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RESUMO

A andlise sensorial constitui uma importante drea da ciéncia e tecnologia de
alimentos, que permite, a partir das percepcdes sensoriqis, avaliar as
caracteristicas dos mais variados produtos alimenticios, utilizando os seres
humanos como instrumento de medicdo para avaliar caracteristicas como
aparéncia, aroma, sabor, som e textura, pois essas caracteristicas refletem
diretamente na intencdo de adquiir ou ndo um produto pelos
consumidores. Normalmente, os testes de aceitacdo de alimentos
envolvendo a andlise sensorial sdo realizados por equipes montadas para
analisar e fornecer notas avaliativas para as caracteristicas dos alimentos
provados. As notas fornecidas serdo interpretadas para medir o nivel de
aceitacdo e entender se o alimento precisa de alteracdes. O procedimento
de testes de aceitacdo de alimentos envolvendo andlise sensorial muitas
vezes € feito de forma manual, sem usar recursos tecnoldgicos para fazer a
coleta e andlise dos dados fazendo com que o procedimento seja
demorado, e existem poucas opcdes de sofftware com essa funcionalidade.
Diante desse cendrio, foi desenvolvida uma aplicacdo web responsiva (aqui
denominada de Web SAS) para automatizar alguns procedimentos de
coleta e andlise de dados relacionados acos testes de aceitacdo de
alimentos considerando a escala heddnica. O sistema foi desenvolvido em
uma arquitetura Model-View-Controller (MVC), utilizando as tecnologias
ReactlS, NodelS e MongoDB, tendo sido testado em campo na execucdo
de testes de aceitacdo de alimentos, além de ter sido submetido a um teste
de usabilidade, seguindo a System Usability Scale (SUS), no qual obteve bons
resultados.

Palavras-chave: Aplicacdo web. Arquitetura MVC. System Usability Scale
(SUS), Testes de aceitacdo de alimentos. Escala heddnica.



ABSTRACT

Sensory analysis is an important area of food science and technology that
allows, based on sensory perceptions, to evaluate the characteristics of the
most varied food products, using humans as a measuring instrument to
evaluate characteristics such as appearance, aroma, flavor, sound and
texture, as these characteristics directly reflect the intention of consumers to
purchase or not a product. Normally, food acceptance tests involving
sensory analysis are carried out by teams assembled to analyze and provide
evaluative scores for the characteristics of the foods tasted. The scores
provided will be interpreted to measure the level of acceptance and
understand whether the food needs changes. The procedure for food
acceptance tests involving sensory analysis is often done manually without
using tfechnological resources to collect and analyze the data, making the
procedure fime-consuming, and there are few software options with this
functionality. Given this context, a responsive web application (here called
Web SAS) was developed to automate some data collection and analysis
procedures related to food acceptance tests considering the hedonic scale.
The system was developed in a Model-View-Controller (MVC) architecture,
using ReactlS, NodelS and MongoDB technologies, having been tested in
the field in carrying out food acceptance tests, in addition to being
subjected to a usability test, following the System Usability Scale (SUS), in
which it obtained good results.

Keywords: Web application. MVC architecture. System Usability Scale (SUS).
Food acceptance tests. Hedonic scale.
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1. INTRODUCAO

A andlise sensorial constitui uma importante drea da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos que permite, a partir das percepcdes sensoriais,
avaliar as caracteristicas dos mais variados produtos alimenticios, utilizando
0s seres humanos como instrumento de medi¢cdo (LEMES; GIULIANI; SOBREIRA,
2021).

As caracteristicas sensoriais dos alimentos, como aparéncia, aroma,
sabor, som e textura refletem diretamente na infencdo de adquirir e/ou
consumir ou ndo um produto pelos consumidores.

Portanto, a indUstria alimenticia trabalha no senfido de encontrar
instrumentos para identificar e atender as caracteristicas desejadas pelos
consumidores (LEMES; GIULIANI; SOBREIRA, 2021).

A andlise sensorial normalmente é realizada por uma equipe montada
para analisar as caracteristicas sensoricis de um produto para um
determinado fim. Pode-se avaliar a selecdo 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 reacdo do consumidor, entre
outros (TEIXEIRA, 2009).

Para alcancar o objetivo especifico de cada andlise, sdo elaborados
métodos de avaliacdo diferenciados, visando a obtencdo de respostas mais
adequadas ao perfil pesquisado do produto. Esses métodos apresentam
caracteristicas que se moldam com o objetivo da andlise. O resultado, que
deve ser expresso de forma especifica conforme o teste aplicado, é
estudado estatisticamente concluindo assim a viabilidade do produto

(TEIXEIRA, 2009).
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Ao invés de utilizar nomes com atributos que caracterizem os alimentos,
as amostras recebem um nUmero de identificacdo codificado para evitar
influéncia psicoldgica na avaliacdo por parte do julgador.

Segundo Monteiro (1984), Moraes (1988) e AnzaldUa-Morales (1994)
apud Teixeira (2009), a codificacdo da amostra deve ser feita de modo a
ndo induzir a classificacdes, sendo, por isso, desaconselhdvel o uso de
numeracao simples (1, 2, 3..) ou por letras (a, b, c..), pois pode-se induzir a
classificar a amostra “1"” ou “a” como melhor. O recomendado é a utilizacdo
de cdédigo feito com frés digitos aleatoriamente (452, 604,etc) para cada
amostra. Além disso, deve haver um revezamento na posicdo de
apresentacdo das amostras, para balancear o experimento.

As ferramentas de software para andlise sensorial de alimentos que
foram encontradas durante a realizacdo deste trabalho possuem algumas
limitacdes que dificultam a aquisicdo e uso, como: precisar comprar licenca
para uso, burocracias para aquisicdo ou ndo fazer testes com vdarios
provadores simultaneamente.

Diante do baixo nUmero de ferramentas tecnoldégicas que visam a
automatizacdo para a coleta e andlise dos dados relacionados a testes de
aceitacdo de alimentos, este frabalho propde o desenvolvimento de uma
aplicacdo web responsiva, que pode ser acessada por diferentes tipos de
dispositivos através de um navegador de Internet, para fazer a coleta de
dados de andlise sensorial de alimentos onde o armazenamento dos dados e
a andlise serdo feitas pelo sistema. Este serd administrado pelas pessoas
responsdveis pela conducdo dos testes de andlise sensorial empregando a

escala heddnica para a avaliacdo da aceitacdo dos alimentos.
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1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo Geral

Este projeto tem como objetivo desenvolver uma aplicacdo Web
responsiva para automatizar os procedimentos relacionados aos testes de

aceitacdo afetivos de alimentos, considerando a escala hedodnica.

1.1.2 Objetivos especificos

e Evitar que seja necessdrio o preenchimento de planilhas com os
dados coletados nos formuldrios de papel;

e O sistema deve realizar a codificacdo e a decodificacdo dos
nUmeros de identificacdo, além do rodizio das posicoes das
amostras, nos testes onde o nUmero da amostra esta codificado;

e Diminuir o tempo necessdrio para ter acesso aos resulfados dos
testes;

e Evitar gastos financeiros com a impressdo de formuldrios em
papéis;

e Reduzir a quantidade de lixo gerado pelo descarte dos
formuldrios de papéis;

e Evitar erros no preenchimento dos formuldrios de pesquisa.
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2. REVISAO DE LITERATURA

Esta secdo aborda temas estudados para a efetivacdo do trabalho,
assim como trabalhos relacionados que serviram como inspiracdo para este

projeto.

2.1 Métodos sensoriais

Segundo Kemp, Hollowood e Hort (2009), os testes sensoriqis sdo
classificados em objetivos e subjetivos. Os objetivos fornecem dados diretos
sobre as propriedades sensoriais dos produtos, e nessa classe estdo os
métodos discriminativos e descritivos. J& os testes subjetivos, também
conhecidos como testes afetivos ou de consumidor, fornecem dados

caracteristicos sobre aceitabilidade, gosto ou preferéncia.

2.1.1 Métodos discriminativos

Os métodos discriminativos fambém sdo conhecidos como métodos
de diferenca. Segundo Teixeira (2009), os métodos de diferenca sdo
realizados através de testes que irdo indicar a existéncia ou ndo de
diferenca entre amostras analisadas. SGo testes objetivos e podem ser
empregados em controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos

e para testar a precisdo e a confiabilidade dos provadores.
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2.1.2 Métodos descritivos

As técnicas descritivas sdo métodos abrangentes e flexiveis, capazes
de fornecer informacdes detalhadas sobre as propriedades sensoriais de um
alimento, constituindo-se em uma das mais importantes ferramentas da
andlise sensorial. Quando utilizadas em conjunto com testes de consumidor,
fornecem importantes informacodes para infroducdo e posicionamento
estratégico de produtos no mercado (LAWLESS; HEYMANN, 1999) apud
(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).

2.1.3 Métodos afetivos

Segundo Lemes, Giuliani e Sobreira (2021), os testes afetivos tém como
principal objetivo avaliar a resposta individual (aceitacdo ou preferéncia) de
consumidores habituais ou potenciais de um produto a uma ideia ou a uma
caracteristica especifica. Esse tipo de teste pode ser aplicado entre produtos
concorrentes, para ofimizacdo da sua qualidade, podendo identificar a
necessidade da froca de uma matéria prima, e até mesmo no
desenvolvimento de novos produtos, podendo avaliar varios atributos em um
mesmo momento, e por este motivo torna-se o mais utilizado entre os testes

de andlise sensorial.
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2.1.4 Tipos de testes de andlise sensorial

Andlise sensorial & a disciplina cientfifica que evoca, mede,
analisa e interpreta reacdes das caracteristicas de alimentos e materiais
como sdo percebidas pelos 6rgdos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008) apud (AMARAL; SANTOS, 2017).

