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GRUPO DE FOCO COMO FERRAMENTA PARA A ELABORACAO DE UMA
FICHA PADRONIZADA DE ANALISE SENSORIAL PARA AVALIACAO DE
PREPARACOES GASTRONOMICAS

Thais Amanda Ribeiro de Oliveira Lemos”

RESUMO

A anélise sensorial utiliza varios instrumentos para avaliar e estudar as percepg¢des e opinides
do consumidor em relacdo a diversos produtos e alimentos. Na literatura ha varios trabalhos
acerca do tema analise sensorial, mas sempre relacionados a algum produto especifico. Dentre
esses trabalhos, existem estudos que levam em consideragdo fichas de analise sensorial,
porém, sempre ligadas a certos tipos de produtos, como vinhos, leite, entre outros. A
necessidade de uma ficha com caracteristicas mais universais resultou nesta pesquisa, que
cursa um caminho ainda pouco explorado: o uso do grupo de foco para a elaboragcdo de uma
ficha de avaliagdo sensorial. Este artigo teve como proposito elaborar uma ficha pra avaliagao
sensorial de preparagdes culindrias, utilizando o grupo focal como ferramenta. Os termos e
suas distribui¢des, bem como as escalas de avaliagdes da ficha foram selecionados a partir da
discussdo do grupo que teve como parametros trés preparacdes gastrondmicas apresentadas
em diferentes lougas: tomate poché, coxa e sobrecoxa de frango assadas com risoto de queijo
e manjar de tapioca com calda de frutas vermelhas. A metodologia contou com a execugdo do
grupo focal, realizado em duas sessdes de uma hora cada, com um mediador e trés assistentes.
Como resultado, identificou-se os termos mais importantes de avaliacdo de uma preparacao na
opinido dos consumidores: visualmente a adequagdo da louca, a relagdo quantidade-louga, a
apresentacao, a harmonia das cores, e a atratividade; olfativamente a adequacao do aroma, a
intensidade e a atratividade; gustativamente a temperatura, a textura, a persisténcia do sabor e
a harmonia. Em todos os quesitos acontece uma avaliagcdo global do mesmo. E por tltimo, a
ficha traz uma avaliag¢do global geral da preparagdo, incluindo a opinido acerca da preparagao
e a expectativa em relagdo a mesma. Foram utilizadas escalas estruturadas de dois, trés e

cinco termos e numéricas de cinco pontos para a construgdo da ficha.

Palavras-chave: Analise sensorial. Grupo de foco. Ficha de analise sensorial.

*Discente do curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara.



1 INTRODUCAO

A andlise sensorial, ¢ uma técnica que tem passado por evolugdes e mudangas ao
longo do tempo. Trata-se de um conjunto de instrumentos e procedimentos que tem como
principal objetivo estudar as percepcdes, sensagdes e reacdes que o consumidor sente dos
produtos, o que leva a sua aceitacdo ou rejei¢do. [...] € uma ciéncia que objetiva,
principalmente, estudar as percepgdes, sensacdes ¢ reacdes do consumidor sobre as
caracteristicas dos produtos, incluindo sua aceitacao ou rejei¢ao (MINIM, 2013).

Para Teixeira (2009), a andlise sensorial normalmente ¢ realizada por uma equipe
montada para analisar as caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim.
Pode se avaliar a selegdo da matéria prima a ser utilizada em um novo produto, o efeito de
processamento, a qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento, a reagdo do
consumidor, entre outros. Para alcancar o objetivo especifico de cada andlise, sdo elaborados
métodos de avaliagdo diferenciados, visando a obtencao de respostas mais adequadas ao perfil
pesquisado do produto. Esses métodos apresentam caracteristicas que se moldam com o
objetivo da andlise.

De acordo com Minim (2006), os testes do consumidor caracterizam-se como
qualiquantitativos, nos quais destacam-se os tipos grupo focal, equipes de foco e entrevistas
individuais.

Nesse contexto surge a seguinte questdo: como avaliar as preparacdes culinarias
através do olhar do consumidor? A fim de responder tal questionamento, o presente artigo tem
como objetivo geral elaborar uma ficha padronizada de analise sensorial para a avaliagdo de
uma preparacdo gastronomica. Para atingir o objetivo geral os seguintes objetivos especificos
foram definidos: estudar o comportamento do consumidor diante de uma preparacao
gastronomica determinada; analisar os parametros escolhidos durante a aplicagdo da técnica
de grupo focal; selecionar os atributos importantes para a elaboragdo da ficha padronizada.

