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ZEA1000 – Análise sensorial de alimentos
Tipos de métodos sensoriais

 A avaliação sensorial é utilizada para responder quatro tipos de questões 
fundamentais:

1) Um produto é diferente do outro? 

2) Quais as características do produto?

3) Quão aceitável é o produto?

4) Como parâmetros extrínsecos ao produto influenciam sua 
aceitação?

Métodos discriminativos ou de diferença - Determinam se existe 
diferença sensorial perceptível entre amostras/produtos

Métodos descritivos ou analíticos - Descrevem amostras/produtos 
qualitativamente e avaliam a intensidade dos atributos sensoriais

Métodos afetivos - Avaliam a preferência ou aceitação de uma 
amostra/produto junto aos consumidores

Métodos afetivos e técnicas projetivas

Métodos discriminativos ou de diferença - Determinam se existe 
diferença sensorial perceptível entre amostras/produtos

Métodos descritivos ou analíticos - Descrevem amostras/produtos 
qualitativamente e avaliam a intensidade dos atributos sensoriais

Métodos afetivos - Avaliam a preferência ou aceitação de uma 
amostra/produto junto aos consumidores

Métodos afetivos e técnicas projetivas

Tipos de métodos sensoriais
 A avaliação sensorial é utilizada para responder quatro tipos de questões 

fundamentais:
1) Um produto é diferente do outro? 

2) Quais as características do produto?

3) Quão aceitável é o produto?

4) Como parâmetros extrínsecos ao produto influenciam sua 
aceitação?

Aplicação

 A avaliação sensorial é utilizada para se responder 
a uma entre três tipos de questões fundamentais :

2) Quais as características sensoriais deste produto?

Como (ou em que) este produto difere dos demais?
Para qual característica a diferença é mais marcante?
Por quanto tempo este sabor permanece?

Quais características fazem este produto ser mais aceito?

Métodos descritivos

Os métodos descritivos servem para descrever e (quase 
sempre) determinar a intensidade dos atributos sensoriais 
dos alimentos.

Com os métodos mais abrangentes conseguimos: 
 Determinar e quantificar as características sensoriais do 

produto/amostra.
 Verificar em quais características sensoriais produtos/amostras 

diferem ou não.

 Definir propriedades sensoriais de um produto alvo para o 
desenvolvimento de um novo,

 Definir características/especificações de um padrão para aplicações em 
Controle de Qualidade,

 Ajudar a definir atributos a serem avaliados em testes afetivos e também 
na explicação de resultados obtidos em testes afetivos,

 Avaliar alterações em um produto ao longo do tempo (vida-de-prateleira, 
efeito de embalagens, etc),

 Correlação de medidas sensoriais com medidas instrumentais.

Exemplos de Aplicações 

Métodos descritivos

This document was created by an application that isn’t licensed to use novaPDF.
Purchase a license to generate PDF files without this notice.

http://www.novapdf.com/


18/06/2022

2

Métodos descritivos

 A análise descritiva é uma metodologia sensorial que fornece descrições de 
produtos, baseadas nas percepções de um grupo de indivíduos (geralmente) 
treinados.

 Geralmente os avaliadores têm que trabalhar como uma equipe, no entanto não 
vão concordar completamente sobre todas as sensações percebidas e sobre 
todos os atributos levantados.

 Cerca de 30% dos indivíduos recrutados para participar de um teste descritivo 
podem não apresentar a habilidade necessária para fazer parte da equipe.

 O líder da equipe (analista sensorial) deve ter experiência, conhecer bem o produto 
e o processo de percepção sensorial, conseguir motivar a equipe de avaliadores.                           

Outras características dos métodos descritivos

Métodos descritivos

 ASPECTO QUALITATIVO: lista de termos verbais (ATRIBUTOS)
que descrevem os produtos avaliados: 

APARÊNCIA (ex.: cor, textura, tamanho e forma)
AROMA (ex.: baunilha, floral, rançoso, refrescante)
GOSTO/SABOR (ex.: doce, salgado, adstringente, picante, floral)
TEXTURA (ex.: dureza, viscosidade, arenosidade, suculência, 
fibrosidade, oleosidade)

Os métodos descritivos têm 2 aspectos:

 ASPECTO QUANTITATIVO:  avalia-se em uma escala a 
intensidade em que cada atributo está presente no alimento. 