Dentro da disciplina de andlise sensorial enconfram-se diversos testes,
dentre os quais se destacam: testes discriminativos (triangular, duo-trio,
ordenacdo, comparacdo pareada e comparacdo multipla), testes
descritivos  (perfil de sabor, perfii de textura e andlise descritiva
quantitativa) e testes afetivos (preferéncia, aceitacdo por escala
heddnica, aceitacdo por escala ideal e intencdo de compra (INSTITUTO

ADOLFO LUTZ, 2008) apud (AMARAL; SANTOS, 2017).

2.2 Teste de aceitagdo com escala Hedoénica

Os testes de aceitacdo também chamados de “grau de preferéncia”
compreendem os métodos que expressam a opinido pessoal do julgador, ou
seja, sua aceitabilidade com relacdo a um determinado produto. Sdo
utilizados quando se necessita conhecer o “status afetivo” dos consumidores
com relacdo ao(s) produto(s) testado(s). Os consumidores recebem
amostras codificadas, e sdo solicitados a indicar o seu grau de preferéncia
em uma escala. A escala mais comumente usada € a escala heddnica de
nove (9) pontos. Essa escala € ancorada nos extremos “adorei e detestei” e
vem sendo amplamente utilizada desde sua invencdo, na década de 1940.
A mesma pode ser apresentada numericamente ou verbalmente,

horizontalmente ou verficalmente e é usada para indicar efetivamente as



diferencas na

preferéncia do consumidor

pelos
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produtos. Outras

adaptacodes desta escala incluem escalas de cinco (5) e sete (7) pontos e

uma escala facial que pode ser usada com criancas ou entre os que ndo

falam ou leem portugués (LEMES; GIULIANI; SOBREIRA, 2021).

2.2.1 Escala heddnica estruturada verbal

Na Figura 1,

podemos ver

estruturada verbal com 9, 7 e 5 pontos.

um exemplo de escala hedodnica

Figura 1 - Escala heddnica verbal de 9, 7 e 5 pontos

YGostel muitissimo

YGostel muito

)Gostel moderadamente
)Gostel ligeiramente

)Nio goster/Nao desgostel
)Desgostei ligeiramente
)Desgostel moderadamente
)Desgostei muito

)Desgostel muitissimo

( )Gostel muitissimo
( )Gostei muito

( )Gostei

( )Ndo gostel/Néo
desgostei

( )Desgostel

( )Desgostel muito
( )Desgostel

muitissimo

( )Gostel muito

( )Gostel

( )Nao gostei/Ndo desgostei
( )Desgostel

( )Desgostel muito

Fonte: Gomes (2011)




2.2.2 Escala heddnica facial

Na Figura 2, temos um exemplo de escala heddnica facial.

Figura 2 - Escala heddnica facial

Nome: Serie Data:

Assinale o rostinho que mais represente o que vocé acha da merenda

(A2 AL /\ &\ (=A
& \f‘y -

- S

Fonte: Basaglia, Marques e Benatti (2015)

2.3 Informagoes que podem ser obtidas com as andlises sensoriais

Segundo Duarte (2016), a andlise sensorial atende a frés situacdes na

avaliacdo de alimentos:

1. Descricdo

e Quais sdo as suas caracteristicas sensoriqis?

e De que modo a qualidade do produto difere de outro produto?

e Quais sdo as consequéncias de uma modificacdo no processo,

formulacdo, embalagem ou condicdées de armazenamento nos

atfributos do produto?

2. Discriminacdo

e Serd que o consumidor nota a diferenca?

e Serd que o consumidor detectaisto?
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e Quantos consumidores detectariam esta diferenca?
e FEstes produtos sdo diferentes?
e Qual a magnitude da diferenca?

e Serd que isto € igual aquilo?

3. Preferéncia (heddnico)

e Quantas pessoas gostam deste produto?

e O produto é aceitdvel?

e Este produto € tdo bom como o concorrente?
e Serd que este produto € melhor que o anteriore
e Quais sGo as caracteristicas mais apetecidas?

e Serd o preferido pelo consumidor?

2.4 Importancia da andlise sensorial

Considerada um importante instrumento de feedback para as
indUstrias alimenticias, a andlise sensorial torna possivel o acesso a valiosas
informacodes, tais como: caracteristicas e aceitacdo mercadoldgica de um
determinado produto. Com o passar do tempo, 0s testes sensoriais deixaram
de ser excecdo e se tornaram regra, pois o setor de alimentos sempre se
preocupou com a qualidade sensorial de seus produtos, todavia o que
antigamente era na maioria das vezes definido pelo dono ou encarregado
da induUstria (qualidade sensorial do produto), hoje € conduzido por uma

banca de provadores (BEHRENS, 2010) apud (AMARAL; SANTOS, 2017).
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2.5 Fatores nos provadores que influenciam a andlise sensorial

Os provadores sdo um grupo de pessoas cujo nuUmero e caracteristicas
devem contribuir para a validacdo dos resultados da andlise sensorial.
Existem alguns fatores nos provadores que podem influenciar o teste de
andlise sensorial.

Segundo Esteves (2009), esses fatores podem subdividir-se em
capacidades “inatas” e adquiridas. As capacidades inatas sdo, por
exemplo, a atitude (relacionada com a personalidade), a motivacdo (com
raizes fisioldgicas mas tfambém relacionada com o interesse pessoal), a
capacidade de adaptacdo, os “erros psicologicos” (de habituacdo, de
expectativa, de estimulo, de Iégica, de tendéncia central, de confraste, de
proximidade e de associacdo) e outras (como por exemplo, a memaria, a
experiéncia, a concentracdo, a atencdo, etc.). As capacidades adquiridas
estdo relacionadas com instrucoes especificas da andlise sensorial e o freino.

A capacidade sensorial dos provadores deve ser normal e 0s
provadores devem gozar de boa saude (por exemplo, uma gripe pode
influenciar paladar e olfato) (ESTEVES, 2009).

Do ponto de vista sensorial, os fumadores tém capacidades similares
aos ndo-fumadores. No entanto, € preciso evitar fumar 30 minutos antes da
prova. Os hordrios das provas sdo outro tema controverso. Vdarios autores
aconselham o meio da manhd ou da tarde, embora o que se pretende é
que os provadores estejam com apetite. O interesse, a motivacdo, a
capacidade de adaptacdo e a memodria dos provadores sdo muito
importantes. Por fim, os provadores devem: evitar mascar pastilhas eldsticas
ou tomar café e usar cosméticos de forte odor; dar atencdo 4 higiene

pessoal (lavar as mados); evitar chegar as provas apressado(a) ou



24

atrasado(a); e, ainda, manter a calma e a concentragcdo durante a prova

(ESTEVES, 2009).

2.6 Exemplo de teste de andlise sensorial

Como exemplo de como sdo realizadas as andlises sensoriais, € possivel
citar um estudo feito por (MARINHO; FIGUEIREDO; QUEIROZ; SANTIAGO;
GOMES, 2012) sobre a andilise fisico-quimica e sensorial de iogurte de leite de
cabra com polpa de umbu.

A avaliacdo sensorial foi realizada em cabines individuais, com 90
provadores ndo treinados. Os provadores foram instruidos sobre o
preenchimento do formuldrio de avaliacdo e as amostras foram oferecidas
Qo acaso, em copos de pldstico descartdveis com capacidade de 50 ml, os
quais foram codificados com nUmeros aleatérios de trés digitos,
correspondendo aos iogurtes com 10, 15 e 20% de polpa de umbu em ordem
aleatéria. Foram fornecidos biscoitos, do tipo dgua e sal, e dgua, para
eliminacdo da impressdo anterior entre a avaliacdo das amostras (MARINHO;
FIGUEIREDO; QUEIROZ; SANTIAGO; GOMES, 2012).

Na Figura 3, temos o formuldrio passado para os provadores, no qual o
provador deve preencher os codigos das amostras e o valor na escala

passada.
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Figura 3 - Formuldrio para teste de aceitacdo

TESTE DE ACEITACAO

Julgador: Data:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas; avalie cada uma segundo o grau de gostar ou
desgostar, utilizando a escala abaixo:

( 9) Goster muitissimo

( )
( 8 ) Gostel moderadamente
( 7 ) Gostei regularmente ( )
( 6 ) Gostei ligeiramente
( 5) Nao gostel/ nem desgostei ( )

( 4 ) Desgostei ligeiramente
( 3 ) desgostei regularmente

( 2 ) Desgostei moderadamente
(1) Desgostei muitissimo

Comentarios:

Fonte: Marinho et al. (2012)

Nesse teste, por ter participado 90 provadores e por ter sido usado
formuldrio de papel, existe a possibilidade de terem utilizado 90 formuldrios
de papel se considerarmos um para cada provador, que depois de
preenchidos precisavam ter os codigos das amostras decodificados para

que fosse possivel fazer a contabilizacdo dos dados e andlise dos resultados.

2.7 Reactls

React € uma biblioteca para interfaces de usudrio web e nativas
(REACT, 2024). Trata-se de uma biblioteca Java Script que permite construir
interfaces de usudrio a partir de pecas individuais chamadas componentes,
que em seguida podem ser combinadas em telas, paginas e aplicativos
inteiros.

Os componentes do React recebem dados e retornam o que deve
aparecer na tela. E possivel transmitir novos dados a eles em resposta a uma
inferacdo, como quando o usudrio digita uma entrada. O React atualizard a
tela para corresponder aos novos dados (REACT, 2024).
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2.8 BootStrap

BootStrap € um kit de ferramentas de front-end poderoso, extensivel e
repleto de recursos (BOOTSTRAP, 2024).

Ele permite tornar a pdgina web responsiva de forma mais simples e
rapida, por possuir alguns efeitos visuais que sdo criados por codigos CSS e
JavaScript que fazem parte do BootStrap. Os efeitos visuais podem ser
adicionados a pdgina web apds a importacdo do BootStrap.

2.9 NodelS

Node.js € um ambiente de execucdo de JavaScript disponivel para
varias plataformas, de codigo aberto e gratuito, que permite aos
programadores criar servidores, aplicacdes da Web, ferramentas de linha de
comando e programas de automacdo de tarefas.

