideal, no inicio (CATA-I) observa-
se um maior impacto positivo na média hedonica, ou seja, maior discriminacdo por parte dos
consumidores quando comparado ao CATA-F. Esse resultado ndo foi obtido para o chocolate
ao leite, onde as diferencas entre as médias foram significativamente menores.

Em relacdo aos atributos que geram impacto negativo na media hedénica, para o
chocolate ao leite, no CATA-I, um atributo significativo a mais foi obtido, quando comparado
ao CATA-F. Os métodos apresentaram cinco atributos em comum (cor muito clara, cheiro
fraco, sabor fraco, enjoativo e adesividade na boca). Para 0 CATA-F, o atributo com maior
impacto negativo foi o “adesividade na boca”, enquanto para o0 CATA-I foi o “sabor fraco”. A
maior diferenca significativa entre os métodos refere-se aos atributos “derrete pesado” e
“muito doce” no CATA-I, enquanto que no CATA-F, foi “firme”.

Embora o sabor do chocolate seja frequentemente considerado o mais importante e
estudado na identificacdo do produto, estudos apontam que a texturae a aparéncia sdo
atributos-chave na escolha e aceitacdo do consumidor e sdo essenciais para a qualidade do
produto (DOLATOWSKA-ZEBROWSKA et al., 2019; BECKETT, 2008), corroborando com
0s achado deste estudo.

Apos avaliar cada atributo pela analise penalty-rewards, foi possivel verificar quais
sdo os atributos essenciais e quais 0 produto ndo deve conter para ser considerado ideal,
resumidos na tabela 7. Vale ressaltar que os atributos com maiores impactos na média
hedonica, no CATA-I, para o suco de uva, sdo atributos mais generalistas, indicando uma
avaliacdo holistica do consumidor, enquanto que para 0 CATA-F foram atributos mais
especificos, mostrando que o avaliador tende a ficar mais analitico e especifico durante o
processo de avaliagcdo, assim como ja observado por Earthy, Macfie e Hedderley (1997) em

estudos heddnicos. No entanto, isso ndo foi observado para o chocolate.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0040603118305793#!
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Tabela 7- Tabela resumo dos atributos essenciais e indesejaveis para 0 suco de uva e

chocolate ao leite, para os dois métodos CATA

ATRIBUTOS Suco de uva Chocolate ao leite
CATA-F CATA-I CATA-F CATA-I
Cor caracteristica Cor, .
. caracteristica
Cor Cheiro .
Cor e . Cheiro
caracteristica caracteristica caracteristico caracteristico
. Cheiro Sabor
Cheiro L . Sabor
Essenciais caracteristico caracteristico caracteristico caracteristico
Boa consisténcia Boa consisténcia Saboroso Saboroso
. ; Gostoso Boa textura
Cheiro muito forte ~ Boa textura
Sabor Sensacao prazer

Concentrado .
caracteristico

sem culpa
Boa aparéncia

Sensacao prazer
sem culpa
Derrete suave

Cheiro muito

fraco . .
Cheiro muito

Aguado

. 2 fraco
Indesejaveis Acido

. Aguado

Cor muito clara 9"
Acido

Adstringente

Cor muito clara
Cheiro fraco
Sabor fraco

Enjoativo
Adesividade
Firme

Cor muito clara
Cheiro fraco
Sabor fraco

Enjoativo
Adesividade
Muito doce
Derrete pesado

*Em negrito os atributos em comuns para os dois métodos.

5.4 Hedobnica

Realizou-se avaliacdo da aceitacdo global dos consumidores por meio da escala

hedbnica de nove pontos. Os resultados da classificacdo dos escores para 0 suco de uva

CATA-F e CATA-I (figura 11) estdo dispostos a seguir.
Para o0 suco de uva, para os dois métodos, a aceitacdo global foi de mais de 70% dos

consumidores, como notas maiores que 6, para as trés marcas de sucos avaliadas.

a. b

0, 0, 0 0 0 0,
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60%
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7

7
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Figura 11 - Classificagdo hedonica do suco de uva, (a) CATA-F, (b) CATA-I (%).
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Jé& para o chocolate, observa-se (figura 12) resultados diferentes para os dois métodos,
para os chocolates Nestlé® e Lacta®.

a b
0% 20% 40% 60% 80% 100% 0% 20% 40% 60% 80%  100%
Garoto® ;16 n Garoto® |9 19 72
Nestise (720 T 22 N s ) Nestew 22T 53 =
Lacta® m Lacta® 1o 16 74
m<3 m4eb5 m>6 E<3 m4eb m>6

Figura 12 - Classificacdo heddnica para o chocolate ao leite, (a) CATA-F, (b) CATA-1 (%).

Quanto a avaliacdo da aceitacdo global dos produtos em andlise, utilizou-se andlise

multivariada de componentes principais (figura 13), para o suco de uva e chocolate ao leite
apresentadas a sequir.

a b
15 Aurora® | 15 o “";‘ Aurora
10 “ AA S My 10 s A 1 B ©
< A ““ < L
> 5 —+ A X5 = 4
« ] S 3 A
‘_!. - 0 —
™ 0 <)) B A A
2% 1 g0 Wy 4
~ - - -5 —+ A
o > .f A“‘A ‘AAPar!zon ""10 A‘A a
-10 Cata®eSta Auz A “ ® i A AA“AA Panizzon®
-15 L -15 i
15 10 -5 0 5 10 15 15 - 5 15
F1 (56,82 %) F1 (60,30 %)
¢ d
o | g Lacta®
actal 15
10 A Ah s
< » A, 10 -+ M4 Garoto®
OQ > tA T A S Nestlé® ‘A A.
R S5 i
g 0 4 ; N WA
<
< A A <0 A
Qo T A = A
L Garoto®M, n ~-5 A 1
-10 A Llama Nestlé® o R
'10 A T .‘A
-15 N “‘f“ Lacta®
15 -10 -5 0 5 10 15 -15

F1 (53,21 %) -20 -10 0 10 20

F1 (58,58 %)
A consumidores m produtos

Figura 13 — Analise de componentes principais para o suco de uva (a) CATA-F, (b) CATA-I
e chocolate ao leite (¢) CATA-F, (d) CATA-I.
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Para os dois produtos, independentemente do método, as amostras avaliadas estdo
distantes, em diferentes quadrantes e os consumidores estdo bem distribuidos por todo 0 mapa
de preferéncia, caracterizando a existéncia de segmentacao.

