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Resumo

As metodologias descritivas convencionais apresentam longo tempo de execucdo da técnica
sensorial, uma vez que requerem treinamento extensivo dos provadores. Como forma de
amenizar esses problemas, novas metodologias vém sendo desenvolvidas, nas quais se
permite reunir informacGes sensoriais dos produtos em tempos mais curtos, visto que essas
metodologias podem ser realizadas sem treinamento prévio. Dentre estas novas metodologias
sensoriais pode-se citar o teste RATA (Rate All That Apply), uma variante do teste CATA
(Check All That Apply), no qual o consumidor € solicitado a indicar se os termos de uma lista
se aplicam para descrever o produto e, se o fazem classificam sua intensidade. O objetivo
deste estudo foi avaliar a preferéncia e investigar os perfis sensoriais de quatro marcas de petit

suisse pelo método CATA e sua variante RATA através de um painel ndo treinado (n = 100),
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comparando estas duas metodologias. Para esse fim, duas abordagens de analise diferentes
foram seguidas, tratando os dados como frequéncias, caracteristico do teste CATA, e
avaliacdo das intensidades dos atributos, caracteristico do teste RATA. Simultaneamente foi
realizado um teste de ordenacdo-preferéncia para verificar a preferéncia entre as amostras. Os
resultados mostraram que a abordagem RATA resultou em maior capacidade discriminativa
em comparagdo com a abordagem CATA. A amostra PS2 apresentou os menores valores de
intensidade para todos os atributos avaliados, exceto para o atributo dessoramento. A marca
PS1 foi significativamente diferente (p<0,01) da marca PS2, sendo esta Ultima a amostra
menos preferida. As demais marcas foram consideradas intermediérias.

Palavras-chave: Queijo; Método CATA; Meétodo RATA; Metodologias descritivas;
Preferéncia; Atributos sensoriais.

Abstract

The conventional descriptive methodologies show a long duration time of the sensory
technique, once they require extensive training of the tasters. As a way of decrease these
problems, new methodologies has been developed allowing to obtain sensory information of
the products in shorter times, due these methodologies can be done without a previous
training. Among these new sensory methodologies can be named the RATA test (Rate All
That Apply), a variation of the CATA test (Check All That Apply), in which the costumer is
requested to indicate if the points at a list can be applied to describe the product and if yes
qualify its intensity. The aim of this research was to evaluate the preference and investigate
the sensory profiles of four brands of petit suisse by the CATA method and its variation
RATA through a non-trained panel (n=100), comparing these two methodologies. For this
purpose, two approaches of different analysis were followed, treating data as frequencies,
typical of the CATA test, and evaluation of the attribute intensity, typical of the RATA test.
Simultaneously was performed a ordination-preference test to verify the preference among the
samples. The results showed that the RATA approach resulted in higher discriminatory
capacity in comparison to the CATA approach. The Sample PS2 showed the lower levels of
intensity for all evaluated attributes except for the desoraling attribute. The brand PS1 was
significantly different (p<0,01) of the brand PS2, being this last one the less preferred sample.
The other brands were considered intermediary.

Keywords: Cheese; CATA method; RATA method; Descriptive methodologies; Preference;

Sensory attributes.
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Resumen

Las metodologias descriptivas convencionales tienen un largo tiempo de ejecucién de la
técnica sensorial, ya que requieren una amplia formacién de los catadores. Como forma de
paliar estos problemas se han desarrollado nuevas metodologias, en las que es posible recabar
informacion sensorial sobre los productos en tiempos mas cortos, ya que estas metodologias
se pueden llevar a cabo sin formacion previa. Entre estas nuevas metodologias sensoriales
podemos mencionar el test RATA (Rate All That Apply), una variante del test CATA (Check
All That Apply), en el que se le pide al consumidor que indique si los términos de una lista
aplican para describir el producto y, si lo hacen, califique su intensidad. El objetivo de este
estudio fue evaluar la preferencia e investigar los perfiles sensoriales de cuatro marcas de petit
suisse por el método CATA y su variante RATA mediante un panel no capacitado (n = 100),
comparando estas dos metodologias. Para ello, se siguieron dos enfoques de analisis
diferentes, tratando los datos como frecuencias, caracteristica de la prueba CATA, y
evaluacion de las intensidades de los atributos, caracteristica de la prueba RATA. Al mismo
tiempo, se realizd una prueba de preferencia para verificar la preferencia entre las muestras.
Los resultados mostraron que el enfoque RATA resultdé en una mayor capacidad
discriminativa en comparacion con el enfoque CATA. La muestra de PS2 presentd los valores
de intensidad mas bajos para todos los atributos evaluados, excepto para el atributo de desora.
La marca PS1 fue significativamente diferente (p <0.01) de la marca PS2, siendo esta Gltima
la muestra menos preferida. Las otras marcas se consideraron intermedias.