(NODEJS, 2024)

O Express € um framework para aplicativo da web do Node.js minimo
e flexivel que fornece um conjunto robusto de recursos para aplicativos web
e moveis (Express, 2024).

2.10 MongoDB

MongoDB € um banco de dados orientado a documentos, os quais
correspondem naturalmente aos objetos nas principais linguagens de
programacdo (MONGODB, 2024).

O MongoDB é um banco de dados NoSQL que oferece uma
abordagem flexivel e escaldvel para o gerenciamento de dados. Ao
contrdrio dos bancos de dados relacionais fradicionais, o MongoDB
armazena dados em documentos JSON-like chamados BSON (Binary JSON),
0 que permite uma estrutura de dados mais rica e dindmica. Esta
flexibilidade facilita a adaptacdo a mudancas de esquema e a integracdo
com diversas fontes de dados
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2.11 Trabalhos relacionados
Esta secdo aborda frabalhos que se relacionam com o tema de

estudo ou que tracaram objetivos semelhantes.

2.11.1 Sensomaker

O software SensoMaker foi desenvolvido com o objetivo de fornecer
ferramenta computacional destinada & aquisicdo e andlise de dados em
experimentos sensoriais para caracterizacdo de produtos. O SensoMaker é
um aplicativo auténomo desenvolvido em Matlab e ndo requer uma
instalacdo do MATLAB para ser executado. E necessdrio instalar apenas o
MATLAB Component Runtime (MCR), que estd disponivel junto com o
SensoMaker. MCR € um conjunto de bibliotecas compartilhadas que fornece
suporte completo para todos os recursos do MATLAB. O SensoMaker foi
projetado para rodar no Microsoft Windows, mas pode ser instalado em
sistemas do tipo Unix usando um software de camada de compatibilidade
(PINHEIRO; NUNES; VIETORIS, 2013).

O SensoMaker é um software gratuito para andlise de dados de
estudos sensoriais, que possui modulos com interface grdfica amigavel
(PINHEIRO; NUNES; VIETORIS, 2013).

Atualmente o SensoMaker é disponibilizado no idioma inglés e apesar
de ser um software gratuito com uma interface grdfica amigdvel, o
SensoMaker € um software do tipo desktop, portanto ele precisa ser instalado
em um computador. Com isso, ele ndo oferece as funcionalidades de um
sistema web, que pode ser acessado por dispositivos moveis como

smartphones e tablets, usando um navegador de Internet.
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Na Figura 4, podemos ver a interface grdafica do SensoMaker

Figura 4 - Aplicativo SensoMaker

File Tools Help

SensoMaker
— Dala Analysie=—" __ Data Acquistt
/Two—Way Preference Mapping / Calegory Scale
Modules for Three-Way Preference Mapping Line Scale
data analysis ‘\
™~ Time - Intensity Time - Intensiy

Temporal Dominance of Sensations Temporal Dominance of Sensations

Discrimination Tw""'/ Discrimmnation Testm/

Fonte: Nunes e Pinheiro (2012)

Modules for

data acquisition

Na Figura 5, podemos ver um exemplo da utilizacdo do SensoMaker

para a resposta do teste de andlise sensorial.
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Figura 5 - SensoMaker sendo usado por um provador para responder o

teste de andlise sensorial.

File
Sensory Data
Code >>
Appearance 3
Smell 3
Taste 5
Inténtion to purchase 2
File Name:
tester_CAN

314 621 934

oW o~ o
s~ om o~

|  Finish

LI & ]

654

Please indicate how much you liked or disliked the samples for each attribute

Scale Settings

'9.point Scale

el I U - -

- Like Extremely

- Like Very Much

- Like Moderately

- Like Slighthy

- Neither Like nor Disike
- Dislike Slightty
-Dislike Moderately

- Dilike Very Much

- Diglike Extremely

5.point Scale

5

== koL e

- Definitely would buy
- Probably would buy
- May or may not buy
=Probably would not buy
- Definitely would not buy

Fonte: adaptado de Nunes e Pinheiro (2012)

2.11.2 Compusense

Compusense € uma aplicacdo web para testes de andlises sensoriqis.

Atualmente, para ufiliza-la € necessario comprar uma licenca de uso. Existe

também a opcdo de experimentar gratuitamente por um tempo limitado.

Para isso € preciso fazer o cadastro e solicitar uma demonstracdo para

receber uma licenca tempordria.

Na Figura 6, podemos ver a imagem da pdgina inicial do site da

Compusense.
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Figura 6 - Tela inicial do site do Compusense

@9 Compusense, Software Solutions + Methodology Research + About + News and Events « m

Consumer and Sensory Testing Made Simple

Understand your products and customers with Compusense

i Compusense Features ] i Request a Demo ]

Fonte: https://compusense.com

2.11.3 Red Jade

Assim como o Compusense, o Red Jade também & uma aplicacdo
web que para ser utilizada atualmente € necessdario comprar a licenca de
uso. E possivel solicitar uma licenca tempordria gratuitamente.

Na Figura 7, podemos ver a imagem da pdgina inicial do site da Red

Jade.



Figura 7 - Tela inicial do site da Red Jade

®
R E D J/\D E Solutions Features About Login

Next Generation &

Sensory Software

RedJade's cutting-edge sensory software is a SaaS sensory analysis

software that can be managed on any internet device.

i

Personal Care

Fonte: https://redjade.net/

2.11.4 SIAS

i

Househeld Products

o7

Health Care

Other Industries

31

Request Demo

Y

Apparel

&

Sporting Goods

O SIAS “Sistema integrado de andlise sensorial” € uma aplicacdo web

desenvolvida por Medeiros (2021), que serve para readlizar testes de

aceitacdo de alimentos com os métodos: escala heddnica, triangular e

duo-trio, usando formuldrios eletrénicos para coletar as respostas.

Na Figura 8, podemos ver a tela de criagcdo de testes de andlise

sensorial de alimentos pela aplicacdo SIAS.


https://redjade.net/
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Figura 8 - Tela de criar andlise do SIAS

Cadastrar Nova Analise

Titulo

€ VOLTAR B CADASTRAR

Fonte: Medeiros (2021)

Na Figura 9, podemos ver a tela de gerenciamento de questiondrios
do SIAS onde podemos ver os questiondrios disponiveis e as opcdes para

adicionar e remover questiondrios.

Figura 9 - Tela de gerenciamento de questiondrios do SIAS

Questiondrios Total: 5

ADICIONAR QUESTIONARID

Questiondrio 5

Fonte: Medeiros (2021)
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Na Figura 10, podemos ver o formuldrio eletrbnico que pode ser

acessado pelo provador para fornecer suas avaliagcdes em cada amostra.

Figura 10 - Formuldrio de resposta do método escala heddnica no SIAS

Vocé esta recebendo 3 amostra( odificadas. Avalie globalmente cada uma segundo o grau de gostar ou desgostar.

Amostra B57 Amostra 292 Amostra 989

Indiferente Gostei muito Desgostei moderadamente

Avaliador 01

o Teste

AVALIAR

Fonte: Medeiros (2021)
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3. DESENVOLVIMENTO

Nesta secdo serdo abordadas as metodologias e estratégias que
auxiliaram no processo de desenvolvimento do frabalho.

3.1 Levantamento de requisitos

O levantamento de requisitos € uma parte de grande importdncia no
desenvolvimento de sistemas de informacdo. E nesta etapa onde sdo
levantadas as necessidades e exigéncias das quais o sistema terd de
cumprir.

Neste trabalho, o levantamento de requisitos se deu através de
observacdoes e andlises nos procedimentos de testes de aceitacdo de
alimentos, realizados no Laboratério de Andlise Sensorial da Escola Agricola
de Jundiai, em Macaiba/RN.

Durante a andlise, ficou definida a existéncia de quatro tipos de
usudrios para o software: o ADM, usudrio com a funcionalidade de gerenciar
o sistema com permissdes especiais, podendo cadastrar outros fipos de
usudrios e redefinir suas senhas caso seja necessdrio; o pesquisador, usudrio
com as funcionalidades de criar e aplicar os testes de aceitacdo de
alimentos, visualizar resultados e relatérios; o assistente, usudrio com as
funcionalidades de aplicar testes que ja tenham sido criados pelo
pesquisador e visualizar resultados e relatdrios dos testes; e o provador,
usudrio com a funcionalidade de fazer seu proprio cadastro e se logar no
sistema para responder pesquisas que exijam login. O login de provador sé é
necessario se no momento da criacdo do teste o pesquisador optar por
exigir login e identificacdo.

Os testes de aceitacdo de alimentos usando o software, pode ser
entendido como uma pesquisa feita por formuldrios eletrénicos, no qual o
pesquisador cadastra os testes especificando detalhes como: nome do
teste, quantidade mdaxima de provadores, quantidade de pontos na escala
heddnica, amostras que serdo avaliadas, pardmetros opcionais como:
aroma, sabor, textura e aparéncia, e instfrucdes que serdo visualizadas pelos
provadores.
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Apds o cadastro do teste, o sistema gera nUmeros aleatérios
associados as amostras, seguindo uma codificacdo especificada no
cadastro das amostras. Quando o teste for iniciado, esses niUmeros devem
ser expostos para o provador junto com a amostra associada ao niUmero.

Quando o teste tiver sido iniciado, o provador ao acessar a pdagina
inicial da aplicacdo web, através de um navegador web em um
smartphone por exemplo, visualiza o teste sendo exibido junto ao botdo para
respondé-lo. Apds o pesquisador iniciar o procedimento de resposta do teste
serd exibido um formuldrio solicitando o niUmero de cada amostra e a
avaliacdo de acordo com a escala heddnica.

Diante desta andlise prévia ndo sé & possivel identificar e descrever
alguns requisitos funcionais que seriaom as funcionalidades essenciais para o
trabalho a ser desenvolvido (Quadro 1), como também é possivel identificar
alguns padroes de qualidade a serem atingidos, que dizem respeito a
atributos como usabilidade, compatibilidade, e escalabilidade, que também
podem ser entendidos como requisitos ndo funcionais (Quadro 2).