O presente trabalho justifica-se pela necessidade de analise de pratos e
preparagdes gastrondmicas, visando a criagdo de uma ficha para a analise dos mesmos, tendo
em vista que outros tipos de fichas ja existem e sdo amplamente utilizadas para analisar, por
exemplo, vinhos, cafés, sucos, entre outros alimentos e produtos. Como Manfroi et al (2010),
que utilizaram fichas especificas para analisar aroma, sabor e conceito global de amostras de
vinho Cabernet Sauvignon com aplicacao de taninos enologicos.

Na literatura encontram-se varias pesquisas sobre os temas de analise sensorial e
grupo focal, mas relacionadas a algum produto especifico, normalmente industrializado. Este

artigo percorrera um caminho diferente, que € a elaboracdo de uma ficha de analise sensorial



para preparacdes gastrondmicas, geralmente ndo industrializadas, através da utilizacdo do
grupo focal, que serd utilizada pelos alunos e professores do curso de gastronomia da

Universidade Federal do Ceara durante as aulas praticas.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A analise sensorial e o seu desenvolvimento

Segundo Teixeira (2009), a analise sensorial ¢ definida pela Associacdo Brasileira
de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reagdes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sao
percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audigdo. Complementando, Dutcosky
(2011) sintetiza as caracteristicas da analise sensorial por meio de acdes como evocar — ritual
que visa preparar e ser a base das amostras que deverdo ser controladas para reduzir falhas;
visa identificar as caracteristicas ou propriedades que serdo analisadas na qualidade sensorial
do produto. Atendendo aos canones quantitativos da analise sensorial, os dados numéricos sao
coletados para mensurar a relacdo entre as caracteristicas apresentadas pelo produto e a
percep¢ao humana. O delineamento experimental ¢ fator importante para se obter dados de
boa qualidade. A interpreta¢do, que consiste na forma como sdo tratados os dados e a
informacao estatistica oriunda de uma analise sensorial, deve ser compreendida a partir de
hipoteses e de conhecimentos e estudo prévios, que sdo importantes para a tomada de decisao.

Por meio da andlise sensorial, as caracteristicas ou propriedades de interesse
relativas a qualidade sensorial do alimento sdo identificadas e adequadamente estudadas, com
base em metodologias sensoriais de coleta de dados e em métodos estatisticos de avaliagao e
interpretagdo dos resultados do estudo sensorial do alimento (MINIM, 2013).

Para Custodio et al. (2015), a qualidade sensorial engloba os estimulos oriundos
dos alimentos e as condi¢des fisiologicas e socioldgicas dos individuos julgadores, ou seja, € a
interacdo entre o alimento € o homem. Assim, € possivel verificar que a qualidade de um
alimento varia entre as pessoas ¢ ¢ influenciada também pelo ambiente. Almeida et al. (1999)
fortalecem que a qualidade sensorial de um alimento reflete os padrdes culturais, étnicos e
socioeconomicos do consumidor.

De acordo com Pinto e Lara (2008), os primeiros estudos sobre o comportamento
do consumidor iniciaram em meados da década de 1950 e foram sofrendo evolugdes e
incorporando novas areas e campos de pesquisa. Estudar o comportamento do consumidor ¢

uma condi¢ao importante para melhorar ou lancar produtos e servicos, formatar pregos, ajudar



a projetar mensagens e desenvolver diversas atividades de marketing (KOTLER; KELLER,
2006).

Sabe-se que métodos de degustacdo, como forma de andlise sensorial de
alimentos, foram aplicados pela primeira vez na Europa, ha tempos atrds, com o objetivo de
controlar a qualidade de cervejarias e destilarias. Nos Estados Unidos, durante a Segunda
Guerra Mundial, surgiu da necessidade de se produzir alimentos de qualidade e que ndo
fossem rejeitados pelos soldados do exército. A partir desta necessidade surgiram entdao os
métodos de aplicagdo da degustacao, estabelecendo a analise sensorial como base cientifica
(Teixeira, 2009 apud Monteiro, 1984; Chaves, 1998). Segundo este mesmo autor, essa pratica
chegou ao Brasil em 1954 no laboratério de degustacdao da secdo de Tecnologia do Instituto
Agronomico de Campinas (S.P.), para avaliar o caf¢.

