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Alimento Homem 

Qualidade Sensorial 

(Percepção do Homem) 

Características químicas, 

físicas, entre outras 

Cultura, hábitos alimentares, 

sócio-econômicos, entre 

outros 



 

 

 

Resultados de alta                 Resultados de alta  

         validade                             variabilidade 

Homem como Instrumento  

de Medida 

Variabilidade entre indivíduos 

Variabilidade intra-indivíduos 

Variabilidade em função do  

ambiente e condições de testes  

sensoriais 

 



Análise Sensorial 

 IFT: Disciplina que ensina metodologias 
apropriadas para provocar, medir, analisar 
e interpretar reações produzidas pelos 
alimentos e como elas são percebidas 
pela visão, olfato, gosto, tato e audição. 

 

 (ABNT NBR 12806, 1993). 



 

 

                                                                     o matéria-prima 

       Controle de processo de fabricação      o mudanças de processo 

                                                                                            o mudança de ingredientes 

 

                                                                                                  o Desenvolvimento de                                          

         Desenvolvimento e controle de produto     novos produtos 

                                                                                                  o  Alterações no 

                                                                                         armazenamento 

                                                                                         o  Garantia qualidade 

 

                                                             o  Comparação com concorrentes 

         Controle de mercado 
                                                       o  Estudos de aceitação                                                     

Aplicações de Análise Sensorial 



Etapas de atuação do 

analista sensorial 

1. Definição do objetivo do projeto 

2. Definição do objetivo do teste 

3.  Prévio conhecimento das amostras 

4.  Delineamento do teste 

5. Condução do teste 

6. Análise dos dados 

7.  Interpretação dos dados e preparo do relatório 



Controle de Qualidade 

 

• Sistema de inspeção, análise e atuação 
aplicado a uma operação de fabricação ou 
manufatura de um produto, de maneira tal 
que se for inspecionado uma pequena 
porção deste produto, se possa estimar 
sua completa qualidade e se necessário 
definir quais deverão ser as modificações 
no processo de elaboração do produto a 
fim de alcançar e manter o nível de 
qualidade requerido. 

 
 

 Qualidade dos alimentos: Segurança do valor 

nutricional e aceitabilidade 

 Qualidade sensorial: Atributos de qualidade perceptíveis 

pelos sentidos 

Segurança X Qualidade sensorial X Hábito alimentar 



 Análise sensorial surgiu com o aparecimento do 
HOMEM 

 

  Descoberta do fogo – melhora do alimento 

  Hábitos e tabus alimentares apareceram na era 
neolítica 

  Demanda de materiais aromáticos (sentido do 
gosto e olfato) 

  Estudo dos componentes químicos que influenciam 
na aceitabilidade dos alimentos 

  II Guerra mundial – rejeição de alimento nutritivo 
por falta de flavor 

  Brasil – Qualidade de café 1954 

Análise Sensorial 



Condições de Prova 

Órgãos Normatizadores 

 ISO – International Organization for Standardization, 

1947 Genebra (Suíça) 

 ASTM – Americam Society for Testing and Materials,1960 

Comitê E-18 (USA) 

 IFT – Institute Food Tecnology (Divisão de Análise 

sensorial 1971- 92 membros e 1980 – 800 membros) 

 ABNT – Associação Brasileira de Normas Técnicas 

 CB-13 – Comitê Brasileiro de Alimentos e Bebidas 

 CE 13:14 – Comissão de Estudo de Metodologia de 

Análise Sensorial (RJ) 



Ambiente dos Testes 
Controlar: 

•Conforto físico 

•Distração 

•Odores 

•Acesso 

Localização: 

•Separado do laboratório de 

análises físico-químicas  

•Longe de fonte de ruídos  

ou odores fortes 

•Fácil acesso 

Lay-out: 

•Área de preparação de amostras 

 e estocagem: independentes 

da área de testes 

•Área de testes: 

- Cabines para evitar a distração  

e comunicação entre os provadores, com 

cadeiras ou bancos, cuspideiras ou 

 sinal luminoso. 

- Sala para discussão, contendo: mesa  

e cadeiras, lousa ou quadro. 

