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Apresentacao

Este relatorio técnico € uma parte essencial do Trabalho de
Conclusao de Curso do Programa de P6s-Graduacao em Viticultura e
Enologia do Instituto Federal do Rio Grande do Sul, Campus Bento
Goncgalves, para a obtencao do Grau de Mestre em Viticultura e
Enologia.

Ele tem como titulo ANALISE CRITICA E VALIDACAO
NORMATIVA: Proposta de adequacao do espaco fisico e
infraestrutura do laboratéorio de analise sensorial do IFRS, campus
Bento Gongalves, e trata de desenvolver o pré-projeto da nova sala
de analise sensorial do campus do IFRS em Bento Gonc¢alves — RS.
Com o objetivo de identificar as melhores praticas e promover a
replicabilidade em futuros projetos.

A analise sensorial € uma ciéncia que avalia as propriedades

dos produtos através das interpretacdoes das reacoes humanas
percebidas pelos orgaos dos sentidos: audicao, visao, paladar, tato e
olfato (Dutcosky, 2013).
Estas avaliacoes sensoriais sao utilizadas com os mais diversos
objetivos dentro da industria de bebidas. No caso especifico do
vinho, objeto de estudo deste trabalho, também sao amplas as
possibilidades, servem para testar novas formas de elaboracao e
adicao de novos insumos aos produtos, avaliar a qualidade do
produto, analisar o comportamento do vinho submetido a alteracoes
fisico-quimicas e acompanhar a evolucao dos vinhos ao longo dos
anos entre outras.

A relacao entre a arquitetura, como obra construida, e suas
consequéncias e efeitos sobre o corpo humano € uma questao que
passou a ser discutida por diversos pensadores. O corpo humano
funciona como centro de tudo e suas sensacoes, percepcoes e
emocoes sao o que reforcam essa existéncia, fazendo com que todos
se sintam parte do mundo que vivem.
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Os sentidos ligam os seres humanos a realidade do mundo
existente e atraves dos estimulos externos podem interpretar e
identificar caracteristicas particulares de cada produto. Por essa
razao, uma arquitetura nao planejada pode acarretar desvios
sensitivos, causando sensacoes equivocadas, alterando pesquisas de
empresas interessadas em avaliar suas commodities. Visto que
atraves de metodos e testes de analises sensoriais, o setor de
alimentos e bebidas consegue controlar a qualidade e o
desenvolvimento de novos produtos, monitorando mercados,
detectando contaminantes, contribuindo para reformulacoes e
acompanhamentos de vida util de produtos. Neste aspecto, € de
extrema importancia que os ambientes, para essas tomadas de
decisOes sejam projetados para atender todas as demandas sem que
sofram interferéncias.

A ISO (International Organization for Standardization), € a
organizacao responsavel por desenvolver e parametrizar normas a
nivel internacional, ela trabalha para que essas interferéncias
ocorram no menor numero possivel. No Brasil, sua unica
representante legal € a ABNT (Associacao Brasileira de Normas
Técnicas), a quem compete a traducdo de suas normas. Para este
estudo, que visa a elaboracao de um projeto arquitetdonico para a
sala de analise sensorial do Campus IFRS de Bento Gongalves, se faz
necessario um ambiente projetado dentro dos padroes legais,
seguindo as indicacdes das normas e atendendo a demanda dos
usuarios do espaco, seja para realizar a analise sensorial ou
trabalhar no servico da avaliacao. Para isso levar-se-a em
consideracao as seguintes normativas referenciadas da ABNT:

. ABNT NBR ISO 13299, 2015: Estabelece as padronizacoes dos
procedimentos descritivos sensoriais. Aborda questoes de

requisitos gerais como equipamentos, salas e avaliadores
(ABNT/NBR, 2015).

. ABNT NBR ISO 8589, 2015: Trata dos requisitos para a
instalacao de ambientes para a realizacao dos testes. Desde a
sala principal até os espacos auxiliares (ABNT/NBR, 2015).
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. ABNT NBR ISO 9050, 2020: Estabelece parametros técnicos a
serem considerados na elaboracao de projetos as condicoes de
acessibilidade (ABNT/NBR, 2020).

. ‘ERNEST NEUFERT: Professor da Escola Politécnica de
Darmstadt, sua obra consiste em proporcionar elementos
essenciais para projetar e construir, facilitando a compreensao
de varios conceitos. Um conjunto completo de prescricoes e
indicacdes para a realizacao de um projeto de consisténcia,
respeitando as exigéncias caracteristicas de cada caso tanto
quanto a funcao do edificio como quanto ao seu ambiente € ao
modo de vida em geral.

Na literatura raro sao os estudos nacionais com o0 objetivo de
elaborar projetos para adequacao de espacos fisicos ou
infraestrutura de laboratoérios, especificamente de analises
sensoriais que contribuam na formacao académica de profissionais
do setor da Viticultura e Enologia. Baseado em pesquisas
internacionais se constata a importancia deste tema para a melhor
qualificacao destes profissionais, porém algumas diretrizes tém que
ser consideradas na implantacao de um projeto com essa finalidade.
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Arquitetura e os cinco sentidos

Os sentidos do corpo humano sao responsaveis por identificar
os estimulos externos, através de ruidos, cheiros, texturas,
tamanhos, formas, gostos e assim por diante. Os impulsos sao
divididos em classes e podem ser elétricos, mecanicos, foticos,
térmicos, acusticos ou quimicos, € para que a percep¢ao ocorra, €
necessario que eles acessem 0S8 receptores sensoriais que enviarao
as informacoes ao sistema nervoso, onde ocorrera a traducao das
sensacoes (Gularte, 2009).

