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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 19

INFLUENCIA DA COR E DO ODOR NA
DISCRIMINACAO DO SABOR DE UM PRODUTO

Tiago Sartorelli Prato
Fundacao Educacional de Fernandépolis

Fernanddpolis — S&o Paulo
Mariana Gées do Nascimento
Fundacao Educacional de Fernandoépolis

Fernandépolis — Sédo Paulo

RESUMO: Atributos sensoriais dos alimentos
interferem na sua aceitacdo. Entende-los € um
desafio constante para a industria alimenticia,
e uma ferramenta valiosa. Compreender como
o corpo humano é afetado pelos estimulos
gue experimenta ao mastigar ou simplesmente
olhar um alimento, possibilta o ajuste e
manipulacdo dos paréametros organolépticos,
obtendo-se uma melhor caracterizacdo do
produto e, consequentemente, maior aceitacao.
O presente trabalho verificou a influéncia que a
cor e odor exercem sobre a percepcao do sabor
de um produto, bem como sua preferéncia e
aceitacdo, utilizando-se de gelatina comercial
e hamburguer vegetal. Foram realizados os
testes de anélise sensorial triangular, ordenacao
e comparagcao pareada para atributo cor, e
teste de aceitacao para odor. Os dados foram
tratados estatisticamente por meio de tabelas,
teste de Friedman e Anova. Testes laboratoriais
indicaram que os atributos cor e odor nao
influenciam na discriminagcao do sabor de um
produto, influenciando apenas na expectativa e

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

motivagéo para aceitagao do alimento.
PALAVRAS-CHAVE: Cor, odor, sabor, analise
sensorial.

INFLUENCE OF COLOR AND ODOR IN
DISCRIMINATION THE FLAVOR OF A
PRODUCT

ABSTRACT: Sensorial food
interfere with their acceptance. Understand

attributes of

them is a constant challenge for the food
industry and valuable tool. How of human body
reacts to stimulation by chewing or view a food
organoleptic enables adjustment and greater
acceptance. This study examined the influence
of color and ambient odor on the perception of
food flavor, preference and acceptance. Gelatine
and vegetable burger were used. The sensory
analysis test were performed: triangular, paired
comparison and ordering for the color attribute;
acceptance for odor. Statistical analysis
performed with Friedman test and ANOVA.
Laboratorial tests indicated that the attributes
color and odor did not influence the identification
of the flavor, wich is predominant attribute. Color
and odor influence expectancy and motivation,
important for the acceptance food.
KEYWORDS: Color, odor, taste,
analysis.

sensory
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11 INTRODUCAO

O estudo do comportamento alimentar pode melhorar a compreensao dos
fatores bioldgicos e culturais que influenciam na escolha e consumo de alimentos,
sendo os aspectos sensoriais, tais como, cor, sabor, aroma e textura, determinantes
deste comportamento, desempenhando funcdes na escolha dos alimentos durante
uma refeicdo, a ingestao e o grau de satisfacéo (Dias et al., 2012).

Atualmente, pesquisas nos campos da alimentac&o, relacionando fatores
desde psicoldgicos a nutricionais, tém sido realizadas com a finalidade de identificar
0 que incentiva o individuo a aceitar ou ndo um produto. Percebe-se que alguns
atributos sé&o primeiramente percebidos e contribuem diretamente nas escolhas do
consumidor, como € a cor. Seja na coloracado da embalagem ou do proprio alimento,
o atributo cor transmite informacdes relacionadas a sofisticagdo da marca, o frescor
e a sanidade do produto, além do seu poder de atracéo (Battistella et al., 2010).

A cor € um dos atributos mais impactantes na avaliagdo do consumidor sobre
um produto, pois se espera que estes tenham uma coloragdo caracteristica. Os
consumidores costumam associar a cor dos produtos a outras caracteristicas, como
sabor e nivel de docura, por exemplo, dai a necessidade de se apresentar uma cor
correspondente para os produtos em desenvolvimento, pois esta sera fundamental
para sua aceitacéo (Cobucci, 2010).

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Materiais

Nos testes de influéncia da cor utilizou-se gelatina comercial sabor liméo e
morango, e gelatina incolor sem sabor, preparadas segundo instrugdes do rétulo
e dispostas em amostras de 15 ml, além de corantes comestiveis verde, amarelo
e vermelho. Para a influéncia do odor, foram utilizados hamburguer vegetal
industrializado sabor churrasco, carne bovina e cebola. O hamburguer foi assado
em forno convencional e divido em amostras de 30 g, enquanto a carne bovina
sofreu cocgdo e adicdo de cebola. Os testes foram realizados no laboratério de
analise sensorial do curso de Engenharia de Alimentos da Fundacéo Educacional de
Fernandopolis, com avaliadores nao treinados, selecionados ao acaso.

2.2 Metodologia

Em todos os testes de analise sensorial as amostras foram apresentadas aos
avaliadores codificadas e aleatorizadas, e o nivel de significancia adotado foi de 5%.
Influéncia da cor. Foram realizados trés diferentes testes sensoriais: triangular,
ordenacédo e comparacdo pareada bilateral. Para o teste triangular, preparou-se
amostras de gelatina sabor limao coloridas artificialmente de vermelho e amostras
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de gelatina sabor morango, obtendo-se tonalidade vermelha semelhante em todas
as amostras. Trés amostras, duas iguais e uma diferente, foram apresentadas aos
avaliadores solicitando que identificam a amostra diferente.