O primeiro livro sobre a andlise sensorial como controle da qualidade em
industrias alimenticias foi escrito por Mufios et al. em 1992. Porém, os primeiros registros da
andlise sensorial sendo empregada com a finalidade de controle de qualidade em industrias de
alimentos datam da década de 40, mas somente em 1980, esta drea comegou a ter maior
énfase, quando o Institute of Food Technologists (IFT) organizou seminarios sobre o tema
(Munoz, 1999).

Hoje, j4 se tem conhecimento da grande necessidade da pratica sensorial no
controle de qualidade global do produto; métodos sensoriais tém sido desenvolvidos e
melhorados, e as especificacdes sensoriais para os produtos t€ém evoluido para melhor, de
maneira que o pesquisador (ou o analista sensorial) tem em maos grande nimero de opgdes de

ferramentas sensoriais para a aplicacdo em seus estudos (MINIM, 2013).

2.2 Métodos afetivos e grupo de foco

Para se fazer uma anélise sensorial de um produto, existem varios métodos com
objetivos especificos, que sdo selecionados conforme o objetivo da andlise, como, por
exemplo, métodos de sensibilidade para se selecionar ou treinar juizes, ou métodos afetivos
para se verificar a aceitabilidade do mercado consumidor (TEIXEIRA, 2009).

Segundo Minim (2013), os testes afetivos sdo uma importante ferramenta, pois
obtém diretamente a opinido (preferéncia ou aceitagdo) do consumidor em relacdo a ideias,
caracteristicas especificas ou globais de determinado produto, sendo, por isso, também
denominado teste do consumidor. Enfatizando, Dutcosky (2011) afirma que os testes afetivos

sdo também chamados de testes de consumidores, observando que a defini¢do da populagao-



alvo ¢ condicdo basica para a estimativa de preferéncias, habitos e atitudes de consumo deste
publico.

Os testes afetivos podem ser classificados em testes qualitativos e testes
quantitativos. Os testes quantitativos sdo aqueles que produzem dados numéricos e analise
estatistica. Os testes qualitativos, por outro lado, produzem principalmente observacgdes e
aprendizados-chave. Os métodos qualitativos foram os que mais cresceram nos ultimos anos,
por causa do reconhecimento de certas vantagens da observacao sobre o questionamento
direto (DUTCOSKY, 2011).

Os principais testes afetivos qualitativos sdo classificados em: grupos de foco
(focus group), equipes de foco (focus panels), entrevistas individuais (one-on-one interviews),
técnicas etnograficas (baseadas na observagdo), entrevistas em profundidade e técnicas
projetivas (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2013).

O grupo focal (focus group) ¢ uma técnica qualitativa de coleta de dados,
originalmente proposta pelo socidlogo estadunidense Robert King Merton (1910-2003), com
a finalidade de obter respostas de grupos a textos, filmes e questdes. A proposta inicial era
conseguir, pela introspeccao de diferentes sujeitos, informagdes sobre a vida didria e como
cada individuo ¢ influenciado por outros em situacdo de grupo e de que maneira ele proprio
influencia o grupo, utilizando uma “entrevista focalizada”, com roteiros de questdes e
respostas de um grupo de individuos selecionados pelos investigadores, tendo em vista um
topico de pesquisa. A finalidade principal dessa modalidade de pesquisa € extrair das atitudes
e respostas dos participantes do grupo sentimentos, opinides e reacdes que resultariam em um
novo conhecimento (GOMES, 2005).

Grupos de foco sdo recomendados quando o objeto de estudo ¢ o entendimento do
pensamento do grupo, assim como quando pouco € conhecido sobre o fenomeno estudado,
possuindo um carater exploratorio na pesquisa (MINIM, 2013). As entrevistas com grupos
focais podem ser utilizadas em todas as fases de um trabalho de investigag¢do. Sao apropriadas
para estudos que buscam entender atitudes, preferéncias, necessidades e sentimentos. Sao
utilizadas, por exemplo, quando se investigam questdes complexas no desenvolvimento e
implementagdo de programas, como aspectos relacionados a dificuldades, necessidades ou
conflitos ndo claros ou pouco explicitados (GOMES, 2005).