A arquitetura € responsavel por proporcionar muitos desses
estimulos através de diversas aplicacdoes de conceitos e fatores,
provocando sensacoes diferentes a cada observador. A juncao dos
sentidos e da arquitetura ligados a uma experiéncia provocam as
analises sensoriais, na maioria das vezes inconsciente. Utilizada
como um meio de comunicacao estética, ela vai aléem do ato de
edificar, representa a ativacdo das nossas emocoes através do uso
dos espacos. Esse despertar das sensacoes pode ocorrer atraves da
visao, do toque, dos cheiros, dos sons e dos sabores. Por essas
razoes, ela tem extrema importancia na concep¢cao dos espacos e
percepc¢coes sensoriais dos usuarios. Trazendo reflexdes sobre o
modo de viver do ser humano, sobre a sequéncia que ele realiza
tarefas do cotidiano, a fim de proporcionar bem-estar através da
organizacao dos ambientes.

A arquitetura sensorial € a forma como os sentidos captam os
estimulos emitidos pelo ambiente. E toda e qualquer experiéncia
sentimental adquirida através de qualquer um dos cinco sentidos,
transformando um edificio em uma identidade especifica para
pessoas com diversas percepcoes (Dias; Anjos, 2017).
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Breve Historico da Analise Sensorial

A analise sensorial € uma area importante na tecnologia de
alimentos e bebidas. Ela utiliza o corpo humano como objeto de
medicao para captar as percepc¢oes sensoriais através de um
conjunto de técnicas. Com a evolucao do seu conceito, tem se
diagnosticado diversas formas de utilizacao: processo de criacao de
novos produtos, aprimoramento de féormulas e processos, correcoes
de aspectos fisicos e visuais, equiparacao de produtos existentes no
mercado, controles de qualidade, analise de vida util do produto,
estudos de perfis de consumidores, entre outros (Gularte, 2009).

Ao longo dos anos as analises passaram por significativas
transformacoes e aperfeicoamentos. Até meados de 1940, as
analises eram centradas em um unico profissional com formacao
generica. Nao havia especialistas que atendessem as caracteristicas
peculiares de cada produto analisado.

Segundo Monteiro (1984) a relevancia da analise sensorial
tomou evidéncia durante o periodo da Segunda Guerra Mundial,
quando os Estados Unidos da America precisavam enviar alimentos
aos soldados que lutavam nas guerras. Era necessaria atencao, pois
os produtos enviados nao poderiam causar intolerancias, nem
baixar o rendimento dos militares.

Com o periodo pos-guerra, entre 1950 e 1970, a industria de
alimentos comecou a compreender a importancia de testes de
avaliacao de produtos e iniciaram estudos mais aprofundados dos
conceitos primordiais responsaveis pela qualidade dos resultados
dos testes e a relacao entre eles. Surgem nesse periodo as primeiras
normativas para analise sensorial, definindo técnicas e condicoes
necessarias para resultados mais eficazes (Dutcosky, 2013).
Atualmente, visando cada vez mais a exceléncia na qualidade dos
produtos, as industrias continuam buscando aprimorar suas
pesquisas e conceitos atraves de treinamentos especificos dos
profissionais avaliadores e novos métodos de avalia¢coes sensoriais.
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No Brasil a analise sensorial chegou por volta de 1954 para a
avaliacao do café, e era executada por profissionais da area quimica
e da engenharia de alimentos, nao por especialistas com
conhecimento especifico (Monteiro, 1984).

A utilizacao dos sentidos para analise de produtos gerou uma
revolucao na industria de bebidas e alimentos, pois a avaliacao
auxilia no desenvolvimento de novos produtos, na fiscalizacao da
qualidade de produtos ja existentes, em alteracoes de formulacao de
produtos.

Percepcoes Sensoriais

Existem alguns fatores que podem influenciar a analise
sensorial, eles estao divididos em dois grupos: os promovidos pelo
individuo e os relacionados aos ambientes de analise (Meilgaard,
Ceville; Carr, 2016).

Os fatores relacionados ao individuo englobam condicoes
relacionadas ao envelhecimento e aos habitos de vida. Com o passar
dos anos o corpo humano vai perdendo a sensibilidade de captacao
dos descritores de uma forma geral, por isso, a faixa etaria ideal
para analises tecnicas € de 18 a 50 anos. Fatores como o tabagismo,
cansacos, constipacao nasal, também, pode alterar a capacidade de
avaliacao. Tratamentos meédicos com o0 uso de medicacao (a
exemplo: antibioticos e antiflamatorios) e quimioterapia podem
trazes distor¢coes as respostas. Outro fator importante a ser
considerado € que realizar analises sensoriais com fome ou em
plena saciedade alteram as respostas dos testes, bem como a
ingestao de determinados alimentos como café, fortes temperos,
bebidas alcodlicas e alimentos com caracteristicas marcantes
(Gularte, 2009).
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No que diz respeito aos ambientes de analises, as interferéncias
podem ocorrer atraveés de locais mal planejados, para isso usa-se a
Norma Brasileira ISO 8589 (ABNT/NBR, 2015), com o intuito de
preservar os resultados reais das degustacoes, levando em
consideracao o conforto, a iluminacao, temperatura e umidade
relativa, ruidos, odores, decoracdao, seguranca com relacao ao
manuseio de produtos quimicos e entre outros quesitos.

No quadro abaixo, tem-se um resumo da relacao entre os
sentidos do corpo humano e sua interacao com a arquitetura. A fim
de compreender-se melhor a interferéncia da arquitetura na
percepcao das analises sensoriais.
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SENTIDOS FUNGCAO BIOLOGICA ARQUITETURA REFERENCIAS

PALADAR

OLFATO

AUDICAO

VISAO

TATO

Na lingua encontram-se os receptores e
quimiorreceptores, que sdo responsaveis
por detectar moléculas especificas nos

alimentos. Eles ficam localizados nas
papilas gustativas da lingua, bochecha e
esdfago. Através deles é possivel
distinguir os gostos basicos: doce,
amargo, salgado, acido e umami.