A melhor forma de identificar e caracterizar segmentos de mercado, € por meio de
analise de agrupamentos hedbnicos, a qual ira identificar segmentos com base nas
similaridades dos gostos e desgostos pelos produtos (DUTCKOSKY, 2013). A analise de
cluster de agrupamento hierarquico esta disposto a seguir.

Para o suco de uva, o agrupamento hierarquico dividiu os consumidores em trés
classes. A classe 1, composta por mais de 50% dos consumidores, exibiu comportamento
semelhante em ambos os métodos CATA (CATA-F - figura 14; CATA-I - figura 15) e
gostaram igualmente das trés amostras em teste. A classe 2, para os dois métodos, aprovou o
suco Catafesta®, sendo que para 0 CATA-F, o suco Catafesta® ndo apresentou diferencas
significativas com o suco Aurora®, enquanto que para o0 CATA-I os sucos Panizzon® e
Aurora® foram rejeitados. A classe 3, para 0 CATA-F, menor grupo, aprovou apenas 0 suco
Panizzon®, mostrando diferencas significativas entre todos os sucos avaliados, enquanto que
para 0 CATA-I, os sucos Panizzon® e Aurora® foram aprovados e o suco Catafesta®

rejeitado.

QD
(e

140

120 +

|

100 +

escore hedonico

P N W s~ 01O N 00 ©

Dissimilaridade

0 e Py
0 - Catafesta® Panizzon® Aurora®

Class % Panizzon® Aurora® Catafesta®

c B 3 7,240 7,581 7,19°

2 34 4,53° 5,29 6,00

13 7,37° 4,79" 3,21°

*Letras diferentes apresentam diferencas estatisticas, p-value <0,05, teste Tukey.

Figura 14— Anaélise de Clusters, para o suco de uva, CATA-F: (a) dendograma, (b) perfil de

classes referentes as preferéncias dos consumidores, (¢) médias heddnicas.
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Class % Panizzon® Aurora® Catafesta®
P 57 6,87° 7,19% 7,40°
2 18 3,84° 4,52° 7,642
25 6,11 6,33 3,75
*Letras diferentes apresentam diferencas estatisticas, p-value <0,05, teste Tukey.
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Figura 15 — Anélise de Clusters, para o suco de uva, CATA-I: (a) dendograma, (b) perfil de

classes referentes as preferéncias dos consumidores, (c) médias hedonicas.

Em relacdo ao chocolate, a analise de agrupamento hierarquico, também dividiu, 0s

consumidores em trés classes, como pode ser observado a seguir.

a b
120 9
8 €
100 + o7 |
£6
S 80 S
© &5 1
.‘—é 60 %4 T
g 83 €
a 40 + o 1
20 + 1T
0
0 - Lacta® Nestlé® Garoto®

Class % Lacta® Nestlé® Garoto®

P o7 756° 7,38 7,75%

2 24 4,43° 6,67° 7,48°

19 6,57 3,85 5,75

*Letras diferentes apresentam diferencas estatisticas, p-value <0,05, teste Tukey.

Figura 16 — Analise de Clusters, para o chocolate ao leite, CATA-F: (a) dendograma, (b)

perfil de classes referentes as preferéncias dos consumidores, (¢) médias heddnicas.
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c
Class % Lacta® Nestlé® Garoto®
B 48 7680 733 7,97
2 15 386" 6,272 5,68°
37 7240 430° 6,30
*Letras diferentes apresentam diferencas estatisticas, p-value <0,05, teste Tukey.

Figura 17 — Analise de Clusters, para o chocolate ao leite, CATA-I: (a) dendograma, (b)

perfil de classes referentes as preferéncias dos consumidores, (c) médias hedonicas.

A classe 1, maior grupo (CATA-F - figura 16 e CATA-I -figura 17), aprovou todos 0s
chocolates avaliados nos dois métodos. A Classe 2 rejeitou o chocolate Lacta®, sendo que
para 0 CATA-F houve discriminacgdo entre o chocolate Nestlé® e Garoto®, enquanto para o
CATA-I ndo houve diferenciacdo entre esses dois chocolates. A classe 3 rejeitou o chocolate
Nestlé®, e para 0 CATA-F ndo houve diferenca na aceitacdo entre os chocolates Lacta® e
Garoto® e para 0 CATA-I houve diferenca entre esses dois chocolates.

N&o héa diferencas significativas em relacdo ao estudo da preferéncia global entre os
produtos. Independentemente das matrizes alimentares, 0 mesmo produto aceito, no CATA-F,
também foi aceito no CATA-I, e 0 mesmo acontece quando o produto foi rejeitado. Exceto
para o suco de uva, classe 3, o suco Aurora® foi rejeitado no CATA-F, enquanto foi aceito no
CATA-I.

Devido ao fato de se observar segmentacdo dos consumidores, para os produtos em
testes, ndo é possivel utilizar as médias heddnicas, pois superestimaria os resultados, sendo
assim ndo se avaliou cor, sabor, amora e textura da escala hedbnica utilizando as médias. Fez-
se ACP para as demais categorias heddnicas (apéndice V1), no qual se observa 0 mesmo

comportamento de segmentacéo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O método free listing foi eficaz para a obtencdo de um Iéxico representativo para as
quatro categorias de atributos sensoriais para o suco de uva integral e cinco para o chocolate
ao leite. Em relacédo a descrigdo dos produtos avaliados e para o produto “ideal”, houve uma
ligeira variacdo nos dois métodos CATA. Para os produtos em analise, as diferencas entre 0s
métodos foram maiores para o chocolate.

