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Apresentacao

A industria de alimentos tem passado por grandes transformacoes que vém
ocorrendo em ritmo acelerado nas ultimas decadas. Tendéncias globais no de-
senvolvimento de novos produtos, como alimentos funcionais, nutracéuticos,
plant-based. livres de alergénicos e outros tém invadido as prateleiras dos su-
permercados, mantendo o setor na vanguarda da inovacao e competitividade.

Contudo, mesmo com todo esse avanco, o controle de qualidade e a se-
guranca dos alimentos continuam a desempenhar seu papel de importancia
primordial na garantia da integridade dos produtos — inovadores ou con-
vencionais — que chegam aos consumidores. Alem de se adaptarem a essas
novas demandas de mercado e aos avancos tecnoldgicos, as empresas de
alimentos precisam atender as legislacdes nacionais e de comercio interna-
cionais, em constante evolucao no setor. Por esses motivos, tecnologos, cien-
tistas e engenheiros de alimentos precisam ndo soO estar a par, mas saber
aplicar os conceitos-base de qualidade e seguranca que regem a producao e
O processamento dos mais variados alimentos, independentemente de suas
areas de atuacao.

O livro Controle de Qualidade e Seguranga de Alimentos foi desenvolvido
com o objetivo primario de fornecer aos estudantes de graduacao brasilei-
ros, da area de alimentos e correlatas, uma visdo abrangente e pratica dos
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conceitos mais essenciais dentro desses contextos. Usando uma linguagem
simples, bem embasada cientificamente, os autores se valem de suas vastas
experiéncias para apresentar, de forma descomplicada e com exemplos reais
e relevantes, COmo 0O planejamento, a execu¢cao, 0 monitoramento € a me-
Ihoria desses programas e sistemas sdo realizados nas industrias de alimentos.

Nos dois primeiros capitulos, abordam-se os principios gerais do controle de
qualidade e discute-se como padroes de producao consistentes, parametros
relevantes e metodos de analise precisos sao pilares fundamentais para o su-
cesso de qualquer operacao de producao e processamento de alimentos. Os
capitulos 3, 4 e 5 sdo dedicados a uma detalhada apresentacao dos principais
programas e sistemas de controle de qualidade e seguranca dos alimentos —
0 programa 5S, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) e a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). Em sequida (capitulo 6), tambem apre-
sentamos outros sistemas de gestao de qualidade e seguranca, incluindo o 15O
9001 e 22000, assim como as principais certificacdes internacionais: BRCGS,
FSSC 22000, GlobalGAP, gue garantem praticas eficazes de seguranca dos ali-
mentos e facilitam o acesso de produtores ao mercado global de exportacdo.

Ja nos capitulos 7 e 8, o livro apresenta em detalhes o plangjamento e
a execucdo de auditorias e treinamentos em qualidade e seguranca como
ferramentas essenciais de verificacao de conformidade com padroes internos
e regulamentacoes vigentes, 0 que tambéem assegura a melhoria continua
dos processos utilizados. No capitulo seguinte (9), faz-se um apanhado geral
sobre os aspectos fundamentais de higienizacdo a serem seguidos na indus-
tria de alimentos. O capitulo 10 apresenta 0s conceitos-chave relativos a area
de desenvolvimento de novos produtos, destacando como a qualidade e a
seguranca devem ser observadas desde as fases iniciais de pesquisa ate o lan-
camento No mercado. A elaboracao e o design de embalagens, assim como
a sua devida rotulagem, sao discutidos nos capitulos 11 e 12. O capitulo 13
foca a gestdo da producao como um todo, envolvendo insumos, produtos,
estoque, demanda e mercado, entre outros. Finalmente, o capitulo 14 dis-
cute o gerenciamento adequado dos residuos solidos gerados por estabe-
lecimentos produtores e/ou industrializadores de alimentos, bem como por
servicos de alimentacao, que € crucial para minimizar impactos ambientais e
cumprir com as leis vigentes nesse ambito.