No teste de ordenacéo, foram preparadas amostras de gelatinas sabor liméao
em trés tonalidades de verde: i) cor verde original da marca de gelatina utilizada
(amostra A), ii) coloridas com corante amarelo, obtendo tonalidade de verde mais
claro (amostra B), e iii) tingidas com corante verde adquirindo uma tonalidade de
verde mais escuro (amostra C). Os avaliadores eram instruidos a ordenarem as
amostras da que mais gostaram para a que menos gostaram, descrevendo o motivo
da escolha.

No teste de comparacao pareada bilateral, por sua vez, os avaliadores deveriam
indicar preferéncia entre duas amostras com caracteristicas similares em cor e dogura,
mas preparadas de forma diferente: i) gelatina sabor limao colorida artificialmente
de vermelho e ii) solucdo de gelatina sem sabor incolor, agucar refinado e corante
verde.

Influéncia do Odor no Ambiente. Avaliadores foram submetidos a testes de
aceitacao de hamburguer vegetal sabor churrasco, utilizando-se de escala hedénica
estruturada de 9 pontos, conduzido de duas formas: i) Sem adicdo de odor no
ambiente e ii) com adicdo de odor de bife acebolado no ambiente por meio de sua
cocgao no laboratorio imediatamente antes da analise sensorial. As experimentacdes
sem e com odor no ambiente foram testadas em julgadores diferentes e em periodos
do dia inversos, evitando preconceitos com o produto hamburguer de soja por parte
dos avaliadores, fato identificado e corrigido em testes preliminares.

2.3 Analise de Resultados

Teste triangular e comparacéo pareada utilizaram-se de tabelas com numero
de julgamentos corretos necessarios; teste de ordenacéao, o teste de Friedman; e o
teste de aceitacao, a analise de variancia Anova. Como ferramentas estatisticas de
analise de dados foram utilizados os programas Microsoft Excel e GraphpadPrism
versao 6.0.

3| RESULTADOS

3.1 Influéncia da Cor

A Figura 1 apresenta os resultados obtidos para o teste triangular. Comparando-
se com o numero de respostas necessarias (valor tabelado igual a 20), verificou-se
que a cor nao influenciou na discriminacao do sabor do produto.
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Figura 1 - Distribuicao da frequéncia de respostas corretas e incorretas no teste triangular
(n=42).

Para o teste de ordenacdo, participaram 30 avaliadores, sendo atribuidos
valores as amostras conforme foram ordenadas: trés (3) para a mais preferida e um
(1) para a menos preferida. A pontuacédo de cada amostra é somada e as diferencas
entre as somas estao apresentadas na Tabela 1.

A diferenca minima necessaria de acordo com a tabela de Friedman para o
namero de avaliadores, tratamentos e nivel de significAncia adotados era de 19,
indicando que a cor nao influenciou na ordem de preferéncia do produto e, portanto,
na discriminacéo do sabor.

Amostras ]}iferem;:; da Somatdria

A-B 04°
A-C 0o®
B-C 0s°

Letras iguais identificam amostras semelhantes

Tabela 1 — Diferenca das somatdrias entre as amostras para o teste de ordenacgao.

No teste de comparacédo pareada bilateral, por sua vez, 34 de um total de
40 avaliadores preferiram a amostra de gelatina de limao colorida de vermelho,
superando os 27 julgamentos necessarios (valor tabelado) para indicar preferéncia
de uma amostra sobre outra. Assim, n&o houve influéncia na cor na discriminacao
do sabor.

3.2 Influéncia do Odor

A Figura 2 apresenta a distribuicao dos indicadores apontados no teste de
aceitacao com escala heddbnica estruturada de 9 pontos aplicado em 40 avaliadores.
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Figura 2 - Distribuicao dos indicadores apontados na escala heddnica para o teste de aceitacao
com julgadores independentes (n=40).

Apesar dos indicadores apontarem para uma diferenca na aceitagcéo entre as

amostras com (notas maiores) e sem odor (notas menores) caracteristico de carne

no ambiente, a andlise de variancia Anova indicou que nao ha diferenca significativa

entre as duas condi¢des (p=0,05), conforme mostra a Tabela 2.

Andlise de Varifincia para medidas independentes (ANOVA)

Fonte da variacio 50 el MOQ F valor-P F critico
Entre grupos 10,51 1 10,51

Dentro dos grupos 35447 78 4.54 2,31 0.13 3.96
Total 364,98 79

Tabela 2 - Comparacéo das condigbes sem e com odor para 0s julgadores independentes

(n=40).