Quadro 1 - Requisitos funcionais

Codigo Descricdo
RFOO1 Realizar autenticacdo de usudrios.
RFO02 Criar, editar e remover usudrios do sistema.
RFOO3 Cadastrar testes de aceitacdo.
RFOO4 Responder testes usando formuldrios eletronicos.
RFO05 Receber as respostas dos formuldrios.
RFO06 Monitorar/acompanhar o recebimento das respostas

quando elas estiverem sendo recebidas.

RFOO7 Visualizar e excluir relatérios e resultados dos testes
finalizados.
RFO08 Excluir ou reativar testes que j& tenham sido concluidos.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Quadro 2 - Requisitos ndo funcionais

Codigo Requisito
RNFOO1 Usabilidade
RNF002 Compatibilidade
RNFO03 Escalabilidade

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Descricdo

A aplicacdo deve possuir uma
interface de simples utilizacdo.

A aplicacdo deve conseguir ser
executada na maioria  dos
navegadores de Internet nos
dispositivos atuais.

O sistema deve ser escaldvel, ou
seja, estar pronto para futuros
incrementos sem que isto tenha
um custo muito grande de
tfrabalho ou que acarrete
problemas no que foi
anteriormente desenvolvido.
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3.2 Diagrama de casos de uso

Como forma de apresentar os requisitos da aplicacdo, foi escolhido o
diagrama de casos de uso (Figura 11). Ele apresenta como estdo dispostos os
quatro tipos de usudrio do sistema: ADM, pesquisador, assistente e provador,
e mostra quais funcionalidades do sistema eles tém permissdo para fazer uso.

Figura 11 - Diagrama de casos de uso

) Web SAS (Sistema para testes de aceitacdo de alimentos) 1

v

Fazer

> A <
v login h

Aplicar teste Assistente

1

1

1

1

1

1

1

1

Acessar relatorios 1
»( edados dostestes )¢ :
1

1

1

1

1

-
Pesquisad
finalizados

Provador

Responder
teste
disponivel

I
1
1
1
1
1
L Gerenciar assistentes
1
I
1
1
1
1
1

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Seguem alguns detalhes sobre alguns casos de uso especificos:

e Criar teste: o pesquisador pode cadastrar o teste que futuramente poderd ser
aplicado pelo proprio pesquisador ou pelo assistente;

e Gerenciar provadores: O pesquisador e o assistente podem consultar os
dados dos provadores, redefinir as senhas dos provadores e excluir os
provadores do sistema;
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e Gerenciar assistentes: O pesquisador pode cadastrar um novo assistente,
redefinir a senha de assistentes j& cadastrados, e excluir assistentes
cadastrados.

3.3 Arquitetura do sistema

Para descrever e apresentar melhor as partes do sistema e como ele
funciona de forma geral, foi elaborado um diagrama de componentes,
apresentado na Figura 12.

Figura 12 - Diagrama de componentes

Back-end Express.JS
Front-end React.JS £]
£]

Controller

Banco de dados
(MongoDB)

e Data
- — — —

Views
(pages)

Service

.

L
i - — ]

HTTP

Model

Persistence

i

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Como apresentado no diagrama, hd trés partes principais que
envolvem o funcionamento do projeto: o servidor front-end capaz de
fornecer uma interface grafica para o usudrio poder interagir com o sistema
através de um navegador de Internet; um servidor back-end responsavel por
receber, enviar e processar as informacdes vindas do front-end; e um banco
de dados ndo relacional orientfado a documentos, responsdvel por
armazenar as informacdoes do sistema.

A linguagem usada para a programacdo dos servidores fronf-end e
back-end foi o JavaScript, usando o Node.JS para executar os codigos
JavaScript e assim iniciar o servidor.
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No back-end, foi ufilizado o framework Express.js para programar o
servidor, que pode ser iniciado com o Node.js.

Além disso, no back-end foi adotada a arquitetura de cdodigo
MVC (Model-View-Controller), para proporcionar ganhos em escalabilidade
e manutencdo.

No front-end foi usada a biblioteca React.JS para renderizar as
pdginas web, que sdo as interfaces da aplicacdo.

O banco de dados utilizado foi o MongoDB Community Edition, que foi
instalado em uma mdqguina na rede local, juntamente com os servidores de
back-end e front-end.

Seguem alguns detalhes sobre o funcionamento dos componentes:

e Front-end (React.js): Os componentes React sdGo renderizados no
navegador do cliente, interagindo entre si para construir a interface de
usudrio din@mica.

e Back-end (Express.s): O servidor Express.s define e gerencia os
endpoints da APl REST, recebendo requisicoes HTTP do front-end,
processando-as e readlizando operacdes no banco de dados
MongoDB conforme necessdrio.

e Banco de dados (MongoDB): Banco de dados NoSQL que armazena
os dados da aplicacdo, sendo acessado e modificado pelo servidor
Express.js através das operacdes CRUD (Create, Read, Update, e
Delete) implementadas nos endpoints da API.
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3.4 Diagrama de classes

Para representar a estrutura do banco de dados ndo relacional
MongoDB, foi escolhida a utilizacdo de um diagrama de classes (Figura 13),
fazendo com que seja possivel descrever e apresentar os principais atrioutos
e relacionamentos das entidades envolvidas no sistema.

Figura 13 - Diagrama de classes do sistema

Administrador

_id: String

senha:String

Pesquisa

Usuario

_id: String
nome: String
senha: String
tipo: Number
ativo: Boolean

Provador

_id: String

nome: String
senha:String

sexo: String

renda: Number
escolaridade: Number
dataNascimento: Date
ativo: Boolean

_id: Objectld
identificacaoProvador: Boolean
nomePesquisa: String
guantidadeProvadores: Number
escala: Number

instrucoes: String

exigirLogin: Boolean

aroma: Boolean

sabor: Boolean

textura: Boolean

aparencia: Boolean
dataCriacao: Date

criador: String

situacao: Number

valida: Boolean
cabinesProntas: [ [String] ]
codigoUsadoCabine: [ [String] ]

L1

amostra

resultadoCodificacao: Number
nomeAmostra: String
codificacao: Number
numerosGerados:[String]

resposta

valida: Boolean
codigosAmostras: [ String ]
aroma: [ String ]

sabor: [ String ]

textura: [ String ]
aparencia: [ String ]

geral: [ String ]
comentarios: String

tipo: Number
1J

Fonte: Elaborado pelo autor(2024)

Por ser um banco de dados orientado a documentos, os dados sGo
armazenados em colecoes.

A colecdo “Usudrio”, armazena os usudrios dos tipos pesquisadores e
assistentes e consegue distinguir enfre os dois tipos através do atributo
chamado tipo, que associa um numero diferente para cada tipo de usudrio.
O id de usudrio € do tipo string que é usado para fazer login junto com a
senha.

A colecdo “Provador” armazena os dados dos provadores, armazena
o cpf do provador como String no atributo _id, onde é usado em conjunto
com a senha para fazer login.

Tanto os usudrios quantos os provadores possuem o atributo chamado
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“ativo”, que serve para identificar quando sdo excluidos do sistema. Os
documentos da colecdo chamada “Pesquisa” também tém essa
funcionalidade atfravés do atributo chamado “valida”.

A colecdo do tipo “Pesquisa” armazena os testes de aceitacdo de
alimentos em documentos com 0 nome da pesquisa. As amostras e respostas
relacionadas ficam dentro desse documento. Fazendo com que cada
pesquisa seja um documento independente com suas proprias amostras e
respostas.

3.5 Fluxograma geral do sistema

Foi elaborado um fluxograma para um melhor entendimento sobre os
procedimentos de criacdo de testes pelo sistema e a coleta de dados
através do formuldrio preenchido pelo provador. Ele estd apresentado na
Figura 14.

Figura 14 - Fluxograma de criacdo de teste e coleta de respostas

— . i Preparacéo das

Aplicacéo Pesquisador Pesquisador amostras e

] da > 27 login »| cadastra o = ) ¢

é acessa g teste divulgacéo dos
numeros codificados

/
Provador .
‘L Teste Solicitar
Inicio do acessa e . . - :
test > X exige login IM— |ogin do
este seleciona
? provador
o teste

Nao

\AA /

Exibir
formulario Re,s.posta im Armazenar
para valida ? resposta
resposta
t Nao

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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4. RESULTADOS

Esta secdo abordard os resultados obtidos ao final do desenvolvimento
do trabalho.

4.1 Telas de cadastro e login

4.1.1 Cadastro de usudrio do tipo ADM

Quando o sistema é inicializado pela primeira vez, o proprio sistema
cria um usudrio do tipo ADM com uma senha padrdo, que pode ser alterada
futuramente.

Na Figura 15, € possivel observar a tela inicial da aplicacdo sendo
acessada por um notebook.

Figura 15 - Tela inicial da aplicacdo acessada por um computador

Entrar  Inicio

Cadastre-se

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Na Figura 16, podemos ver a tela de login usada para todos os usudrios
do sistema.

Figura 16 - Tela de login

Entrar  Inicio

Entrar

Login

Teste de aceitagao de alimentos EAJ/JUFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 17, podemos ver a tela que € exibida quando o usudrio do
tipo ADM realiza o login.
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Figura 17 - Usudrio do tipo ADM logado

es Assistentes adm ~

Gerenciamento de usuarios

Vocé estd logado como administrador e podera: criar, editar, excluir ou reativar os usudrios dos tipos pesquisadores e assistentes.

Teste de aceitacio de alimentos EAJJUFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

4.1.2 Cadastro de pesquisadores

Os pesquisadores devem ser cadastrados por um usudrio do tipo ADM.
Na Figura 18, podemos ver a tela de gerenciamento de pesquisadores
acessada pelo usudrio do tipo ADM.
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Figura 18 - Tela de gerenciamento de pesquisadores

0Ola adm  Pesquisadores Assistentes adm ~

Total de pesquisadores: 1

tago Tiago Barres [ ot Tatea se] —oicur ]

Pagina 1 de 1

m

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024
v

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 19, podemos ver a tela de cadastro de pesquisador sendo
acessada por um usudrio do fipo ADM.
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Figura 19 - Cadastro de novo pesquisador

Ola adm  Pesquisadores Assistentes adm ~

Adicionar pesquisador

Confirme a senha

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024
v

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
4.1.3 Cadastro de assistentes

Os assistentes podem ser cadastrados pelos usudrios dos tipos
pesquisador ou ADM.