E com muita alegria e entusiasmo que apresento este livro que esta agora
em suas maos, fruto do trabalho coletivo de varios profissionais altamente
competentes na area de qualidade e seguranca de alimentos. Na minha con-
cepcao, o Brasil carecia exatamente do que essa obra apresenta — um conte-
udo atualizado, relevante, sem rodeios e escrito com enfoque nos estudantes
e profissionais locais. Acredito piamente que ele ira acrescentar muito conhe-
cimento teorico e pratico, independentemente do estagio no qual vocé se
encontra em sua carreira.

Boa leitura e um otimo aprendizadol

Dr. Micael de Andrade Lima
Engenheiro de Alimentos e Professor em Inovacdo de Alimentos

University of Greenwich, UK
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Capitulo |

Principios Gerais do Controle de Qualidade

Mirla Dayanny Pinto Farias
Georgia Maciel Dias de Moraes
Rayane Martins Vieira

Ralael Rodrigues da Silva

DOI: 10.35260/54211598p.17-30-2024

No contexto atual, em que cada vez mais pessoas se preocupam com os
alimentos que ingerem, com a sua origem e com a maneira como sao be-
neficiados nos estabelecimentos alimenticios, as empresas passaram a criar
diversos mecanismos de controle durante o processo produtivo. Esses meca-
nismos visam atender as exigéncias de seus consumidores, de forma efetiva,
monitorar produtos e processos para uma producao e comercializacao de
alimentos seguros, com diferencial competitivo no mercado.

Pode-se definir controle de qualidade como um conjunto de ativi-
dades que tem por objetivo avaliar os processos produtivos, a fim de
garantir o atendimento aos padrdes de qualidade definidos, bem como
a seguranca dos alimentos.

Garantir que alimentos de qualidade cheguem as casas das pessoas €
uma preocupacao que toda e qualquer tipo de empresa deve ter. Ndo so
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para obter diferencial e vantagem competitiva no mercado, mas tambem
para que os consumidores tenham mais saude, bem-estar e seguranca,
guando o assunto for o consumo diario de alimentos.

Assim, um sistema de qualidade bem-estruturado, eficaz e coerente do seu
papel se faz extremamente necessario Nnum sistema produtivo, pois alimentos sao
sinbnimo de vida, mas tambem podem trazer serios prejuizos aos consumidores.

A Implantacao de um sistema de controle de qualidade possibilita van-
tagens para as empresas que o adotam: controle sobre a procedéncia dos
produtos, garantia da seguranca do alimento mediante aplicacao correta
dos padroes pre-estabelecidos, qualidade do produto. Alem de estabelecer
uma imagem de preocupacao com o consumidor, alavancando, assim, o
marketing da empresa.

Para resguardar, garantir e comprovar os resultados, alem de avaliar even-
tuais alteracdes dos alimentos durante 0 processo produtivo, sdo necessarias
analises microbiologicas, fisico-quimicas, de composicao centesimal e senso-
rial. Faz-se necessario estabelecer laboratorios para que sejam realizadas es-
sas analises. Estes devem ser credenciados segundo a norma ABNT NBR ISO/
I[EC 17025:2017. A norma especifica os requisitos gerais para os laboratorios
de ensaios e calibracdo que desejam demonstrar sua competéncia tecnica,
um sistema de qualidade efetivo e que sao capazes de produzir resultados
tecnicamente validos.

1. Importancia e aplicagcdes das analises laboratoriais

Dentro do ambito da seguranca dos alimentos, o controle de gualidade e
realizado mediante varios aspectos. Um desses aspectos sao as analises labo-
ratoriais que irédo assegurar se a materia-prima, ingrediente ou até mesmo o
produto alimenticio advindo de um processo estao adequados para consumo.

Tais analises podem averiguar quatro pontos importantes: aspectos fisi-
Cos, quimicos, microbioldgicos e sensoriais. Os resultados poderao apontar
se os alimentos estao de acordo com a legislacao, se os ingredientes ou



materias-primas estao aptos para entrar em um processo produtivo, assim
como apontar fraudes, adulteracdes e auxiliar na determinacao da vida de
prateleira de novos produtos.