Minim (2013) diz que este método permite aos participantes explicar motivacdes
e razdes para suas atitudes, percepcdes e preferéncias, por meio de interacdo, formulacao de
ideias e por tirarem conclusdes/respostas que, usando outros métodos de pesquisa, ndo seriam
obtidas. A andlise de grupos de foco tenta discernir similaridades conceituais e descobrir

padrdes, por identificar opinides, ideias ou sentimentos que se repetem embora eles sejam



expressos de formas diferentes. Esses padrdes indicam o contexto global no qual as ideias sao
formadas, sendo, assim, possivel determinar o ponto de vista do individuo e as representagdes
que ele usa como referéncia.

A estrutura para conducdo do grupo focal segue as seguintes etapas: 1)
planejamento da pesquisa — propdsito do estudo: geragdo de ideias, tomada de decisdo para
uma questdo, melhoria de um produto, etc.; ii) adequacdo do roteiro de perguntas; iii)
recrutamento dos participantes; iv) condugdo da sessdo; v) analise de dados — a andlise
qualitativa possui as seguintes caracteristicas: ¢ demorada, ¢ continua e deve ser sistematica e
verificavel; vi) apresentacao dos resultados (DUTCOSKY, 2011).

Segundo Minim (2013), o uso de grupos de foco em estudos de consumidor esta
se tornando comum, em parte devido a sua flexibilidade. Grupos de foco permitem ao
pesquisador ficar proximo ao consumidor e obter informagdes sobre preferéncias e atitudes
perante os produtos em avaliagao.

Em resumo, grupo de foco ¢ um método baseado em conceitos de dindmica de
grupo, de carater exploratorio, com o objetivo de prover ideias sobre preferéncias, incentivos
e barreiras a certos comportamentos e gerar insights. Permite aos participantes explicar
motivagdes e razdes para suas atitudes, preferéncias e percepgdes. Nao ha escala ou

tratamento estatistico dos dados (DUTCOSKY, 2011).

3 METODOLOGIA

A metodologia empregada neste trabalho apresenta carater qualitativo,
exploratdrio e bibliografico, e foi utilizada junto com a técnica de grupo focal.

Para Pope e Mays (1995), os métodos qualitativos trazem como contribui¢do ao
trabalho de pesquisa uma mistura de procedimentos de cunho racional e intuitivo capazes de
contribuir para a melhor compreensdo dos fenomenos.

Aplicando a pesquisa qualitativa na analise do comportamento do consumidor,
Minim (2013) nos mostra que, uma vez que o comportamento do consumidor ¢
multidisciplinar, o uso de pesquisas qualitativas tem gerado resultados interessantes sobre a
percepcao do produto pelo individuo, assim como sua aceitagdo ou rejeicdo, ja que elas
permitem a obten¢do de informagdes detalhadas sobre atitudes, opinides, comportamentos e
habitos dos participantes.

Uma pesquisa exploratéria, segundo Andrade (2010), ¢ o primeiro passo de todo
trabalho cientifico. Sdo finalidades de uma pesquisa exploratdria, sobretudo quando

bibliografica, proporcionar maiores informacdes sobre determinado assunto; facilitar a



delimitagdo de um tema de trabalho; definir os objetivos ou formular as hipoteses de uma
pesquisa ou descobrir novo tipo de enfoque para o trabalho que se tem em mente. Através das
pesquisas exploratorias avalia-se a possibilidade de desenvolver uma boa pesquisa sobre
determinado assunto. Portanto, a pesquisa exploratdria, na maioria dos casos, constitui um
trabalho preliminar ou preparatdrio para outro tipo de pesquisa.

O trabalho apresenta carater bibliografico, pois Andrade (2010) diz que a pesquisa
bibliografica utiliza fontes secundarias, ou seja, livros e outros documentos bibliograficos.