Conclui-se, por meio da andlise de penalty-rewards que, para 0 suco de uva, se 0
objetivo do questiondrio CATA é obter uma avaliacdo mais holistica da percep¢do do
consumidor pelo produto, o CATA-I seria 0 mais indicado, por apresentar resultados mais
amplos com atributos mais generalistas em relacdo ao produto ideal. Mas, se o objetivo for
obter uma caracterizacdo mais especificas das amostras em teste, o CATA-F seria mais
apropriado, com resultados mais especificos, ilustrando que os avaliadores tendem a ser mais
analiticos durante o processo de avaliacdo. Contudo nédo é possivel concluir esse achado para
0 chocolate ao leite, sendo assim, novos estudos com outras matrizes alimentares sao

necessarios para confirmar os resultados.
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Apéndice I - Recrutamento de Avaliadores
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Recrutamento de Avaliadores

Bom dia/ Boa tarde. Estamos fazendo uma pesquisa sobre produtos e gostariamos de saber
se 0 Sr./Sra. tem interesse em participar, de uma equipe de provadores para avaliagdo
sensorial de chocolate ao leite e suco de uva integral. Eu tenho algumas perguntas e nao
tomarei muito de seu tempo.

Nome:

Contato:

e-mail:

Escolaridade:

Renda familiar:

Profissao:

Qual sua idade?

1- Menos que 18 - ENCERRE
2- 18 a35- CONTINUE
3-36a55- CONTINUE

4- Acima de 55 - ENCERRE

Por favor, vocé poderia me dizer se alguém em sua casa trabalha em algum destes ramos/
setores que eu vou ler?

Agéncia de Publicidade/ Propaganda

Jornal / Revista/ TV / R&dio

Relacbes Publicas e Comunicagéo
Marketing

Pesquisa de Mercado

Fabrica de produtos alimenticios ou bebidas
Area de construcio civil

Shopping Center

Bancos e seguros

Nenhuma destas

RO INOOOTAIWINF

Tem alguma alergia alimentar? Qual?
( ) Sim - ENCERRE ( ) Ndo - CONTINUE

Qual:

Tem alguma intoleréncia alimentar? Qual?
() Sim () Néo

Existe algum tipo de alimento que ndo pode comer por razfes de salde? Se sim, explique.
( )Sim( ) Néo

Esta fazendo uso de alguma medicacdo que podera influenciar sobre a sua capacidade de
perceber odores ou sabores? Se sim, explique.
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( )Sim( ) Néo
Vocé tem diabetes?
( ) Sim - ENCERRE ( ) Ndo - CONTINUE

Se mulher, vocé esta gravida ou amamentando?
() Sim - ENCERRE ( ) Ndo - CONTINUE

Vocé esté resfriado (a) ou estd com alguma dificuldade de sentir cheiro (renite, etc)?
() Sim - ENCERRE ( ) Ndo - CONTINUE

Tem algum habito regular que possa influenciar na sua percep¢ao sensorial? (Ex. Fumar,
Beber Café, mascar pastilha elastica, entre outros). Se sim, qual/ quais.
( )Sim( ) Néo

QUAIS DESSES PRODUTOS VOCE COSTUMA CONSUMIR? E QUAL A
FREQUENCIA DE CONSUMO?

. Nao
3 vezes ou Minimo 1
. - . consome
Produtos Diariamente mais na Vez na Ocasionalmente oU nunca
semana semana ;
consumiu

Achocolatado

em po ENCERRE ENCERRE

Chocolate

Suco em pé

Salgadinho

Suco de uva ENCERRE ENCERRE

Qual sua marca preferida?
Achocolatado em pd
Chocolate

Suco em pé
Salgadinho

Suco de uva

Vocé possui disponibilidade para participar de testes de analise sensorial?
( )Sim( ) Néo

De forma resumida indique os seus horarios livres ao longo da semana.

Dias Manha Tarde Fim da tarde

Segunda — feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira
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Apéndice Il - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado (a) a participar, como voluntério (a), da pesquisa intitulada
“MODIFICAC()ES NA METODOLOGIA SENSORIAL PARA TECNICA CHECK-
ALL-THAT-APPLY (CATA) ”. Meu nome é Katilcia Alves Amorim, nutricionista, aluna
de mestrado do programa de pos-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sou a
pesquisadora responsavel e minha &rea de atuagdo é analise sensorial.

O convite estd sendo feito a vocé porque a analise sensorial utiliza individuos
como avaliadores e durante a entrevista de recrutamento vocé se enquadrou nos critérios de
inclusdo do estudo. Sua contribuicdo € importante, porém, vocé ndo deve participar contra a
sua vontade.

Antes de decidir se vocé quer participar, € importante que vocé entenda porque
esta pesquisa estd sendo realizada, os objetivos da mesma, todos os procedimentos a serem
realizados, o0s possiveis beneficios, riscos e desconfortos que serdo descritos e explicados por
mim detalhadamente mais a frente.

Esclareco que sua participagdo ndo é obrigatdria, e, a qualquer momento, antes,
durante e depois da pesquisa, vocé podera solicitar maiores esclarecimentos e retirar seu
consentimento. Se vocé tiver alguma ddvida sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato
comigo, Pesquisador  Responsavel  Katiacia  Alves  Amorim, via  e-mail
(kati_amorimm@hotmail.com) e, inclusive, sob forma de ligacdo a cobrar, através do
seguinte contato telefonico: (062) 9 8626-0609. Ao persistirem as ddvidas sobre 0s seus
direitos como participante nesta pesquisa, vocé também podera fazer contato com o Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Goias, pelo telefone (62)3521-1215.

