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APRESENTAÇÃO

O livro “Estudos Interdisciplinares nas Ciências Exatas e da Terra e Engenharias” 
de publicação da Atena Editora apresenta em seu 3º volume 37 capítulos relacionados 
temáticas de área multidisciplinar associadas à Educação, Agronomia, Arquitetura, 
Matemática, Geografia, Ciências, Física, Química, Sistemas de Informação e 
Engenharias. 

No âmbito geral, diversas áreas de atuação no mercado necessitam ser 
elucidadas e articuladas de modo a ampliar sua aplicabilidade aos setores 
econômicos e sociais por meio de inovações tecnológicas. Neste volume encontram-
se estudos com temáticas variadas, dentre elas: estratégias regionais de inovação, 
aprendizagem significativa, caracterização fitoquímica de plantas medicinais, gestão 
de riscos, acessibilidade, análises sensoriais e termodinâmicas, redes neurais e 
computacionais, entre outras, visando agregar informações e conhecimentos para a 
sociedade. 

Os agradecimentos do Organizador e da Atena Editora aos estimados autores 
que empenharam-se em desenvolver os trabalhos de qualidade e consistência, 
visando potencializar o progresso da ciência, tecnologia e informação a fim de 
estabelecer estratégias e técnicas para as dificuldades dos diversos cenários 
mundiais. 

Espera-se com esse livro incentivar alunos de redes do ensino básico, graduação 
e pós-graduação, bem como outros pesquisadores de instituições de ensino, 
pesquisa e extensão ao desenvolvimento estudos de casos e inovações científicas, 
contribuindo na aprendizagem significativa e desenvolvimento socioeconômico rumo 
à sustentabilidade e avanços tecnológicos.

Cleberton Correia Santos
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ANÁLISE SENSORIAL: TESTES DISCRIMINATIVOS, 
DESCRITIVOS E AFETIVOS

CAPÍTULO 5

Antônio das Graças Amaral Neto
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Triângulo Mineiro.
Uberaba - MG

Elisa Norberto Ferreira Santos
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Triângulo Mineiro.
Uberaba - MG

RESUMO: A análise sensorial de alimentos é 
uma disciplina que se desenvolveu ao longo da 
história da humanidade, ganhou destaque após 
os eventos da primeira e segunda revolução 
industrial, principalmente porque o interesse dos 
produtores e industriais de alimentos, na medida 
do possível, passou a ser vender produtos com 
auto valor agregado e  de máxima qualidade aos 
seus consumidores. A análise sensorial utiliza a 
complexa interação dos órgãos sensoriais de 
uma equipe de avaliadores/experimentadores 
(visão, paladar, tato e audição), treinados ou 
não, para medir objetivamente características 
sensoriais e também a aceitabilidade desses 
produtos alimentícios, e, portanto, atingir o 
potencial máximo de qualidade e aceitabilidade 
dos mesmos. Esse trabalho consiste em uma 
revisão bibliográfica, onde se evidencia alguns 
dos principais testes sensoriais desenvolvidos e 
atualmente utilizados em indústrias de médio e 
grande porte; dentre essas análises sensoriais 

estão: testes discriminativos (triangular, 
duo–trio, ordenação, comparação pareada e 
comparação múltipla), testes descritivos (perfil 
de sabor, perfil de textura e análise descritiva 
quantitativa) e testes afetivos (preferência e 
aceitação por escala hedônica).
PALAVRAS-CHAVE: testes discriminativos, 
testes afetivos, testes descritivos.

SENSORY ANALYSIS: DISCRIMINATING, 

DESCRIPTIVE AND AFFECTIVE TESTS

ABSTRACT: Sensory analysis of food is a 
discipline that has developed throughout the 
history of humanity, gained prominence after 
the events of the first and second industrial 
revolution, mainly because the interest of 
producers and food manufacturers, as far as 
possible, be to sell products with value added 
auto and of maximum quality to its consumers. 
Sensory analysis uses the complex interaction 
of the sensory organs of a team of evaluators / 
experimenters (vision, taste, touch and hearing), 
trained or not, to objectively measure sensory 
characteristics as well as the acceptability of 
these food products, and therefore to achieve 
the maximum quality potential and acceptability. 
This work consists of a bibliographical review, 
which shows some of the main sensorial tests 
developed and currently used in medium 
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and large industries; (triangular, duo - trio, ordering, paired comparison and multiple 
comparison), descriptive tests (taste profile, texture profile and descriptive quantitative 
analysis) and affective tests (preference and acceptance by hedonic scale).
KEYWORDS: discriminative tests, affective tests, descriptive tests.