Palabras clave: Queso; Meétodo CATA; Método RATA; Metodologias descriptivas;

Preferencia; Atributos sensoriales.

1. Introducéo

O petit suisse é um tipo de queijo com altissima umidade, consumido fresco e sem
maturacdo. E obtido por coagulagdo mista do leite, adicionado de coalho e bactérias
mesofilicas, com a possivel adi¢do de outros compostos alimentares (Brasil, 2000). A escolha
do petit suisse pelo consumidor geralmente é influenciada pela marca, marketing,
experiéncias anteriores, propriedades nutricionais e gosto pessoal. Portanto, durante o
desenvolvimento e a melhoria dos produtos alimenticios, as empresas devem se esforcar para
entender os desejos e necessidades dos consumidores, bem como a percepcdo de seus
produtos alimenticios, a fim de garantir o sucesso dos produtos através de testes sensoriais
(Varelaetal., 2010).
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Os métodos sensoriais descritivos sdo comumente utilizados pela industria de
alimentos no desenvolvimento de novos produtos, no controle de qualidade, nas alteracdes de
ingredientes e/ou formulacdes e na avaliacdo de produtos durante a estocagem. Porém, a
maioria das técnicas descritivas existentes € demorada devido as exaustivas sessdes de
treinamento dos provadores. Para reduzir o tempo de andlise e 0s custos das técnicas
descritivas tradicionais, pesquisas recentes buscam desenvolver e validar metodologias que
possibilitem descrever os alimentos por meio do uso de consumidores, evitando a necessidade
de formacdo de painéis treinados. (Alcantara & Freitas-Sa, 2018, Tiepo, et al, 2020).

As perguntas do tipo "Check All That Apply” (CATA), uma metodologia descritiva na
qual os consumidores séo apresentados a uma lista de termos e solicitados a selecionar todos
os que se aplicam a amostra focal, tornou-se uma das abordagens mais populares para a
caracterizacao sensorial de produtos com consumidores (Ares & Jaeger, 2015).

A utilizacdo desta técnica na caracterizacdo descritiva de alimentos embora recente, ja
foi aplicada para caracterizar sorvete de baunilha (Dooley et al., 2010), iogurte probidtico
(Cruz et al., 2013), queijo Minas Frescal (Oliveira et al., 2017), requeijdo cremoso (Torres et
al., 2017), brigadeiro gourmet elaborado com leite condensado desnatado e integral (Costa, et
al., 2020), dentre outros produtos.

Uma das limitacbes das perguntas do CATA é que elas ndo permitem uma medicao
direta da intensidade dos atributos sensoriais percebidos, o que poderia potencialmente
impedir a discriminacdo entre produtos que possuem diferencas sutis nas intensidades dos
atributos (Meyners et al., 2016).

Diante disso, Ares et al. (2014) introduziram as questdes Rate All That Apply (RATA),
uma variante do CATA. Nesta variante, quando um consumidor avalia uma amostra, ele
decide primeiro se um determinado atributo do produto se aplica ou ndo, avaliando a
intensidade caso aplicavel.

No método RATA, ndo ha um consenso sobre o nimero ideal de pontos para uma
escala de intensidade; estudos anteriores usaram escalas de 3, 5, 7, 9 e 15 pontos (Meyners et
al., 2013, Reinbach et al. 2014, Ares et al. 2014, Franco-Luesma et al. 2016, Giacalone &
Hedelund, 2016, Oppermann et al. 2016). No entanto, foi sugerido que a menor escala
possivel deve ser usada para manter a rapidez e a simplicidade para os avaliadores (Ares et
al., 2014).

Nesse contexto, a presente pesquisa tem como objetivo avaliar a preferéncia e
investigar os perfis sensoriais de quatro marcas de petit suisse pelo método CATA e sua

variante RATA, comparando estas duas metodologias.
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2. Metodologia

2.1 Amostras

Quatro marcas de petit suisse comerciais foram adquiridas em Diamantina-MG para o
teste sensorial. As diferentes marcas foram designadas de PS1, PS2, PS3, PS4 objetivando
manter o sigilo de seus fabricantes. A metodologia utilizada é de natureza quantitativa,
laboratorial, pesquisa experimental realizada através de amostragem, produzindo assim

resultados numéricos precisos e seguros (Pereira, et al., 2018).