Proporcionado  através do  nariz,
responsavel por captar moléculas
quimicas mediante 0s
quimiorreceptores, cujos cilios estdo
imersos na mucosa olfatéria. Essas

moléculas volateis precisam ser soluveis
na mucosa olfatéria e estar em
concentra¢gdes maiores que o limiar de
percepcdo do individuo para serem
detectadas. O olfato também é crucial
para o paladar, pois permite diferenciar
os sabores dos alimentos.

Permite identificar sons. O som é
constituido por diferentes frequéncias de
ondas sonoras que chegam aos ouvidos.
Essas ondas sonoras entram pelo
pavilhdo auricular e se movem pelo canal
auditivo até o timpano. As ondas sonoras
fazem o timpano vibrar e sdo
transmitidas para os ossiculos (martelo,
bigorna e estribo), os quais amplificam as
vibragdes e as transmitem para a céclea.
As vibragdes movem o fluido que nela se
encontra, o que faz com que as células
ciliadas (células sensoriais) se
movimentem. Esse movimento gera
impulsos elétricos que atingem o nervo
auditivo até o cértex auditivo no cérebro,
onde sdo interpretados como som.

A percepcdo que os olhos tém da luz
ocorre em funcdo dos fotoreceptores,
cones e bastonetes, localizados na retina.
Os cones sdo responsaveis pela visdo de
cores e detalhes em alta iluminagao,
enquanto os bastonetes permitem a
visdo em baixa luz e a deteccdo de
movimento. Através desses
fotoreceptores, podemos identificar
formas, cores, disténcias e tamanhos dos
objetos.

Responsavel pelos estimulos, o sistema
somatossensorial ndo tem apenas um
orgao responsavel por ele. Seus
receptores estdo espalhados por todo o
corpo, incluindo corpusculos de Pacini,
Ruffini, Meissner e discos de Merkel.
Esses receptores permitem a
termopercepgdo, que possibilita a
identificacdo das trocas de temperatura,
bem como a detec¢do de pressao,
vibracdo e toque leve.

Este sentido esta relacionado ao
vinculo estabelecido com 0s
ambientes. As melhores experiéncias
gastrondmicas, normalmente, ndo sao
vivenciadas sozinhas. Elas estdo
ligadas a um lugar agradavel e geram

lembrancas de novos ou antigos
sabores.
Os materiais tém seus odores

particulares e a juncdo deles e de
elementos do local formam odores ou
aromas que produzem as memorias
afetivas.

Ambientes emitem sons proprios.
Agentes externos provocam ruidos
originarios da identidade do lugar.

Identificacdo da forma, suas texturas,
composicdo volumétrica, proporcdo e
simetria.

Cada material tem sua textura e
temperatura, que sdo percebidas
atraveés do toque.

Bento; Andrade; Silva
(2013).

Dutcosky (2013)
Gularte (2009)
Monteiro (1984)
Pallasmaa (2011)

Dias; Anjos (2017)

Bento; Andrade; Silva
(2013).

Dutcosky (2013)
Gularte (2009)
Pallasmaa (2011)

Dias; Anjos (2017)

Bento; Andrade; Silva
(2013).

Dutcosky (2013)
Pallasmaa (2011)

Dias; Anjos (2017)

Dutcosky (2013)
Neufert (2013)
Nora (2021)

Dutcosky (2013)
Gularte (2009)
Pallasmaa (2011)
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Normas Tecnicas

A ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas), ¢

responsavel por transcrever para o portugués as normas ISO
(International Organization for Standardization). Existem diversas
normas, mas para a elucidacdo do assunto em analise sensorial,
pode-se citar as seguintes:

ABNT NBR ISO 5492:2017, Analise Sensorial - Vocabulario.

A ABNT NBR ISO 5492:2017 (ABNT, 2017), trata-se de uma

norma que regulamenta os 6rgaos dos sentidos e suas definicoes,
com terminologias de Analise Sensorial, no qual engloba mais de
200 termos, aos quais se destacam:

Receptor: parte especifica de um oOrgao dos sentidos que
responde a um estimulo particular;

Percepcao: consciéncia dos efeitos de um unico ou multiplos
estimulos sensoriais;

Estimulo: aquilo que estimula um receptor;

Sensacdo: reacao psicofisiologica resultante da estimulacao
sensorial;

Sensibilidade: habilidade de perceber, identificar e/ou
diferenciar, qualitativa e/ou quantitativamente, um ou mais
estimulos por meio dos orgaos dos sentidos;

Fadiga sensorial: forma de adaptacao sensorial na qual ocorre
uma diminuicao na sensibilidade;

Intensidade: magnitude de uma sensacao percebida, ou
magnitude de um estimulo que causa a sensacao percebida;
Mascaramento: fendomeno onde a qualidade dentro de uma
mistura mascara ou encobre uma ou varias outras qualidades
presentes.
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ABNT NBR ISO 8586:2024, Analise Sensorial - Guia geral para
a selecao, treinamento e monitoramento de avaliadores
selecionados e especialistas ou experts.

A ABNT NBR ISO 8586:2024 (ABNT, 2024), trata da
especificacao para a selecao e os procedimentos para o treinamento
e monitoramento de avaliadores especialistas e testes de
desempenhos.

ABNT NBR ISO 8589:2015, Analise Sensorial - Guia geral para
o projeto de ambientes de teste.

A ABNT NBR ISO 8589:2015 (ABNT, 2015), € a mais importante
para a contextualizacao do presente estudo, pois ela € um guia geral
para a elaboracao de projetos destinados as salas de analise
sensorial e seus espacos complementares. Esta norma descreve
alguns requisitos para a composicao destes ambientes, indicando
fatores que sao primordiais e simplesmente desejaveis. O
documento deixa claro que nao se trata de um conteudo para
produtos especificos, tens suas especificacoes mais genéricas, e foi
estruturada da seguinte forma:

. Principios: Analisa que as salas de degustacdoes servem para
conduzir avaliacdes sensoriais dentro de um ambiente com
condi¢coes controladas e sem elementos que possam causar
distracoes. Buscando assim amenizar os efeitos que fatores
psicologicos possam exercer sob os avaliadores.