 



Ambiente dos Testes 

 

Paredes, revestimentos, mobília: 

• Cor neutra 

• Fácil limpeza 

 

Controle de odor: 

 Coifa 

 Ventilação nas cabines (pressão 
positiva) 

 Não usar perfumes fortes 

 Não fumar 

 Material de limpeza sem odores 
fortes 

Iluminação na área de 

testes: 

 Nível adequado 

 Fluorescente do tipo “luz do 

dia”, com anteparo de 

vidro para dispersão 

• Colorida (vermelha, azul, 

verde) . 

 

Condições de temperatura 

e umidade: 

 Ar condicionado 

 Temperatura: 

aproximadamente 22ºC 

 Umidade relativa: 50-55% 



Planificação do Laboratório 

Quantas cabines são necessárias? 

Tamanho do 

laboratório 

Área total 

(m2) 

Nº de 

cabines 

Nº de 

testes/ano 

Pequeno  Até 93 Mínimo 3 - 

Médio 93 a 186 6 a 10 500 ou mais 

Grande Mais de 186 12 a 24  600 ou mais 

Fonte ASTM, STP 913 (1986) 

 

Quadro 1: Número de cabines 



Quantas cabines serão necessárias? 

 Serão realizadas sessões “focus group”? 

 

 Serão realizados testes com 
consumidores de fora da fábrica? 

 

 Que tipo de amostra deverá ser 
preparado? 

 

 Será instalado equipamento para análise 
dos dados? 



PREPARAÇÃO E APRESENTAÇÃO DAS 

AMOSTRAS 

 Mais uniforme e simplificada possível 

 

 Padronizar:  o método de preparo: 

- quantidade de água/quantidade de produto 

- tempo de cocção 

- quantidade de condimentos adicionados 

 

 Quantidade de amostra servida: 25g/30 mL 

• Forma de apresentação: recipientes idênticos, 

pedaços/porções o mais idêntico possível 

 

 Temperatura da amostra 

- café, sopas  entre outros: 60-70ºC 

- sucos: 7-15ºC 

- sorvetes: 2-5ºC 



Quadro 2: Temperaturas ótimas para avaliação de aroma e sabor 

Temperatura (ºC) 

Produto Aroma Sabor 

Cerveja 4 6 

Pão 22 22 

Manteiga 22 22 

Bebidas carbonatadas 7-10 7-10 

Café  71 68 

Licores 22 22 

Óleos comestíveis 43 43 

Alimentos quentes 66 66 

Sorvetes -1 a -2 -1 a -2 

Maionese 22 22 

Leite 7 7 

Sopa 71 68 

Chá 71 68 

Água 22 22 

Vinhos 22 ou gelados 22 ou gelados 



 

 

COMO SERVIR AS AMOSTRAS 
 

Depende do tipo de equipe: 

 

 Equipes treinadas: amostra sem aditivos ou carregadores 

 Equipes de consumidores: amostra testada como 

consumida 

 

APRESENTAÇÃO DA AMOSTRA 

 
 Codificada com número de três dígitos 

 25 a 30 gramas amostra/ provador 

 Recipientes idênticos de vidro ou plástico 

Manter temperatura constante durante todo o teste 

 

MASCARANDO DIFERENÇAS NA APARÊNCIA DA AMOSTRA 

 
 Apagar luz branca nas cabines e acender luz colorida 

 Servir amostra em recipiente opaco de fundo preto 

 Cortar, raspar, triturar a amostra 

Adicionar corantes 

 

 



 
Balancear ordem de apresentação das amostras pelo 

efeito first-order e carry-over 

 

 Amostras devem ser servidas em todas as posições 

possíveis o mesmo número de vezes 

ORDEM DE APRESENTAÇÃO DAS AMOSTRAS 

QUANTIDADE DE AMOSTRAS NOS TESTES 

Muitas amostras – fadiga sensorial e mental 

 

 oNúmero de amostras depende de: 

 

 - natureza do produto 

 - tipo de teste 

 - tipo de provador 

 - tamanho do questionário  

 - Procedimento do teste 

 



COMO SERVIR AS AMOSTRAS NOS TESTES 

  Apresentação monádica 

Apresentação em blocos completos 

 

 

 

    FATORES QUE INFLUEM NA AVALIAÇÃO SENSORIAL 

 

FATORES DE ATITUDE DO PROVADOR 

 