1.1 Andlises fisico-quimicas dos alimentos

Os laboratorios que realizam as analises dessa categoria sao designados
de fisico-quimicos, quimicos ou ainda laboratorios de bromatologia. Dentre
as determinacoes realizadas, podemos citar umidade, atividade de agua, pH,
acidez e cinzas. Existem correlacoes entre as analises e as de outras categorias,
que juntas podem determinar e indicar a seguranca do alimento avaliado.

1.1.71 Umidade

Para avaliar a umidade dos alimentos, pode-se recorrer a analise de umi-
dade por meios gravimetricos, utilizando estufas, baseando-se na remocao
da agua em temperaturas que variam entre 100° e 105 C. Dependendo da
amostra, podera utilizar temperaturas mais amenas, como 70°C. E 0 caso dos
alimentos que contém uma maior quantidade de acucar. Utiliza-se também
a secagem por radiacao infravermelha, que envolve a penetracao do calor
sobre a amostra do alimento. A secagem por micro-ondas se baseia na dis-
tribuicao uniforme do calor superficialmente e internamente, facilitando a
retirada da agua. Embora seja um metodo mais rapido e simples, a secagem
por micro-ondas nao € um metodo oficial.

Existe um metodo de secagem que utiliza os dessecadores, mas, por conta
do tempo longo, até a remocao completa da agua livre se torna inviavel para
determinados alimentos e situacoes industriais, em que resultados rapidos
s&o importantes.

Ao se determinar a umidade de um alimento, esta se determinando 0s
teores de agua total presentes na amostra analisada. Esse dado € importante
para especificacao do padrao de identidade e qualidade, verificacao do valor
nutricional, estabilidade do alimento, entre outros. No entanto, essa agua
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total € composta por agua ligada e agua livre, que diferem em sua forma de
distribuicao no alimento.

Outra analise, de atividade de agua (Aw/), permite guantificar o teor de agua
livre presente no alimento e avaliar a disponibilidade de agua suscetivel a rea-
coes quimicas e enzimaticas ou para uso dos microrganismos eventualmente
presentes. A importancia da analise para o controle de qualidade se da, princi-
palmente, para avaliar a possibilidade de crescimento microbiano no alimento,
alem de apontar as caracteristicas sensoriais ligadas a textura da amostra.

O teor de umidade e a atividade de agua sao comumente importantes em
industrias de panificacao e confeitaria, podendo afetar a textura, o frescor e a
vida util dos produtos. Em industrias de alimentos desidratados como $nacks,
frutas secas, nozes e cereais, uma alta umidade interfere na crocancia.

11.2 pH

O pH pode ser tambem uma das analises que podem dar uma resposta
positiva para o entendimento da qualidade e seguranca dos alimentos. Sob o
ponto de vista fisico-quimico, ele podera influenciar a solubilidade de micro-
nutrientes, estabilidade de aromas e corantes, além de interferir na ativacao
de enzimas.

Entende-se que o pH & um fator intrinseco do alimento e que vai interferir
Nno crescimento microbiano. A maior parte das bactérias se desenvolve em
pH 7 e reduz sua multiplicacdo em meio com pH abaixo de 4 ou acima de 9.
O pH ideal para garantir a seguranca microbiologica deve ser inferior a 4,2.
Uma estrategia tecnoldgica da industria alimenticia € aplicar aditivos como
acidulantes para reduzir o pH dos alimentos, sendo os acidos mais utilizados
0 citrico, o0 malico e o acetico. Qutra possibilidade ¢ a fermentacao dos ali-
mentos, que produz acido lactico.

O pHmetro € o instrumento que se utiliza para medir o pH (potencial hi-
drogénico) e varia numa escala de 0 a 14, mediante a acidez (</,0), neutra-
lidade (7,0) ou basicidade da amostra (>7,0). Os pHmetros sao encontrados
comercialmente como portateis e de bancada (figura 1).



Figura 1 - pHmetro de bancada

Fonte: Autores, 2024.

Os resultados de pH em um alimento, indiretamente, podem correlacionar ca-
racteristicas sensoriais. Valores baixos de pH podem indicar o sabor acido, enquan-
to pH mais elevado pode indicar um sabor amargo, dependendo da amaostra.