 Avaliadores devem ser treinados para usarem a escala de 
forma consistente com relação:
 à toda equipe sensorial 
 às amostras
 e durante todo o período de avaliação (boas repetições)

Nas técnicas que utilizam consumidores 
geralmente não há o aspecto quantitativo.

Métodos descritivos

Perfil de Sabor 
Perfil de Textura
Análise Descritiva Quantitativa (ADQ)
Spectrum
Tempo intensidade
Perfil Livre e Perfil Flash 
Napping e Sorting
CATA, Listagem livre
...

Tipos de Métodos descritivos

ANÁLISE DESCRITIVA 
QUANTITATIVA 

Método descritivo 
quantitativo abrangente. 

Descrição com termos 
levantados pelos 

provadores.
Treinamento intensivo.

SPECTRUM
Método descritivo 
quantitativo semi

pronto. Descrição 
com termos 
previamente 

definidos.
Treinamento intenso.

Métodos descritivos 
qualitativos ou semi-
quantitativos que utilizam 
consumidores com pouco ou 
nenhum treinamento.

PERFIL DE 
TEXTURA
Método 
descritivo 
quantitativo 
com foco em 
um aspecto 
sensorial. 
Descrição 
com termos 
técnicos. 
Treinamento 
intensivo.

PERFIL DE 
SABOR 
Método 
descritivo 
semi-
quantitativo 
com foco em 
um aspecto 
sensorial. 
Treinamento 
intensivo.

PERFIL LIVRE 
Método descritivo 
quantitativo 
abrangente. 
Descrição com 
termos levantados 
pelos provadores.
Diminuição ou 
eliminação do 
treinamento.

Tipos de Métodos 
descritivos Perfil de Sabor

Características:
Avalia apenas aroma e sabor.
Desenvolvido em 1940 por Arthur D. Little. Posteriormente 

publicado por Cairncross & Sjöstrom, 1950; Sjöstrom & Cairncross, 1954; 
Caul,1957. 
Considerado um método qualitativo e semi-quantitativo.
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Perfil de Sabor

Equipe e seleção:
Equipe com 5 a 8 avaliadores.
Selecionados em função de interesse, habilidade para 

identificar gostos, odores e sabores, e em função da 
personalidade.
Treinados com padrões dos atributos de aroma e sabor.

Perfil de Sabor

Procedimento:
Com a orientação do líder a equipe desenvolve lista de 

atributos que caracterizam os produtos.
Treinamento:
1/2h por dia, 2 a 3 dias por semana, 3 meses.

Perfil de Sabor

Avaliação das amostras:
Avaliação individual da intensidade dos atributos em escala 

de 4 ou 7 pontos:

Escala de 4 pontos Escala de 7 pontos
0 - limiar 0 - limiar
1  - fraca ½ - muito fraca
2  - moderada 1 - fraca
3  - forte 1 e ½ - de fraca a moderada

2 - moderada
2 e ½ - moderada a forte
3 - forte

Perfil de Sabor

Avaliação dos resultados:
Discussão entre líder e avaliadores sobre todos os resultados até 

que um consenso seja obtido. 

Críticas ao método:
Equipe com poucos indivíduos (5 a 8).
Treinamento longo – alto custo.
Influência do líder ou de avaliadores de personalidade forte.
Resultados não são avaliados estatisticamente.

Perfil de Textura

Características:
Avalia apenas as características relacionadas à textura dos 

produtos.
Desenvolvido em 1963 por Brandt et al., utilizando 

definições de atributos de textura propostos por Szczesniak
(1963).

Perfil de Textura

Características:
Atributos de textura propostos por Szczesniak (1963).
Propriedades primárias primárias: dureza, coesividade, viscosidade, elasticidade, 

adesividade.
Propriedades secundárias: fraturabilidade, mastigabilidade, gomosidade.
Propriedades geométricas: fibroso, cristalino, granuloso, arenoso.
Outras: umidade, oleosidade, suculência.
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Perfil de Textura

Equipe e seleção:
Avaliadores selecionados em função de interesse, 

disponibilidade e atitude.

Treinamento:
 Os avaliadores aprendem os conceitos básicos sobre as características de 

textura, os termos descritivos já desenvolvidos, os padrões de intensidade...
 Os avaliadores não têm liberdade para desenvolver terminologia própria.

