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Introducao

O langamento dos primeiros clones
comerciais de cajueiro-ando na década
de 1980 é considerado um marco para
pesquisas com o cajueiro, principalmente
para o aproveitamento do pedunculo.
A baixa altura da planta permite que
a fruta seja colhida manualmente,
resultando em frutos integros e de boa
qualidade sanitaria, ja que nao foram
danificados pela queda e nem ficaram
vulneraveis ao ataque de microrganismos
associados a deterioragdo presentes
no solo. Em consequéncia, ocorreu um
aumento da demanda por pedunculos de
qualidade, tanto para a comercializagéo
in natura como fruta de mesa quanto
para o seu aproveitamento industrial,
principalmente na forma de sucos.

Dessa forma, o desafio dos progra-
mas de melhoramento genético tem sido
aumentar a produtividade e melhorar a
qualidade da castanha e do pedunculo
para os diferentes usos, em diferentes
ambientes de cultivo, por meio de clo-
nes que associem tolerancia a seca e
resisténcia a pragas e doengas, como a
traca da castanha, o oidio, a resinose e
a antracnose.

No caso do pedunculo, os atributos
de qualidade mais importantes sao
fisicos (tfamanho, massa, cor da pelicula,
firmeza da polpa, rendimento em suco),
fisico-quimicos (pH, acidez total titulavel,
solidos soluveis totais, agucares totais,
vitamina C e fendis totais) e sensoriais.
Nesse sentido, o objetivo deste trabalho
€ descrever um protocolo para analise
da qualidade sensorial de pedunculos



de cajueiros no ambito da avaliagao
do material genético em estudo no
Programa de Melhoramento do Cajueiro
da Embrapa.

Colheita dos cajus

Os cajus devem ser colhidos a mao,
no inicio da manha, e transportados no
mesmo dia para o laboratério. Devem
ser colhidos cerca de 5 kg de pedunculos
maduros e sdos, sem nenhuma injuria ou
doenca. No caso de materiais de baixa
producgéo, colher o maximo possivel, de
modo a ndo comprometer os resultados
das analises.

O ponto de colheita é de extrema
importdncia para a caracterizagao
sensorial do pedunculo, portanto os
frutos ndo devem ser colhidos verdes
e nem extremamente maduros ou
moles. O ponto de maturagéo ideal é
independente do tamanho e da cor da
pelicula, sendo aquele em que o caju
se desprende do galho facilmente, logo
ao contato com a mao da pessoa que
colhe. O coletor deve estar com as maos
limpas ou usar uma luva para a coleta,
visando nao danificar os pedunculos.

Aos serem colhidos, os cajus devem
ser colocados cuidadosamente, sem
sobreposi¢cdo dos frutos, em caixas
plasticas fechadas (ndo vazada),
forradas com uma lamina de espuma de
aproximadamente 1 cm de espessura
para protecao contra injurias mecanicas

e identificadas com o nome do material
(clone ou cultivar). As caixas devem ser
préprias para alimentos, da cor branca,
de polietileno de alta densidade (PEAD),
com dimensdes externas aproximadas
de 600 mm x 400 mm x 127 mm
ou similares (Figura 1). Para mais
informagdes sobre colheita e transporte,
consultar Silveira et al. (2018).

Figura 1. Modelo de caixa utilizada para
colheita e transporte de pedunculos.

Transporte

O transporte dos pedunculos,
com ou sem castanha, deve ser feito
imediatamente apds a colheita, nas
caixas plasticas em que foram colhidos.
As caixas com os pedunculos devem ser
entregues no laboratério no mesmo dia
da colheita.

Recepcao no
laboratorio

Nesta etapa, o material deve ser
contado, anotando-se a data, o horario
de recepgao, o clone, a quantidade

Foto: Marcia R. S. da Silveira



de pedunculos por clone e alguma
observacao pertinente, como estadio de
maturacéo, estado fitossanitario, entre
outras.

Lavagem e selecao

Apds a recepgao, os frutos devem
ser lavados em agua corrente para
remogdo de sujidades aderidas a peli-
cula. Simultaneamente é realizada uma
selegao, separando-se os que estiverem
fora do ponto de maturagao desejavel ou
machucados.