Na Figura 20, podemos ver a tela inicial do pesquisador. Essa tela
contém as principais funcionalidades para o gerenciamento dos testes.
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Figura 20 - PAgina inicial do pesquisador

Ola pesquisador  Pesquisas Assistentes

Gerenciamento de pesquisas

Criar pesquisa identificada
Criar pesquisa anénima

Pesquisas disponiveis

Pesquisas sendo aplicadas

Pesquisas finalizadas

Teste de aceitacdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)



48

Na Figura 21, podemos ver a tela de gerenciamento de assistentes,
que é apresentada apds clicarmos na opcdo “Assistentes” na barra de
navegacao.

Figura 21 - PAgina de gerenciamento de assistentes

Ola pesquisador ~ Pesquisa

t Novo Exc|uidos
Total de assistentes: 1
Login Nome
auxiliar1 Silva Renomear |Alterar senha]  Excluir ]
Pagina 1de 1

Teste de aceitacdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 22, podemos ver o formuldrio para cadastro de novo
assistente, que é exibido quando clicamos no botdo “Novo” no canto
superior da tela apresentada na Figura 21.
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Figura 22 - Tela de cadastro de novo assistente

Ola pesquisador Pesquisas Assistentes Provadores Tiago Barros ~

Adicionar assistente

Login

Nome

Senha

Confirme a senha

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024 v

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

4.1.4 Cadastro de provadores

Os provadores fazem seus proprios cadastros no sistema, acessando
um link na pdagina inicial da aplicacdo.

Na Figura 23, podemos ver a pdgina inicial da aplicacdo sendo
acessada por um smartphone. As dimensdes e posicionamento dos icones
da pdgina inicial se adaptam ao tamanho da tela do dispositivo, para
permitir uma experiéncia agraddvel mesmo em diferentes tamanhos de
telas.
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Figura 23 - PAgina inicial da aplicacdo acessada por um smartphone

Imicio

Teste de aceitacio de alimentos EALUFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 24, podemos ver o formuldrio para cadastro de provador.
Esse formuldrio é preenchido diretamente pelo provador, apds o mesmo
selecionar a opcdo “Cadastre-se” no canto superior direito da tela
apresentada na Figura 23.



Figura 24 - Cadastro de provador usando um smartphone

Adicionar provador

Escolandsde

Rends percagts

Prefiro naa indonmear

dd/mm;/aaza

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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4.2 Tela para criagao do teste de aceitagao de alimentos

Os testes sdo criados pelos pesquisadores. Apds o login, o pesquisador
acessa 0 menu principal e seleciona uma das opcdes: criar pesquisa
andnima ou criar pesquisa identificada.

Figura 25 - Cadastro de teste de aceitacdo de alimentos no sistema

Ola pesquisador ~ Pesquisas ntes Provadores Tiago Barros ~

Nova pesquisa anonima

Nome da pesquisa

Nome para esta pesquisa ‘

Quantidade maxima de provadores

Séra o limite de provadores ‘

‘ V|

Instrugdes

Serdo mostradas aos provadores ‘

Parametros extras

[CJaroma Csabor

[CTextura CAparéncia

Cadastro de amostras

Nome

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

O cadastro das amostras é feito no mesmo formuldrio usado para
cadastrar o teste de aceitacdo de alimentos. Na parte inferior do formuldrio,
as amostras devem ser adicionadas, uma de cada vez, especificando seu
nome, tipo de codificacdo (soma dos digitos ou nUmero fixo na segunda
posicdo) e resultado da codificacdo. Este deve ser Unico para cada
amostra, para evitar que o software gere nUmeros iguais para amostras
diferentes. Como exemplos de uso desse campo de resultado, temos que o
pesquisador poderd escolher o tipo de codificacdo “soma dos digitos” e
colocar no campo de resultado que essa soma deverd ser igual a 10, ou
ainda, escolher o tipo “nUmero fixo na segunda posicdo” e indicar o 5 como
numero fixo no campo de resultado.
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Na Figura 26, podemos ver os campos do formuldrio relacionados ao
cadastro de amostras.

Figura 26 - Adicdo de uma amostra

Serdo mostradas aos provadores

Parametros extras
Claroma [sabor
CiMextura OAparéncia
Cadastro de amostras
Nome
amostral ‘

Codificagdo das amostras:

Soma dos digitos v ‘

Resultado cedificagio

Amostras cadastradas: 0

N&o ha amostras cadastradas

Cancelar Salvar

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 27, podemos ver a primeira amostra cadastrada sendo
exibida.
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Figura 27 - Primeira amostra adicionada

CiMextura OAparéncia

Cadastro de amostras

Nome

Codificagdo das amostras:

Resultado cedificagio

Amostras cadastradas: 1

amostral

Soma dos digitos

Resultado da codificagio: 10

Cancelar Salvar

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

4.3 Conclusao do cadastro do teste de aceitagao de alimentos

Apos todos os campos do formuldrio terem sido preenchidos e as
amostras terem sido cadastradas, pode-se clicar no botdo salvar para
finalizar o cadastro do teste.

Na Figura 28, podemos ver o formuldrio com os campos preenchidos,
pelo usudrio do tipo pesquisador, para a criagcdo do teste usando a opcdo
de pesquisa andnima, para que o provador responda sem precisar fazer
login ou se identificar.
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Figura 28 - Parte superior do formuldrio preenchido para cadastro de
novo teste de aceitacdo de alimentos

O\épesquisador Pesquisas Assistentes Provadores

Nova pesquisa anonima

Nome da pesquisa

nova pesquisa ‘

Quantidade maxima provadores

G |

Escala:

Hedonica de 1 a 5 pentos ~ |

Instrugées

Prove as amostras da esquerda para a direita e avalie o quanto vocé gos'

Parametros extras

EAroma [Babor

[Cextura CAparéncia

Cadastro de amostras

Nome

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 29, podemos ver a parte inferior do formuldrio, exibindo as
amostras cadastradas, permitindo que o provador exclua ou adicione mais
amostras que so serdo registradas no banco de dados apds o provador
clicar em salvar.
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Figura 29 - Parte inferior do formuldrio mostrando as amostras cadastradas

Adicionar amostra

Amostras cadastradas: 3

amostral

Soma dos digitos
Resultado da codificagdo: 10
amostra2
Ndmero fixo na 22 posicao
Resultado da codificagdo: 2
amostra3
Soma dos digitos
Resultado da codificagdo: 15

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

4.4 Inicializagcdo do teste de aceitagao de alimentos

Quando o teste tiver sido criado, ele serd listado em: menu principal ->
testes disponiveis, e aparecerd o botdo de iniciar.

Quando o teste for iniciado, o sistema exibird na pdgina inicial da
aplicacdo o link para os provadores responderem a pesquisa, € o sistema
ficard recebendo as respostas enquanto o teste estiver ativo ou a
quantidade limite de provadores for alcancada.

Na Figura 30, podemos ver a tela que exibe os testes disponiveis.
Quando as pesquisas estdo listadas nessa tela significa que estdo disponiveis
para serem aplicadas, mas ainda ndo estdo recebendo as respostas, o
sistema s6 comecard a receber as respostas quando a pesquisa for iniciada.
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Figura 30 - Testes disponiveis para serem aplicados

Ola pesquisador  Pesqu

Pesquisas disponiveis

nova pesquisa
Criada por: tiago
Data de criagdo: 2024-08-02T01:03:30.086Z

Pesquisa anénima

Nao € necessario fazer login

Codigos Todos os Imprimir -
Detalhes . . ’ » Iniciar
disponiveis codigos cadigos

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 31, podemos ver a tela inicial da aplicacdo sendo acessada
por um smartphone. Nesse momento os testes que foram iniciados
aparecerdo na tela no formato de um icone retGngulo laranja com o nome
do teste e o botdo para respondé-lo.
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Figura 31 - PAgina inicial acessada pelo provador por um smartphone

Bem-vindafz
aceitacao

Pesquisa andnima

Mao & necessanio fazer login

Teste de aceftacio de alimentos EALAURRM 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

4.5 Coleta das respostas do teste de aceitagao de alimentos

Ndo € necessdrio ficar interagindo com o sistema para fazer o
recebimento das respostas. Apos as amostras e os codigos de cada amostra
serem disponibilizadas aos provadores, eles fazem as avaliacdes informando
o codigo de cada amostra. O sistema fard a coleta de dados, e antes de
armazenar as respostas fard algumas verificacdes para evitar o recebimento
de dados incorretos ou faltantes. Em caso de erro, o provador serd
informado com uma notificacdo na tela do dispositivo.
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Na Figura 32, podemos ver o formuldrio que serd usado pelo provador
para responder o teste.