Perfil de Textura

DEFINIÇÕES DAS PROPRIEDADES PRIMÁRIAS DE TEXTURA

PROPRIEDADE FÍSICAS SENSORIAIS

Dureza Força necessária para produzir certa 
deformação

Força empregada para comprimir o alimento entre os 
dentes molares (para sólidos) ou entre a língua e o 
palato (semi-sólidos)

Coesividade Extensão em que um material pode ser 
deformado antes de se romper

Grau em que um alimento pode ser comprimido entre
os dentes antes de se romper

Viscosidade Velocidade por unidade de força Força necessária para puxar um líquido de uma 
colher para a língua

Elasticidade Velocidade na qual um material deformado 
volta à condição não deformada depois 
que a força de deformação é removida

Rapidez com que o alimento volta a sua forma 
original depois da compressão entre os dentes

Adesividade Energia necessária para superar as forças 
atrativas entre a superfície do material e a 
de outros materiais com os quais está em 
contato

Força requerida para remover o alimento que adere à 
boca (palato ou dentes) durante o processo normal de 
degustação

Perfil de Textura

DEFINIÇÕES DAS PROPRIEDADES SECUNDÁRIAS DE TEXTURA
PROPRIEDADE FÍSICAS SENSORIAIS

Fraturabilidade Força necessária para romper o material; 
produto com alto grau de dureza e baixo 
grau de coesividade

Força empregada para rachar ou quebrar o alimento 
em pedaços

Mastigabilidade Energia requerida para mastigar um 
alimento sólido até a deglutição; é o 
produto de dureza x coesividade x 
elasticidade

Tempo em segundos requerido para mastigar uma 
amostra a uma velocidade constante de aplicação de 
força, até obter a consistência adequada para 
deglutição

Gomosidade Energia requerida para desintegrar um 
alimento semi-sólido até estar pronto para 
deglutição; é o produto de baixo grau de 
dureza x algo grau de coesividade

Rapidez com que o alimento volta a sua forma original 
depois da compressão entre os dentes

Perfil de Textura

Exemplos de algumas características 
mecânicas em alimentos

Burckert, 2016

Perfil de Textura

Exemplos de algumas características 
geométricas em alimentos

Burckert, 2016

Perfil de Textura

Exemplos de outras características de 
textura em alimentos

Burckert, 2016
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Perfil de Textura

Avaliação das amostras:
Avaliação individual da intensidade dos atributos.

Análise dos resultados:
Análise de variância (ANOVA) 
Análise multivariada de dados (MANOVA)

Estudos de correlação com medidas de textura instrumental.

Perfil de Textura

r = 0,98 entre textura instrumental e equipe treinada
r = - 0,85 entre aceitação e textura

Análise descritiva quantitativa 
(QDA ou ADQ)

 QDA ou ADQ foi desenvolvida a partir da década de 70.
 Artigo clássico:
STONE, H. et al. Sensory evaluation by quantitative descriptive analysis. Food Technology, v. 28, 

n. 11, p. 24-34. 1974

 Na ADQ a equipe de avaliadores é composta por 8 a 12 
indivíduos selecionados, treinados e re-selecionados.

Análise descritiva quantitativa 
(QDA ou ADQ)

 ADQ avalia todos os aspectos de todos os atributos 
sensoriais presentes no produto: aparência, aroma, sabor 
e textura.

 Utiliza escala não estruturada (de 9 cm) ancorada com 
palavras que indicam a intensidade do atributo: 

FRACO FORTE

Etapas envolvidas
 Recrutamento de avaliadores
 Pré-seleção de avaliadores
 Desenvolvimento da terminologia descritiva
 Treinamento da equipe sensorial
 Seleção final dos avaliadores
 Avaliação das amostras
 Análise dos dados

Análise descritiva quantitativa 
(QDA ou ADQ)

Aula teórico-prática 
Prática em sala de aula

Próxima aula prática no 
laboratório

Etapas da ADQ –
1a. Etapa:  Recrutamento de avaliadores 

São recrutados indivíduos que:
 gostem do produto
 sejam curiosos e interessados em An. Sensorial
 tenham disponibilidade de tempo
 tenham facilidade para se expressar/comunicar
 tenham facilidade para trabalhar em equipe

O objetivo é recrutar cerca de 25-30 pessoas
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Etapas da ADQ –
2a. Etapa:  Pré-Seleção de avaliadores 

O objetivo é selecionar cerca de 20 avaliadores que serão 
posteriormente treinados para a ADQ. Faz-se a seleção 
verificando o desempenho dos avaliadores em testes: 

 Teste triangular – 70% de acertos
 Teste de ordenação – verificando pelo coeficiente ρ uma boa correlação da 

ordenação feita pelo avaliador e a ordenação correta
 Teste de percepção visual – erram a posição na escala em apenas 10%
Se possível são usadas amostras semelhantes às que serão testadas 

posteriormente.