Higienizacao

O material lavado e selecionado
deve ser submetido a uma higieniza-
¢ao em solugao de hipoclorito de sodio
a 100 ppm por 15 minutos. Colocar os
pedunculos em recipientes grandes, de
forma que fiquem submersos na agua
clorada. Em seguida, descartar a agua
clorada e realizar nova lavagem em

agua corrente para retirar o excesso de
cloro.

Armazenamento
refrigerado

Os pedunculos higienizados devem
ser armazenados em camara fria (4 °C),
nas mesmas caixas utilizadas para a
colheita, porém higienizadas por, no ma-
Ximo, 24 h até a realizagéo das analises.

Amostragem

Nesta etapa, o material sera separado
para a realizacdo das diferentes
analises: analise fisica (AF), analise
fisico-quimica (AFQ) e analise sensorial
(AS). A amostragem sera aleatoria,
separando-se um terco para AF e AFQ e
dois tergos para AS.

Analises fisicas e
fisico-quimicas

Todos os materiais submetidos a
analise sensorial devem também ser
avaliados quanto a suas propriedades fi-
sicas e fisico-quimicas, com a finalidade
de caracterizar os pedunculos e estabe-
lecer correlagcdo com as caracteristicas
sensoriais. Essas analises devem ser
realizadas de acordo com os protocolos
descritos em Silveira et al. (2018).

Inicialmente devem ser determinadas
as variaveis fisicas: massa do pedunculo,
didmetro basal e apical, comprimento,
cor da pelicula e firmeza da polpa.

Em seguida, devem ser realizadas
as avaliagbes fisico-quimicas: pH com
leitura diretamente na polpa utilizando-
se potencidbmetro com eletrodo de
membrana de vidro, teor de solidos
soluveis totais e acidez total titulavel
segundo AOAC (2005), acgucares
totais (Yemm; Willis, 1954), vitamina C
(Sanchez-Mata et al., 2000) e polifendis



extraiveis totais (Larrauri et al., 1997;
Obanda; Owuor, 1997).

Analise sensorial

Aqualidade sensorial dos pedunculos
de clones de cajueiro deve ser avaliada
pelo método da Andlise Descritiva
Quantitativa (ADQ) (Stone et al.,1974),
utilizando-se uma equipe de julgadores
previamente selecionados e treinados.

Antes de iniciar a determinacao
das caracteristicas sensoriais dos
pedunculos, deve-se certificar que
os procedimentos dos testes estao
previamente aprovados por algum
Comité de Etica em Pesquisa (CEP).
Caso contrario, providenciar a
submissao do projeto de pesquisa na
Plataforma Brasil. O numero do Parecer
de aprovacao no CEP devera constarem
todas as publicagdes técnico-cientificas
que envolverem analise sensorial dos
pedunculos de cajueiro.

Formacao da
equipe treinada

A formacdo de uma equipe de
julgadores treinada para a determinacéo
do perfil sensorial de pedunculos
de cajueiro deve seguir trés etapas:
recrutamento, selecdo e treinamento
dos candidatos. Mais detalhes podem
ser encontrados nas normas ABNT NBR
ISO 8586:2016 (Analise sensorial —
Guia geral para a selegao, treinamento

e monitoramento de avaliadores
selecionados e de especialistas ou
experts) e ABNT NBR ISO 13299:2017
Anadlise sensorial — Orientagdo geral
para o estabelecimento de um perfil
sensorial).

Recrutamento dos
candidatos a julgadores

Deve-se fazer um recrutamento
somente entre os funcionarios da
empresa, e nao utilizar estagiarios,
bolsistas e terceirizados, para evitar a
alta rotatividade dos membros da equipe.
Os julgadores devem ser informados
sobre 0s objetivos gerais dos testes,
do tempo necessario em cada sessao
e 0 numero de sessbes, a frequéncia
dos testes e necessidades da selecao
e treinamento. No entanto, o analista
deve tomar cuidado para ndo passar
informagdes que possam influenciar o
julgamento da equipe posteriormente.