Vocé tem total liberdade para se recusar a participar, ndo sendo prejudicado,
penalizado ou responsabilizado de forma alguma por sua recusa. Se aceitar participar e depois
retirar seu consentimento, também em nada sera prejudicado (a).

Todas as informagOes coletadas neste estudo serdo estritamente confidenciais.
Somente o0 pesquisador e/ou equipe de pesquisa terdo conhecimento de sua identidade e nos
comprometemos a manté-la em sigilo ao publicar os resultados dessa pesquisa. Os dados
coletados serdo utilizados apenas para esta pesquisa e ndo serdo armazenados para estudos
futuros.

Apos ser apresentado e esclarecido sobre as informagdes abaixo descritas, no caso

de aceitar fazer parte do estudo, vocé devera rubricar todas as paginas e assinar ao final deste
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documento elaborado em duas vias, que também sera rubricado em todas as paginas e
assinado por mim, devendo uma via ficar comigo e a outra com VOCé, para que VOCé possa

consultar sempre que necessario.

1 InformacGes Importantes sobre a Pesquisa:

Os métodos rapidos de analise sensorial descritiva estdo sob exploracdo ativa no
campo da ciéncia sensorial. Métodos como perfil flash, napping e check-all-that-apply sdo
considerados alternativas de tempo e custo-beneficio ao perfil descritivo convencional para
gerar mapas de produtos sensoriais. Nos Ultimos anos, a pesquisa metodoldgica sobre a
aplicacdo das questdes da metodologia sensorial CATA ganhou forca.

No entanto, questdes-chave para essa abordagem permanecem sem solucdo, tais como

a forma de identificagdo de atributos para o produto “ideal”. A forma tradicional, ao final da
avaliacdo monédica dos produtos reais, seria ou nao efetiva para a melhor identificacdo dos
atributos desejados ou indesejados pelo consumidor em relacdo ao produto “ideal”? Para
tanto, propde-se, neste estudo, modificar a forma de identificacdo de atributos do produto
“ideal”, ou seja, ao invés de ser no final da avaliagdo monadica dos produtos reais, passaria a
ser no inicio, antes da avaliacdo dos produtos reais. Neste contexto, o objetivo deste estudo é
verificar se, na aplicagdo da metodologia sensorial CATA, a forma tradicional de
identificagdo de atributos para o produto “ideal”, ao final da avalia¢gdo monadica dos produtos
reais, seria ou ndo efetiva para a melhor identificacdo dos atributos desejados ou indesejados
pelo consumidor em relacdo ao “produto ideal”.

Vocé estard participando de um projeto com cerca de 400 individuos, de ambos 0s
sexos, recrutados nas dependéncias da Universidade Federal de Goias. VVocé devera observar,
cheirar e provar as amostras que lhe serdo oferecidas e responder as fichas de avaliacdo. Os
testes ndo trardo nenhum risco a sua saude. Sua participacdo € de suma importancia e vocé
estara contribuindo para com o desenvolvimento da analise sensorial, ciéncia importantissima
no desenvolvimento de alimentos, quer seja no ambito académico e/ou industrial.

Como voluntério deste estudo, vocé ndo tera nenhuma despesa ao participar desse
estudo. Seu nome serd mantido em sigilo, assegurando assim a sua privacidade, os dados
serdo armazenados durante cinco anos e apds esse periodo os dados serdo eliminados por
trituracdo ou incineragdo. VVocé poderd pleitear indenizagdo (reparacdo a danos imediatos ou

futuros), garantida em lei, decorrentes da sua participa¢do na pesquisa. Vocé podera, também,
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consultar o pesquisador responsavel sempre que entender necessario para obter informacGes
ou esclarecimentos sobre o projeto de pesquisa e sua participagdo no mesmo.

Esta pesquisa serda realizada entre marco de 2019 e marco de 2020.

2 Consentimento da Participagdo na Pesquisa:

Eu, , idade
, Inscrito(a) sob CPF. , endereco:

com 0s seguinte(s) contato(s) e-

mail: e telefone:

) , abaixo assinado, declaro que concordo em participar do

estudo intitulado “Modificacdes na metodologia sensorial para técnica check-all-that-
apply (CATA)”, como voluntério de pesquisa. Fui devidamente informado (a) e esclarecido
(@) pela pesquisadora Katiucia Alves Amorim sobre o objetivo desta pesquisa, 0S
procedimentos nela envolvidos, assim como os possiveis riscos e beneficios decorrentes de
minha participacdo e esclareci todas as minhas duvidas. Foi-me garantido que posso retirar
meu consentimento a qualquer momento, sem que isto me cause qualquer prejuizo,
penalidade ou responsabilidade. Autorizo a divulgacdo dos dados obtidos neste estudo
mantendo em sigilo minha identidade. Informo que recebi uma via deste documento com
todas as paginas rubricadas e assinadas por mim e pela Pesquisadora Responsavel.

Alego ser consumidor frequente, dos produtos a serem utilizados no estudo,
conhecendo seus ingredientes e alego ndo ter nenhuma alergia ou intolerancia aos mesmaos,
alego também ndo ser diabético. Se mulher, alego ndo estar gravida.

Declaro, portanto, que concordo com a minha participagdo no projeto de pesquisa
acima descrito.

Goiania, de de 20 )

Assinatura por extenso do (a) participante

Assinatura por extenso da pesquisadora responsavel



Apéndice 11 —Ficha de avaliacdo do Free Listing

Nome: Data: / /

NOs gostariamos de agradecer antecipadamente a sua colaboragdo neste estudo e
explicar que o projeto que estd sendo realizado vai depender fundamentalmente das
suas respostas nesta pesquisa. VVocé faz parte de um grupo que foi especialmente
selecionado para este projeto. Nao se preocupe porque nao existe resposta certa e nem
resposta errada. Esta pesquisa sO quer entender quais sdo os atributos/ beneficios/
defeitos que vocé percebe e da mais importancia ao experimentar um chocolate ao
leite/ suco de uva integral.