RELATORIO TECNICO
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. Projeto das Instalacoes de testes: Neste capitulo € sugerido um
programa de necessidades listando ambientes recomendados:
area de testes individuais ou em grupos, area de preparo,
escritorio, vestiario e sanitarios, sala de estocagem de materiais e
uma de amostras, sala de espera para os avaliadores. Cita
também que esses espacos estejam situados em locais de faceis
acessos e com acessibilidade, nao recomendado locais com alto
fluxo de pessoas e sugerindo um modelo de layout para a planta
baixa do projeto.

. Area de testes: Nesta etapa sao elencados os requisitos gerais das
areas de testes, cabines de testes e salas de trabalhos em grupos
e individuais, considerando conceitos importantes da arquitetura
como localizacao, numero de pessoas, temperatura e umidade
relativa, ruidos, odores, decoracao, iluminacao e seguranca com
relacao ao manuseio de produtos quimicos. Incluindo em seus
anexos sugestoes de layout e algumas dimensdes para esses
espacos. Area de preparo: a norma sugere a localizacdo da
implantacao da sala de preparos, bem como ventilacao eficiente
a fim de evitar que os aromas ou odores permanec¢cam no
ambiente, e devem ser construidas com materiais de facil
higienizacao. Com relacdo aos equipamentos necessarios, a
norma pede que se leve em conta uma superficie de trabalho,
uma pia, eventuais equipamentos de lavagem de material,
equipamentos de limpeza, espaco de descarte de residuos e local
para estoque. Escritorio: local onde sera realizado o trabalho
burocratico, devendo ser totalmente separado das areas de
testes. Seu dimensionamento deve ser proposto baseado nas
tarefas a serem realizadas e numero de funcionarios envolvidos.
Sao sugeridas as seguintes estruturas: escrivaninhas, arquivos,
estantes, cadeiras, telefone, calculadora, computador, maquina
de copias.

. Areas adicionais: Nesse quesito estdo englobados os demais
ambientes, que segundo a norma sao: sanitarios, estoque de
materiais de limpeza.

Para finalizar a norma aconselha que sejam seguidos os codigos
de obras de cada municipio antes da constru¢cao ou reforma destes
espacos e apresenta algumas imagens de exemplo das cabines
individuais.
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Pesquisas Realizadas

Este estudo identificou a necessidade de melhorias no laboratorio
de analise sensorial do IFRS campus Bento Gongalves. Verificou-se
que a estrutura existente provoca distor¢oes nas interpretacoes das
analises pelos avaliadores.

Os resultados dessa pesquisa foram expostos em trés partes.
Primeiramente sera apresentado o levantamento realizado pela
autora (estudo de campo), com seu conhecimento em Arquitetura e
Urbanismo, e na sequéncia serao analisados os dados do
questionario aplicado (amostragem) e a proposicao do novo espaco
fisico para analise sensorial (projeto).

Estudo de Campo

Cumprindo uma das etapas dos processos metodologicos, fez-se
um estudo de campo no espaco a ser utilizado como base para este
trabalho.

Ele esta localizado dentro do Instituto Federal do Rio Grande do
Sul, no campus de Bento Gong¢alves. Uma edificacdao antiga
(Figural), inaugurada em 1979, com uma metragem de 3.813,20 m?,
dividida em 5 andares.

Vinicola Escola no ano de inauguracao.
Fonte: Nucleo de memoria. IFRS- Campus Bento Goncalves.
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A atual sala de analise sensorial, esta localizada no segundo
pavimento do prédio, acima do setor de engarrafamento,
conforme pode-se observar na Figura a seguir.

O acesso, mais rapido e comumente utilizado pelos usuarios,
a sala de analise se da por uma das portas secundarias da
edificacao. Através de uma rampa ingreme, com uma pequena
escada acoplada na sua lateral e sem cobertura para dias de
chuva

[EIRE

Localizacaodo espaco
. Atual sala de anélise sensorial - a ser estudado.

. Espaco destinado ao novo laboratério

Localizacao da area estudada no corte arquitetonico
Fonte: Autora.

Acesso a Sala de Analise atual
Fonte: Autora.
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Na planta baixa a seguir estao apontados o acesso principal,
registrado na foto acima e o espaco utilizado pela sala de
analise atual.

Acesso & salade
analise sensorial

PLANTA BAIKA MIVEL 480
A

Planta baixa do pavimento estudado
Fonte: Autora.

A seguir, foi inserida uma planta baixa da sala atual para que
se observassem os distanciamentos entre as bancadas e a falta
de espaco para atender, de forma funcional, os objetivos do
espaco.

Professar

4

AcCesso

Planta baixa da atual sala de analise sensorial
Fonte: Autora.
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Atraveés de fotos, pode-se perceber melhor toda a estrutura
do local, desde a iluminacao, tamanho das janelas, tipo de
revestimento de pisos e paredes, pias de descarte e
infraestruturas gerais.

Imagens da Sala de Analise atual
Fonte: Autora.
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Como o prédio, onde esta localizada a atual sala, € bastante
grande, como foi percebido na planta baixa do pavimento
(pagina 22, deste relatorio), ja havia sido pensado em um local
para transferir a sala e que atendesse de forma adequada as
necessidades dos usuarios.

Na planta baixa a seguir, observa-se a diferenca de areas
entre a sala atual e a destinada para o projeto.

o
-— B 153
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=

D Espaco destinado a pesquisa
D Sala de Analise Sensorial atual

Planta baixa de comparacoes de areas
Fonte: Autora.

O espaco da sala atual corresponde a menos de 45°% da
nova area destinada a sala de analise sensorial, o que
proporcionara a acomodacao de um maior numero de
degustadores e a possibilidade de atender todas as demandas
elencadas no questionario deste trabalho.
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As fotos a seguir sao do espaco destinado a nova sala. Para
a realizacdo deste projeto considera-se criar uma nova
estrutura, utilizando a area demarcada pelas canaletas do piso
de escoamento de agua visiveis nas imagens.