2.2 Avaliagéo sensorial

As analises foram realizadas no laboratério de Bioquimica de Alimentos da
Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, em cabines individuais sob luz
branca por 100 provadores nédo treinados (idade entre 18 e 40 anos, sendo a maioria do sexo
feminino), consumidores do produto, mesmo que eventualmente. Serviram-se 10g de petit
suisse a aproximadamente 10+1 °C em copos descartaveis de 50mL codificados com
algarismos de trés digitos. As amostras foram oferecidas aos consumidores de forma
monadica e sequencial. Além disso, foi servido um copo com agua para limpeza do palato
entre a avaliacdo de uma amostra e outra. A cada provador foi apresentado o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido autorizando a sua participacdo voluntéaria na pesquisa. A
pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica, sob nimero CAAE: 73962117.8.0000.5108.

2.3 Teste descritivo — Check All That Apply (CATA) E Rate All That Apply (RATA)

Os termos utilizados no teste descritivo foram definidos previamente através de uma
sessdo com 12 consumidores utilizando o Método Rede (Moskowitz, 1983), onde foram
apresentadas duas amostras de petit suisse e solicitado ao provador que anotasse as
similaridades e as diferencas entre ambas em relacdo aos atributos aparéncia, aroma, sabor e
textura. Os termos foram selecionados avaliando-se a frequéncia com que apareciam, sendo
ao final eliminados os termos sinbnimos ou pouco citados de forma consensual, totalizando
13 termos: cor rosa, cremosidade, aparéncia homogénea, brilho, dessoramento (liberacdo de
soro), aroma de morango, aroma adocicado, aroma acido, sabor de morango natural, gosto

acido, gosto doce, textura cremosa e textura homogénea.
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Apbs o levantamento dos atributos, a ficha do teste descritivo foi confeccionada
utilizando os 13 termos selecionados em ordem aleatdria para cada produto e participante de
modo a evitar tendenciamento (Ares et al., 2014). Para cada termo, os provadores foram
orientados a avaliar primeiro se o termo era aplicado para descrever a amostra (CATA) e,
somente se sim, indicar sua intensidade percebida (RATA) através de uma escala ndo
estrutura de 5 cm ancorada nos extremos “extremamente baixo” e “extremamente alto”. Os
consumidores foram orientados a deixar a escala em branco no caso de termos ndo aplicaveis

ao produto.

2.4 Teste de preferéncia

Simultaneamente ao teste descritivo foi realizado um estudo de ordenacéo/preferéncia
(Instituto Adolfo Lutz, 2008). Para a realizacdo do teste, cada provador recebeu uma ficha e

foi orientado a ordenar as amostras em ordem decrescente em relacdo a preferéncia.

2.5 Analise estatistica

Para o teste CATA, a frequéncia de uso de cada termo foi determinada pela contagem
do numero de consumidores que usaram esse termo (dados binarios - adotou-se como 0 se 0
termo nao foi selecionado ou 1 se o termo foi selecionado). O teste Q de Cochran ao nivel de
significancia de 5% foi realizado para cada um dos termos sensoriais para identificar
diferencas significativas entre as amostras.

Os escores de intensidade do RATA (0 a 5) foram tratados como dados continuos,
uma vez que Meyners et al. (2016) mostraram que, apesar da configuracdo gradual da
metodologia RATA, as conclusfes dos testes paramétricos sdo tipicamente muito semelhantes
as dos testes ndo parameétricos. Portanto, a Andlise de Variancia (ANOVA), seguida do teste
Scott-Knott, ao nivel de significancia de 5% foi realizada, para estudar as diferencas de
intensidade entre as amostras, através do software Sisvar. Para verificar diferenca entre as
amostras quanto a preferéncia foi utilizado o teste de Friedman utilizando a tabela de Newell

& MacFalane ao nivel de significancia de 1%, conforme Instituto Adolfo Lutz, 2008.
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3. Resultados e Discussao

3.1 Teste descritivo

A Tabela 1 demonstra o resultado do teste Q de Cochran para o questionario CATA.

Tabela 1. Frequéncia de escolha de cada atributo por amostra e resultado do teste Q de

Cochran para o questionario CATA.