1 | 	INTRODUÇÃO

Análise sensorial é a disciplina científica que evoca, mede, analisa e interpreta 
reações das características de alimentos e materiais como são percebidas pelos 
órgãos da visão, olfato, gosto, tato e audição (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Hoje considerada um importante instrumento de feedback para as indústrias 
alimentícias, a análise sensorial torna possível o acesso a valiosas informações, tais 
como: características e aceitação mercadológica de um determinado produto. Com o 
passar do tempo, os testes sensoriais deixaram de ser exceção 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 indústria (qualidade sensorial do produto), hoje é conduzido por uma 
banca de provadores (BEHRENS, 2010).

Dentro da disciplina de análise sensorial encontram-se diversos testes, dentre 
os quais se destacam: testes discriminativos (triangular, duo – trio, ordenação, 
comparação pareada e comparação múltipla), testes descritivos (perfil de sabor, perfil 
de textura e análise descritiva quantitativa) e testes afetivos (preferência, aceitação 
por escala hedônica, aceitação por escala ideal e intenção de compra) (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 2008).

A análise sensorial torna possível a coleta de dados referentes a um ou 
mais atributos a serem medidos em determinados produtos alimentícios; todavia, 
a interpretação dos dados coletados se faz por meio da estatística – dos testes 
anteriormente apresentados, apenas os testes comparação múltipla, aceitação por 
escala hedônica, perfil de textura e análise descritiva quantitativa, são os que fazem 
uso da análise de variância (ANOVA) por meio da estatística experimental; o teste 
de ordenação é realizado pelo teste de Friedman e nos demais testes utiliza-se 
estatística básica.

O objetivo desta revisão consiste em apresentar alguns dos principais testes 
que compõem a análise sensorial, dando uma atenção detalhada àqueles cujos 
resultados devem ser analisados via análise de variância, análises sensoriais 
que por consequência da natureza dos dados, poderão ou não utilizar o teste não 
paramétrico de Friedman.

2 | 	TESTES DISCRIMINATIVOS

Os métodos discriminativos são realizados através de testes que irão indicar a 
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existência ou não de diferença entre amostras analisadas. São testes objetivos que 
podem ser aplicados: ao controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos 
e também para testar a precisão e confiabilidade dos provadores (TEIXEIRA, 2009).

2.1	Teste Triangular

Nesse teste o pesquisador apresenta três amostras codificadas ao julgador, 
sendo duas delas idênticas e uma diferente; experimentando da esquerda para a 
direita, o julgador deve identificar qual a amostra distinta. A probabilidade de acertos 
é p= 1/3. A interpretação dos resultados baseia-se no número total de julgadores 
versus o número de julgadores corretos. Se o número de julgamentos corretos for 
maior ou igual ao valor tabulado, conclui-se que existe diferença significativa entre 
as amostras no nível de probabilidade correspondente. Para que o teste represente 
resultados confiáveis é necessário dentre outras coisas, ocorra a seleção de 20 a 40 
julgadores (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

2.2	Teste Duo-Trio

No teste duo-trio, o julgador recebe três amostras (uma padrão e outras duas 
distintas), o julgador deve tentar identificar qual é a amostra idêntica ao padrão. 
A probalidade de acerto é de 50% (p=1/2). A interpretação dos resultados se dá 
pelo número total de julgamentos corretos. Se o número de julgamentos corretos for 
maior ou igual ao valor tabelado, conclui-se que houve diferença significativa entre 
as amostras no nível de probabilidade correspondente. O número de julgadores 
deve ser no mínimo de sete julgadores especialistas ou no mínimo 15 julgadores 
selecionados.

O teste duo-trio é muito eficaz tanto para comparar diferentes formulações, 
quanto para treinar e testar a percepção sensorial de novos julgadores (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 2008).