Monitoramento de avaliadores –
material disponível no E-Disciplinas

Etapas da ADQ –
2a. Etapa:  Pré-Seleção de avaliadores 

d0= - 1,624 + 0,5n 

d1 = 2,085 + 0,5n 

Linhas traçadas de acordo com as equações abaixo, 
ajustadas para parâmetros do Teste Triangular

Inicialmente, os avaliadores avaliam sensorialmente os 
produtos e descrevem as sensações percebidas Utilizam 
seus próprios termos para descrever as amostras.

Método Tradicional:
Avaliadores avaliam amostras uma a uma e listam as
características que possuem com a ajuda do líder.
Método de Rede (ou grid):
Os avaliadores avaliam amostras aos pares e geram lista de
termos para descrever similaridades e diferenças.

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

FICHA  DE  APLICAÇÃO  DO  MÉTODO  REDE  PARA 
DESENVOLVIMENTO  DE  TERMINOLOGIA  DESCRITIVA

Nome:___________________________________    Data:__________

Por favor, avalie as duas amostras quanto à aparência, aroma, sabor e textura e indique 
em que características elas são similares e em que características são diferentes.

Amostras:  ______________   e   ____________

SIMILARIDADES DIFERENÇAS

APARÊNCIA        

AROMA

SABOR

TEXTURA

FICHA  DE  APLICAÇÃO  DO  MÉTODO  REDE  PARA 
DESENVOLVIMENTO  DE  TERMINOLOGIA  DESCRITIVA

Nome:___________________________________    Data:__________

Por favor, avalie as duas amostras de gelatina de pêssego quanto à aparência, aroma, 
sabor e textura e indique em que características elas são similares e em que 
características são diferentes.

Amostras:  347   e   512

SIMILARIDADES DIFERENÇAS

APARÊNCIA        as duas tem cor alaranjada              amostra 347 é mais 
translúcida

AROMA

SABOR

TEXTURA as duas tem textura firme

512 - aroma mais ácido
347 - aroma intenso de pêssego

512 - mais ácida, menos doce
347 – doce, sabor de pêssego

512 - mais macia na boca

Líder contabiliza os termos mais usados.
Discussão com a equipe e elaboração da lista
consensual de ATRIBUTOS.
Avaliadores devem ainda sugerir 
materiais para referência. 
Avaliadores também devem 
participar da elaboração de uma 
lista com a definição de cada 
atributo.

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva
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Referências de qualidade

 Referências são elaboradas para ilustrar cada atributo, utilizando-
se um produto, ingrediente, composto químico  ou qualquer 
material que exemplifique  o atributo sensorial julgado.

 Cada referência será apresentada ao avaliador durante o 
treinamento.

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

 Aroma Queimado: 100g tomate (varietal XXX, maduro) picado e cozido sem adição de 
água em panela de aço inox, em fogo moderado, até queimar/grudar moderadamente 
no fundo da panela. Servir 20g em copo de vidro tipo tulipa, tampado com vidro de 
relógio.

 Aroma de orégano: 10g de orégano desidratado (Kitano, SP, CEP 10.0001- Brasil) 
diluído em 100ml água e servido em copo de vidro tipo tulipa, tampado com vidro de 
relógio e aquecido em forno microondas por 5 min.

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

Definição deve ser precisa o suficiente para outros laboratórios reproduzirem a 
referência se desejarem.

Referências de qualidade

Referências de intensidade

 Fraco: fazer referência ligeiramente mais fraca que a mais fraca 
das amostras.

 Forte: fazer referência ligeiramente mais forte que a mais forte 
das amostras.

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

FRACO
CLARO
AUSENTE
BAIXA

FORTE
ESCURO
MUITO
ALTA

 Aroma Queimado: 

NENHUM: 100g tomate (varietal XXX, maduro) picado cozido por 10 minutos sem adição de água 
em panela de aço inox, em fogo brando sem deixar queimar ou “pegar” no fundo da panela. 
Servir 20 g em copo de vidro tipo tulipa, tampado com vidro de relógio.