Imagens do espaco destinado a
nova sala de analise sensorial
Fonte: Autora.
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O Questionario

O questionario foi respondido por 40 pessoas: 34 alunos, 4
servidores e 2 professores.

=De=De=De
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As perguntas do questionario eram para classificar aspectos
referentes a sala atual, utilizando uma escala de muito ruim a muito
bom.

No quadro abaixo pode-se ter ideia do grau de satisfacao dos
usuarios.

=De=e=e

B Ruim Razoavel | | Bom

Iluminacao

Ventilacao

Pias de Descarte

Estrutura Fisica do prédio

Infraestrutura Elétrica

Conforto das bancadas

Espaco de circulagcao

0) 20 40 60 80 100
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ApoOs analisar o grafico da pagina 27, pode-se considerar que a
iluminacao atendia a maioria, bem como o conforto das mesas e
cadeiras e as pias de descarte. Mas percebe-se uma insatisfacao com
relacao a estrutura fisica do prédio, sistema de ventilacao e
infraestrutura elétrica. O dimensionamento das circulacoes entre as
bancadas foi o item que mais deixou a desejar, mais de 60°% dos
participantes da pesquisa reclamam da dificuldade de transitar pelo
espaco.

Outra questao levantada nas perguntas foi quais ambientes
eram considerados importantes quando se pensava em um nhovo
espaco sem maiores restricoes, € as respostas estao expressas no
grafico a seguir.

Sanitarios
Escritorios
Recepcao
Vestiarios

Guarda Volumes

Hall de entrada

Area de preparo

Deposito para insumos

Deposito material de limpeza

Sala de reunioes

Area de carga e descarga

Este grafico € fundamental para que se entendam as demandas,
facilitando o desenvolvimento do programa de necessidades.
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Analise de condicionantes

O produto tecnologico desenvolvido atravées dessa pesquisa € um
Relatorio Técnico que contém orientacdes para a elaboracao de
projetos de salas de analise sensorial apropriados para instituicoes
de ensino, juntamente com um preé-projeto que contempla a nova
sala de analise sensorial do IFRS, Campus Bento Goncalves. Este
documento pode ser aplicado como material de apoio, servindo
referencial para consultas, oferecendo diretrizes para a elaboracao
de projetos do mesmo segmento.

Com o intuito de orientar e qualificar profissionais que estejam
realizando projetos semelhantes a fim de que se tenham melhores
resultados nas pesquisas sensoriais sem distor¢oes causadas por
erros de projeto atraves da sistematiza¢cao do processo.

O projeto foi desenvolvido para que o ambiente de ensino e
pesquisa seja o mais integrativo possivel, acessivel a todas as
pessoas, independente de suas habilidades fisicas. Alem disto, com
base nos questionarios aplicados (discentes, docentes e técnicos de
enologia) foi possivel a identificacao de problemas e situacoes
limitantes para que a pratica de analise sensorial seja realizada de
maneira satisfatoria. Assim, a concepc¢ao do espaco proposto por
esta pesquisa considerou aspectos ergonomicos e de acessibilidade,
garantindo que todas as etapas do processo de analise sensorial
possam ser realizadas de maneira confortavel e eficiente. Para tanto
foram observados os seguintes aspectos:

a) Programa de necessidades e zoneamento

Com base nos resultados dos questionarios e nas referéncias da
NBR 8589 e Meilgaard; Ceville; Carr (2016), conseguiu-se elencar os
espacos necessarios e desejados pelos usuarios para a proposta do
projeto do espaco. A partir dai, usando como referéncia Neufert
(2013), foi elaborado um quadro abaixo com os espacos de pré-
dimensionamento minimo. Analisando a viabilidade de insercao no
projeto de espacos de circulacao, armazenamento de materiais,
preparo de amostras, avaliacoes sensoriais e de discussoes de
resultados.
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PROGRAMA DE NECESSIDADES

AMBIENTES
Hall de entrada
Area de Carga e Descarga
Recepcao
Area de Preparo
Sala de Degustacao Principal
Deposito de Insumos
Deposito de materiais de limpeza
Sala de reunioes
Escritorio
Guarda Volumes
Sanitarios
Sala de analise em grupos

Sala de Cabines

Programa de necessidades
Fonte: Autora.

AREA MINIMA

11,00 m*

13,75 m?

4,50 m?

7,40 m?

90,00 m*

10,00 m*

3,25 m?

9,50 m*

11,30 m?

3,50 m?

22,00 m?

19,50 m?

15,75 m?

AREA FINAL

20,20 m*

15,50 m?

11,20m”*

21,80 m?

129,80 m*

128,30 m?

4,50 m?

25,40 m?

7,40 m?

29,565 m?

29,69 m?

29,00 m*
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Apo6s concluido o programa de necessidades, utilizou-se os
ambientes pré-dimensionados para o estudo do zoneamento,
entendendo como o0s espacos ficariam melhor distribuidos na area
de estudos.

Entrada

Acesso Principal
Carga e Descarga

Zoneamento das areas
Fonte: Autora.

b)Inclusao, Acessibilidade e funcionalidade

Devido ao prédio ser antigo e nao ter sido projetado pensando
em acessibilidade foram readequadas algumas situacoes conforme a
NBR 9050, podendo ser observado na Figura abaixo, que mostra a
planta baixa do prédio. Para as melhorias apresentadas foram
elencadas as seguintes acoes:

. Instalacao de rampas de acesso e portas largas (vao livre minimo
de 80cm) para acomodar cadeiras de rodas, facilitar a carga,
descarga e o transporte de mercadorias.