A relevancia dessa analise em industrias de carnes € alta. Um processo de aba-
te de qualidade se utiliza adequadamente da determinacéo de pH para obter
caracteristicas esperadas de cor, maciez, textura e retencao de agua da carne.

1.1.3 Indice de Acidez

Algumas industrias de alimentos também utilizam o indice de acidez para
determinar a composicao de um produto, quantificando a presenca de mate-
rias-primas, ingredientes acidos e tracar o perfil quimico do alimento.
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O indice de acidez de um alimento também pode ser correlacionado com o pH,
ja que representa a concentracao de ions de hidrogénio (H+), podendo interferir
em diferentes caracteristicas do alimento, como ja explicado no item anterior.

AO correlacionar o indice acidez com as analises microbiologicas, pode-
-se ter um dos parametros que afetam o crescimento microbiano. O nivel
elevado de acidez interfere no desenvolvimento de bactérias deteriorantes,
patogeénicas e nos fungos.

Um alto nivel de acidez identificado no produto recem-preparado indica a
conservacao nao adequada, alem de apontar se ha indicios de crescimento mi-
crobiano desordenado. Na industria de laticinios, essa analise indicaré a produ-
cao de acido latico por bacterias deteriorantes, sendo Util para determinar a qua-
lidade do produto. Um leite cru refrigerado de qualidade deve atender acidez
titulavel entre 0,14 e 0,18g de acido latico/ 100 ml.

A0 se fazer um paralelo dessa analise com as caracteristicas sensoriais do
alimento, percebe-se que existe uma relacao direta da quantidade de acidez e
a percepcao do sabor acido, que se torna um fator importante em industrias
de bebidas carbonatadas.

Nas industrias de produtos alimenticios gordurosos, como margarina e oleos
vegetais, o indice de acidez se torna um fator essencial na determinacao de es-
tabilidade oxidativa, além de indicar o uso de materia-prima de baixa qualidade
e/ou condicdes inadequadas de estocagem, ja que a temperatura e incidéncia
solar aceleram a liberacao de acidos graxos livres nesses produtos.

1.1.4 Cinzas

O teor de cinzas ou 0 quantitativo de substancias inorganicas de um pro-
duto tambem ¢ determinado nas industrias de alimentos para especificar
minerais, como ferro, calcio, sédio e potassio. Trata-se de uma analise que
requer a incineracao da amostra do alimento e aponta, alem da composicao
nutricional, a possibilidade de adulteracao.

Para alimentos que contenham farinha de trigo e cereais, a analise pode
ser realizada para quantificar ferro e zinco, ja no sal, para identificar a guanti-
dade de iodo adicionada.



Na industria de processamento de farinha de trigo, o teor de cinzas € um
indicador da separacao do endosperma e do farelo, resultante do processo
de moagem. O teor de cinzas € importante numa industria de panificacdo
para auxiliar na escolha adequada de farinha, a depender do produto a ser
produzido, ja gue quanto maior o teor de cinzas, mais escura a cor do miolo.

Em suspeitas de adulteracao, atraves da quantificacdo das cinzas, pode-se
detectar ingredientes e aditivos nao permitidos ou adicionados em substitui-
Cao a outro com a intencao de aumentar a margem de lucro da empresa.

1.1.5 Proteinas, Carboidratos e Gorduras

As analises de proteinas, carboidratos e gorduras sao designadas e realiza-
das para verificar se os produtos atendem aos padroes de especificacao, para
identificar possiveis alteracdes e contaminacoes e para o desenvolvimento de
novos produtos, ou seja, criar formulacdes com perfis nutricionais ideais.

A quantificacéo das proteinas permite determinar o valor nutricional do
produto, informacdo que deve integrar a rotulagem nutricional obrigatoria
e auxiliar o consumidor nas escolhas para atender suas necessidades diete-
ticas. As proteinas desempenham um papel importante na textura, sabor e
estrutura dos alimentos.

