UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
CENTRO DE CIENCIAS EXATAS E TECNOLOGICAS

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Campus Universitdrio — Vicosa, MG — 36570-000 — Telefone (31)3899-2226 — E-mail: tca@ufv.br

TAL 797 — Seminario
27/03/2019

TESTE DE DUPLA APLICABILIDADE: UMA NOVA METODOLOGIA SENSORIAL

Pos-graduando: Thamiris Cabrini Ventura Dias
Orientador: Valéria Paula Rodrigues Minim (Departamento de Tecnologia de Alimentos)

As metodologias classicas como a andlise sensorial descritiva tem o intuito de determinar as caracteristicas
sensoriais perceptiveis e considerdveis para a qualidade dos alimentos. Esses métodos estabelecem a
intensidade de atributos sensoriais e detectam diferencas entre os produtos com elevada precisio. Entretanto,
os métodos classicos sdo caracterizados pelo intenso treinamento do painel, necessitando de elevado nivel de
acuidade sensorial, tornando assim na maioria das vezes invidvel a ser aplicado pela indstria, em que muitos
produtos precisam ser estudados. De uma forma geral, os métodos cléssicos necessitam de maior tempo e
custo, por esse motivo vem sendo desenvolvidas metodologias rapidas que reduzem esse tempo e o custo de
execugdo. O Teste de Dupla Aplicabilidade (TDA) foi desenvolvido para que possa tanto identificar os
atributos relevantes ao consumidor como também fornecer o grau de percep¢do, com alta sensibilidade na
discriminagdo de amostras. Essa metodologia combina o uso de questdes de escolha forcada com escala de
grau de certeza em uma avaliagdo “dupla face”. Como outros métodos rapidos, ndo hd necessidade de
treinamento, ja que essa metodologia utiliza em duas etapas um par de descritores semantico-diferencial. Esse
formato “dupla face” visa reduzir o viés de aquiescéncia, que se refere a tendéncia em concordar com as
opgoes de resposta. A analise dos dados segue o principio da teoria de detecgdo de sinal, o que possibilita
determinacao da magnitude de aplicabilidade (d’A), permitindo determinar o quanto uma amostra se difere de
outra em relacdo ao grau de aplicabilidade. Em 2018, a metodologia foi aplicada por Kim et al., utilizando
amostras de manteiga/margarina, no qual o TDA foi comparado ao método Perfil Convencional,
demonstrando capacidade de discriminagdo das amostras de forma semelhante e em menor tempo. Apesar do
resultado satisfatério para discriminag@o dos produtos, ainda sdo necessdrios mais estudos para otimizar e

validar o teste.
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