Figura 32 - Parte superior do formuldrio para responder o feste

Awalie as amostras

Pesquisa andnima

Pesquisa: nova pesquisa
Instrugoes:

ou desgostou

5. Gostei muito

4. zastei regularmente
3. Indiferante
2. Desgostei regularmente

1. Desgosbei muito
Avalie as amostras

12 Amostra

Codign da Amoatra

Avaliacdo do aroma
5. Gostei muito
4. Gastei regulsmmente
3. Indiferente
2. Desgostei regularmente

1. Desgostei muito

Prowve as amostras da esquerda para a
direita e avalie o quanto vocé gostou

Avalie de acordo com a seguinte escala

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

12 Amostra

todigo da Amaatra

Avaliacdo do aroma

zastei muito

tei regularmente
3. Indiferante
2. Desgostei regularmente
1. Desgoste muito
Avaliacdo do sabor

Gosted muibo

A FEgLU arme=nte
3. Indiferante
2. Desgostei regularmente
1. Desgostei muito
Avaliacdo geral

e muito

A FEgLU arme=nte

3. Indiferente

2. Desgostei regularmente

1. Desgosbei muito

27 Amostra

Codigo ds Amaatra

Avaliagio do aroma

5. zastei muiba




Figura 33 - Parte inferior do formuldrio para responder o teste

r < - .
27 Amostra
a
Cadigo da Amastra 3 AmUStra
Codigo da Amaoatrs
Avaliacdo do aroma
.- . Avaliagao do aroma
b, Gosted muito '
ei regularmente 5. Gastei muito
3. Indiferente tei regularmente
2. Desgostei regularmente 3. Indiferante
1. Desgretesi muito 2. Desgostei regularmente
A\la"ac_,a[} do sabor 1. Desgostel muito
.- . Avaliagao do sabor
5. Gostei muito ?
4, Gastei regularmente 5. (zastei muito
3. Indiferente tei reqularmente
2. Desgostei regularmente 3. Indiferente
1. Desgostel muito 2. Desgostei regularmente
A-.ua"ac_an. geral 1. Desgostei muito
5 ; Avaliagio geral
5. Gastei muito Al g
4. Gastei regularmente 5. Gastei muitao
3. Indifmrente 4, Gastei regularmente
2. Desgostei regularmente 3. Indiferente
1. Desgoste muito 2. Desgostei regularmente
1. Desgostei muito
Comentarion
3* Amostra
Codigo ds Amoatra
=
Avaliagdo do aroma
5. Gastei muito
4. zastei regulsmmente Teste de aceitacio de alimentos EAL/UFRMN 2024
3, Indiferente
¥ |
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Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Apbs o preenchimento de todos os campos com os codigos das
amostras e as avaliacdes, o provador pode enviar sua resposta para o
sistema ao pressionar o botdo “Enviar respostas” .

Depois da resposta ser enviada pelo provador, o sistema antes de
armazend-la no banco de dados fard algumas verificagcdes, e caso a
resposta contenha algum codigo de amostra incorreto, coédigos de amostras
preenchidos em ordem errada ou avaliacdes com algum campo ndo
preenchido, o sistema notificard o provador com uma mensagem de erro.

Caso o provador tenha preenchido tudo corretamente, ele visualizard
a tela de confirmacdo do recebimento da avaliacdo (Figura 34).



Figura 34 - Confirmacdo vista pelo provador apds o mesmo ter enviado o

formuldrio

Inicio

Recebemos sua Avaliagdo

Obrigado !

Teste de aceitacio de alimentos EALUFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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4.6 Finalizagao do teste de aceitagao de alimentos

O pesquisador pode acompanhar as respostas recebidas pelo sistema
na tela de um dispositivo, preferencialmente notebook ou computador de
mesa.

Para finalizar o fteste, o pesquisador acessa: “pesquisas sendo
aplicadas” e clica no icone “finalizar’. Ao readlizar esta acdo, os
recebimentos das respostas sdo interrompidos € o pesquisador pode ver o
resultado do teste, comentdrios, anular respostas, e gerar relatdrios
mostrando o indice de aceitacdo.

Para testes com uma amostra, ndo se fazem cdlculos estatisticos,
apenas a exibicdo de respostas. Para testes com duas amostras, calcula-se o
indice de aceitacdo e o teste t ndo pareado. Para testes com trés amostras
ou mais, calcula-se o indice de aceitacdo, a ANOVA e a DMS (Diferenca
Minima Significativa).

Na Figura 35, podemos ver a tela de monitoramento das respostas do
teste que estd sendo realizado. Conforme os provadores vao respondendo
os formuldrios, as respostas recebidas pelo sistema vdo sendo listadas.

Figura 35 - Monitoramento das respostas com a pesquisa em andamento

Ola pesquisador  Pesquisas

Monitoramento de respostas

Pesquisa: nova pesquisa
Total de respostas: 5

52 951 amostra3 307 amostral 323 amostra2

4% 420 amostra2 465 amostra3 172 amostral

w
]

2* 064 amostral 843 amostra3 328 amostra2

023 amostra2 424 amostral 744 amostra3 ‘

1 109 amostral 829 amostra2 483 amostra3

Teste de aceitacdo de alimentos EAJ/UFRN 2024
v

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Na Figura 36, temos a tela de exibicdo de testes que estdo sendo
realizados. Cada teste € exibido em um retdngulo laranja, com informacdes
sobre o teste e botdes para funcionalidades relacionadas aos testes.

Figura 36 - Exibicdo de pesquisas que estdo sendo aplicadas

Ola pesquisador  Pesquisas

Pesquisas sendo aplicadas

nova pesquisa
Criada por: tiago
Data de criagdo: 2024-08-02T01:03:30.086Z

Pesqjuisa anénima

N&o é necessario fazer login

Codigos Monitorar .
Detalhes ~ e Finalizar
disponiveis || respostas

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 37, temos a tela para gerenciamento de testes finalizados,
onde podemos acessar informacdes sobre os testes, excluir ou restaurar
testes excluidos.
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Figura 37- Pesquisas finalizadas

O\épesquisador Pesquisas Assistentes Provadores

Pesquisas finalizadas

Nome Data de criagdo Criador Identificacdo

nova pesquisa 02-08-2024 tiago Pesquisa anénima

Pagina 1 de 1

m

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 38, estd apresentado o relatério de um teste realizado com
trés amostras, onde sdo mostrados os cdlculos de anova e DMS.



Figura 38 - Relatério do teste com cdlculo da anova feito a partir do
pardmetro avaliacdo geral

Relatdrio de pesquisa
Nome: nova pesquisa
Respostas validas: 5
Quantidade de amostras: 3

indice de aceitacio

Nome da amostra indice
amostra 100
amostra2 95
amostra3 100
Anova
FC: 232.06666666666666 SQ j: 0.26666666666667993
N: 15 SQ total: 10.933333333333337
SQ am: 10.133333333333326 SQ res: 10.133333333333326
cv QUANT GL SsQ am F calculado
Amostra 3 2 10.133333333333326 5.066666666666663 76.00000000000021
Julgador 5 4  0.26666666666667993 0.06666666666666998 -
Residuo - 8 0.5333333333333314 0.06666666666666643 -
Total = 14 10.933333333333337 - 2

DMS 0.3949075841257033

Comparacao Resultado

amostral e amostra2  1.2000000000000002 Sao diferentes entre si (5% de significancia)
amostral e amostra3 2 Sao diferentes entre si (5% de significancia)
amostraZz e amostra3  0.7999999999999998 Sao diferentes entre si (5% de significancia)

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Na Figura 39, temos a tela com os resultados das avaliacdes de cada

parGmetro da amostra do tfeste, exibidas em tabela para facilitar a

visualizacdo.

Pesquisa: nova pesquisa

Resposta N°
1

1

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Figura 39 - Resultado das avaliagcdes

Avaliacbes das amostras

Amostra

109

829

483

064

843

328

023

424

744

420

465

172

951

307

323

amostral

amostra2

amostra3

amostral

amostra3

amostra2

amostra2

amostral

amostra3

amostra2

amostra3

amostral

amostra3

amostral

amostra2

Aroma

Sabor

Textura

Aparéncia

Geral
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Na Figura 40, podemos ver a tela de detalhamento das respostas onde
é possivel ver os resultados, identificacdo do provador (se houver) e poder
anular respostas.

Figura 40 - Visualizacdo detalhada das respostas e comentdarios

Ola pesquisador  Pesqu

Respostas
Pesquisa: nova pesquisa
Total de respostas: 5
Respostas validas: 5
Escala utilizada: 1a 5

Resposta: 1 Provador anénimo

Amostra: 109 amostral

Aroma: 5 Sabor: 5 Global: 5
Amostra: 829 amostra2
Aroma: 4 Sabor: 4 Global: 4
Amostra: 483 amostra3
Aroma: 3 Sabor: 3 Global: 3

Comentarios: A amostra de nimero 109 estd muito boa

Resposta: 2 Provador anénimo

Amostra: 064 amostral

Aroma: 5 Sabor: 5 Global: 5
Amostra: 843 amostra3
Aroma: 3 Sabor: 3 Global: 3
Amostra: 328 amostra2
Aroma: 4 Sabor: 4 Global: 4

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

4.7 Edicdo e remocgao de conta de usudrio

Caso seja necessdrio, as contas de usudrios podem ser desativadas.
Elas permanecem armazenadas no banco de dados, mas ndo poderdo ser
usadas para fazer login, e existe a opcdo de restaurar usudrios desativados.

4.8 Exclusao de pesquisa finalizada

Existern as opcdes de excluir testes finalizados e restaurar testes
excluidos.

Os testes que forem finalizados sem receber respostas serdo excluidos
do banco de dados automaticamente.
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5. TESTES E VALIDACOES

Foram realizados dois festes em campo com provadores reais na
EAJ/UFRN.

Na Figura 41, podemos ver a tela de testes finalizados onde estdo
sendo mostrados os dois testes que foram realizados na EAJ/UFRN.

Figura 41 - Listagem dos testes concluidos

Ola pesquisador  Pesquisas Assistentes Provadores jessica ¥

. o .
Pesquisas finalizadas
Nome Data de criacdo Criador Identificacdo
salgadinho 30-07-2024 tiago Pesquisa anénima
biscoitos 19-07-2024 tiago Pesquisa anénima [ Detalhes [ Respostas | Relatorio | Resultados | Exdluir ]
Pagina 1de 1

Teste de aceitagdo de alimentos EAJ/UFRN 2024

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

5.1 Primeiro teste

O primeiro teste foi realizado no dia 19/07/2024, usando frés cabines,
que poderiom ser usadas simultaneamente. O teste foi feito para duas
amostras de biscoitos usando a escala heddnica de 5 pontos e teve 22
provadores.
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5.1.1 Realizacdo do primeiro teste

Na Figura 42, podemos ver o ambiente que foi usado para o primeiro
teste. Nesse momento, estava sendo feita a preparacdo do ambiente para
receber os provadores.