2.3	Teste De Ordenação

O teste de ordenação avalia três ou mais amostras, simultaneamente, onde o 
juiz deve ordená-las de acordo com a intensidade de um atributo específico. Não 
quantifica o grau da diferença ou preferência entre amostras. Este teste pode ser 
aplicado para pré-seleção entre grande número de amostras. Uma série de três ou 
mais amostras codificadas aleatorizadas é apresentada ao julgador para que ordene 
em ordem crescente ou decrescente da intensidade do atributo específico (Ficha 1). 
O número de julgadores deve ser no mínimo de cinco especialistas ou 15 julgadores 
selecionados (Quadro 1). Para o teste de preferência em laboratório, utilizam-se 30 
ou mais julgadores e, para o teste de consumidor, 100 ou mais. As amostras devem 
ser apresentadas de forma balanceada ou casualizada. O resultado é dado pela 
soma das ordens obtidas dos julgadores a cada uma das amostras. A avaliação dos 
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resultados é feita pelo teste de Friedman utilizando a tabela de Newell e MacFarlane 
para verificar se há ou não diferença significativa entre amostras. Se a diferença 
entre as somas das ordens for maior ou igual ao valor tabelado, conclui-se que existe 
diferença significativa entre as amostras ao nível de significância correspondente 
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Ficha 1. Modelo para teste de ordenação.

Tabela 1. Modelo de casualização e tabulação de resultado do teste de ordenação.

Teste de Friedman – Com o número de amostras ou tratamentos avaliados (t) 
e o número de julgamentos (p) obtidos, utiliza-se a tabela de Newel e MacFarlane 
(Tabela 2, para o nível de significância), para obter a diferença crítica entre os totais 
de ordenação. Se as diferenças entre as soma das ordens de duas amostras (Quadro 
2) diferirem por um valor maior ou igual ao valor tabelado (crítico), existe diferença 
significativa entre elas ao nível testado.

Quadro 1. Módulos de diferenças entre soma das ordens de amostras.
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Tabela 2. Valores críticos para comparação com os módulos das diferenças entre a soma das 
ordens do teste de ordenação, a 5% de significância.

2.4	Teste de comparação pareada

Os testes de comparação pareada são relativamente simples – nele avalia-se 
um determinado atributo sensorial (doçura, acidez, etc.), por isso a interpretação 
sobre a diferença se dará apenas para o atributo específico que foi solicitado ao 
julgador.

O teste consiste na apresentação de duas amostras e o julgador deve apontar 
qual das duas tem maior intensidade com relação a um atributo específico. A 
probabilidade de acertos é de 50% (p = 1/2). A interpretação do resultado se baseia no 
número de julgamentos totais versus o número de julgamentos corretos. Se o número 
de julgamentos corretos for maior ou igual ao valor tabelado conclui-se que existe 
diferença significativa entre as amostras ao nível de probabilidade correspondente.

Para que a análise possua uma boa representatividade, recomenda-se o uso 
de no mínimo 15 julgadores selecionados (OLIVEIRA; RIBEIRO; BATISTA, 2014).

2.5	Teste de comparação múltipla

O teste de comparação múltipla ou diferença-do-controle avalia, 
simultaneamente, uma ou mais amostras quanto a um atributo específico, 
determinando a diferença e o grau da diferença em relação a um controle (C). 
Apresenta-se o controle (C), a amostra-controle codificada e uma ou mais amostras-
teste codificadas. Cabe ao julgador avaliar e dar valores às amostras-teste codificadas 
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em comparação ao controle através da escala de grau de diferença que poderá ser 
verbal, numérica ou mista. Para análise é necessário que se faça correspondência 
entre os valores verbais e numéricos. Deve-se comunicar ao julgador que uma das 
amostras pode ser igual ao controle.

A interpretação do resultado é realizada por meio da análise de variância e teste 
de comparação múltipla de médias. Quando o interesse é comparar amostra-teste 
com a amostra-controle, o teste apropriado é o de Dunnett, unilateral ou bilateral. 
O número de julgadores deve ser no mínimo 7 especialistas ou, 15 treinados. As 
amostras são geralmente apresentadas em delineamento experimental de blocos 
completos balanceados ou casualizados (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Ficha 2. Modelo para teste de comparação múltipla.

Quadro 2. Modelo de casualização e resultados do teste de comparação múltipla.

Com os dados tabelados basta aplicar a análise de variância (ANOVA) e 
encontrar a diferença mínima significativa pelo teste de Dunnet.

As amostras que diferirem do controle codificado por uma diferença maior ou 
igual ao valor de DMS, são consideradas significativamente diferentes do controle 
ao nível de significância de 5%. Utilize o teste de Dunnett unilateral quando a priori 
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sabe-seque existe diferença entre amostras, ou bilateral quando não se sabe se 
existe diferença entre amostras.

