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Resumo 

A caracterização reológica dos produtos alimentícios é um fator de qualidade, evidenciada pela dependência da natureza dos componentes do alimento que podem causar variações nas propriedades físicas e sensoriais do produto final. Desta forma, as características de viscosidade ou consistência de um produto podem determinar a aceitação ou não por parte dos consumidores. Uma equipe sensorial pode ser utilizada para medir a qualidade de um produto, de forma similar ao uso de um instrumento. Para isso, os julgadores devem ser treinados para aperfeiçoar sua capacidade para identificar, diferenciar e discriminar estímulos específicos, para obter reprodutibilidade e consistência nos testes sensoriais. O objetivo do trabalho foi selecionar e treinar uma equipe de julgadores para determinar as características de viscosidade ou consistência em produtos lácteos. Os julgadores foram selecionados através do teste de triangular (ABNT-NBR12995,1993) e análise sequencial de Wald. Para o treinamento foi utilizado o teste de Ordenação (ABNT-NBR13170,1994), e uma escala de viscosidade (BOURNE et.al,1975) modificada, a análise dos dados foi realizada através do teste de Friedman. Os resultados indicam que o procedimento testado permitiu selecionar e treinar os julgadores, e que estes foram capazes de diferenciar as amostras apresentadas em nível de 5% de probabilidade. 
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