PS1 PS2 PS3 PS4 p-valor?
Cor rosa 99 100 100 100 1,000
Cremosidade 96 98 96 99 0,555
Aparéncia homogénea 97 100 99 98 0,477
Brilho 100 99 100 100 1,000
Dessoramento 96 97 99 99 0,406
Aroma morango 100 100 99 100 1,000
Aroma acido 100 99 100 99 1,000
Aroma adocicado 99 98 100 100 0,625
Sabor morango 94 99 96 98 0,082
Sabor &cido 97 98 96 99 0,671
Sabor doce 98 100 100 100 0,250
Textura cremosa 100 100 97 100 0,063
Textura homogénea 100 100 100 99 1,000

PS1: petit suisse marca 1, PS2: petit suisse marca 2, PS3: petit suisse marca 3, PS4: petit suisse marca
4; * p-valor maior que o nivel de significancia alfa = 0,05 indica que ndo ha diferenca significativa.
Fonte: Autores.

N&o houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as amostras para todos os atributos
avaliados, conforme pode ser verificado na coluna do p-valor (Tabela 1). Portanto, ao
considerar os dados como dados binarios (frequéncias), ndo houve diferencas significativas
entre as amostras.

A Tabela 2 apresenta o resultado da ANOVA para o teste RATA. Para todos os termos
sensoriais avaliados houve diferenga significativa (p < 0,05) entre as marcas de petit suisse
(Tabela 2).
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Tabela 2. Média dos atributos avaliados pela escala de intensidade do teste RATA pela

ANOVA com respectivos p-valor.

Atributos Amostras? P valor

PS1 PS2 PS3 PS4 Pr > Fct

Cor rosa 3,422 1,53¢ 2,14P 3,192 0,0000
Cremosidade 3,312 2,70 3,172 3,312 0,0000
Aparéncia homogénea 3,207 2,53° 2,96" 3,35% 0,0000
Brilho 3,152 1,99¢ 2,62° 3,09? 0,0000
Dessoramento 1,43° 2,042 1,37° 1,25° 0,0000
Aroma de morango 2,66" 1,99¢ 2,44P 2,952 0,0000
Aroma acido 1,46° 1,55° 2,012 1,72 0,0006
Aroma adocicado 2,793 2,29P 2,46" 2,73 0,0035
Sabor morango natural 2,24° 1,87¢ 2,442 2,69° 0,0000
Gosto acido 1,38° 1,63° 2,352 1,69° 0,0000
Gosto doce 2,92 2,33 2,45P 2,59P 0,0001
Textura cremosa 3,45 2,73 3,143 3,342 0,0000
Textura homogénea 3,242 2,58° 3,182 3,30° 0,0000

PS1: petit suisse marca 1, PS2: petit suisse marca 2, PS3: petit suisse marca 3, PS4: petit suisse marca
4; ! p-valor maior que o nivel de significancia alfa = 0,05 indica que no ha diferenca significativa. 2
Médias nas linhas seguidas por letras iguais ndo diferem entre si, a 5% de significancia, pelo teste de
Skott-Knott

Fonte: Autores.

Conforme apresentado na Tabela 2, dentre as quatro amostras avaliadas, as amostras
PS1 e PS4 apresentaram a maior intensidade para todos os atributos avaliados, exceto para
sabor acido e aroma acido, que foram identificados em maior intensidade e estatisticamente
diferentes (p<0,05) para a amostra PS3. O atributo dessoramento foi encontrado em maior
intensidade na amostra PS2, sendo esta estatisticamente diferente (p<0,05) das demais em
relacdo a este atributo. A amostra PS3 apresentou intensidade intermediaria para os atributos
cor rosa, cremosidade, aparéncia homogénea, brilho, aroma morango, aroma adocicado, sabor
doce, textura cremosa e textura homogénea. A amostra PS2 apresentou os menores valores de
intensidade, exceto para o atributo dessoramento.

O dessoramento, ou seja, a liberagdo de soro é comum em petit suisse produzido com
retencdo de soro no produto. Tradicionalmente na fabricacdo do queijo petit suisse realiza-se a

etapa de dessoragem, sendo que esta etapa contribui para a diminui¢do do rendimento desse
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produto e para geracdo de soro. Uma das formas de aumentar o rendimento do queijo petit
suisse e reduzir a producgéo de soro de queijo séo eliminar a etapa de dessoragem do processo
de producéo, produzindo o queijo petit suisse com retencdo de soro. Para eliminar esta etapa e
produzir um produto com retengdo de soro faz necessario a adicdo de aditivos, tais como 0s
hidrocoldides (Souza et al, 2012). A amostra PS2, apresentou maior intensidade de
dessoramento, e menor intensidade dos atributos: cor rosa, cremosidade, aparéncia
homogénea, brilho, aroma morango, sabor de morango natural, textura cremosa e textura
homogénea (Tabela 2).