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

FORTE: 100g tomate (varietal XXX, maduro) picado cozido sem adição de água em panela de 
aço inox, em fogo moderado, até queimar/pegar moderadamente no fundo da panela. Servir 
20 g em copo de vidro tipo tulipa, tampado com vidro de relógio.

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

Referências de qualidade / intensidade

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva
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Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

1

2

3

4

5

6

7

Etapas da ADQ – 3a. Etapa: 
Desenvolvimento de terminologia descritiva

8

9

10

11

12

13

14

15

gosto adocicado

gosto adocicado ao ácido cítrico

15 atributos!!!!!

Requisitos para treinamento em análise descritiva quantitativa

 Lista de definição acurada de cada termo/atributo para o qual o 
avaliador será treinado

 Referências que exemplifiquem a qualidade do atributo avaliado.
 Referências que exemplifiquem os extremos de intensidade de cada 

atributo avaliado.
 Ficha de Análise Sensorial.

Etapas da ADQ – 4a. Etapa: 
Treinamento de avaliadores

 Lê as definições dos termos
 Olha/Cheira/Degusta as referências
 É encaminhado à cabine e avalia, utilizando a 

ficha de avaliação, pelo menos 3 amostras 
codificadas diferentes, do produto em questão.

Treinamento é realizado com os próprios produtos a serem avaliados 
e com as referências
Avaliador vai ao laboratório de Análise Sensorial e:

Etapas da ADQ – 4a. Etapa: 
Treinamento de avaliadores

Posteriormente 
resultados de cada 
avaliador são 
discutidos junto à 
equipe: novas 
referências são 
introduzidas, algumas 
em que não existe 
concordância são 
retiradas, etc.

Etapas da ADQ – 4a. Etapa: 
Treinamento de avaliadores
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Seleção final:
Realização de testes sensoriais em cabines
Utilização da ficha definida no treinamento
 3 ou 4 repetições (apenas algumas amostras que 

devem ser diferentes na presença e intensidade dos 
atributos que serão avaliados)

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Verifica-se se os avaliadores realmente atingiram 
os requisitos:
 poder discriminativo dos avaliadores em relação a todos 
os atributos avaliados
 grau de consenso com a equipe sensorial
 reprodutibilidade dos julgamentos

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Verifica-se se os avaliadores realmente atingiram 
os requisitos:
 poder discriminativo dos provadores em relação a todos os atributos avaliados

Avaliador 1
Avaliador 2
Avaliador 3
Avaliador 4
Avaliador 5
Avaliador 6

Sabor de chocolate
A

A

A

A

A
A

B

B

C

B

B
B

C

C

B

C

C
C

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Verifica-se se os avaliadores realmente atingiram 
os requisitos:
 grau de consenso com a equipe sensorial

Avaliador 1
Avaliador 2
Avaliador 3
Avaliador 4
Avaliador 5
Avaliador 6

Sabor de chocolate
A

A

A

A

A
A

B

B

C

B

B
B

C

C

B

C

C
C

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Verifica-se se os avaliadores realmente atingiram 
os requisitos:
 reprodutibilidade dos julgamentos

Avaliador 1a
Avaliador 1b
Avaliador 2a
Avaliador 2b
Avaliador 6a
Avaliador 6b

Sabor de chocolate
A

A

A

A

B

B

B
B

C

C

A BC
A BC

C

C

Critérios de Seleção:
Habilidade em discriminar amostras: 

p  0,30 ou p 0,50, para o fator amostra (ANOVA)
Repetibilidade: p > 0,05, para o fator repetição 

(ANOVA)
Consenso com a equipe: comparação da média de cada 

avaliador com a média da equipe ou comparação em 
gráfico com notas de todos os avaliadores

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores
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ANOVA para atributo sabor frutado do avaliador 1
F.V. G.L. SQ SQM F  pF
amostra 2
repetição 2
resíduo        4
total 8
Calcular pF amostra e pF repetição
O analista deve analisar uma tabela ANOVA para cada avaliador e atributo

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Análise da habilidade de discriminar e repetibilidade

Softwares como o Panel check (https://www.panelcheck.com/Home/softwarefeatures) 
e SAS são opções para análise dos dados obtidos.

