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Nutritivo

Clean label




O guanto alterar um alimento sem afetar sua
aceitacao?

Food Research International

Volume 7o, Part 3. October 2015, Pages 561-5bb

El SEVIER

Methodology for determination of two new sensory thresholds:
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O guanto alterar um alimento sem afetar sua
aceitacao?

CAONICOS

Produto C Q>
tradicional \F’ /\3'

Intensidade do estimulo

® O O (LimaFilho et al, 2015, 2017, 2018b, 2020). - . . . .



Vietodologia dos

/

Intensidade do estimulo

Hedonicos . . ,
Variando mais de um estimulo

KCI (%)
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NaCl (%) O LAC de interess
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Intensidade do estimulo

. . . ( Lima Filho et al., 2020; Araujo et al.,

2021)



Food Quality and Preference
Volume 86, December 2020, 104003

ELSEVIER

The hedonic thresholds methodology
varying two stimuli: Extending the range
of sensory threshold applications

Tarcisio Lima Filhe © 2 &, Louise Bergamin Athayde de Souza °,

Suzana Maria Della Lucia @, Luis Anténio Minim 2, Valéria Paula Rodrigues Minim ®
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R Food Research International
% F.--- Volume 150, Part A, December 2021, 1107598

ELSEVIER

How much can sodium chloride be
substituted for potassium chloride
without affecting the sensory acceptance
of cracker-type biscuits?

Cirila Ionara Almeida Araljo °, Laudiane Justo Sant'Anna °, Eduardo da Silva Moreira ,

Matheus Custodio de Paula ®, Suzana Maria Della Lucia ®, Raquel Viera de Carvalho ®,

Sérgio Henrigues Saraiva %, Rondinelli Moulin Lima °, Tarcisio Lima Filhe © 2 &




Delineamento composto central

rotacional - DCCR

.
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OBJETIVO

Investigar se a utilizacao de diferentes
delineamentos experimentais (DCCR e DCFC)
alteram os valores dos limiares hedoOnicos
variando dois estimulos e se existe um
delineamento que gera resultados mais exatos.




MATERIAIS E METODOS AL TPeAL

Amostra controle
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Cacau em po




Tratamentos

OCONOOTLAL,WN-~

Delineamento

MATERIAIS E METODOS

Sacarose

Sacarose

Cacauem

Cacauem

UL hcrc | p6DCFC | DCCR | pdDCCR | Sacarose 06
DCFC 1 1 - - 120.00% | 25.00%
DCCR - - 1 1 10255% | 3590%

DCCR/DCFC 1 0 1.41 0 12000% @ 62,50%

DCCR/DCFC 0 - 0 1,41 60,00% | 2500%
DCCR - - 1 1 10255% | 89,09%
DCFC 1 1 - - 120.00% | 100,00%

DCCR/DCFC 0 0 0 0 60,00% = 62.50%

DCCR/DCFC 0 1 0 1.41 60,00% | 100.00%
DCCR - - - 1 17.44%  3590%
DCCR - - - 1 17.44% | 89,09%
DCFC 1 1 - - 000% | 2500%

DCCR/DCFC - 0 141 0 0,00% 62.50%
DCFC 1 1 - - 0,00% | 100,00%




MATERIAIS E METODOS o ot
MLH Bt

129 consumidores

@ o
NSO
..Q. 90 do sexo feminino / g\
{| 39 do sexo masculino g
010 287
18 d 37 adnos (DCFC) c0161:t3r901e estimulo

(120% sac e 25% CP) ~ (120% sace 25% CP)

2° Sessao g g
Teste de aceitacao direcional (DCCR) — o 132

J = gostel extremamente Estimulo Controle

: (102% sac e 30,9% CP) (120% sac e 25% CP)
1 = desgostei extremamente [ ] g
Aroma 13° Sessao ‘ g

Textura (DCFC) 951 508

Sabor Controle Estimulo

N (120% sac € 25% CP) (0% sac e 100% CP)
Impressao global




128 consumidores

84 do sexo feminino
1® 44 do sexo masculino

18 a 34 anos

$

Teste de aceitacao
J = gostel extremamente

1 = desgostei extremamente

MATERIAIS E METODOS e TEewy g

Exatidao

Para cada delineamento

éé

Amostra LAC de
controle Interesse

Quantos mais proximo o p-valor estlver de 0,05,
mais exato foi o resultado

gé

LRH de Amostra
Interesse controle /

Quantos mais proximo a NHM da amostra estimulo
estiver de 5, mais exato sera o resultado



RESULTADOS
Valor t (LAC)
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RESULTADOS e, e
Nota hedonica (LRH) w e % ma
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RESULTADOS
Limiares hedonicos




RESULTADOS sl
Limiares hedonicos T,

Notas HedoOnicas médias

p-Valor
e . Amostra
Exatidao Amostra estimulo
controle
P
LACi-DCCR 7,6 7.9 / 0,00018\
LACi-DCFC 7,3 7,7 \ 0,00028 /
LRHi-DCCR KSN i ~
LRHi-DCFC \5,2] - -

@




CONCLUSAO R

Sem comprometer a aceitacao sensorial

Sem ocorrer rejeicao sensorial do bolo de chocolate




CONCLUSAO T iyl

« O DCCR e 0 DCFC nao alteraram os valores dos limiares hedonicos (LAC e LHR)
variando dois estimulos, independentemente do atributo investigado (aroma,
textura, sabor e impressao global).

« Os dois delineamentos possibilitaram a obtencao de resultado exatos para o LAC
e para o LRH.
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