Ficha 3. Modelo de escala estruturada de 7 pontos (numérica, verbal e bipolar).

3 | 	 TESTES DESCRITIVOS

Nos testes descritivos procura-se definir as propriedades do alimento e medi-
las da maneira mais objetiva possível. Aqui não são importantes as preferências ou 
aversões dos julgadores, e não é tão importante saber se as diferenças entre as 
amostras são detectadas, e sim qual é a magnitude ou intensidade dos atributos do 
alimento (ANZALDÚA-MORALES, 1994).

3.1	Perfil de sabor

Pelo método perfil de sabor (Arthur D. Little, 1940 em Meilgaard et al,1987) 
pode ser realizada descrição completa do odor e aroma, do sabor e das sensações 
bucais residuais perceptíveis pelos julgadores, determinando graus de diferenças 
entre amostras ou suas misturas e impressão global do produto. Os julgadores, com 
a ajuda do líder definem os atributos e os materiais de referência. É empregada 
escala constante de categoria. Sempre se avalia a amplitude do aroma e sabor, 
definida como a intensidade geral, ou seja, o primeiro impacto causado pelo aroma 
ou sabor. Embora os julgamentos sejam individuais, após cada avaliação, o líder da 
equipe discute com seus membros os valores de intensidade dados a cada atributo. 
O perfil de aroma e sabor de cada amostra é construído por consenso. Os resultados 
são expressos de forma tabular ou gráfica. Em geral não são conduzidas análises 
estatísticas dos dados obtidos. A equipe é composta por número de quatro a seis 
julgadores treinados. Estes devem manifestar interesse e potencial para trabalhar 
em grupo, habilidade para identificar e para discriminar as intensidades de gostos e 
odores (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.2	Perfil de textura

O método Perfil de Textura (Brandt, 1963; Civille e Szczesniak, 1973;Civille e 
Liska, 1975 em Meilgaard et al, 1987) pode fornecer uma descrição completa da 
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textura, segundo parâmetros mecânicos, geométricos, de gordura e umidade, com 
definição do grau em que estão presentes e da ordem com que são percebidos 
desde a primeira mordida até a mastigação e fases finais de deglutição. Com base 
nas avaliações são utilizadas classificações e definições dos termos de textura, bem 
como referências de intensidade descritos na literatura. Todos os termos descritivos 
são definidos com o objetivo de reduzir a variabilidade entre julgadores. Dependendo 
da escala utilizada, o tratamento dos dados pode ser obtido por consenso da equipe 
em cada atributo ou análise estatística pela análise de variância (ANOVA), análise 
multivariada (MANOVA) e análise de componentes principais(ACP). A apresentação 
dos resultados pode ser tabular ou gráfica. O número de julgadores pode variar de 6 a 
10 e são inicialmente selecionados com base no interesse, disponibilidade e atitude, 
por entrevista. Os julgadores são treinados em definição de textura, procedimento de 
avaliação e nas escalas de referência, sendo então selecionados pela habilidade de 
discriminação em atributos de textura (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.3	Análise descritiva quantitativa

O método da Análise descritiva quantitativa (ADQ) desenvolvida por STONE 
et al. (1974) é muito utilizado para traçar, de forma a mais completa possível, o 
perfil sensorial quanto aos atributos de aparência, odor, textura e sabor. O método 
identifica os atributos e os quantifica na ordem de ocorrência. Primeiramente, os 
atributos são decompostos pela equipe sensorial que busca os termos descritores, 
seus significados, materiais de referências adequados e a melhor sequência de 
avaliação. Para isto, é muito empregado o método de rede de MOSKOWITZ (1983), 
onde o julgador descreve as similaridades e diferenças entre pares de amostras. 
Os termos gerados são listados por consenso permanecendo os citados em maior 
número de vezes para compor a ficha. As escalas não estruturadas, de (9-15) cm, 
são mais empregadas. Os dados obtidos, normalmente, são submetidos à análise de 
variância (fontes de variação: julgador (J), tratamento (T), interação (J*T) e resíduo). 
Podem ser utilizados outros tratamentos estatísticos, como técnicas de análise 
multivariada, de acordo com os objetivos do teste. Diferenças entre tratamentos 
devem ser analisadas utilizando-se testes de comparação de médias, tais como de 
Tukey, de Ducan ou SNK (Student-Newman-Keuls). A ADQ pode ser representada 
por gráfico aranha e por análise de componentes principais (ACP), onde a primeira 
sugere similaridades e diferenças entre as amostras e a segunda aponta relações 
existentes entre elas, evidenciando o que mais as caracterizam. Recomenda-se que 
o número de julgadores selecionados seja entre 8 e 25 julgadores treinados. Avalie 
o desempenho de cada julgador por testes com duas ou mais amostras diferentes, 
em pelos menos três repetições. O critério de seleção é para os julgadores que 
discriminam amostras com probabilidade (p) menor ou igual a 0,50 pela ANOVA. 
Pode haver uma reciclagem dos julgadores selecionados. Vários delineamentos 
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experimentais estatísticos são recomendados, podendo-se optar pelo de blocos 
completos casualizados ou blocos incompletos casualizados, conforme o caso; estes 
são os mais frequentemente utilizados (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Ficha 4. Modelo de ficha para o método de rede.

