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			CAPÍTULO 1


			INTRODUÇÃO


			Lucíla Vicari


			Márcia Arocha Gularte


			Roberta Bascke Santos


			A análise sensorial é uma ciência fundamental para a indústria de alimentos, pois através dela é possível avaliar a aceitação e preferência mercadológica de um determinado produto, propor mudanças na formulação e/ou no processamento. Podem-se resolver problemas que ocorrem no processo de produção, avaliar e selecionar as matérias-primas que serão usadas para elaboração de um produto, desenvolver novos produtos, estudar efeitos de processos utilizados, estudar a estabilidade do produto durante o armazenamento, determinar sua vida útil, determinar a qualidade de um produto e estreitar caminhos para os interesses do consumidor, que está cada vez mais exigente em busca de alimentos de qualidade sensorial.


			A qualidade sensorial não é uma característica própria do alimento, mas sim o resultado da interação entre esse alimento e o consumidor. É uma resposta individual, que varia de pessoa para pessoa, em função das experiências, de expectativas, do grupo étnico e de preferências individuais. As características sensoriais são aquelas responsáveis pela fidelidade do consumidor, se elas não se encontram de acordo com o que eles desejam, não haverá a reaquisição do produto. Para que isso aconteça, a indústria deve se preocupar em utilizar os métodos existentes em análise sensorial, evitando que ocorra resultados errôneos e que não alcance o sucesso esperado do produto. 


			Dentro da análise sensorial existem diversos métodos e testes, dentre os quais frequentemente se classificam entre os discriminativos, os descritivos e os afetivos. Os discriminativos são utilizados quando se quer diferenciar as amostras, indicam se existe ou não diferença entre elas. Os descritivos são testes que caracterizam e descrevem as propriedades sensoriais do produto, qualificando e quantificando os seus atributos, baseados em componentes como aparência, odor, textura e sabor do produto que está sendo avaliado. Já os afetivos são importantes ferramentas, pois acessam diretamente a opinião do consumidor, sua preferência e/ou aceitação, ou o potencial de um produto, por isso são também chamados de “testes de consumidor”. Novos métodos mais flexíveis têm função importante no progresso da ciência sensorial, para uma rápida descrição dos produtos e no entendimento sobre hábitos, ocasiões e contextos de consumo e das respostas de diferentes segmentos de consumidores. 


			As indústrias vivem uma época de constante mudança e de rápido crescimento, devido não só à crise mundial em que se vive, como também ao desenvolvimento tecnológico e à elevada concorrência entre as empresas. Dessa forma, estas devem apostar em técnicas que contribuam para o seu sucesso, e para a relação com o consumidor. É exemplo a técnica do uso de experiências emocionais sensoriais, que comunicam com o consumidor através dos cinco sentidos humanos.


			Para a indústria de panificação e confeitaria, a avaliação dos sabores e textura dos produtos tem diversas funções, destacando-se, entre outras, no controle da matéria-prima e do processo de fabricação, quando há mudanças de ingredientes ou equipamentos; no controle do produto acabado; no desenvolvimento de novos produtos e nas alterações na formulação. Independentemente da sua definição, o fato é que a textura é, muitas vezes, a característica determinante da aceitabilidade dos produtos pelo consumidor.


			O uso de imagens, ilustrações e chamadas de texto é cada vez mais empregado para informar o consumidor sobre a textura dos produtos disponíveis no mercado, influenciando na decisão final de compra. E esta informação também é necessária para que o consumidor entenda o conceito e saiba o que esperar do produto, as características de textura ajudam o consumidor a escolher produtos adequados às suas preferências de sabor. A textura é destacada como uma das ferramentas mais recentes para envolver os sentidos e oferecer experiências dignas de serem compartilhadas. O som, a sensação e a satisfação que a textura de alimentos fornece se tornarão mais importantes para empresas e consumidores. A textura é a próxima característica da formulação que pode ser alavancada para proporcionar aos consumidores experiências interativas. A busca de experiências proporcionará oportunidades para alimentos multissensoriais que usem textura inesperada para surpreender aos seus consumidores, especialmente adolescentes e jovens.
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