Devem ser recrutados, no minimo,
trés vezes mais candidatos do que o
numero realmente necessario para
compor a equipe. Os candidatos devem
preencher um questionario (Figura 2)
para avaliar fatores como afinidade com
0 produto, interesse, disponibilidade
de tempo, habilidade de usar escalas
e outras variaveis ligadas a saude e
a habitos alimentares. Em seguida,
recomenda-se realizar uma entrevista
pessoal com os candidatos, para
esclarecer duvidas do questionario e
sentir a motivacao do individuo. Antes



da execugdo dos testes sensoriais,
devera ser solicitado aos candidatos que

assinem um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) (Figura 3).

Estamas formando um cadasiro de provadores para testes sensariais do
projeto de pesquisa “Methoraments Genético do Cajueiro — Fase V", com
owmunmmasmnmeMMIMM
donﬁdec:]uempmnﬂmmdem

Suunpiwm wgr:dnmi

mmmumm-m

Estamas em iac3s com as Cheflas para que oS panicipantes das
etapas de selecao tenham esta atividade langadas no sew DR A final da
selecio. jpara Fueles que formardo a equipe de provadores treinados.
também serd solicitado que estas afividagdes sejam lacadas no seu
Imtegre. Semeduqlplmﬁpuus&leﬂnu provaderes e fieas ma
nass0 cadastro para ser chamado em case de futuwros testes. por fawor.
presncha este formuldnic & devolva-o ao Laboratide de Andlise de
Almentos = Area de Analise Sensorial.
wum:mnbrmtpﬁumm,hmnmmnuur. Obrigada.

Telefenes Trabalho - Ramal:

QUESTIONARIO PARA RECRUTAMENTO DE PROVADORES

T. Vook torma alguma medicacio que afete seus sentidos. especiaimente
o paladar, o olfata? Em caso positivo, qual?

£ Indique se vock possut
| Diabetes (| Hipoglicemia
) Daltenisme

( { )Hi

( JHipotensdo () Dalto { ) Pritese

{ )Doenga do trato digestdrio { ) Doenza bucal
{ ) Doenca erbnica das vias supencnes | ) E fumante?

. Voo segue algum tipo de dieta? Qual? Por qué? Por quanta lempo?

10. Com que frequéncia vood consome frutas e sucos de frutas?
( J1aZvezesporsemand [ ) 223 veDes por semana
{ ) Todes os dias ) Menos de uma vez por més
{ }122vezes por mis { ) Nunca

11, Cite frutas ou sucos de frutas que vook consadera acidas,

12 Cite exemplo de alguma fnta que considere o sabor adstringents.

13. Cite exemplo de alguma fruta que considere o sabor doce.

14. Citz exemplo de alguma fruta que considers suculenta.

1. Vood j& participou de testes sensoriais anteriormente? Se afirmative,
PArE quas os produtes?

15 Cite exemplo de alguma fruta que consaden: Macs,

EMppmupwu algurm teste de selclo de provadores (Teste o
reconhecimenios de Gosios & ou odores)? Se afimativo. para quais
tipos de produtos?

3. Existe algum dia ou hordrio durante o qual vood ndo poderd participar
das sessies de prova?

4. Serdo realizadas sessdes no peniodo da manhi & da trde. Viesk
rag“mm dﬁn{und;ﬁzdeempamrdwsm
)

5. Ja trou farias esse anc? ( ) Sim () Nio. Em caso negative, indique
o perindo em que wood pretende firar féras efou se susentsr da
unidade (indiqua também a quantidade de dias).

a. Emiemmnm um-dlmermwlnyndubep-equlm
apresenta imtolerdncia, mwallrw Expligue o motivo.

18, Mmmmumumw um treche que indigue a
propescho da figura que foi cobana de preto (nSo use régua, use apenas
sua capacsdade visual de avaliar).

D _ (™
B _ . A
VYV

OBRIGADD!

Figura 2. Modelo de questionario para recrutamento de provadores para anadlise sensorial

descritiva de pedunculos de cajueiro.