A analise de carboidrato, por sua vez, auxilia a classificacao dos alimentos
com base naqueles que afetam os niveis de glicose sanguinea. O teor de car-
boidratos influencia a textura, a consisténcia e o sabor dos alimentos.

A analise dos valores dos lipidios (gorduras) identifica os tipos de acidos gra-
XOS presentes (saturados, insaturados ou trans) para ser declarado no rotulo.
Ela tambem esta inteiramente ligada a estabilidade e vida util do produto, pois
a oxidacao lipidica afeta sua estabilidade. Os lipidios tambem contribuem para
0 sabor e melhor aceitacao dos alimentos, pois conferem maior palatabilidade.

E importante ressaltar que para cada produto alimenticio existem legis-
laches obrigatorias que apontam as analises de controle de qualidade que
devem ser realizadas. Com a variedade de produtos alimenticios e a rele-
vancia da manutencao da qualidade destes, os Regulamentos Tecnicos de
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ldentidade e Qualidade (RTIQ) dos Produtos de Origem Animal e Vegetal
foram criados e sao regulados por 0rgaos governamentais, com o objetivo
de facilitar o acesso e compreensdao das informacdes. Promove, assim, 0 Co-
mercio legalizado, beneficiando consumidores e produtores.

2. Andlises Microbiolégicas

As analises microbiolégicas sao necessarias para a deteccao e quantifica-
cao de micro-organismos patogénicos e micro-organismos indicadores de
higiene. O perfil microbiologico que atenda aos parametros previstos em
legislacao para cada tipo/categoria de produtos faz parte do controle de
qualidade e favorece a garantia da seguranca dos alimentos. A contamina-
cao microbiologica pode resultar em doencas transmitidas por alimentos. No
guadro 1, sédo apresentadas algumas analises microbiologicas utilizadas no
controle de qualidade dos alimentos.

Quadro 1 - Analises microbioldgicas utilizadas no controle de qualidade dos alimentos

Andlises Objetivos Indicagdo

Analisar o numero total de
Contagem Total de Aerobios microrganismos viaveis, como | Indica a qualidade microbiolo-
Mesofilos bactérias e fungos, presentes gica e higiene do produto.
em um alimento.

Detectar a presenca de micror- - )
_ o N ldentifica os patogenos que a
) . ) ganismos patogénicos especifi- o ) )
Pesquisa especifica de Micror- auséncia e crucial para evitar
cos, como Salmonella, Esche-

ganismos Patogénicos o ) } } surtos de doencas transmitidas
richia coli O157:H7, Listeria

por alimentos.
monocytogenes, entre outros.
Os coliformes totais séo
Contagem de coliformes totais indicadores de higiene e sao Indicam contaminacao fecal e
e Escherichia coli comumente encontrados No in- | possivel presenca de patogenos.
testino de animais € humanos.



Staphylococcus aureus ¢ uma | E o indicador de higiene inade-
Contagem de Staphylococcus . o ) .
bacteria patogénica gue pode | guada durante a manipulacao
aureus _ o
causar intoxicacao alimentar. e processamento.

Dependendo dos fungos
Essa analise determina a pre- diagnosticados, podera haver
Andlise de Fungos e Leveduras | senca e a contagem de fungos | producdo de toxinas indicando
e leveduras em alimentos. problemas de seguranca dos
alimentos.

Fonte: Autores, 2024,

Aléem das analises descritas no quadro 1, existern outros metodos microbio-
l0gicos que, dependendo do objetivo e indicacdo, podem ser utilizados para
a analise completa. Os laboratorios que realizam as analises seguem metodos
padronizados e protocolos rigorosos de controle de qualidade.

3. Analises Sensoriais

As analises sensoriais permitem avaliar caracteristicas relacionadas aos
NOSSOSs sentidos, Como a aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e palatabilida-
de dos alimentos. As industrias se valem de analises sensoriais para testar a
aceitabilidade do produto pelo consumidor e o seu padrao de qualidade (de-
finido pela empresa) e ainda acompanhar as mudancas ocorridas no produto
ao longo do periodo de validade.