Por ultimo, foi utilizada a técnica grupo de foco, que, de acordo com Veiga e
Gondim (2001), o método grupo focal pode ser caracterizado como um recurso para
compreender o processo de construgdo das percepcdes, atitudes e representacdes sociais de
grupos humanos acerca de um tema especifico. E uma metodologia que esti entre a
observacdo do participante e a entrevista propriamente dita, definida por Morgan (1997) como
a utilizacdo explicita das interagdes grupais ao se discutir determinado topico sugerido pelo
pesquisador ou pela comunidade, produzindo dados que ndo seriam possiveis de alcancar sem
que houvesse essa interacdo produzida em grupo. Para as metodologias qualitativas, a
interacdo entre pesquisadores e sujeitos pesquisados ¢ de fundamental importancia
(MINAYO, 2013).

Os grupos de foco sdo recomendados quando o objeto de estudo ¢ o entendimento
do pensamento do grupo, assim como quando pouco ¢ conhecido sobre o fenomeno estudado,
possuindo um carater exploratorio da pesquisa (MINIM, 2013).

Algumas etapas foram seguidas para a realizacao do grupo focal. A primeira foi o
planejamento da pesquisa, onde definiu-se a finalidade do estudo e as preparacdes que seriam
utilizadas, objetivando principalmente uma melhor descri¢do da aparéncia dos pratos e melhor
forma de apresentacdo dos mesmos, como disposi¢ao dos alimentos, louga, quantidade,
relacdo louca-quantidade, entre outros. Escolheu-se trés preparagdes: como entrada, tomate
recheado com ovo poché (Figuras 1 e 2); como prato principal, coxa e sobrecoxa de frango
assadas com risoto de queijo (Figuras 3 e 4); como sobremesa, manjar de tapioca com calda
de frutas vermelhas e crocante de castanha (Figuras 5 e 6). Apresentou-se cada preparagdo de
duas maneiras diferentes.

A segunda etapa foi a construcdo e adequagdo do roteiro de perguntas, que
consistiu em uma lista de questdes, que direcionou o mediador ao longo da sessdo. Elaborou-
se as questdes de acordo com as informagdes que se desejou obter em relacao as preparagdes
apresentadas. Utilizou-se um questionario semiestruturado que pode ser visto na Tabela 1,
com carater informal, com questdes abertas, que procurou obter a descricdo ou exposi¢ao da

opinido do consumidor e que promoveu um debate natural entre os participantes.



Tabela 1 — Roteiro para as sessdes de grupo de foco

O que vocé considera importante aparecer no cabecalho da ficha?

Quais atributos visuais vocé considera importantes nas preparagdes?

Quais atributos olfativos vocé considera importantes nas preparagoes?

Quais atributos gustativos vocé considera importante nas preparacdes?

Vocé adicionaria mais algum termo na estrutura da ficha?

Quais especificidades vocé colocaria na ficha?

I IS

.| Qual a estrutura/formatacao que vocé considera ideal para a ficha?

Fonte: elaborada pelo autor (2018).

Figura 1: Tomate poché Figura 2: Tomate poché
Fonte: Autor (2018)

Fonte: Autor (2018)

Figura 3: Coxa e sobrecoxa assadas com risoto de queijo Figura 4: Coxa e sobrecoxa assadas com risoto de queijo
Fonte: Autor (2018) Fonte: Autor (2018)

Figura 5: Manjar de tapioca com calda de frutas vermelhas Figura 6: Manjar de tapioca com calda d frutas vermelhas
Fonte: Autor (2018) Fonte: Autor (2018)




A etapa seguinte foi o recrutamento dos participantes. Convidou-se os alunos
regularmente matriculados na disciplina de andlise sensorial na gastronomia a participar da
sessdo do grupo de foco e em seguida foi explicado o assunto em questao.

A penultima etapa consistiu na execu¢ao do grupo de foco, que pode ser vista na
Figura 7, na qual duas sessdes foram conduzidas por um unico moderador e trés assistentes,
em uma sala com capacidade para acomodar de forma confortavel os participantes em uma
mesa retangular, que permitiu a interacdo, o contato visual e a harmonia da discussdao. Um
assistente ficou encarregado da gravacdo e das anotacdes da sessdo e os outros ficaram
responsavel pela disposi¢do das preparagdes na mesa. No inicio de cada sessdo, o moderador
apresentou o proposito da técnica, o papel dos participantes, o objetivo do estudo, no caso,
desenvolver uma ficha padronizada de analise sensorial para a avaliagdo de uma preparagao.
Seguiu-se entdo o roteiro de perguntas a respeito do tema em questdo. Esclareceu-se aos
participantes que ndo existem respostas corretas ou erradas para os itens abordados, podendo
ter opinides diversas, mesmo estas sendo divergentes da maioria dos participantes do grupo.
Cada sessdao durou cerca 60 minutos. A primeira sessdo contou com 10 participantes e a

segunda sessao contou com 6 participantes.