Emgape
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Q Sr. (a) estd sendo convidado (a) a participar como voluntario da Atividade do projeto de pesquisa
“Caracterizagdo dos pedinculos de novos clones de cajueiro ando-precoce para processamento industrial de
suco industrial ", de responsabilidade do pesquisador Dra. Deborah dos Santos Garruti da Embrapa Agroindistria
Tropical. O propdsito desta pesquisa é identificar clones de cajueirc anBo-precoce que apresentam caracteristicas
sensoriais desejaveis para processamento industrial de suco industrial.

Vocé ndo serd remunerado por esta atividade, porém conftribuird para o desenvolvimente do projeto. Sua
participag@o ndo & obrigatdria, e, a qualguer momento, vocé podera desistir de participar e retirar seu consentimento. Sua
recusa ndo trard nenhum prejuize em sua relagdo com o pesquisador ou com a instituigdo. Ainda |he serd garantido o
sigilo que assegure a privacidade da sua identidade, como também a confidencialidade de todos os resultades obtidos, os
quais somente serdo divulgades em relatérios efou artigos diretamente relacionados aos objetivos da pesquisa e pelos
pesquisadores desse projeto.

Q consumo deste produto ndo oferece riscos a saude, contudo se ocorrer a1gum desconforto durante ou até 12 h
apds a analise vocé sera encaminhado ao servigo publico de saude.

Apds ter sido esclarecido(a) sobre as informagdes acima, no caso de concordar em fazer parte do estudo, por
favor assinar ao final do documento. Viocé recebera uma cdpia deste termo onde consta o telefone e enderego do
pesquisador principal, pedendo tirar dividas do projeto e de sua participac8o.

Dra. Deberah dos Santes Garruli (Pesquisadora) - Embrapa Agroindustria Tropical - (85) 3391-7232

Eu, abaixo assinado, declaro que li as informagdes contidas nesse documento, fui devidamente informado sobre sua
pesquisa, os procedimentes nela envolvidos, assim como os possivels riscos e beneficios decorrente de minha
participagdo. Foi-me garantido que posso refirar o consentimento a qualquer momento, sem que isso leve a qualguer
penalidade. Declaro ainda que recebi uma cépia desse Termo de Consentimento, Desse modo, concordo em paricipar,

como voluntério, do projeto de pesquisa acima descrito.

Participanis

Fortaleza/CE, de de

Responsavel por obler o consentimento

Figura 3. Modelo de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Selegao inicial de julgadores

O processo de selecgao inicial consta
de trés etapas:

Testes de acuidade sensorial

O objetivo é selecionar individuos
que apresentem acuidades olfativas e
gustativas normais.

Teste de Reconhecimento de Odor
(ISO 8586:2016)

Apresentar aos candidatos uma
série de 15 a 20 produtos odoriferos,

como condimentos, ingredientes,
bebidas e esséncias, acondicionadas
em recipientes fechados com uma
tampa perfurada para aspiragcdo da
amostra e outra tampa para vedar o
recipiente. Alguns exemplos: vinagre,
café, cebola, cravo, canela, baunilha,
pimenta, mostarda, alcool, alho, limao,
mel, fumo, erva-doce, erva-cidreira,
menta, orégano, catchup, manjericao,
queijo, maracuja e manga. Quando as
amostras forem liquidas, recomenda-se
que estas sejam embebidas no algodéo
e sO depois tampar o recipiente. Deixar



sempre um espaco vazio entre o algodéo O individuo deve identificar cada
e a tampa para permitir a concentracao substancia pelo seu odor ou tentar
do odor. associa-la a outra relacionada (Figura 4).

RECONHECIMENTO DE ODORES

Nome Data / /

As tagas cobertas contém substancias odoriferas. Por favor, remova a tampa,
leve a taca ao nariz, faga 3 inspiragoes breves e depois tente identificar o odor.
Se ndo conseguir identificar exatamente o nome da substéancia, tente descrever
algo (produto) que esse odor lembra a vocé.

Amostra Descrigao do odor 0(1]|2]|3

TOTAL

Figura 4. Modelo de ficha para teste de reconhecimento de odor.