As analises sensoriais podem ser realizadas por avaliadores previamente trei-
nados ou nao. Sendo que os treinados geralmente fazem avaliacdes mais direcio-
nadas para descrever o perfil sensorial dos alimentos, enguanto os Nao treinados
S&o constituidos por potenciais consumidores dos produtos avaliados, pois eles
podem emitir respostas que auxiliam a tomada de decisao sobre o lancamento
do produto no mercado, uma vez que o sucesso de vendas de um produto pos-
sui relacao direta com a avaliacao dos consumidores.
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Essas analises podem ser realizadas na materia-prima, no produto final
ou em etapas anteriores ou posteriores ao processamento. Dependendo dos
objetivos da pesquisa, podem envolver diferentes parametros, conforme ilus-
tra o quadro 2.

Quadro 2 - Parametros e objetivos da analise sensorial

Parametros Objetivos da Analise Sensorial

Avaliacao visual do produto considerando aspectos como cor, tamanho,
Aparéncia uniformidade e presenca de qualquer caracteristica indesejavel como
manchas, deformacdes ou contaminacdes (comumente bolores).

Avaliacao que envolve as percepcoes olfativas via cavidade retronasal,
Aroma considerando sua intensidade e possiveis presencas de volateis indesejé-
Veis responsaveis, por exemplo, ranco, fermentacao ou off-flavors.

Avaliacdo das caracteristicas gustativas do alimento que séo compostas
pelas sensacdes bucais, odor e 0s gostos basicos responsaveis pela docura,
Sabor acidez, salinidade, amargor e umami. Os provadores podem detectar
sabores estranhos ao alimento avaliado ou indesejaveis, entre eles metalico
€ rancoso.

Avaliacdo das caracteristicas tateis do alimento, incluindo maciez, crocan-

Textura L : . :
cia, firmeza, viscosidade e granulosidade.

Fonte: Autores, 2024.

Dentro dessa perspectiva, os metodos sensoriais podem ser divididos em tes-
tes discriminativos, descritivos e afetivos. Os testes discriminativos avaliam se ha
diferenca perceptivel entre os produtos analisados. Os testes descritivos avaliam
pontos de diferenca entre as amostras e suas intensidades. E os testes afetivos
apontam se o produto ¢ aceito ou preferido pelos consumidores.

Para os testes afetivos, os consumidores sao recrutados e podem determinar
a aceitacao global e a preferéncia por um determinado produto alimentar. Os
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avaliadores sdo convidados a experimentar uma ou varias amostras e fornecer
uma resposta sobre preferéncia, sabor, aroma, textura e outros atributos.

As tecnicas estatisticas tambem s&o utilizadas para analise de dados sensoriais,
entre elas a analise de variancia (ANOVA|, comparacao de medias e analise de
componentes principais (PCA), gue sao realizadas principalmente quando se quer
compreender as relacoes entre 0s parametros sensoriais e a qualidade do produto.

Geralmente, essas analises fornecem resposta real e rapida sobre a materia-
-prima, etapas de processamento e produto acabado, por isso € uma das mais
utilizadas nas industrias alimenticias. Dessa maneira, pode ser utilizada no desen-
volvimento, melhoramento e testes de mercado dos produtos, avaliacdo de vida
de prateleira e controle de qualidade.

Em virtude da grande variedade de metodos existentes para avaliacdo senso-
rial, cada industria aplica uma pre-analise a fim de garantir a escolha correta do
metodo a ser utilizado.

Na indUstria de pescados, por exemplo, utiliza-se o Método de indice de Qua-
lidade (MIQ), que pode mensurar a qualidade dos pescados frescos e estimar a
vida de prateleira deste. Na industria de carnes, pode-se estimar o sabor e odor
COMO caracteristico; a gordura, COMOo ranco e metalico e textura como maciez,
suculéncia, fibrosidade e residual. Outro objetivo € analisar a influéncia dos dife-
rentes fatores produtivos ou tecnologicos sobre o produto e sua aceitabilidade.