 - Provador analítico (testes descritivos) 

 - Provador sintético (testes discriminativos) 

 

 

 



ERROS DE NATUREZA PSICOLÓGICA 
Erro Ocorre quando: Efeito Julgador Exemplo 

Tendência 

central 

Hesitam em usar 

os extremos das 

escalas. No teste 

triangular 

Escolhem a 

amostra do meio 

Inexperiente Em produtos 

desconhecidos 

Quando não 

percebem 

diferenças 

Expectativa Conhecem 

previamente o 

teste, possuem 

muitas 

informações sobre 

o experimento 

Encontram o que 

esperam encontrar. 

Encontram 

diferenças quando 

não existem 

Experiente, 

impaciente, 

ansioso 

Quando o 

julgador 

participa do 

processo 

Hábito Tendência de dar a 

mesma resposta a 

uma série de 

estímulos 

Habituam – se 

com o estímulo, 

podendo aceitar 

uma amostra 

defeituosa 

Fatigado Produtos com 

pequenas 

diferenças 



ERROS DE NATUREZA PSICOLÓGICA 
Erro Ocorre 

quando: 

Efeito Julgador Exemplo 

Estímulo Influenciado 

por 

características 

irrelevantes 

Valorizam 

características 

irrelevantes. 

Avaliam 

diferenças 

inexistentes 

Precipitado Uísque de  

baixa  

qualidade 

envasado em 

garrafa de 

Uísque  

escocês 

Lógico Características 

associáveis 

são avaliadas 

igualmente 

Interações de 

propriedades 

sensoriais 

influem no 

atributo a ser 

julgado 

Precipitado 

Inexperiente 

Que segue 

sua própria 

lógica 

Associação  

de uma leve 

coloração 

amarela da 

batata 

desidratada, 

com oxidação 

Benevolência Tem a 

tendência de 

ser 

benevolente 

Qualificam 

sempre como 

o melhor 

Bajulador Quando 

simpatizam  

com o 

pesquisador 



ERROS DE NATUREZA PSICOLÓGICA 
Erro Ocorre quando: Efeito Julgador Exemplo 

Contraste Avaliam uma amostra de 

boa qualidade, seguida 

de uma de má. 

Acentua-se mais quando 

avaliadas em conjunto 

Atribuem 

valores mais 

baixos que o 

necessário 

Influenciável Produtos 

com 

grandes 

diferenças 

Halo Ao avaliar mais de um 

atributo ao mesmo tempo 

Quantificam 

similarmente 

as várias 

propriedades 

quando 

avaliadas em 

conjunto 

Inexperiente 

Fatigado 

Avaliação 

de cor, 

sabor, 

odor, 

textura de 

várias 

amostras 

no mesmo 

tempo 

Associação Respostas condicionadas 

à memória sensorial 

A reação ao 

estímulo é 

influenciada 

por 

associações 

feitas pelo 

julgador 

Pouco Crítico Detectar 

sabor de 

chiclete de 

fruta em 

um 

chiclete 

rosa 

insípido 



ERROS DE NATUREZA PSICOLÓGICA 

Erro Ocorre quando: Efeito Julgador Exemplo 

Posição Subestimam uma 

amostra relacionada 

com uma posição (o 

lugar da amostra na 

apresentação) 

Avaliam 

melhor a 

que está 

em primeiro 

lugar 

Influenciável 

Fatigado 

Teste 

pareado 

de 

preferência: 

Qualifica 

melhor a 

primeira 

Preconceito A amostra avaliada não 

corresponde à 

referência mental do 

julgador 

Rejeição do 

Produto ou 

atribuição 

de valores 

mais baixos 

que o 

esperado 

Tendencioso Um suco 

de laranja 

deverá ter 

cor 

amarela 



Ordem em que a amostra A 

foi servida 

Valor médio de aceitação 

recebido para 80 

consumidores 

1º 5,7a 

2º 5,4ab 

3º 4,8bc 

4º 4,6c 

5º 4,5c 

ERRO DE POSIÇÃO 

Primeira amostra geralmente a mais aceita!!! 

 

 

 

BALANCEAR POSIÇÃO DA AMOSTRA!!! 

 

NUNCA AVALIAR DIFERENÇA E EM SEGUIDA 

PREFERÊNCIA!!! 