Vocé tera sempre alguém proximo para vocé perguntar a menor duvida que tiver.
Vocé estd recebendo trés amostras de chocolate ao leite/ suco de uva integral, por
favor, observe, cheire e experimente-as. Apo6s a avaliacdo dessas trés amostras, na
sequéncia, faca uma lista de termos sobre todas as caracteristicas, positivas e
negativas, utilizando termos ou frases, pensamentos ou sentimentos que vém a sua
mente. (Obs.: ndo ha limite para 0 numero de termos ou frases). Vocé tem até 15
minutos para escrever tudo o que julgar necessario. Use o verso da folha, se desejar.
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Apéndice IV — Questionario CATA-F

Rodizio:

AVALIACAO SUCO DE UVA

Nome:

Data:

Vocé vai fazer a degustacdo de 3 amostras de suco de uva. Sua opinidao é muito importante

para melhorarmos o suco de acordo com a sua preferéncia e também é muito importante

que vocé consiga diferenciar bem as amostras que vocé esta avaliando. Ndo existe resposta

certa ou errada, o que importa é a sua opinido.

Vocé ira avaliar 3 amostras de suco de uva. Inicialmente tome um gole de agua e
depois experimente o produto para avaliar o quanto vocé gostou ou desgostou do
suco de uva de uma maneira geral. Apds siga as instrucdes para responder as
perguntas especificas. Vocé procedera da mesma forma para avaliar as demais
amostras, seguindo a ordem indicada.

aamostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o suco de uva, responda o quanto vocé
gostou ou ndao gostou deste suco COMO UM TODO?

Eu desgoste Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor olhe para o suco e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da APARENCIA deste suco?

Eu d_e§ggste| Indiferente Eu_gos_tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor cheire o suco:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste suco?

Eu desgostei . Eu gostei
R Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do SABOR percebido na boca?

Eu d.e,sggste| Indiferente Eu_g,ostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CONSISTENCIA percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente N
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
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Por favor, experimente novamente o suco de uva que vocé estd avaliando e escolha na lista
abaixo todas os termos que se relacionam com este suco:

APARENCIA

Cor caracteristica da uva
Cor muito clara
Muito transparente
Cor muito escura

CHEIRO
Cheiro caracteristico de uva
Cheiro muito fraco
Cheiroso

SABOR
Sabor ruim
Muito doce
Gostoso
Sabor caracteristico de uva
Sabor fraco
Acido
Pouco doce
Pouco acido
Sabor que lembra vinho /alcodlico
Adstringente (sensacdo de “amarra” na boca)
Amargo

CONSISTENCIA

Boa consisténcia
Aguado

Concentrado/ encorpado

Espaco livre para comentdarios sobre esta amostra:

Tome um gole de agua antes de experimentar a segunda amostra.

22amostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o suco de uva, responda o quanto vocé
gostou ou ndo gostou deste suco COMO UM TODO?

Eu d.e,sggste| Indiferente Eu'g’os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 9

Por favor olhe para o suco e responda:




2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da APARENCIA deste suco?
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Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor cheire o suco:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste suco?

Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do SABOR percebido na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CONSISTENCIA percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente a
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o suco de uva que vocé estd avaliando e escolha na lista

abaixo todas os termos que se relacionam com este suco:

Cor muito clara

APARENCIA
Cor caracteristica da uva

Muito transparente

Cor muito escura

CHEIRO

Cheiro caracteristico de uva

Cheiro muito fraco

Cheiroso

Sabor ruim
Muito doce
Gostoso

SABOR

Sabor caracteristico de uva

Sabor fraco
Acido
Pouco doce

Pouco acido

Sabor que lembra vinho /alcodlico

Adstringente (sensacdo de “amarra” na boca)

Amargo

CONSISTENCIA




Boa consisténcia

Aguado

Concentrado/ encorpado

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:
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Tome um gole de agua antes de experimentar a segunda amostra.

aamostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o suco de uva, responda o quanto vocé
gostou ou ndo gostou deste suco COMO UM TODO?

Eu d_e§ggste| Indiferente Eu.g,os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor olhe para o suco e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da APARENCIA deste suco?

Eu desgostel Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor cheire o suco:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste suco?

Eu d_e§ggste| Indiferente Eu_gos_tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do SABOR percebido na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CONSISTENCIA percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o suco de uva que vocé estd avaliando e escolha na lista

abaixo todas os termos que se relacionam com este suco:

Cor muito clara

Muito transparente

APARENCIA
Cor caracteristica da uva

Cor muito escura
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CHEIRO

Cheiro caracteristico de uva

Cheiro muito fraco

Cheiroso

SABOR

Sabor ruim

Muito doce

Gostoso

Sabor caracteristico de uva

Sabor fraco
Acido

Pouco doce

Pouco acido

Sabor que lembra vinho /alcodlico

Adstringente (sensagdo de “amarra” na boca)

Amargo

CONSISTENCIA

Boa consisténcia

Aguado

Concentrado/ encorpado

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:

SUCO DE UVA IDEAL
Pedimos que vocé pense no produto que vocé considera como sendo “o seu suco de uva preferido”.
Escolha e assinale quais caracteristicas abaixo esse “SUCO DE UVA IDEAL” deve ter. Ou seja, escolha

na lista todos os termos que se relacionam com o “SUCO DE UVA QUE E IDEAL PARA VOCE”.