Na interpretacdo dos resultados, da-
se nota maxima para o nome correto
e notas mais baixas para os produtos
relacionados, de acordo com a Escala
de Exatidao de Identificagdo. O acerto
minimo deve ser de 80% (média 2,4)
para que o candidato seja selecionado.

Escala de Exatidao de Identificagao:
3 = identificacao correta;

2 = associagdo direta (produto muito
relacionado);

1 = produto ligeiramente relacionado;

0 = nenhuma similaridade ou nao
descreveu.

Teste de Reconhecimento de Gostos
e Sensacodes Orais (ISO 8586:2016)

Preparar as seguintes solugdes
aquosas: sacarose 0,8% (doce), clo-
reto de sddio 0,15% (salgado), cafeina
0,05% (amargo), acido citrico 0,05%
(acido), acido tanico 1% (adstringente).
Servir ao julgador 30 mL de cada solu-
¢ado, em copos codificados e dispostos
em ordem aleatdria, incluindo agua pura
e uma repeticdo de qualquer uma das
solugbdes. Fornecer um copo de agua
para lavar a boca. O candidato é solici-
tado a descrever o gosto ou a sensagao
de cada solugédo (Figura 5), devendo
reconhecer no minimo 80% dos gostos
para ser selecionado.

Nome:

RECONHECIMENTO DOS GOSTOS BASICOS E SENSAGOES ORAIS

Data: Provador:

Codigo

Vocé esta recebendo 07 amostras codificadas, por favor, prove as amostras da esquerda para direita e reconheca os
gostos basicos (doce, amargo, salgado e acido) e a sensacio adstringente. Pode haver amostras contendo apenas
agua. Entre a prova de uma amostra e outra, beba um pouco de dgua.

Descricdo

Qbrigado!

Figura 5. Modelo de ficha para teste de reconhecimento de gostos basicos e sensagdes orais.

Testes discriminativos

O objetivo é selecionar individuos
com maior sensibilidade sensorial, ou
seja, sua habilidade em detectar di-
ferencas sensoriais. Deve-se realizar
uma bateria de Teste Triangular, dividido
em sessoOes, preparando-se solugdes

com diferentes intensidades de gostos
basicos e adstringéncia, utilizando-se
as concentragoes indicadas na ISO
3972:2012 (E), além de provocar dife-
rencas na amostra, similares aquelas
que vao ocorrer no experimento, em
grau de dificuldade crescente.
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O Teste Triangular € mais eficiente
para verificar se existe diferenca
perceptivel entre duas amostras. Tem
esse nome porque as duas amostras
diferentes (A e B) sdo apresentadas
aos julgadores em conjuntos de trés
amostras. As amostras devem ser
apresentadas entre os provadores em
todas as combinagbes possiveis: AAB
ABA ABB BAB BBA BAA.

O individuo recebe as trés amostras
codificadas com numeros aleatdrios
de trés digitos, é informado que duas

amostras sado iguais e uma € diferente
e que ele deve identificar a diferente
(Figura 6). Se o julgador nao identificar
a amostra diferente, ele deve fazer uma
escolha forgada (“chutar”). Utilizando-
se a Anadlise Sequencial de Wald — ISO
16820:2004 (E) — a cada teste aplicado,
0 numero de respostas corretas de cada
julgador é colocado no graficoda Figura 7
(elaborado uma para cada individuo),
de forma cumulativa, até que ele atinja
uma das duas linhas: a da aceitagédo ou
a da rejeigdo. Enquanto ele estiver na

TESTE DE TRIANGULAR
Data: Provador:

Nome

Sessao:

Wocé esta recebendo trés amostras codificadas, onde duas amostras sdo iguais e uma é diferente. Por favor, prove
as amostras da esquerda para a direita e identifique, com um circulo, a amostra diferente. Entre a prova de uma

amostra tome um pouco de agua.

Comentanios:

Figura 6. Modelo de ficha para teste triangular.

1w+ Aceita candidato

/ﬂf

/’//Indecisﬁa

/ Continua o teste /

d _—

/

Respostas corretas acumuladas

_—

/ Rejeita candidato

u/
4 & 8

w0 12 w4 % w0

HNimero de testes realizades

Figura 7. Grafico para selegéo de provadores utilizando-se a Andlise Sequencial de Wald.



regiao da indecisao, deve-se continuar
a realizagéo dos testes. Se o candidato
continuar por muito tempo nessa regiao
de indecisdo, o analista deve decidir se
vale a pena ou nao aceita-lo na equipe.