Figura 42 - Ambiente onde foi realizado o primeiro teste

Fonte: Eloboodo pelo autor (2024)
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Na Figura 43, podemos ver uma bandeja com as amostras que foram
disponibilizadas para um provador.

Figura 43 - Amostras utilizadas no primeiro teste

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Na Figura 44, podemos ver um notebook com as seguintes
especificacdes: marca Lenovo, sistema operacional Windows 11,
processador i3 - 1115G4, 12 GB de memdria ram. Esse notebook foi usado
como servidor para executar a aplicacdo web e os provadores conseguiram
acessd-lo por estarem com os seus smartphones conectados d mesma rede
que o servidor estava conectado. O cadastro e monitoramento do teste de
aceitacdo também foi feito usando esse notebook.

Figura 44 - Notebook usado para cadastrar o teste no sistema e monitorar os
recebimentos das respostas

s, M . - : T R TS ST e
R B R -

Monitoramento de respostas

Pesquisa: biscoitos
Total de respostas: 22
ionia

Foh’re: Eloborodd pelo autor (2024)
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Nas Figuras 45 a 47 podemos ver as respostas fornecidas pelos usudrios.

Figura 45 - Resultados das avaliacdes das amostras (parte 1)

0Z08/2024, 14:10

Avaliacoes das amostras

Pesquisa: biscoitos

Resposta N°
1

1

10

Amostra

816

253

718

054

258

016

655

77

010

354

458

911

154

817

918

255

350

610

952

passatempo
treloso
passatempo
treloso
treloso
passatempo
treloso
passatempo
passatempo
treloso
treloso
passatempo
treloso
passatempo
passatempo
treloso
treloso
passatempo

treloso

Testes de aceitacdo de alimentos

Aroma

localhost:3000/pesquisa-tabela-resultados/669a4a33001bad 163d2 1 cafd

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Sabor

Textura

Aparéncia
4

4

Geral

113



Figura 46 - Resultados das avaliacoes das amostras (parte 2)

D2/08/2024, 14:10 Testes de aceitagio de alimanios
Resposta N®°  Amostra Aroma Sabor Textura Aparéncia  Geral
10 115 passatempo - 5 4 5 5
11 553 treloso - 3 5 4 4
11 015 passatempo - 3 5 4 4
12 616 passatempo - 2 4 2 3
12 853 treloso - 4 2 4 4
13 858 treloso - 3 4 5 3
13 218 passatempo - 4 4 4 4
14 755 treloso - 5 5 4 5
14 615 passatempo - 5 4 4 3
15 314  passatempo - 5 5 5 5
15 950 treloso - 4 5 3 4
16 956 treloso - 5 5 4 5
16 410 passatempo - 3 4 5 4
17 512 passatempo - 2 3 2 3
17 352 treloso - 4 4 5 A
18 312 passatempo - 4 5 5 L
18 257 treloso - 5 5 5 5
19 113 passatempo - 4 4 4 5
19 052 treloso - 5 5 5 5
20 719  passatempo - 4 5 4 4
20 659 treloso - 4 4 3 4
21 550 treloso - 4 4 4 4
21 611 passatempo - 5 5 4 5
22 310 passatempo - 5 5 4 5

localhost:3000/ pesguisa-tabela-resultades/B69a4a33001bad 16342 1 cafd

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)



Figura 47 - Resultados das avaliacoes das amostras (parte 3)

02/08/2024, 14:10 Tesles de aceitagio de alimenios
Resposta N°  Amostra Aroma Sabor Textura Aparéncia  Geral
22 556 treloso - 5 5 5 5

localhost:3000/ pesguisa-tabela-resultades/B69a4a33001bad 16342 1 cafd

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

33

74



75

Na Figura 48, podemos ver um relatério sobre o teste mostrando o
indice de aceitacdo. Nesse caso a anova ndo foi calculada porque sé tinha
duas amostras e o cdlculo da anova sé é feito a partir de trés amostras.
Nesse caso foi feito o teste t nGo-pareado.

Figura 48 - Relatdrio sobre o teste

Relatorio de pesquisa
Nome: biscoitos
Respostas validas: 22
Quantidade de amostras: 2

indice de aceitacdo

Nome da amostra indice
passatempo 83.63636363636363
treloso 83.63636363636363

Anova nao disponivel

Teste T
Valor de T: 0

Graus de liberdade: 42

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 49 podemos ver as respostas dos provadores, comentdrios e
temos a possibilidade de anular as respostas através do icone “Anular”.



Figura 49 - Exibicdo detalhada de cada resposta

05/08/2024, 05:53

Testes de aceitagdo de alimentos

Respostas

Pesquisa: biscoitos

Total de respostas: 22
Respostas validas: 22
Escala utilizada: 1a 5

Comentarios: Compraria os dois biscoitos

Resposta: 1 Provador anénimo :]
Amostra: 816 passatempo

Sabor: 4 Textura: 3 Aparencia: 4 Global: 4
Amostra: 253  treloso

Sabor: 3 Textura: 4 Aparencia: 4 Global: 4
Resposta: 2 Provador an6nimo :]
Amostra: 718 passatempo

Sabor: 5 Textura: 4 Aparencia: 5 Global: 5
Amostra: 054 treloso

Sabor: 4 Textura: 5 Aparencia: 2 Global: 3
Comentarios: A textura da segunda amostra se sobressai, porém, perde muito em questdo de
aparéncia

Resposta: 3 Provador an6nimo (:
Amostra: 258 treloso

Sabor: 4 Textura: 3 Aparencia: 5 Global: 3
Amostra: 016 passatempo

Sabor: 4 Textura: 4 Aparencia: 3 Global: 4

Resposta: 4 Provador anénimo
Amostra: 655 treloso
Sabor: 4 Textura: 5 Aparencia: 4

Amostra: 717 passatempo

Sabor: 4 Textura: 5 Aparencia: 4

(anular ]

Global: 4

Global: 4

localhost:3000/pesquisa-finalizada-respostas/669a4a33b01bad163d21cafd

1/5
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Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
5.2 Segundo teste

5.2.1 Redlizacdo do segundo teste

O segundo teste foi realizado no dia 30/07/2024 usando cinco cabines
que poderiam ser usadas simultaneamente. O teste foi feito para trés
amostras de salgadinhos, usando a escala heddnica de 9 pontos e teve 27
provadores.

Na Figura 50, podemos ver uma bandeja com as amostras que foram
disponibilizadas a um provador.

Figura 50 - Amostras do segundo teste

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)



78

Na Figura 51, podemos ver duas pessoas participando do teste de
aceitacdo de alimentos, apds terem recebido as amostras em suas cabines.

Figura 51 - Provadores participando do teste de aceitacdo de alimentos
usando o sistema

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 52, podemos ver o relatério do segundo teste mostrando o
indice de aceitacdo, cdlculo da anova e a diferenca minima significativa
(D.M.S.) mostrando se ha diferencas enfre as amostras.



Figura 52 - Relatdério do segundo teste

Relatério de pesquisa

Nome: salgadinho
Respostas validas: 27
Quantidade de amostras: 3

Indice de aceitacao

Nome da amostra indice

pipos 85.18518518518519

rei 73.66255144032921

boca 79.83539094650206
Anova

FC: 4153.086419753086

N: 81

SQ am: 14.543209876543187

SQ j: 87.5802469135806
SQ total: 210.91358024691363

SQ res: 14.543209876543187

cv QUANT GL SQ am F calculado
Amostra 3 2 14.543209876543187 7.271604938271594  3.475714934180666
Julgador 27 26 87.5802469135806 3.3684710351377154 -
Residuo - 52 108.79012345678984 2.09211775878442 -
Total Z 80 210.91358024691363 - =
DMS 0.9520007421769223
Comparacido Resultado
pipos e rei 1.0370370370370372 Sao diferentes entre si (5% de significancia)

pipos e boca  0.48148148148148184 Nao sao diferentes entre si (5% de significancia)

rei e boca 0.5555555555555554 Nao sdo diferentes entre si (5% de significancia)

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Nas Figuras 53 a 56, podemos ver o resultado das avaliacdes do teste.

02/08/2024, 17:35

Pesquisa: salgadinho

Resposta N°
1

1

Figura 53 - Resultados das avaliagcdes (parte 1)

Testes de aceitagdo de alimentos

Avaliacoes das amostras

Amostra

290

410

728

523

391

319

322

019

598

212

494

924

210

725

895

716

020

694

717

boca
pipos
rei

rei
boca
pipos
rei
pipos
boca
pipos
boca
rei
pipos
rei
boca
pipos
rei

boca

pipos

Aroma

localhost-3000Vpesquisa-tabela-resultados/66a8df46 50f450 08084 306904

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Sabor

7

8

Textura

Aparéncia
5

5

Geral

14



02/08/2024, 17:36

Resposta N°
7

7

10
10
10
11
11
11
12
12
12
13
13
13
14
14
14

15

Figura 54 - Resultados das avaliacoes (parte 2)

Amostra

096

927

695

124

619

624

294

216

723

113

194

529

510

596

712

590

026

491

517

224

490

122

316

220

boca
rei
boca
rei
pipos
rei
boca
pipos
rei
pipos
boca
rei
pipos
boca
pipos
boca
rei
boca
pipos
rei
boca
rei
pipos

rei

Aroma

6

localhost-3000/pesguisa-tabela-resultados/E6aBdf485cf450 8084 3c6904

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Sabor

7

Tesles de aceitagio de alimenios

Textura

7

Aparéncia
4

8

Geral

7

24

81



02/08/2024, 17:36

Resposta N°
15
15
16
16
16
17
17
17
18
18
18
19
19
19
20
20
20
21
21
21
22
22
22

23

Figura 55 - Resultados das avaliacoes (parte 3)

Amostra

394

416

593

326

610

419

228

897

798

519

324

825

018

197

017

997

125

092

921

111

414

821

592

625

boca
pipos
boca
rei
pipos
pipos
rei
boca
boca
pipos
rei

rei
pipos
boca
pipos
boca
rei
boca
rei
pipos
pipos
rei
boca

rei

Aroma

8

localhost-3000/pesguisa-tabela-resultados/E6aBdf485cf450 8084 3c6904

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Sabor

8

Tesles de aceitagio de alimenios

Textura

7

Aparéncia
6

8

Geral

8

34

82



02/08/2024, 17:37

Resposta N°
23
23
24
24
24
25
25
25
26
26
26
27
27

27

Figura 56 - Resultados das avaliacoes (parte 4)

Amostra

192

710

991

811

527

022

919

191

424

714

791

829

398

219

boca
pipos
boca
pipos
rei

rei
pipos
boca
rei
pipos
boca
rei

boca

pipos

Aroma

4

localhost-3000/pesguisa-tabela-resultados/E6aBdf485cf450 8084 3c6904

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Sabor

8

Tesles de aceitagio de alimenios

Textura

8

Aparéncia
7

7

Geral

8

414

83
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5.2.2 Avaliacdo do sistema pelos provadores do segundo teste

O System Usability Scale (SUS) é composto por 10 afiirmacodes
pontuadas em uma escala Likert de 5 pontos de forca de concorddncia. Sua
pontuacdo final pode variar de 0 a 100, onde pontuacdes mais altas indicam
melhor usabilidade (MARTINS, 2015) apud (BANGOR; KORTUM; MILLER, 2008).