APARENCIA
Cor caracteristica da uva

Cor muito clara

Muito transparente

Cor muito escura

CHEIRO

Cheiro caracteristico de uva

Cheiro muito fraco

Cheiroso

SABOR

Sabor ruim

Muito doce




Gostoso

Sabor caracteristico de uva

Sabor fraco
Acido
Pouco doce

Pouco acido

Sabor que lembra vinho /alcodlico

Adstringente (sensacdo de “amarra” na boca)

Amargo

CONSISTENCIA

Boa consisténcia

Aguado

Concentrado/ encorpado

MUITO OBRIGADA - SUA OPINIAO E MUITO IMPORTANTE!!
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AVALIACAO CHOCOLATE
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Rodizio:

Nome:

Data:

Vocé vai fazer a dequstacdo de 3 amostras de chocolate ao leite. Sua opinido é muito

importante para melhorarmos o chocolate de acordo com a sua preferéncia e também é

muito importante que vocé consiga diferenciar bem as amostras que vocé esta avaliando.

N3o existe resposta certa ou errada, o que importa é a sua opiniao.

Vocé ird avaliar 3 amostras de chocolate. Inicialmente tome um gole de agua e
depois experimente o produto para avaliar o quanto vocé gostou ou desgostou do
chocolate de maneira geral. Apds siga as instrugdes para responder as perguntas
especificas. Vocé procederd da mesma forma para avaliar as demais amostras,

seguindo a ordem indicada.

12 amostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o chocolate, responda o quanto vocé
gostou ou ndao gostou deste chocolate COMO UM TODO?

Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor olhe para o chocolate e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da COR deste chocolate?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente e
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor cheire o chocolate:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste chocolate?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente N
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do SABOR percebido na boca?

Eu d.e,sgcl)stel Indiferente Eu_g,ogtel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CREMOSIDADE percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente N
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o chocolate que vocé esta avaliando e escolha na lista abaixo

todas as palavras que se relacionam com este chocolate:




Cor caracteristica de chocolate

APARENCIA

Cor muito clara

Cor muito escura

Boa aparéncia

Cheiro fraco

Cheiro caracteristico de chocolate

Muito doce
Enjoativo
Saboroso

Sabor caracteristico de chocolate

Sabor fraco
Gorduroso
Pouco doce

CONSISTENCIA

Cremoso

CHEIRO

SABOR

Derrete suave na boca

Derrete pesado na boca - demora

Macio
Firme
Boa textura

Energizante

Sensacgdo de prazer sem culpa

SENSAGCAO

Adesividade na boca

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:

71

Tome um gole de agua antes de experimentar a segunda amostra.

22.amostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o chocolate, responda o quanto vocé

gostou ou ndo gostou deste chocolate COMO UM TODO?

Eu d.e,sggste| Indiferente Eu_gos_tel
muitissimo muitissimo
1 4 5 9

Por favor olhe para o chocolate e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da COR deste chocolate?
Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 4 5 9
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Por favor cheire o chocolate:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste chocolate?

Eu d_e§gqste| Indiferente Eu_gos_tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do SABOR percebido na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente L
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CREMOSIDADE percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
o Indiferente B
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o chocolate que vocé estd avaliando e escolha na lista abaixo
todas as palavras que se relacionam com este chocolate:

APARENCIA
Cor caracteristica de chocolate

Cor muito clara

Cor muito escura

Boa aparéncia

CHEIRO

Cheiro fraco

Cheiro caracteristico de chocolate
SABOR

Muito doce

Enjoativo

Saboroso

Sabor caracteristico de chocolate

Sabor fraco

Gorduroso

Pouco doce
CONSISTENCIA

Cremoso

Derrete suave na boca

Derrete pesado na boca - demora

Macio

Firme

Boa textura

SENSACAO

Energizante

Sensacdo de prazer sem culpa

Adesividade na boca




Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:
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Tome um gole de agua antes de experimentar a segunda amostra.

32amostra N?

1. Agora que vocé acabou de experimentar o chocolate, responda o quanto vocé

gostou ou ndao gostou deste chocolate COMO UM TODO?

Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor olhe para o chocolate e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da COR deste chocolate?

Eu desgostei . Eu gostei
NS Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor cheire o chocolate:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste chocolate?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do SABOR percebido na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CREMOSIDADE percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o chocolate que vocé estd avaliando e escolha na lista abaixo
todas as palavras que se relacionam com este chocolate:

APARENCIA
Cor caracteristica de chocolate

Cor muito clara

Cor muito escura

Boa aparéncia
CHEIRO

Cheiro fraco

Cheiro caracteristico de chocolate
SABOR

Muito doce
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Enjoativo

Saboroso

Sabor caracteristico de chocolate

Sabor fraco

Gorduroso

Pouco doce
CONSISTENCIA

Cremoso

Derrete suave na boca

Derrete pesado na boca - demora

Macio

Firme

Boa textura

SENSACAO

Energizante

Sensacdo de prazer sem culpa

Adesividade na boca

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:

CHOCOLATE IDEAL

Pedimos que vocé pense no produto que vocé considera como sendo “o seu chocolate preferido”.
Diga quais caracteristicas abaixo esse “CHOCOLATE IDEAL” deve ter. Ou seja, escolha na lista abaixo

todas as palavras que se relacionam com o “CHOCOLATE IDEAL PARA VOCE”.

APARENCIA
Cor caracteristica de chocolate

Cor muito clara

Cor muito escura

Boa aparéncia

CHEIRO

Cheiro fraco

Cheiro caracteristico de chocolate
SABOR

Muito doce

Enjoativo

Saboroso

Sabor caracteristico de chocolate
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Sabor fraco

Gorduroso

Pouco doce
CONSISTENCIA

Cremoso

Derrete suave na boca

Derrete pesado na boca - demora

Macio

Firme

Boa textura

SENSACAO

Energizante

Sensacdo de prazer sem culpa

Adesividade na boca

MUITO OBRIGADA - SUA OPINIAO E MUITO IMPORTANTE!!