Tabela de Valores de pFamostra e pFrepetição
Atributo Avaliador 

1
Avaliador  
2

Avaliador  
3

Avaliador  
4

Avaliador  
5

Avaliador 
6

Sabor 
chocolate

0,0600
(0,4547)

0,0001
(0,6234)

0,2500
(0,0214)*

0,5171*
(0,0319)*

Sabor 
baunilha

0,0265
(0,0300)*

0,0048
(0,0219)*

0,0001
(0,0141)*

0,7378*
(0,2361)

... mais x 
atributos

Etc. Etc. Etc. Etc. 

 Discr.
 Rep.
Total 
Geral

-
3
3

-
2
2

-
2
2

3
2
5

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

* Indica avaliador com problema (pFamostra > 0,5 ou pFrepetição < 0,05)

Análise da habilidade de discriminar e repetibilidade
Devem ser selecionados avaliadores com pFamostra < 0,5 e pFrepetição > 0,05)

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Análise do consenso com a equipe

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Análise do consenso com a equipe

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

5,00

6,00

7,00

8,00

9,00

Visconti Triunfo Marilan

Célia 2
Paula 2
Renan 1
Renan 2
Marcelo 1
Marcelo 2
Selma 2
Fabíola 1
Clara 1
Clara 2
Célia 2
Paula 2
Renan 1
Renan 2
Marcelo 1
Marcelo 2
Selma 2
Fabíola 1
Clara 1
Clara 2

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Análise do 
consenso 
com a equipe

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores 1-Excelente consenso na 

discriminação das amostras.

2-Ligeiro problema do uso 
da escala para a amostra 3

3-Bom uso da escala
p/a amostra 1

Solução: chamar atenção da equipe para o problema.  Discutir
que faixa da escala utilizar. Re-treinar ou eliminar avaliadores.

Análise do 
consenso 
com a equipe

This document was created by an application that isn’t licensed to use novaPDF.
Purchase a license to generate PDF files without this notice.

http://www.novapdf.com/


18/06/2022

11

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Análise do 
consenso 
com a equipe

Outro 
conceito

Um 
conceito

Falta de consenso: possivelmente por problema de entendimento do 
atributo Solução: retreinar a equipe ou desistir do atributo 

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Análise do 
consenso 
com a equipe

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Presença de partículas

Análise do 
consenso 
com a equipe

1- Avaliadores com falta de consenso 
na discriminação das amostras.

2-Uso da escala 
MUITO inadequado

Solução: Retreinar a equipe em relação às referências. Retreinar 
os dois avaliadores à parte

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Presença de partículas

Análise do 
consenso 
com a equipe

Etapas da ADQ – 5a. Etapa: Seleção final de 
avaliadores

Análise do consenso 
com a equipe

Teste sensorial: conduzido em condições que garantam a 
individualidade dos julgamentos dos avaliadores, bem como os 
demais requisitos necessários à avaliação sensorial.

Amostras reais, não mais as amostras formuladas para apresentar 
diferenças e usadas no treinamento e seleção dos avaliadores.

Etapas da ADQ – 6a. Etapa: Avaliação 
das amostras
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 Análise de variância (ANOVA)
 Testes de média de Tukey
 Perfil sensorial (Gráfico Aranha)
 Análise de Componentes Principais (ACP)

Etapas da ADQ – 7a. Etapa: Análise dos resultados

 Análise de variância (ANOVA)

Etapas da ADQ – 7a. Etapa: Análise dos resultados

Avaliadores
Avaliador

Análise dos resultados - da Tabela ANOVA:

 F do avaliador significativo p/ p < 0,05: indica que os avaliadores usaram
diferentes porções da escala para expressar a sensação provocada por uma
mesma amostra. Difícil de ser evitada na análise sensorial.

 F da amostra for significativo a p < 0,05: indica que os avaliadores
perceberam diferenças sensoriais entre pelo menos duas das amostras.

 F da interação amostra x avaliador for significativo a p < 0,05: Pode indicar
problema grave no treinamento e seleção dos avaliadores. Pode haver pelo
menos um avaliador avaliando as amostras de forma não consensual com a
equipe.