Ficha 5. Modelo para listagem consensual de atributos e número de vezes em que foram 
citados pelo método de rede.
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Ficha 6. Modelo de escala não estruturada para análise descritiva quantitativa.

3.4	 Testes afetivos

Os testes afetivos são usados para avaliará preferência e/ou aceitação de 
produtos. Geralmente um grande número de julgadores é requerido para essas 
avaliações. Os julgadores não são treinados, mas são selecionados para representar 
uma população alvo (IFT, 1981). 

Os testes afetivos são uma importante ferramenta, pois acessam diretamente 
a opinião do consumidor já estabelecido ou potencial de um produto, sobre 
características específicas do produto ou ideias sobre o mesmo, por isso são também 
chamados de testes de consumidor (FERREIRA et al., 2000).

3.5	Testes de preferência

O provador manifesta sua preferência em relação ao produto que lhe é oferecido. 
As escalas mais utilizadas são de ordenação-preferência e comparação pareada. No 
teste de ordenação-preferência uma série de amostras é apresentada para que seja 
ordenada de acordo com a preferência do julgador. Na comparação pareada são 
apresentados pares de amostras para serem comparadas pelo julgador em relação 
a sua preferência.

3.6	Teste de aceitação por escala hedônica

Com o teste da escala hedônica, o indivíduo expressa o grau de gostar ou de 
desgostar de um determinado produto, de forma globalizada ou em relação a um 
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atributo específico. As escalas mais utilizadas são as de 7 e 9 pontos, que contêm 
os termos definidos situados, por exemplo, entre “gostei muitíssimo” e “desgostei 
muitíssimo” contendo um ponto intermediário com o termo “nem gostei; nem 
desgostei”. É importante que as escalas possuam número balanceado de categorias 
para gosto e desgosto. As amostras codificadas com algarismos de três dígitos e 
aleatorizadas são apresentadas ao julgador para avaliar o quanto gosta ou desgosta 
de cada uma delas através da escala previamente definida (Ficha 7). Sua preferência 
é obtida por inferência. Os dados coletados podem ser avaliados estatisticamente 
pela análise de variância, ANOVA e comparação das médias de pares de amostras 
pelo teste de Tukey. Se for empregada escala hedônica com comparação a um padrão 
de referência, será utilizado o teste de Dunnett. Recomenda-se que o número de 
julgadores seja entre 50 e 100. O delineamento experimental a ser utilizado deve ser 
previamente escolhido, podendo-se optar pelo de blocos completos balanceados ou 
casualizados ou blocos incompletos casualizados, conforme a situação (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 2008).

Ficha 7. Modelo de escala hedônica (estruturada verbal, numérica, bipolar).

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS

Levando-se em consideração o que foi demonstrado nessa revisão, fica 
evidenciado que além das expostas existem ainda outros tipos de análises 
sensoriais, todavia são essas as que mais constam na literatura presente. Dos 
testes demonstrados, apenas os testes  comparação múltipla, aceitaçãpor escala 
hedônica, perfil de textura e análise descritiva quantitativa, são os que fazem uso da 
análise de variância (ANOVA) por meio da estatística experimental, e portanto pode 
ser que venham a utilizar o teste de Friedman; em todos os demais testes utiliza-se 
estatística básica.
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