. Disponibilizacao de mesas ajustaveis em altura (até 1,16m),
permitindo seu uso por pessoas com diferentes necessidades
(PNE);

. Instalacao de sistemas de audio e visualizacao que contemplem
pessoas com deficiéncias auditivas e visuais;

. Instalacao de espaco de armarios para armazenamento de
mochilas, bolsas e demais materiais, o que permite que as
bancadas de avaliacao sensorial fiquem livres de obstaculos e
utilizadas somente para a finalidade a que o espaco se propoem.
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Acesso Principal
Carga e Descarga

Planta baixa durante o desenvolvimento do proieto
Fonte: Autora.

c) Conforto e Ergonomia

A sala utilizada atualmente, dispoe de cabines individuais,
porém estas sao pequenas e com medidas variaveis (0,83mx0,63m)
e a circulacao entre elas fica extremamente prejudicada devido ao
pouco espaco de aproximadamente 86 centimetros. As cadeiras sao
revestidas de tecido e confortaveis, mas quase grandes demais para
o tamanho e estrutura da bancada (0,83mx0,63m). Além disso, a
iluminacdo € inadequada, sendo utilizada lampadas de cor branca
fria nao sendo ideais para as atividades, sendo recomendado
lampadas brancas neutras com temperaturas entre 4.000K e
5.000K. O sistema de ventilacao € insuficiente para o tamanho da
sala de aula, para isso foram criadas as seguintes melhorias:

. Escolha de moveis ergonéomicos para prevenir desconfortos
durante o uso prolongado;

. Sistema de iluminacao ajustavel, através de dimerizacao e
alteracao de cores da lampada, para simular ambientes com
diferentes condicdes de analise;
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. Climatizacao adequada para manter um ambiente confortavel
(entre 20°C e 23°C) e com umidade relativa controlada entre 40%b
e 70%.

. Maior espaco entre as bancadas de aproximadamente 1,20m,
facilitando a circulacao de pessoas e transporte das amostras.

d) Equipamentos, tecnologia e inovacao

Uma demanda dos docentes apresentada no questionario foi a
captacao dos dados das analises em tempo real, podendo assim
entender quais alunos apresentam dificuldades e até mesmo
controlar a frequéncia dos mesmos em sala de aula.

. Equipar a sala com tecnologias avancadas de analise sensorial,
incluindo softwares e hardwares especificos para coleta e analise
de dados.

. Sistema de video e audio de alta qualidade para gravacao e
transmissao de sessoes de analise.

. Bancadas equipadas com tomadas universais para uso de celular,
tablet ou computador.

e) Flexibilidade e Modularidade

. Design modular que permite a reconfiguracdo de alguns espacos
para diferentes tipos de analise e necessidades especificas de
alguns cursos, conforme apontamentos dos questionarios.

. MoOveis versateis para criar ambientes e atividades conforme a
demanda.

f) Aprimoramento da Sala de preparo de amostras

No projeto foi planejado um espaco dedicado a preparacao de
amostras, com equipamentos de cozinha industrial e bancada de
trabalho em aco inoxidavel, sistemas de exaustao eficientes para
manter a qualidade do ar, evitando a contaminacao da sala de testes
com os odores provenientes dos produtos.

Neste espaco, também, esta prevista a instalacao de pia, agua
aquecida, escorredores de tacas, copos e pratos. Além disso,
armarios para armazenamento de utensilios e insumos utilizados
nas praticas, geladeiras, fogao, forno, micro-ondas e adega
climatizada, além de um local especifico para o descarte de
residuos.
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g) Criacao do Laboratoério de Pesquisa Sensorial

Com a realocacao da sala principal de analise sensorial para a
nova area, foi pensado uma utilizacao para o espaco que sera
desocupado. Dal surge o espaco para “testes sensoriais”, onde
podem ser desenvolvidos protocolos de pesquisas e validacao
sensorial de produtos elaborados. Este espaco seria composto de
dois ambientes, o primeiro contendo cabines individuais de
avaliacao com isolamento acustico para testes sensoriais
controlados. E o segundo, um espaco de convivéncia para
discussoes e analises em grupo, equipado com quadros brancos e
projetores, alem de mobiliario confortavel e adaptavel para
diferentes tipos de atividades.

O Proieto

Como resultado do projeto foram atendidas todas as demandas
diagnosticadas no questionario, seguindo as normas e pre-
dimensionamento minimo e 0s conceitos para a criacao de espacos
de analise sensorial de Noronha, (2023) e Dutcosky (2013). Na
figura a seguir pode-se ter uma visao completa do espaco e das
circulacoes entre as areas.

[1] wareoeenrmaoa [ savn oe anAL priNGIPAL
SANITARIOS E DEPOSITO DE INSUMOS
[B] eseaco rerarvo [ escrmonios

. AREA DE PREPARD E SALA DE REUNIDES

E GUARDA VOLUMES . SALA DE CABINES

. AREA DE EXPOSICOES | 12| SALA DE APOID

Acesso Principal
Carga e Descarga

Planta baixa final
Fonte: Autora.
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A seguir foram detalhadas as solugcodoes propostas para cada
ambientes de acordo com o programa de necessidades.

a) Hall de Entrada, Area de carga/descarga, sanitarios e
recepc¢ao

A alteracao do acesso principal do prédio ocorreu para que
nao se tenham rampas, nem obstaculos de acesso. Pelos
mesmos motivos, sera aproveitado esse espaco para a
realizacao da carga e descarga. Além disso, uma cobertura
frontal servira de abrigo caso 0s usuarios necessitem esperar
na parte externa da edificacao.

"Fe 9N
4 S 4

ACESSO AS
SALAS DE AULAS

ESPAGO INTERATIVO

ACESS0 SALA DE
PREPARO DE AMOSTRAS

SALA DE ESPERA

Acesso a Area de
exposicles e eventos

Planta baixa hall de entrada e recepcao
Fonte: Autora.
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Outro aspecto levado em consideracao foi a preservacao da
arquitetura do prédio, para isso optou-se por materiais leves e
contemporaneos, como vidro e estrutura metalica para que as
novas construcoes fossem identificadas ao longo dos anos sem
impactar na arquitetura historica.

