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A Metodologia dos Limiares Hedonicos (MLH), recentemente proposta e o | roosees o | roosses o | roogr0
validada, permite a determinacdao do limiar de aceitacao comprometida (LAC) e do 2 7 2 7- g 7
limiar de rejeicao hedodnica (LRH). Sendo que o LAC representa a intensidade do 1 G °7 q ¢
estimulo na qual a aceitacao sensorial do produto passa a ser comprometida e LRH, § ° “’Qﬁf%f:%o———r —————— S 5“—/&2%0——' ——————— § ° 2:%2?——' ———————
é referente a intensidade do estimulo em que comecga a ocorrer rejeicdo sensorial do £ 2 | = i | £ s |
produto (LIMA FILHO et al., 2015). £ l 2 | 2> l .
Por ser uma metodologia recente, alguns aspectos ainda necessitam ser 1 | J@LRH=4I,05°/0 | | | (LLR'H=4,85°'/0 | 1 | CLLI'QH=4,74T/., |
esclarecidos, tendo em vista que as avaliagdes hedodnicas e sensoriais podem sofrer 8 6 4 2 0 8 8 4 2 0 8 6 4 2 0
alteragﬁ')es deVidO a fatores experimentais, COMoO as escalas escolhidas para mensurar Concentracdo de sacarose (% m/v) Concentracao de sacarose (% m/v) Concentracdo de sacarose (% m/v)
as percepgoes e respostas heddnicas dos consumidores e o protocolo de avaliagao Figura 2 - Notas hedonicas médias em funcao das concentracdes de sacarose das amostras
sensorial. estimulo (LRH).
Objetivo PARTE II: Influéncia do protocolo de avaliacao dos atributos sensoriais
Investigar se o tipo de escala utilizada e o protocolo de aceitacao sensorial - o
influenciam na determinacdo dos limiares hedonicos de aceitacdo comprometida ¢ 0526« 26 4508 . e 19 8581 _ 16 _ 1GA
(LAC) e de rejeicdo hedodnica (LRH). 7| eoosss T oo | Ezppesan: oy
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Material e Métodos

PARTE I: Influéncia do tipo de escala
Material: Néctar de uva com variacao nas concentracoes de sacarose: uma amostra
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controle (9% (m/v)) e cinco amostras estimulos (8% , 6%, 4%, 2% e 0% (m/v)). 0F JAC=dsu% o Tel dracsaan | LRH - 26,62%
50 37 24 11 50 37 24 11 % 3'? o 1'1 0 3'? y 1'1
Metodologia: Cada consumidor realizou cinco sessOes de testes de aceitacdao e em Concentragio de leite condensado (% m/m) ~ Concentraio de leite condensado (% m/m) Concentrasio de leite condensado (% mim)  Concentrasio de leite condensado (% m/m)
cada sessao, foram servidas a amostra controle e uma das amostras estimulo.
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Escala Estruturada Escala Estruturada Escala Nao-estruturada Escala Nao- - N 2 Jacstot
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PARTE II: Influéncia do protocolo de avaliacao dos atributos sensoriais ° 7 * ! Concentiaci de lite condencad (% mim
Concentragdo de leite condensado (% m/m) '
Material: Flan sabor chocolate com variacao nas concentracoes de leite condensado,
uma amostra controle (52% (m/m)) e quatro amostras estimulos (50%, 37%, 24% e Figura 3 - Valores t calculados e notas heddnicas médias (LAC e LRH, respectivamente) em
11% (m / m)) funcao das concentracoes de leite condensado das amostras estimulo.
Metodologia: Ensaios realizados por uma equipe de 100 consumidores (52 homens e Conclusées
48 mulheres). Cada voluntario realizou trés ensaios com quatro sessOes de testes de
aceitacao. A escala “-4 a +4” ndo é apta para ser utilizada na MLH, uma vez que, ao
e BTG N N - utiliza-la, os consumidores identificaram diferenca significativa entre a aceitacdo das
nsaio 1 1 . . , ~
- < . Ensaio fA‘ I(.; F nsaio IGA , amostras controle e primeiro estimulo. A escala “ENET” nao forneceu LAC exato,
Somente impressao Atributos (aparéncia, aroma, Impressao global seguida de ) N . P .,
lobal . . . também nao sendo considerada adequada para a MLH. A escala “1 a 9” apresentou
globa sabor, textura) seguidos de atributos (aparéncia, aroma, 1 q 1 discrim ¢ do Timi heddn; 13
_ J L impressdo global JRN sabor, textura) ) elevado potencial discriminante, fornecendo Iimiares hedoOnicos com exatidao

satistfatoria. A escala “ENEH"” apresentou menor poder discriminante, porém maior
exatiddo dos limiares heddnicos, sendo considerada uma alternativa para a avaliagdo
da aceitacdao na MLH. Concluiu-se assim que o tipo de escala influencia as notas
hedodnicas e, consequentemente, a obtencao dos limiares heddnicos. Em relacdo ao
Resultados e Discussao protocolo de avaliacao dos atributos, percebeu-se que a analise direcional influencia
a aceitacao global, entretanto, o impacto da avaliacdo dos atributos ocorreu
principalmente no LRH, apresentando estimativas menos conservadoras quando

Para avaliacao dos resultados foram realizadas andalises estatisticas com base

nas metodologias propostas em Analise Sensorial Estudos com Consumidores
(MINIM, 2018), utilizando os softwares R e SAS.

PARTE I: Influéncia do tipo de escala

ll1 a 9" liENET!l |'ENEH|I . . _ .
todos os atributos foram avaliados. Os valores de LAC nao foram diretamente
Y =-1,7895x + 12,8460 Y =-1,8015x + 14,0200 Y =-1,7490x + 13,3860 . . . - . .

| =006 . | r=09906 . s | r=00638 influenciados, provavelmente devido ao modelo de regressao ajustado ter absorvido
o o s as diferencas.
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