 



Memória sensorial do provador   

Concentração do provador 

Experiência prévia do provador   

 Laboratório adequado 

Condições experimentais adequadas  

 Horário do teste 

Não utilizar provador com mais de 50 anos 

 Padronizar ingestão 

 Instruir provadores a não usarem perfumes ou 

ingerirem alimentos 20 minutos antes do teste 

 Remover sabores da boca entre as amostras 

 Instruções claras e objetivas ao provador  

Fatores que auxiliam na avaliação sensorial 

 



MOTIVAÇÃO!!!!! 

 Provocar interesse explicando o projeto. Cuidado com 

erros psicológicos! 

 Mostrar resultados ao fim do projeto 

 Elogiar e realizar críticas construtivas 

 Recompensas 

 Remuneração: LEI BRASILEIRA PROÍBE 

Fatores que auxiliam na avaliação sensorial 

 



HORA E DURAÇÃO DO TESTE SENSORIAL 

•Evitar horários próximos às refeições: Melhores 

horários 10-11 h e 15-16 h 

 

Testes não devem durar mais que 20 min sem acordo 

prévio com provador 

 

 Servir água ou cream-creacker para enxágüe bucal 

entre amostras 



PROVADORES DEVEM APRESENTAR 

 

Paladar geneticamente normal  

 Bom poder discriminativo 

Boa saúde   

 Disponibilidade e interesse em participar dos testes 

 Não apresentar infecções bucais, dentadura, aparelhos na 

boca, entre outros 

Reprodutibilidade de julgamentos  

 Não podem ter aversão ao produto 

 Tranqüilidade mental para realizar os testes 



E se tiver muitas 

amostras???? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DELINEAMENTOS EXPERIMENTAIS 

 

Seqûencia particular em que um conjunto de 

amostras é apresentado aos julgadores 

 

Repetição; Casualização  e Controle local 

 

Delineamento inteiramente casualizado 

Delineamento em blocos completos ao acaso 

Delineamento em blocos completos balanceado 

Delineamento quadrado latino 

Delineamento em blocos imcompletos 

 



Delineamento inteiramente casualizado: apropriado 

quando o material experimental for homogêneo e as 

condições experimentais forem controláveis 

 

 

 

 

 

 

Farinha de resíduo de extrato de soja e de arroz em mistura 

com trigo para uso em panificação 

 

A= 10% de farinha de “arroz+soja” obtida via seca 

B = 10% de farinha de “arroz+soja” obtida via úmida 

C = 10% de farinha de arroz obtida no secador de par de 

cilindros rotativos a 143ºC 

D= 10% de farinha de arroz obtida no secador de bandeja a 

143ºC 



Delineamento inteiramente 
casualizado 

Julgador Tratamento 

J1 BAAC 

J2 CDBC 

J3 ADDB 

J4 CABD 



Delineamento em blocos completos ao acaso: 

apropriado quando o material experimental ou condições 

ambientais podem ser divididos em blocos homogêneos 
(nas posições não têm o mesmo nº de tratamentos repetidos) 

Avaliação da intensidade de sabor de soja em leite de 

soja oriundo de 4 cultivares de soja diferentes 

A= Cultivar 1, B = Cultivar 2, C = Cultivar 3 e D= Cultivar 4 

 

 

 

 

 

 

 

Julgador Tratamento 

J1 CADB 

J2 DBAC 

J3 CBAD 

J4 BDAC 



E se tiver muitas 

amostras???? 

 Equipe de consumidor (agendar, intervalo) 

 

 - Delineamento 

 - Mais sessões 

 

• Delineamento balanceado: 6, 5, 4, 1, 3, 7, 2 

 

• Primeira sessão 6 5 4 1  

• Segunda sessão 1 3 7 2 - amostra dummy 1 

 



Delineamento em quadrado latino: apropriado quando 

duas fontes de variações devem ser controladas 

JULGADOR TRATAMENTO 

1 ABCD 

2 BCDA 

3 CDAB 

4 DABC 

5 ABCD 

6 BCDA 

7 CDAB 

8 DABC 

9 ABCD 

10 BCDA 

11 CDAB 

12 DABC 



E se tiver muitas 

amostras???? 