Segundo Martins (2015), o procedimento para fazer os cdlculos e
interpretar o resultado do teste de usabilidade que usa o método System
Usability Scale (SUS), é feito nas seguintes etapas:

e Paraitens impares: subtraia um da resposta do usudrio.

e Paraitens pares: subtraia as respostas dos usudrios de 5.

e Some as respostas convertidas de cada usudrio e multiplique esse total
por 2,5. Isso converte o intervalo de possiveis valores de 0 a 100 em vez

de 0 a 40.

ApsGs os provadores terminarem o segundo teste de aceitacdo de
alimentos, eles foram solicitados a preencher um formuldrio sobre a
usabilidade do software com 10 afimacdes e notas de 1(discordo
totalmente) a 5 (concordo totalmente). A partir desse formuldrio foi possivel
medir a usabilidade do sistema usando a escala de usabilidade conhecida
como: System Usability Scale (SUS).

As afirmacodes utilizadas no formuldrio foram:

Eu acho que gostaria de usar esse sistema com frequéncia.
Eu acho o sistema desnecessariomente complexo.

Eu achei o sistema facil de usar.

A Obd -

Eu acho que precisaria de ajuda de uma pessoa com conhecimentos

técnicos para usar o sistema.

5. Eu acho que as vdarias funcdes do sistema estdo muito bem integradas.

6. Eu acho que o sistema apresenta muita inconsisténcia.

7. Eu imagino que as pessoas aprenderdo como usar esse sistema
rapidamente.

8. Eu achei o sistema atrapalhado de usar.

9. Eu me senti confiante ao usar o sistema.

10.Eu precisei aprender vdarias coisas novas antes de conseguir usar o

sistema.

Nas Figuras 57, 58, 59 e 60 podemos ver as avaliacdes de usabilidade
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feitas pelos provadores apds o uso do sistema.

Figura 57 - Avaliacdo de usabilidade do sistema (parte 1)

Eu acho que gostaria de usar esse sistema com freguéncia

15
14 (51,9%)
10
8 (29,6%)
5
, 3(11.1%)
0 (0%) 2 (7.4%)
0
1 2 3 4 5

Eu acho o sistema desnecessariamente complexo

20

18 (66,7%)

7 (25,9%)
(0% 0(0%
(I ) 2 (7.4%) (I )
3 4 5
Eu achei o sistema facil de usar
20 20 (74,1%)
15
10
3 5 {18,5%)
0(0% 0 (0%
. (| ) 2 (7.4%) I[| )
1 2 3 14 5

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Figura 58 - Avaliacdo de usabilidade do sistema (parte 2)

Eu acho que precisaria de ajuda de uma pessoa com conhecimentos técnicos para
usar o sistema

20

16 (59,3%)

8 (29,6%)

2 (7,4%) 0 (0%)

Eu acho que as varias funcdes do sistema estdo muito bem integradas

13 15 (55,6%)
10
5 6 (22,2%) 6 (22,2%)
0 (0%) 0(0%)
. | |
1 2

Eu acho que o sistema apresenta muita inconsisténcia

20

16 (59,3%)

8 (29,6%)

3(11,1%) 0(?%] D(tll%]

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Figura 59 - Avaliacdo de usabilidade do sistema (parte 3)

Eu imagino que as pessoas aprenderdo como usar esse sistema rapidamente

20 20 (74,1%)
15
10

5 !

1(3,7%) 1(3,7%) L
0(0%) f |
0 |
1 2 3 4 5

Eu achei o sistema atrapalhado de usar

20
19 (70,4%)
15
10
T (25,9%,
5 ( )
0 (0%) 0 (0%)
. | |
1 2 3 4 5

Eu me senti confiante ao usar o sistema

20
17 (63%
i (63%)
10
9(33,3%)
5
0(0%) 0 {0%)
. | |
1 2 3 4 5

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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Figura 60 - Avaliacdo de usabilidade do sistema (parte 4)

Eu precisei aprender varias coisas novas antes de conseguir usar o sistema

15 (66,7%)

4 (14,8%) 1(3,7%)

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 61, podemos ver trés comentdrios feitos pelos provadores ao
preencherem os formuldrios de avaliacdo da usabilidade do sistema.

Figura 61 - Comentdrios dos provadores

sistema muito facil de usar, sem complicagdes.
E um 6timo sistema

Achei muito intuitivo o sistema, facil de usar.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 62, podemos ver as avaliacdes que os provadores fizeram
em cada afirmacdo que estava contida no formuldrio e também é possivel
visualizar os comentdrios.



Figura 62 - Avaliacoes feitas pelos provadores a respeito do sistema.

Data/hora ‘ﬂﬁgyggn?eas
713072024 10:21:31
713072024 10:22:22
713072024 10:22:46
713072024 10:23:11
713072024 10:23:48
713072024 10:32:02
713072024 10:32:41
713072024 10:32:50
713072024 10:35:41
713072024 10:38:36
713072024 10:44:02
713072024 10:45:38
713072024 10:45:59
713072024 10:46:11
73072024 10:46:26
713072024 10:54:.44
713072024 10:55:24
713072024 10:56:06
73072024 10:56:31
713072024 10:56:46
713072024 11:06:59
713072024 11:08:06
73072024 11:10:21
713072024 11:11:58
713072024 11:13:13
713072024 11:16:09
713072024 11:17:33

Comentarios

—
-]
(%)
5]
o
]
o
[

sistemna muito facil de usar, sem complicacfes.

E um &timo sistema
Achel muito intuitivo o sistema, facil de usar.

sl alajlalalpdipd]la]lalalalalal sl sl sl BB = BIIR] =) =l —= PRI Pl

mm#m-ﬁ#mm-ﬁmmmmmww##m#-ﬁm#mmmm‘g

anfenfenfrols rolslenla tenlslenfeofenf lonles Jeoleol s enl s fenfenlenlenen
(] n} x| Kn] Eu ] %] Een] En] En ) ] D] Eu] Eu) Eu] Eal D] E5al =S FEEY FEEY EY D] (o] [0a] D] E=Y D8]
=k ] = Bl s s | a pa =  pa r rI  — | — ea  a —f —
cnjonjenjcal bl b lonlonjcalonjenjenionionicolonicolcalonl bl palon] lonjoolon) f
enlenl e lenlenlenlmalenleolenlenlenlenlenlenlenla sl enl s lenlonl s fonlenlen]on
o] == =Pl =] 2] | ]| alpaipBd] ] ]| —] ] =M

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Na Figura 63, temos a tabela de resultado com os cdlculos do System
Usability Scale (SUS).



Figura 63 - Tabela de resultados

Respostas | Resultado do System Usability Scale (SUS)
i 92,5
2" 80
37 82,5
42 95
59 80
62 95
7= 87,5
82 80
9@ 90
102 70
112 65
12° 100
138 85
142 92,5
15° 95
162 100
172 97,5
182 100
192 775
202 90
218 72,5
228 72,5
232 87,5
242 82,5
25° 87,5
262 90
274 100

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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A partir dos resultados, € possivel observar que houve apenas uma
nota 65, diferenciando negativamente a experiéncia desse(a) usudrio(a) dos
demais. Na média, o sistema obteve um resultado de 86,94.
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6. CONSIDERAGCOES FINAIS

Neste trabalho, foi desenvolvida uma aplicacdo web para facilitar a
readlizacdo de testes de aceitacdo de alimentos, que permitiv ter mais
praticidade e agilidade nas realizacdes dos testes, pois sem o uso do
soffware muitos procedimentos como a codificagcdo dos nUmeros, mudanca
de posicdo das amostras, decodificar os nimeros apds a resposta ser
recebida e preencher tabelas com os dados do teste, teriam que ser feitas
de forma manual, o que exigiria mais tempo para aplicar o teste e coletar os
dados.

Também foi percebido que o uso do software evita que o provador
escreva numeros incorretos ou ilegiveis, o que pode aconftecer em
formuldrios de papel.

O projeto demonstrou uma boa margem para evolucdo futura, onde
em trabalhos futuros, poderiam ser trabalhadas questdes como:

1. Aumentar os tipos de testes;

2. Incorporar ferramentas de cdlculos estatisticos mais avancados;

3. Opcdo de exportar os resultados das pesquisas em arquivo do tipo CSV ou
similar para que os dados possam ser usados em outros softwares;

4. Exibicdo dos resultados em grdaficos;

5. Hospedar a aplicacdo web em um servidor que pode ser acessado por
uma rede externa;

6. Fazer ajuste no design da interface grdfica para melhorar a usabilidade e
a acessibilidade.
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