Figura 7: Execugdo do grupo Focal

Fonte: Autor (2018)

A quinta e ultima etapa consistiu na analise de dados, na qual todos os dados
obtidos, tanto por meio das gravagdes quanto das anotagdes das respostas, foram lidos e

estudados, considerando as palavras utilizadas pelos consumidores, o contexto das perguntas e



a especificidade das respostas, sem haver analise estatistica, devido a caracteristica qualitativa
do estudo. Para finalizar, a ficha de analise sensorial foi elaborada de acordo com os dados
obtidos nos resultados e serd utilizada nas disciplinas de carater pratico do curso de

gastronomia da Universidade Federal do Ceara.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A ficha de anélise sensorial foi produzida através da selecao de alguns termos
obtidos nas duas sessoes de grupo focal, de modo que ficasse objetiva e de facil compreensao.

Na tabela abaixo (Tabela 2) pode-se observar os termos escolhidos por cada grupo.

Tabela 2 — Termos obtidos nas duas sessdes de grupo focal

GRUPO A \ GRUPO B
CABECALHO
Nome da preparagao Nome da preparacao
Idade Possiveis alérgenos
Sexo Ingredientes principais
Local e data Instrugdes de avaliacao
Identificagdo da amostra -
Instrugoes de avaliacao -
AVALIACAO VISUAL

Adequacao da louga
Harmonia das cores
Por¢ao/Quantidade em relagado a louga
Atratividade da apresentagao
Avaliagdo global do quesito

Adequacao da Louca
Disposic¢ao das cores
Por¢ao adequada
Apresentacao
Avaliagao global do quesito

AVALIACAO OLFATIVA

Aroma adequado
Intensidade do aroma
Atratividade do aroma

Avaliagdo global do quesito

Intensidade do aroma
Atratividade do aroma

AVALIACAO

GUSTATIVA

Temperatura
Textura
Persisténcia do sabor
Harmonia do sabor
Avaliacao global do quesito

Temperatura
Textura
Persisténcia do sabor

AVALIACAO GLOBAL DO PRATO

5 termos (do 6timo ao péssimo)

Expectativa (sim ou ndo)
Emocional (5 emogdes)

ESTRUTURACAO DA FICHA




Separar quesitos por quadro Enumeragao de tépicos
Uma lauda Uma lauda
Adequacao: adequado ou nao Separacao por itens
Escala de 3 termos nos quesitos gerais Escala numérica de 5 pontos (intensidade)
Cor branca com preta Cor branca com preta
Espacamento entre perguntas Espacamento entre topicos
Letra ndo pode ser pequena Titulo em caixa alta e negrito
Topicos e Avaliacao global em negrito Sim ou nao (outros atributos)

Fonte: Autor (2018)

No cabegalho, o grupo A optou por termos mais gerais, como o nome da
preparagdo, idade e sexo do participando, local e data da execugdo da avaliagdo, a
identificacdo da amostra e, por fim, as instru¢des de avaliacdo. O cabegalho do grupo B
apresentou itens mais especificos da preparacdo, como o nome da mesma, 0s possiveis
alérgenos, os ingredientes principais e as instrucdes de avaliacdo. Para a confec¢ao do
cabecalho final, selecionaram-se os termos que apareceram iguais nos dois grupos, como o
nome da preparacdo e as instrucdes de avaliacdo, e adicionou-se os outros termos importantes
citados individualmente, como idade e sexo do participante, local e data da execugdo da
avaliacdo, identificacdo da amostra e ingredientes principais.

No primeiro quesito proposto, a avalia¢do visual, os dois grupos optaram por
termos bem semelhantes, com um ou dois termos diferentes entre eles. Da mesma forma que o
cabecalho, selecionaram-se para a confeccao da ficha final os termos que foram citados em
ambos os grupos, como adequacao da louga, harmonia/disposicdo das cores, por¢ao em
relacdo a louca e avaliacdo global do quesito. Ja dos termos que apareceram indivualmente em
cada grupos, utilizou-se a atratividade e a apresentagao.