 

 Equipe treinada (Blocos incompletos balanceados) 

 Primeira sessão - 1 2 4 

 Segunda sessão – 2 3 5  

 Terceira sessão – 3 4 6  

 Quarta sessão – 45 7  

 Quinta sessão – 5 6 1 

 Sexta sessão – 6 7 2 

 Sétima sessão – 7 1 3 



ATRIBUTOS SENSORIAIS 
 

CICLO DE KRAMER 
 

Defeito 

Cor, tamanho, brilho e forma 

 Gosto e odor  

Sensações na boca 

Textura 

Consistência e 

 viscosidade 

Sabor 
Cinestésicas 

Aparência 



APARÊNCIA: O primeiro elo para a meta 

principal do consumidor 

COR: Fenômeno físico e essencialmente psicológico, 

que determina conduta do consumidor no 

momento da compra. É a sensação de um 

somatório de impressões sensoriais, produzida 

quando a luz incide nos fotorreceptores. 

 

COR: MATIZ, VALOR e CROMA 

 

MATIZ:Qualidade pela qual se diferenciam cores de 

igual luminosidade (efeito no olho) 

VALOR: Qualidade pela qual se distingue uma cor 

clara de uma escura (luminosidade da cor)  

CROMA: intensidade da cor 



Espaço de Cor Hunter L,a,b 

 O espaço de cor Hunter L,a,b é 
retangular de 3-dimensões baseado 
na teoria de cores opostas. 
 L (luminosidade) - 0 é negro, 100 é branco 
 a (vermelho-verde) – os valores +são 

vermelhos e os valores - verdes 
 b (amarelo-azul) - os valores +positivos são 

amarelos e – são azuis 
 Quanto     a e b mais intensa é a cor 

(saturação) 
 Quanto     o L mais clara é a cor 



APARÊNCIA 

BRILHO OU LUMINOSIDADE: Atributo de qualidade 

das superfícies dos materiais responsáveis pelas 

aparências brilhantes ou lustrosas. 

 

Maneira pela qual a luz é refletida e transmitida.  

Brilho máximo aparece a 555nm no verde. 

 



APARÊNCIA 

TAMANHO E FORMA: Classificação dentro da 

indústria de alimentos é uma etapa importante é 

função de processamento, colheita e transporte. 

Peso,Volume, Densidade e Simetria 

Partículas em alimentos líquidos e semilíquidos 

 



CINESTÉSICOS: Sensações percebidas pelas 

terminações de músculos, tendões e 

articulações, resultante da pressão aplicada 

no alimento, produzida pelo movimento.  

VISCOSIDADE: Característica mecânica de textura 

definida como velocidade de escoamento por 

unidade de força. Aplicado para líquidos 

Newtonianos. 

CONSISTÊNCIA: Propriedade de fluxo detectada 

pelos receptores mecânicos e táteis, na 

cavidade oral, associado com a resistência ao 

fluxo de materiais heterogêneos.(Alimentos 

semi-líquidos).  



CINESTÉSICOS 

TEXTURA: Todas as propriedades reológicas e 

estruturais (geométricas e de superfície) de um 

alimento, perceptível pelos receptores 

mecânicos e táteis, e eventualmente, pelos 

visuais e auditivos. 

SENSAÇÕES ORAIS: Metálico, formigamento 

(bebidas carbonatadas), picante (pimenta-

piperina), pungente (alho-cebola), 

adstringente, sensações de frio e calor 

(receptores somáticos). 



DEFINIÇÕES DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS 

NBR 12806 

 
AROMA: Propriedade sensorial perceptível pelo órgão 

olfativo via retro-nasal durante a degustação 
 

ODOR: Propriedade sensorial percebida pelo órgão olfativo 

quando determinadas substâncias voláteis são aspiradas 

 

GOSTO: Sensação percebida pelos órgãos gustativos 

quando estimulados por determinadas substâncias 

solúveis 
 

SABOR: Experiência mista mas unitária de sensações 

olfativas, gustativas e táteis percebidas durante a 

degustação. O sabor é influenciado por efeitos táteis, 

térmicos, dolorosos e/ou cinestésicos 

 



DEFEITOS: Falta de conformidade da unidade de 

um produto com as especificações de uma 

característica de qualidade.  