Apéndice V — Questionario CATA-I

AVALIACAO SUCO DE UVA
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Rodizio:

Nome:

Data:

Vocé vai fazer a dequstacdo de 3 amostras de suco de uva. Sua opinido é muito importante

para melhorarmos o suco de acordo com a sua preferéncia e também é muito importante que
vocé consiga diferenciar bem as amostras que vocé esta avaliando. Nao existe resposta certa

ou errada, o que importa é a sua opinido.

SUCO DE UVA IDEAL

Em um primeiro momento pedimos que vocé pense no produto que vocé considera como sendo “o seu
suco de uva preferido”. Escolha e assinale quais caracteristicas abaixo esse “SUCO DE UVA IDEAL” deve
ter. Ou seja, escolha na lista todos os termos que se relacionam com o “SUCO DE UVA QUE E IDEAL

PARA VOCE”.

APARENCIA

Cor caracteristica da uva
Cor muito clara
Muito transparente
Cor muito escura

CHEIRO
Cheiro caracteristico de uva
Cheiro muito fraco
Cheiroso

SABOR
Sabor ruim
Muito doce
Gostoso
Sabor caracteristico de uva
Sabor fraco
Acido
Pouco doce
Pouco &cido
Sabor que lembra vinho /alcodlico
Adstringente (sensacdo de “amarra” na boca)
Amargo

CONSISTENCIA

Boa consisténcia
Aguado
Concentrado/ encorpado
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Agora vocé ira avaliar 3 amostras de suco de uva. Inicialmente tome um gole de
agua e depois experimente o produto para avaliar o quanto vocé gostou ou
desgostou do suco de uva de uma maneira geral. Apds siga as instrucdes para
responder as perguntas especificas. Vocé procedera da mesma forma para avaliar as

demais amostras, seguindo a ordem indicada.

aamostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o suco de uva, responda o quanto vocé
gostou ou ndo gostou deste suco COMO UM TODO?

. d_e§gqste| Indiferente Eu_gos_tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor olhe para o suco e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da APARENCIA deste suco?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente a
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor cheire o suco:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste suco?

Eu d_e§ggste| Indiferente Eu.g,os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do SABOR percebido na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente N
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CONSISTENCIA percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente N
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o suco de uva que vocé estd avaliando e escolha na lista

abaixo todas os termos que se relacionam com este suco:

APARENCIA

Cor muito clara
Muito transparente

Cor muito escura

Cheiro muito fraco
Cheiroso

Cor caracteristica da uva

CHEIRO
Cheiro caracteristico de uva




SABOR

Sabor ruim

Muito doce

Gostoso

Sabor caracteristico de uva

Sabor fraco

Acido

Pouco doce

Pouco acido

Sabor que lembra vinho /alcodlico
Adstringente (sensacdo de “amarra” na boca)

Amargo

CONSISTENCIA

Boa consisténcia

Aguado

Concentrado/ encorpado

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:
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Tome um gole de agua antes de experimentar a segunda amostra.

22amostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o suco de uva, responda o quanto vocé
gostou ou ndo gostou deste suco COMO UM TODO?

Eu d_e,sggste| Indiferente Eu_gos_tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 9

Por favor olhe para o suco e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da APARENCIA deste suco?

Eu d.e,sg(.)stel Indiferente Eu.g,os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 9

Por favor cheire o suco:
3. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do AROMA deste suco?

Eu d.e,sg(.)stel Indiferente Eu_g,ogtel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do SABOR percebido na boca?
Eu desgostei Indiferente Eu goste
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 9
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5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CONSISTENCIA percebida na boca?

Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o suco de uva que vocé estd avaliando e escolha na lista
abaixo todas os termos que se relacionam com este suco:

APARENCIA
Cor caracteristica da uva

Cor muito clara

Muito transparente

Cor muito escura

CHEIRO

Cheiro caracteristico de uva

Cheiro muito fraco

Cheiroso

SABOR

Sabor ruim

Muito doce

Gostoso

Sabor caracteristico de uva

Sabor fraco
Acido

Pouco doce

Pouco acido

Sabor que lembra vinho /alcodlico

Adstringente (sensacdo de “amarra” na boca)

Amargo

CONSISTENCIA

Boa consisténcia

Aguado

Concentrado/ encorpado

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:

Tome um gole de agua antes de experimentar a segunda amostra.

32amostra N?

1. Agora que vocé acabou de experimentar o suco de uva, responda o quanto vocé
gostou ou nao gostou deste suco COMO UM TODO?
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Eu desgostei Indiferente Eu gostei
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor olhe para o suco e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da APARENCIA deste suco?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor cheire o suco:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste suco?

Eu d_e§ggste| Indiferente Eu.g,os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do SABOR percebido na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CONSISTENCIA percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o suco de uva que vocé estd avaliando e escolha na lista

abaixo todas os termos que se relacionam com este suco:

APARENCIA

Cor caracteristica da uva
Cor muito clara
Muito transparente
Cor muito escura

CHEIRO
Cheiro caracteristico de uva
Cheiro muito fraco
Cheiroso

SABOR
Sabor ruim
Muito doce
Gostoso
Sabor caracteristico de uva

Sabor fraco

Acido

Pouco doce
Pouco acido

Sabor que lembra vinho /alcodlico




Adstringente (sensacdo de “amarra” na boca)

Amargo

CONSISTENCIA

Boa consisténcia

Aguado

Concentrado/ encorpado

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:
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MUITO OBRIGADA - SUA OPINIAO E MUITO IMPORTANTE!!
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Rodizio:

AVALIACAO CHOCOLATE

Nome: Data:

Vocé vai fazer a dequstacdo de 3 amostras de chocolate ao leite. Sua opinido é muito
importante pra melhorarmos o chocolate de acordo com a sua preferéncia e também é muito
importante que vocé consiga diferenciar bem as amostras que vocé esta avaliando. N&o
existe resposta certa ou errada, o que importa é a sua opiniao.