Ja no segundo quesito proposto, a avaliagdo olfativa, os termos citados pelo grupo
A foram a adequacdo do aroma, a intensidade do mesmo, a atratividade e a avaliagdo global
do quesito. O grupo B optou pelos termos intensidade do aroma e atratividade. Para a
confecgdo da ficha final, utilizaram-se basicamente todos os termos citados em ambos 0s
grupos, pois todos foram considerados de extrema importancia pelos participantes das sessoes.

No pentltimo quesito, a avaliacdo gustativa, os grupos A e B optaram pelos
termos temperatura, textura e persisténcia do sabor. Mas o grupo A também adicionou outros
termos ao quesito, como harmonia do sabor e avaliagdo global do quesito. A ficha final
utilizou todos os termos citados pelos grupos A e B para a sua confeccao.

No ultimo quesito, a avaliagdo global, o grupo A decidiu que a mesma deve ser
feita através de uma avaliacdo geral, utilizando uma escala estruturada de cinco pontos, que
varia do 6timo ao péssimo. O grupo B optou por uma avaliagdo de expectativa, onde o

participante escolherd entre o sim e o ndo, e pela avaliagdo emocional, na qual o participante



podera escolher entre cinco emogdes das quais a preparacdo o remete. Para a construgdo da
ficha final, apenas a avaliagdo emocional foi retirada, pois, com as cinco opg¢des ja pré-
definidas, induz ao participante a marcar uma op¢ao que talvez nao seja a verdadeira.

Em todos os quesitos, a ordem dos termos foi dada pela importancia e também
pela ordem do que se é observado na preparagao.

Na questdo de estruturacdo da ficha, os dois grupos decidiram que a ficha deveria
ser escrita em uma lauda e apresentar cor branca e preta. Em outros aspectos, o grupo A optou
pela separagdo dos quesitos em quadros, pela escolha do adequado ou ndao no quesito
adequacdo, por uma escala estruturada de trés termos nos quesitos gerais, pelo espagamento
entre perguntas, por uma letra de tamanho grande e, por fim, pela utilizagdo do negrito nos
topicos e na avaliacdo global. J4 o grupo B decidiu que seria importante ter na ficha a
enumeracao dos topicos, a separacao por itens, a utilizagdo de uma escala numérica de cinco
pontos para o atributo intensidade, o espacamento entre topicos, o titulo em caixa alta e
negrito e a utilizacdo do sim ou ndo para a resposta dos outros atributos. A ficha final
apresenta uma mistura das ideias mostradas pelos dois grupos, como ser apresentada em uma
lauda com a coloracao preta e branca, ter a separagdo por quesitos, utilizar a escala estruturada
de trés termos nos quesitos gerais, excluindo intensidade, que ficou com uma escala numérica
de cinco termos, e a adequacdo, que o participante escolherd entre adequado ou ndo adequado.
Também apresenta uma letra grande e os principais topicos escritos em caixa alta e em negrito.

Os dois grupos apresentaram no geral termos e ideias bem parecidas, o que
facilitou a condensacao das informagdes e as decisdes sobre quais termos deveriam ou nao ser
colocados na ficha e em qual ordem deveriam aparecer.

O resultado do trabalho pode ser observado na Figura 8. A ficha final apresenta
caracteristicas bem objetivas e de facil compreensdo, na qual um participante “treinado” e um
participante leigo podem realizar a avaliagdo da preparagdo gastrondmica sem mais problemas
de interpretagdo e também podem expressar sua opinido de forma clara através dos quesitos

implementados.



Figura 8 — Ficha final de andlise sensorial

LOCAL: DATA: IDADE: SEXO:F( ) M()

PREPARACAO: AMOSTRA:

INGREDIENTES PRINCIPAIS:

INSTRUCOES DE AVALIAGAO:

1. Adequacao da louga:
( ) Adequado ( ) Ndo adequado
2. Por¢do/quantidade em relagdo a louga:
( ) Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
3. Apresentacao:
AVALIACAO | ( ) Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
VISUAL 4. Harmonia/disposi¢do das cores:
( ) Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
5. Atratividade da apresentagao:
( ) Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
6. Avaliagao global:
()r ()2 ()3 ()4 ()5