Observa-se que, ao solicitar aos provadores que marcassem a intensidade percebida
para cada termo, houve uma diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras, em contraste
com a andlise de dados CATA, no qual foi solicitado aos provadores para marcar se 0 termo
era aplicado para descrever a amostra, neste caso, ndo houve diferenca significativa entre as
amostras de petit suisse, demonstrando uma das limitacGes do teste CATA.

Uma das limitacdes do teste CATA € que elas ndo permitem uma medicdo direta da
intensidade dos atributos sensoriais percebidos, o que poderia potencialmente impedir a
discriminacdo entre produtos que possuem caracteristicas sensoriais semelhantes, mas diferem
ligeiramente na intensidade dessas caracteristicas (Meyners et al., 2016; Tiepo, et al., 2020).

Oppermann e colaboradores (2017) avaliaram os perfis sensoriais de dez emulsbes
modelo pelo método RATA (tratando os dados como frequéncias e intensidades) e os
comparou a andlise sensorial descritiva (ADQ). Neste estudo, os autores denominam o teste
CATA como frequéncia RATA. Os resultados do estudo mostraram que a abordagem de
intensidade RATA resultou em maior capacidade discriminativa em comparacdo com a
abordagem de frequéncia RATA. Segundo os autores, o teste de intensidade RATA mostrou
capacidade discriminativa semelhante a analise descritiva com  participantes
treinados. Demonstrando a possibilidade de utilizacdo do método RATA para medir a
intensidade percebida de termos sensoriais usando provadores ndo treinados, particularmente

ao avaliar amostras com diferencas perceptivas pequenas ou sutis.

3.2 Teste de preferéncia

A Tabela 3 representa a soma dos totais do teste de ordenagdo/preferéncia em relacéo

as quatro marcas de petit suisse analisadas.
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Tabela 3. Soma das notas obtidas no teste de preferéncia.

Amostra PS1 PS2 PS3 PS4

Somal 211° 2922 2362 2632

'Soma nas linhas seguidas de letras iguais ndo diferem entre si, a 1% de significancia, pelo teste de
Friedman.
Fonte: Autores.

Observou-se diferencga significativa (p<0,01) em relagdo a preferéncia das marcas de
petit suisse. A marca PS1 foi significativamente diferente (p<0,01) da marca PS2, sendo esta
altima a amostra menos preferida. As outras marcas ficaram em posi¢Ges intermediarias
(Tabela 3).

Esmerino (2012) avaliou o perfil sensorial através de Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ) de amostras de petit suisse comerciais convencionais e petit suisse probiéticos sabor
morango, adogados com edulcorantes. Apresentaram melhor aceitacdo amostras com maior
intensidade dos atributos cor lilas, aroma adocicado, sabor de morango natural e lacteo, sendo
esses atributos considerados direcionadores de preferéncia. Enquanto as amostras menos
aceitas apresentaram, principalmente, maior intensidade do gosto amargo e dogura residual.
Estes resultados corroboram com os resultados encontrados, ja que a cor, aroma, sabor de
morango e a dogura foram atributos que contribuiram para maior preferéncia das amostras.

Segundo Varela & Ares (2012) as novas metodologias descritivas consistem em
alternativas validas, confidveis, simples e rapidas para a caracterizacdo sensorial de produtos
alimenticios. No entanto, € importante ressaltar que elas ndo podem ser consideradas um
substituto para a analise descritiva classica. No entanto, quando sdo necessarias informacoes
ndo detalhadas sobre as caracteristicas sensoriais dos produtos alimenticios, novas
metodologias oferecem uma alternativa rapida. Elas poderiam ser consideradas uma
alternativa valiosa para obter informacfes sobre as caracteristicas sensoriais de produtos
alimenticios para empresas que ndo possuem recursos suficientes para treinar um painel para

avaliar um produto especifico, 0 que é comum em muitas pequenas empresas.
4. Concluséo
Os resultados mostraram que a abordagem RATA resultou em maior capacidade

discriminativa em comparacdo com a abordagem CATA. A marca PS1 foi significativamente

diferente (p<0,01) da marca PS2, sendo esta Ultima a amostra menos preferida. A amostra
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PS2, apresentou maior intensidade de dessoramento, e menor intensidade dos atributos: cor
rosa, cremosidade, aparéncia homogénea, brilho, aroma morango, sabor de morango natural,
textura cremosa e textura homogeénea; o que pode ter contribuido para uma menor preferéncia.

Para futuros trabalhos sugere-se realizar um teste classico descritivo como a anéalise

descritiva quantitativa (ADQ) para comparacgao dos resultados.
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