CHOCOLATE IDEAL

Em um primeiro momento pedimos que vocé pense no produto que vocé considera como sendo “o seu
chocolate preferido”. Diga quais caracteristicas abaixo esse “CHOCOLATE IDEAL” deve ter. Ou seja,
escolha na lista abaixo todas as palavras que se relacionam com o “CHOCOLATE IDEAL PARA VOCE”.

APARENCIA
Cor caracteristica de chocolate

Cor muito clara

Cor muito escura

Boa aparéncia
CHEIRO

Cheiro fraco

Cheiro caracteristico de chocolate
SABOR

Muito doce

Enjoativo

Saboroso

Sabor caracteristico de chocolate

Sabor fraco

Gorduroso

Pouco doce
CONSISTENCIA

Cremoso

Derrete suave na boca

Derrete pesado na boca - demora

Macio

Firme

Boa textura

SENSACAO

Energizante

Sensagdo de prazer sem culpa

Adesividade na boca

Agora vocé ird avaliar 3 amostras de chocolate. Inicialmente tome um gole de agua
e depois experimente o produto para avaliar o quanto vocé gostou ou desgostou do
chocolate de maneira geral. Apds siga as instrucdes para responder as perguntas
especificas. Vocé procedera da mesma forma para avaliar as demais amostras,
seguindo a ordem indicada.




aamostra N2
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1. Agora que vocé acabou de experimentar o chocolate, responda o quanto vocé

gostou ou ndao gostou deste chocolate COMO UM TODO?

Eu desgosted Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor olhe para o chocolate e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da COR deste chocolate?

Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor cheire o chocolate:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste chocolate?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do SABOR percebido na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CREMOSIDADE percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
2 Indiferente o
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o chocolate que vocé esta avaliando e escolha na lista abaixo
todas as palavras que se relacionam com este chocolate:

APARENCIA

Cor caracteristica de chocolate
Cor muito clara
Cor muito escura
Boa aparéncia

CHEIRO
Cheiro fraco
Cheiro caracteristico de chocolate

SABOR
Muito doce
Enjoativo
Saboroso
Sabor caracteristico de chocolate
Sabor fraco
Gorduroso
Pouco doce

CONSISTENCIA




Cremoso

Derrete suave na boca

Derrete pesado na boca - demora

Macio
Firme

Boa textura

Energizante

Sensacdo de prazer sem culpa

SENSACAO

Adesividade na boca

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:
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Tome um gole de agua antes de experimentar a segunda amostra.

22.amostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o chocolate, responda o quanto vocé

gostou ou ndo gostou deste chocolate COMO UM TODO?

Eu d_e,sgpste| Indiferente Eu_g,os_tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 8 9

Por favor olhe para o chocolate e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da COR deste chocolate?

Eu d.e,sggstel Indiferente Eu.g,os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 8 9

Por favor cheire o chocolate:
3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste chocolate?

Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do SABOR percebido na boca?

Eu d.e,sggstel Indiferente Eu'g,os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CREMOSIDADE percebida na boca?
Eu d.e,sggstel Indiferente Eu'g,os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 8 9

Por favor, experimente novamente o chocolate que vocé esta avaliando e escolha na lista abaixo
todas as palavras que se relacionam com este chocolate:




Cor caracteristica de chocolate

APARENCIA

Cor muito clara

Cor muito escura

Boa aparéncia

Cheiro fraco

Cheiro caracteristico de chocolate

Muito doce
Enjoativo
Saboroso

Sabor caracteristico de chocolate

Sabor fraco
Gorduroso
Pouco doce

CONSISTENCIA

Cremoso

CHEIRO

SABOR

Derrete suave na boca

Derrete pesado na boca - demora

Macio
Firme
Boa textura

Energizante

Sensacgdo de prazer sem culpa

SENSAGCAO

Adesividade na boca

Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:

85

Tome um gole de agua antes de experimentar a segunda amostra.

aamostra N2

1. Agora que vocé acabou de experimentar o chocolate, responda o quanto vocé

gostou ou ndo gostou deste chocolate COMO UM TODO?

Eu d-e,sggstel Indiferente Eu'g,os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 9

Por favor olhe para o chocolate e responda:
2. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da COR deste chocolate?
Eu d.e,sggste| Indiferente Eu'g’os.tel
muitissimo muitissimo
1 2 3 4 5 9

Por favor cheire o chocolate:




3. O quanto vocé gostou ou ndo gostou do AROMA deste chocolate?
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Eu desgostei Indiferente Eu gostel
muitissimo muitissimo
1 2 4 5 6 7 8 9

Experimente novamente e responda:
4. O quanto vocé gostou ou ndao gostou do SABOR percebido na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente N
muitissimo muitissimo
1 2 4 5 6 7 8 9

5. O quanto vocé gostou ou ndo gostou da CREMOSIDADE percebida na boca?

Eu desgostei . Eu gostei
P Indiferente N
muitissimo muitissimo
1 2 4 5 6 7 8 9

Por favor, experimente novamente o chocolate que vocé estd avaliando e escolha na lista abaixo
todas as palavras que se relacionam com este chocolate:

APARENCIA
Cor caracteristica de chocolate
Cor muito clara
Cor muito escura
Boa aparéncia
CHEIRO
Cheiro fraco
Cheiro caracteristico de chocolate
SABOR
Muito doce
Enjoativo
Saboroso
Sabor caracteristico de chocolate
Sabor fraco
Gorduroso
Pouco doce
CONSISTENCIA
Cremoso
Derrete suave na boca
Derrete pesado na boca - demora
Macio
Firme
Boa textura

SENSACAO
Energizante
Sensacdo de prazer sem culpa
Adesividade na boca




Espaco livre para comentarios sobre esta amostra:
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MUITO OBRIGADA - SUA OPINIAO E MUITO IMPORTANTE!!



Apéndice VI- ACP da escala hedbnica
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CATA-I
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Chocolate ao leite
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