== 2
S 23
. - gy e —
LSS = - =

llustracao do acesso principal
Fonte: Autora (2024)

Para a instalacao e reforma dos sanitarios, aproveitou-se
um espaco que ja havia sido estruturado para a funcao, porém
estava desativado, bem como a sala ao lado, que estava ociosa
e aproveitou-se para a instalacao de um banheiro PcD
(Figurale). Como o0s acessos aos banheiros ficam no salao
principal, colocou-se os vinhos da enoteca da escola como
barreira visual, dando assim mais privacidade.

Recepcao e espaco interativo
Fonte: Autora (2024)
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Como um dos objetivos do Programa de Praticas Sensoriais
¢ realizar eventos para o publico externo, este ambiente tera a
funcao de recepcao, sala de espera e atividades interativas,
tanto com a comunidade externa como com OS usuarios
habituais do espaco.

Espaco interativo. Detalhe de acesso aos banheiros
Fonte: Autora (2024)

O espaco interativo foi pensado como um elo ao corredor
que liga as salas de aula. Com capacidade de receber um
numero maior de pessoas, tendo seu uso para coqueteéis,
palestras, reunides e durante os dias usuais ele pode ser
utilizado para dinamicas de ensino e, também, podera ser
utilizado como area de exposicao para mostras sensoriais,
enologicas ou afins.

Espaco interativo. Detalhe corredor de acesso.
Fonte: Autora (2024)
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a)Area de Preparo

Segundo Noronha (2023) deve-se atentar para que 0s acessos
a sala de analise sensorial ndo tenham contato com a area de
preparo. A sala de preparo das amostras tem acesso tanto pela
recepcao, para facilitar a entrada de materiais como pelo
interior da sala de analise, facilitando os servicos e distribuicao
das amostras para os testes, nao permitindo a circulacao de
avaliadores dentro deste ambiente.

AREA DE PREPARD

Planta baixa da area de preparo
Fonte: Autora.

Ele foi equipado com moveis com portas para guardar as
tacas e acessorios de preparo das aulas, bancadas em inox para
melhor manutencao, utensilios que facilitam as operacoes e
possibilitam o manuseio de alimentos. Além de equipamentos
de cozinha como fogao, forno, cubas e um sistema de exaustao
que possibilita a troca de ar e o preparo de alimentos, sem que
os odores causem interferéncias nas analises da sala de
avaliacao sensorial.
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Vista da area de preparo
Fonte: Autora (2024)

b)Sala de Degustacao Principal e guarda volumes

Para esta sala foram previstas 40 bancadas, sendo duas mesas
para PcD. Na planta baixa pode-se observar o acesso a sala de
preparo das amostras e um bom espaco de circulacao, tanto
entre as bancadas como nas circulacoes principais, facilitando
a distribuicao das amostras. Observa-se também o guarda-
volumes, com armarios individuais para que os alunos possam
colocar seus pertences € 0S mesmosS nhao interrompam a
circulacao na sala durante as atividades.

Planta baixa da sala de analise principal
Fonte: Autora.
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Cores claras tanto no piso quanto nas paredes e forros.
Segundo Britto e Castro (2024) o uso desses tons esta
associado ao sentimento de aconchego, tranquilidade e
favorecem a concentracao. Além disso, foram utilizados
materiais de facil limpeza como porcelanatos, vidros e moveis
revestidos com resinas, evitando assim que com o passar do
tempo sejam gerados odores que possam interferir nas
avaliacoes.

Sala de analise principal. Vista da bancada do professor.
Fonte: Autora (2024)

A mesa do orientador do painel sensorial se mantera elevada
com tablado de 4 metros de largura, 1,70 metros de
profundidade e uma altura de 20 centimetros para facilitar a
visualizacdo. Tera uma bancada ampla contendo dois lugares, o
que possibilita a apresentacao de trabalhos em grupos ou
dinamicas com convidados. Este espa¢o ainda conta com um
grande quadro branco e um espaco acima dele para projecoes

multimidias
Lf-r# h*‘, . [1] 5

Sala de analise principal. Vista das bancadas.
Fonte: Autora (2024)
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As pias de descarte terao sistemas de escoamento eficazes,
com a utilizacao de sifoes e uma caixa de inspecao para
auxiliar na limpeza e manutencao e para que odores nao
retornem pelos ralos.

O sistema de iluminacao sera composto de luzes de LED em
tom branco neutro e temperaturas entre 4.000K e 5.000K no
teto, para as bancadas sera utilizado o mesmo modelo de
lampada que incidira através de um vidro branco com
intensidade controlada pelo usuario.

As bancadas serao confeccionadas em fibras de madeira de
media densidade cobertas por um revestimento de resina
branca que permite facil manutencao e baixo custo de
producao

Vista geral da sala principal
Fonte: Autora (2024)
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Na imagem a seguir, observa-se as bancadas destinadas a
PcD e, ao lado da bancada do professor, o acesso ao guarda-
volumes. Para a instalacao das bancadas PcD, foram retiradas
duas bancadas convencionais para que as cadeiras consigam
realizar o giro de deslocamento, essa questdo pode ser
observada na planta baixa

Detalhe bancada para PcD
Fonte: Autora (2024)
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c)Deposito de insumos e escritorios

O escritorio ira permanecer no mesmo local e com capacidade
de trabalho para até 6 pessoas. A sala que continha o
laboratorio de analises sera utilizada para o armazenamento
dos materiais extras e insumos para as aulas, sendo composta
de armarios e uma bancada auxiliar para o manuseio dos
produtos. Como existe a intencao de alterar a planta produtiva
da vinicola, esse laboratorio sera realocado, sobrando o espaco
para o fim proposto.

Planta baixa da sala de insumos e escritorio
Fonte: Autora.

d)Sala de analise para grupos, sala de cabines, sala de preparo
secundaria.