4 | DISCUSSOES

4.1 Influéncia da Cor

A cor é considerada um atributo fundamental na aceitacéo e preferéncia de

um produto alimenticio, entretanto, a sua influéncia na discriminacédo do sabor &

pouco consistente. Zampini et al. (2007) realizaram um estudo para investigar a

discriminagcao do sabor em substancias gelatinosas. O método do estudo foi aplicado

em dois momentos: (1) onde os julgadores relacionavam o sabor ao produto colorido,

sem provar e (2) onde os julgadores relacionavam o sabor ao produto colorido,

ap6s provar. Os produtos estavam com cores e sabores diferentes do padrao

esperado. Encontraram que, no experimento (1) as cores foram relacionadas aos
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sabores esperados (limao/verde; laranja/laranja; vermelho/morango), entretanto,
no experimento (2) apesar da coloragao, a discriminacdo do sabor foi correta. Os
autores afirmaram que a concluséo da influéncia da cor na discriminacé&o do sabor é
arriscada e que este atributo esta mais relacionado ao interesse, motivacao, apetite
e expectativa. A mesma conclusao foi debatida por outros autores (Battistella et. al.,
2010; Spence, 2015). Dias et. al. (2012) ressaltaram em seu estudo em adultos,
também com uso de corantes em gelatinas, que a cor néo influenciou a aceitacéo e
identificacéo do sabor pelos individuos.

No presente estudo, assim como no debate da literatura, a cor néo influenciou
na discriminacdo correta do sabor do alimento. Foram utilizadas trés diferentes
estratégias para garantir possibilidades de reconhecimento da amostra diferente.
Foram testadas as situagcées em que: o produto original foi colorido artificialmente
com cor incorreta (teste triangular); a cor caracteristica do elemento alvo (liméo)
era mais evidente (teste de ordenacéao), e a cor correta em uma solu¢cdo sem sabor
(teste de comparacdo pareada). Em todas as condicbes a amostra com o sabor
correto foi reconhecida pelos julgadores.

A evidéncia de que a cor € um atributo de preferéncia e aceitacéo relacionado
ao apetite, motivacdo, interesse, mas que nao apresenta influéncia direta na
discriminacdo do sabor, foi encontrada no presente estudo, em harmonia com a
literatura pertinente. A cor, apesar de ser um dos primeiros atributos percebidos,
pode até atrair o provador para a degustacdo, mas nao consegue por si sO
conquistar o paladar deste. A confusdo mental causada pela variacdo de cores tao
psicologicamente definidas como liméo é verde e morango € vermelho, por exemplo,
pode até trazer uma opiniao no primeiro momento, mas ao entrar em contato com o
paladar a opinido se transforma e se liga ao mais agradavel de ser sentido (Spence,
2015).

4.2 Influéncia do Odor

A experimentagcdo do odor do ambiente foi inovadora no que se refere a
produto alimenticio. Nao ha debate na literatura sobre essa condi¢céo. Considerando
a dificuldade de quantificar o ambiente odorizado e com a finalidade de melhor
caracterizar o atributo odor, 0 modelo experimental selecionado foi com julgadores
pareados, como ensaios preliminares. Dessa forma, o diferencial odor do ambiente
poderia ser testado. Entretanto, os julgadores pareados ndo mantiveram a atencao
no atributo, visto que a curiosidade pelo produto foi predominante e, também, o odor
do alimento.

O resultado desta etapa € importante para a conclusao de que o odor do alimento
€, de fato, influente na preferéncia e aceitacdo do alimento, como ja descrito na
literatura pertinente (Barrionuevo et al., 2011; Silva et al., 2005; Carrilo et al., 2011).
O odor do ambiente é pouco explorado. E um atributo que interfere na preferéncia e
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aceitacdo do produto, entretanto ndo mostrou influéncia na discriminagao do sabor. A
discriminacao do sabor parece ser mais influenciada pelo odor do préprio alimento. A
diferenca entre odor do alimento e odor do ambiente nao foi encontrada na literatura.

Portanto, ndo se pode provar a sua influéncia através dos testes realizados,
apesar da percepcao do odor agradavel no ambiente e a criacdo da expectativa
guanto ao sabor do produto a ser degustado, o odor do préprio alimento se mostrou
mais relevante. Assim como a cor, 0 odor do ambiente parece influenciar mais no
interesse, apetite e expectativa e ndo na discriminagao do sabor.

51 CONCLUSOES

Os testes de analise sensorial mostraram que o sabor ainda é o atributo mais
relevante, predominante, sendo que a cor atua na motivagcao e expectativa de
consumo do alimento e, portanto, indiretamente na sua aceitagcéo e preferéncia. No
entanto, a cor, por si s, ndo é capaz de influenciar na discriminagcao do sabor de
acordo com os testes realizados, o que corrobora com a literatura encontrada.

Para o atributo odor, também n&o se pode provar a sua influéncia através dos
testes realizados, apesar da percepcao do odor agradavel no ambiente e a criacao
da expectativa quanto ao sabor do produto a ser degustado, o odor do proprio
alimento se mostrou mais relevante, ndo podendo comprovar a influéncia do odor do
ambiente na avaliacao do julgador. Os atributos sensoriais cor e odor do ambiente
estdo mais relacionados na criagcdo do interesse, motivacdo, expectativa e apetite,
mas né&o diretamente ligados na discriminagdo do sabor dos alimentos.
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