Na industria de cafés, a analise sensorial € chamada de cupping ou “prova
de xicara”, que vai identificar os atributos corretos e as possiveis bebidas que os
graos de cafes podem dar, alem de apontar os defeitos entre eles. Isso porque,
depois que o produto sai da fazenda e esta pronto para ser comercializado, os
graos de cafe devem ser classificados sensorialmente; dessa maneira, € possivel
certificar a sua qualidade.

Nos cafes especiais, essa classificacao e feita usando o protocolo de avaliacdo
da SCA (Specialty Coffee Association), que € uma associacdo internacional gue
da as diretrizes para classificar o café especial. Ela criou um protocolo de avalia-
cao para que profissionais licenciados pudessem dar notas aos cafes, de forma a
categoriza-los e certificar sua qualidade. Nesse protocolo, a SCA estipula desde
0 ponto de torra, a moagem do cafe, a qualidade da agua até o recipiente que
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deve ser usado. A prova tecnica e realizada utilizando 5 amostras (5 xicaras com
150ml a 225 ml de capacidade maxima e com 8,259 de po de cafe para 150ml
de agua) de cada cafe especifico. No momento da prova, as amostras devem ser
alinhadas formando um “M”, iniciando-se a degustacao de baixo para cima, da
esquerda para a direita. O formulario da SCA possui 0s campos de cada atributo
gue sera avaliado, guais sejam: fragrancia e aroma, sabor, finalizac&o, acidez, cor-
po, uniformidade, equilibrio, xicara limpa, docura e visdo geral. O preenchimento
do formulario deve ser realizado com uma nota de 6 a 10, em cada um dos atri-
butos avaliados de acordo com a escala de qualidade. O resultado da soma de
todos os atributos sera a nota final do cafe.

Na industria de bebidas, um dos principais atributos a serem avaliados € o
aroma e sabor. Na cervejaria, a analise sensorial baseia-se em uma metodolo-
gia descritiva internacional estabelecida pela European Brewery Convention
(EBC), American Society of Brewing Chemists (ASBC) e Master Brewers Asso-
ciation of the Americas (MBAA), que tem como base o Circulo de Aromas e
Sabores (Flavor Whel)), utilizado para ativar a memoria em testes descritivos.

A analise sensorial tambem pode permitir aos fabricantes de chocolates
inumeras possibilidades em todas as etapas de processamento. Na selecao
das améndoas de cacau, a analise sensorial auxilia 0 exame visual, buscando
defeitos e imperfeicoes. O aroma ¢ util no acompanhamento da torrefacao e
moagem para obtencao dos produtos do cacau, para garantir que atendam
aos padroes de qualidade desejados. Atraves do olfato, detecta-se as notas
de torrado, frutado, floral e outras caracteristicas. Essa avaliacao sensorial
crucial para determinar o tempo e a temperatura adequados para a torrefa-
cao, afetando diretamente o perfil de sabor do chocolate final. Apos a obten-
cao dos produtos do cacau e mistura dos ingredientes, as etapas seguintes
para obtencao do chocolate séo o refinamento e a conchagem, em que
a analise sensorial avalia suavidade, cremosidade e presenca de quaisquer
sabores indesejados, sempre buscando docura, amargor, acidez e sabores
especificos do cacau, como frutas, nozes ou Notas terrosas.

No produto final, a analise sensorial pode ajudar a avaliar a aparéncia vi-
sual, buscando um brilho atraente, uma cor uniforme e uma textura agrada-
vel, alem da identificacdo de qualguer odor indesejavel ou rancidez. Outros



aspectos avaliados sao a crocancia, a sensacao tatil ao morder, a textura na
boca e a forma como o sabor se desenvolve ao longo do tempo. Essa avalia-
cao minuciosa permite identificar possiveis defeitos de sabor, como sabores
rangosos, amargos excessivos, textura arenosa ou falta de complexidade.

Em suma, o controle de qualidade de um alimento perpassa um conjunto
de especificacoes e analises, que visam garantir uma maior uniformidade,
confiabilidade e atendimento dos anseios dos consumidores, e conta como
ferramentas para a garantia desses parametros as analises fisicas, fisico-quimi-
cas, microbioldgicas e sensoriais.
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