O espaco da antiga sala de analise sensorial, que ficara
desocupado, foi dividido em dois ambientes, os quais foram
denominados como $Sala de analise para grupos e sala de
cabines. A sala de preparo de amostras tera seu tamanho
reduzido para a inclusao de um deposito de materiais de
limpeza. Uma vez que ela tera seu espaco otimizado e atendera
uma demanda menor a reducao do espaco nao interferira na
sua funcao.
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Planta baixa da sala de analise em grupo e sala de cabines
Fonte: Autora.

A Sala de analises em grupo € composta de 8 bancadas
individuais, sem separacao, e uma mesa de reunioes para 12
pessoas feita com modulos articulados que podem virar 5
unidades de avaliacado individual. Segundo Dutcosky (2013) €
importante a mesa comunitaria quando o grupo tem por
objetivo discussoes e padronizacoes de procedimentos.

Sala de analise para grupos. Vista |
Fonte: Autora (2024)
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Este espaco foi criado para ser multiuso, atendendo as
demandas das respostas dos questionarios ele pode ser
utilizado como uma sala de aula secundaria, para pequenos
grupos, por isso as bancadas possuem cubas de descarte.

|

Sala de analise para grupos. Vista 2
Fonte: Autora (2024)

Este ambiente, também, pode servir para reunidoes de
servidores e professores, degustacoes dos produtos elaborados
pela vinicola do IFRS, avaliacdoes de trabalhos de alunos e
ainda pequenos cursos e aulas teoricas. Para facilitar o uso do
espaco foram sugeridos dois quadros brancos em paredes
diferenciadas, podendo trabalhar diferentes layout para a sala.

Sala de analise para grupos. Vista 3
Fonte: Autora (2024)
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A sala, a qual foi denominada de sala de cabines, €&
composta por 11 estacdoes de analise, individuais, medindo 90
centimetros de largura por 60 cm de profundidade. Com
paredes laterais que impedem o contato com o0s demais
avaliadores e com os responsaveis pelo servigo

- o —

Sala de cabines. Vista |
Fonte: Autora (2024)

Seguindo as contribui¢coes de Dutcosky (2013) as bancadas
sao em tons claros, obtendo o maior nivel de luminancia
necessarios e munidas de pias e iluminacdo. As amostras
chegam até os avaliadores através de uma pequena abertura
(30cm x 40cm), com porta de correr na parte frontal da
bancada, evitando assim qualquer contato com pessoas
durante o processo da avaliacao.
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Sala de Cabines Vista 2
Fonte: Autora (2024)
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e)Areas de vivéncia

Um dos objetivos deste projeto € revitalizar a area como um
todo, criando espacos de vivéncia, que despertem nos usuarios
sensacoes de bem-estar e a vontade de permanecer no espaco.

Com a criacao de um novo acesso principal, sera mantido o
antigo como secundario, servindo futuramente de entrada
independente a area do predio destinada a eventos.

Vista do acesso principal. Detalhe do espaco de vivéncia
Fonte: Autora (2024)

O espaco de vivéncia foi projetado para integrar a paisagem
externa, com beleza da edificacao antiga e o interior do projeto
proposto, para isso, utilizou-se materiais como vidro e
estruturas metalicas. Ele foi pensado, levando em conta os
resultados da pesquisa de Britto e Castro (2024), onde os
participantes associaram a presenca de paisagens e vegetacoes
no campo de visao do interior do prédio as sensacoes de bem-
estar e aconchego. Enfatizando assim a intencao de tornar o
espaco um local para que os usuarios se encontrem, estudem, e
ao mesmo tempo contemplem a cultura, através de exposicoes
que podem ocorrer no local.
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Espaco de viveéncia
Fonte: Autora (2024)

A porta de acesso do prédio sera substituida por portas de
vidro para que se tenha um melhor aproveitamento da luz
natural e integracao com os ambientes.

Porta de acesso secundario.
Fonte: Autora (2024)
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Os corredores que circundam a area estarao ornamentados
de quadros didaticos, com informacoes importantes sobre o0s
conteudos debatidos no espaco para que nao sirvam apenas de
passagem e com iluminac¢oes direcionaveis para deixar o
espaco aconchegante e atrativo

3"“('11‘“

Vistas dos corredores de acesso as salas de aula
Fonte: Autora (2024)
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Com a revitalizacao interna e a criacao da circulacao
envidracada valorizando o entorno a criacao de espacos de
estar externo utilizando os espacos verdes disponiveis se
tornem habituais entre os usuarios do predio.

Vistas externa geral do prédio com intervencoes
Fonte: Autora (2024)
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Conclusao

A elaboracao de um projeto de readequacao da infraestrutura do
laboratorio de analise sensorial baseada na pesquisa das
necessidades dos usuarios, atrelado as normativas a serem seguidas
¢ uma metodologia que tende a suprir todos 0s requisitos para a
exceléncia dos resultados.

A uniao dos conhecimentos na area enologica e arquitetonica,
com a opiniao do publico interessado tendem a resultar em um
projeto que ao longo de seus anos de uso, nao requeira tantas
alteracoes de layout, de demandas por mais espacos ou
crescimentos, que nao haviam sido pensados. Alcancando, desta
forma, resultados mais satisfatorios, tanto no que diz respeito a
qualidade de espaco e conforto aos usuarios, como na interpretacao
das analises a serem realizadas nesses espacos. O projeto visa
proporcionar um ambiente inclusivo, ergonomico e
tecnologicamente avancado para o0s usuarios. Assim, a
implementacao dessas melhorias pode aumentar a qualidade das
analises sensoriais realizadas, além de disponibilizar aos usuarios
um ambiente educacional mais inclusivo e acolhedor.

O intuito desse material € apresentar uma ou mais solucoes
viaveis para que a execucao desse projeto possa se tornar realidade,
com o minimo de interferéncias possiveis. Podendo inclusive servir
de guia para outros projetos, do mesmo segmento, desde que haja
um estudo de publico interessado, pontuando as expectativas e
necessidades em relacao ao espaco em questao.
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