Treinamento dos julgadores

Nesta etapa, os candidatos selecio-
nados devem aprender a reconhecer e
quantificar os descritores previamente

1"

determinados para o pedunculo do ca-
jueiro na Ficha de Avaliagédo (Figura 8),
estudando suas definicdes e provando
as amostras-referéncia que delimitam as
escalas relacionadas a lista de termos
descritores do pedunculo do cajueiro
(Figura 9). De uma safra para a outra,
0s membros da equipe treinada também
devem passar por um rapido treinamen-
to para relembrar as referéncias.

HOME DATA ] I
AMOSTRA,
Vocé esta recebendo uma amostra de pseudofruto do caju in natura. Por favor,
prove a amostra e avalie a intensidade percebida para os descritores abaixo.
Registre sua avaliagdo nas escalas abaixo, fazendo um trago vertical no local
da escala que melhor representa a sua impressio,
Aroma de Caju | |
Fraco Forte
Aroma Adocicado | |
Fraco Forte
Aroma Sulfuroso | |
Fraco Forte
Sabor de Caju | |
Fraco Forte
Gosto Doce | |
Fraco Forte
Gosto Acido | |
Fraco Forte
Maciez | |
Pouca Muito
Suculéncia | |
Pouco Muito
Fibrosidade | |
Pouco Muito
Adstringéncia | |
Fraco Forte
Aspereza na boca residual | |
Fraco Forte
Iritagdo na garganta residual | |
INenhum Forte

Figura 8. Modelo de ficha para analise descritiva quantitativa de pedunculos de cajueiro in

natura.
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Descritor Definigdo Amostra-referéncia
resial dn . Fraco: suco de caju in natura do clone CCP 76
; Aroma carac co calu  diluido em agua mineral (10%;
Aroma de caju maduro resco gul (10%)
Forte: suco de caju in natura integral do CCP 76
adocicado mﬁu%m caracteristico de doce de  F1aco: calda do doce do clone CCP 76 diluida
em calda Forte: calda do doce de caju CCP 76 concentrada
Fraco: 100 mg/L de metabissulfito de sodio em suco
Aroma caracteristico de enxofre, € taju in natura do clone CCP 76 diluido em Agua
Aroma Sulfuroso de alimento em estado de mineral (10%).
putrefagdio Forte: 2 g/l de metabissulfito de sddio em suco de
caju in natura do clone BRS 189,
- saialcn do ) Fraco: suco de caju in natura do clone CCP 76
' caractenstico caju  diluido em dgua mineral (10%
Sabor de Cap maduro fresco. a ¢ !
Forte: suca in natura do clone de CCP T6.
Gosto doce caracteristico de  Fraco: solucdo de 12
Gosto Doce uma solugdo aquosa de = u;:ao sacarosea 12 gL
sacarose. Forte: solugao de sacarose a 40 g/l
) Gosto acido caracteristice de  Fracos solucdo de &cido citri 8 0.25
Gosto Acido uma solugdo aquosa de Acido u-;.ao ac ¢ I:'m e .agua{ 229)
citrica Forte: solugdo de acido citrico em agua (3 g/lL)
Maciez Forca necessaria para morder o PoUCD: magd
pedinculo do caju Muito: péssego
Suculéncia durante a mastigacdo de um . g
pedaco do pedinculo do caju Muito: péssego
Quantidade e estrutura das Pougo: facil de tirar um pedago, como uma pera ou
Fibrosidade fioras o pedinculo que TS ) .
dificultam o corte de um pedato  Muito: impossivel tirar um pedaco, as fibras ndo se
com os dentes partem com os dentes
Sensacdc de amarracao ou ] -
secura na lingua e mucosas da  Fraco: suco de caju in natura do clone CCP 1001
Adstringéncia boca que & percebida Forte: suco in natura do clone de CCP 09 adicionado
plenamente apds 15 s da  ge acido tAnico 0.5 g/l
ingestio
Sensacdo de secura Nas  Fraco: suco de caju in natura do clone CCP 1001
Aspereza na boca mucosas da  boca que . .
residual permanece por mwito tempo FOrte: sucoin natura do clone de CCP 09 adicionado
apos a ingestdo de acido tanico 0,5 g/L.
Imitacéio na garganta Sensagéo de ardor ou coceira na Nenhum: auséncia
residual gargania que € percebida apds  Forte: suco in natura do clone CCP 09 adicionado de
30 segundos da ingestio acido tanico 0,5 giL.