Nao gostei »Gostei

1. Adequacao do aroma:
( ) Adequado ( ) Ndo adequado
2. Intensidade do aroma:
3 () ()2 ()3 ()4 ()5
AVALIACAO Muito fraco »Muito Forte
OLFATIVA 3. Atratividade do aroma:
( ) Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
4. Avaliagao global:
() ()2 ()3 ()4 ()5

Nao gostei »Gostei

1. Temperatura:
( ) Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
2. Textura:
( ) Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
3. Persisténcia do sabor:
AVALIAGAO | ( ) Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
GUSTATIVA | 4. Harmonia do sabor:
() Gostei ( ) Nem gostei e nem desgostei ( ) Desgostei
5. Avaliacao global:

()r ()2 ()3 ()4 ()5

Nao gostei » Gostei

1. O que vocé achou da preparagdo?
() Péssima ( )Ruim ( )Regular ( )Boa ( )Otima
AVALIACAO | 2. O prato atingiu as suas expectativas?

GLOBAL ()Sim () Nao

Fonte: Autor (2018)

5 CONCLUSAO




A realizacdo do método grupo focal proporcionou a descoberta de elementos
importantes para a percepcao dos consumidores a respeito do objetivo proposto (elaboracao
de uma ficha padronizada de analise sensorial), permitindo a execugao das etapas seguintes. O
teste também foi extremamente util, pois através dele, pode-se obter termos que os
consumidores consideram de extrema importdncia na avaliagdo de uma preparagdo
gastrondmica.

Os objetivos propostos na pesquisa foram atingidos de forma geral, ao elaborar a
ficha de analise sensorial e de forma secundaria, através do estudo do comportamento do
consumidor diante de uma preparacdo gastrondmica, da andlise dos parametros escolhidos
durante a aplicacdo da técnica de grupo focal e da selecdao dos atributos importantes para a
elaboragdo da ficha padronizada.

Os resultados mostram que o consumidor tem preferéncia por uma ficha de
analise sensorial mais limpa visualmente e direta, com poucos detalhes e que aborde os
quesitos de forma objetiva. Inicialmente, o cabegalho da ficha deve exigir informagdes
basicas do avaliador, sem identificacdo do participante, mas com dados sobre o local, data e
sexo. J& sobre a preparagdo, o cabecalho deve apresentar o nome da preparacdo, a
identificagdo da amostra, os principais ingredientes e as instru¢des que devem ser seguidas
para que a avaliacdo seja realizada.

Em relagcdo aos quesitos de avaliacdo obtidos através do grupo de foco, a ficha
apresenta quatro etapas. Inicialmente tém-se a avaliagdo visual, na qual o participante daré sua
opinido a respeito da questdo da aparéncia da preparacdo. Em seguida tém-se a avaliagcdo
olfativa, onde o participante opinard sobre o aroma da preparacdo. Na terceira etapa, t€m-se a
avaliacdo gustativa, parte em que o participante avaliard o sabor da preparacdo. E, por fim, o
ultimo quesito pede que o participante faca uma avaliacdo global da preparagao em questdo,
dando sua opinido geral sobre a preparagdo e dizendo se a mesma atingiu suas expectativas ou
nao.

A pesquisa mostrou que a participacdo do consumidor na avaliacdo sensorial ¢
ideal para o estudo e a melhoria da qualidade das preparacdes gastrondmicas, principalmente
quando utilizado o grupo focal, pois o consumidor ndo tem restricdes impostas as suas
opinides e respostas em relagdo ao que esta sendo estudado e avaliado.

Como a pesquisa apresentar um tema de cariter inovador, relacionado a
gastronomia, a andlise sensorial e ao comportamento do consumidor, deseja-se que ela
contribua no ambito académico, podendo ser utilizada como ferramenta para outros estudos e
como base para outras producdes. Como sugestdo para trabalhos futuros, fica a utilizacdo da

metodologia em outros seguimentos da gastronomia, como alguns tipos de bebidas,



preparacdes com algum ingrediente essencial modificado/substituido, como no caso de
consumidores com restri¢des alimentares, entre outros e para publicos mais especificos, como
em restaurantes.

Almeja-se que os resultados obtidos possam auxiliar nas avaliacdes de
preparacdes nas aulas praticas do curso de gastronomia, visando avaliar, controlar € melhorar

a qualidade das preparagdes.
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