Figura 9. Lista de termos descritores do pedunculo do cajueiro com as respectivas definigbes e

amostras-referéncia.




Sele¢ao final dos julgadores

Esse teste final é a validacdo da
equipe treinada, avaliando-se o poder
discriminativo, a repetibilidade e o
consenso com a equipe. Para tanto,
€ necessario fazer um teste piloto,
utilizando-se a ficha de avaliagdo do
teste real.

Deve-se avaliar pedunculos de trés
a quatro clones de cajueiro, utilizando-
se delineamento experimental de
blocos completos casualizados com
trés repeticbes. Os julgadores devem
utilizar a Ficha de Avaliagao, sendo-lhes
permitido consultar, a qualquer momento
da sua analise, a lista de definicbes e as
referéncias.

Aplicar uma Analise de Varidncia
(Anova) aos resultados de cada
julgador, para cada descritor avaliado,
tendo como fontes de variagido amostras
e repeticbes. Para compor a equipe
descritiva final, deve-se utilizar trés
critérios para selecionar os julgadores,
segundo metodologia proposta por
Damasio e Costell (1991): apresentar
bom poder discriminativo (p, ... < 0,30);
apresentar boa repetibilidade nos
julgamentos (prepetigéo > 0,05); e estar em
consenso com os demais membros do
grupo. Deve-se formar a equipe final
com no minimo oito individuos (ideal 12
a 15), se possivel com equilibrio entre o
numero de homens e mulheres.
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Avaliacao sensorial
das amostras

Os testes devem ser realizados
nas cabines individuais climatizadas
(24 °C), sob iluminagéo controlada (luz
branca) e equipadas com terminais de
computadores para registro/coleta de
dados de maneira automatica por meio
do software FIZZ.

Utilizar um delineamento em blocos
completos casualizados, com no minimo
trés repeticdes para cada clone. Neste
caso, os julgadores séo os blocos e cada
repeticdo sera uma colheita. Apresentar
apenas uma amostra por sesséo
(apresentagao monadica), podendo-se
realizar duas sessdes ao dia (manha e
tarde).

Apresentar um pedunculo para cada
provador, cortado de forma longitudinal.
Uma metade deve ser colocada em uma
taca e coberta com um vidro de rel6gio
para a percepgao do aroma, e a outra
metade servida em um prato descartavel
codificado com numeros aleatérios de
trés digitos, acompanhado de talheres
descartaveis e um copo de agua mineral
(Figura 10).

Analise estatistica

Submeter os resultados a uma
Andlise de Variancia (Anova), tendo-
se como fontes de variagdo clones,
julgadores e a interagao clone x julgador,



Foto: Jodo Ravelly A. de Queirés
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além de Teste de Tukey ao nivel de 5%
de significancia para a comparagao entre
as médias dos clones. Para os dados
das analises fisicas e fisico-quimicas,
deve-se realizar uma Anova de unico
fator (clones).

Figura 10. Bandeja preprarada para analise
sensorial do pedunculo do cajueiro, em que 1
€ 0 copo com agua, 2 é o brinde pos analise
e 843 é a amostra codificada.

Mostrar o perfil de cada um dos
clones em grafico tipo radar, em que o
valor médio atribuido pelos provadores a
cada descritor € marcado no eixo corres-
pondente. Deve-se, também, submeter
os dados a Analise de Componentes
Principais (ACP) e analise de regressao
multivariada por Minimos Quadrados
Parciais (PLS) com os dados das anali-
ses fisicas e fisico-quimicas.
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