Etapas da ADQ – 7a. Etapa: Análise dos resultados

 Representação tabular dos resultados

Representação dos resultados da ADQ

 Perfil sensorial - gráfico aranha

Representação dos resultados da ADQ Representação dos resultados da ADQ
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ADQ - Exemplos de estudos ADQ - Exemplos de estudos

ADQ - Exemplos de estudos
Lulas 
frescas

Lulas 
Sem contato com 
gelo
Com contato com 
gelo

-2

-1,5

-1

-0,5

0

0,5

1

1,5

2

2,5

-2 -1 0 1 2

CCG

13

13
10

10

1

1

4

4

16

16

7

7

2

2

Cor característica

Presença de manchas

Aroma de pesc. fresco
Ar. de pesc. deteriorado

Espal./Int. da cor rosa
Flacidez

Opacidade dos olhos

CP1  88,5%

CP2   6,11%

Brilho

ADQ - Exemplos de estudos
Gráfico ACP lulas com contato com gelo Forma gráfica de representar 

correlações entre características 
avaliadas na amostra ou produto.

Pode-se fazer inferências quando a 
soma das % de CP1 e CP2 é alta -
> 80% - 90%.

Produtos ficam posicionados perto 
das características que possuem 
em maior intensidade.

Produtos semelhantes ficam 
posicionados em proximidade e 
produtos diferentes ficam em 
quadrantes opostos.

 O método 
descritivo Perfil 
livre (Free Choice 
Profile) foi descrito 
por Willians & 
Langron em 1984 
para avaliação de 
vinho.

Perfil Livre (Free choice profile)

 Princípio: pessoas percebem as mesmas características do 
produto, mesmo que se expressem de maneira diferente.

 Termos descritivos são utilizados na quantidade e da 
maneira que se desejar, desde o início até o final da 
avaliação.

 Avaliações realizadas com escalas de intensidade dos 
atributos percebidos, como na ADQ.

 Resultados similares aos obtidos com ADQ, com vantagem 
de exigir menos treinamento.

Perfil Livre
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 Muito útil em estudos de vida de prateleira, onde é 
impossível descrever e treinar antecipadamente os 
atributos que podem surgir durante o armazenamento.

 Necessidade de softwares capazes de realizar Análise de 
Procrustes Generalizada (GPA).

Perfil Livre Perfil livre

Por meio de operações de rotação, translação, reflexão e escala, a GPA redimensiona o 
conjunto de dados para que seja possível a comparação entre avaliadores e o estabelecimento 
de um consenso.

Aproxima as configurações de cada avaliador a uma configuração consensual, maximizando as 
similaridades geométricas.

4 produtos 
avaliados 
pelo 
avaliador 1

4 produtos 
avaliados 
pelo 
avaliador 2

Nº No. sessões pré-avaliação:2-7No. sessões pré-avaliação: 8-18
Avaliação das amostrasAvaliação das amostras

Retreinamento (0 a 1 sessão)

Seleção final de avaliadores
(3 a 4 sessões)

Treinamento – uso escalas
(2 a 3 sessões)

Definições dos atributos e utilização da ficha 
(individualmente – 1-2 sessões)

Lista consenso atributos e 
referências (grupo – 2-5 sessões)

Listas individuais de atributos
(1 a 5 sessões)

Listas individuais de atributos 
(1 a 5 sessões) 

Etapas Perfil LivreEtapas ADQ

Perfil Livre x ADQ Perfil Flash (Flash profile)

Desenvolvida por Jean-Marc Sieffermann (congressos 2000, 2002) 
Combinação de Perfil livre e avaliação comparativa dos produtos.

O aspecto quantitativo é apenas a ordem de intensidade percebida 
nos produtos.

Primeira sessão: levantamento de atributos
Segunda sessão: análise dos atributos e ordenação dos produtos 

Perfil Flash (Flash profile)

Definições dos atributos e comprovação da 
ficha (1-2 sessões)

Listas individuais de atributos
(1 a 5 sessões)

Listas individuais de atributos 
(1 sessão) + sessão intermediária

Etapas Perfil LivreEtapas Perfil Flash

Avaliação das amostras por 
ordenação

Avaliação das amostras em escala de 
intensidade

Perfil Livre x Perfil Flash

Teste com uso da ficha de 
ordenação 
( 1 sessão)
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Método descritivo convencional x 
Perfil Flash

Método Spectrum

Metodologia organizada por Gail Vance Civille na década de 1970 e 
desenvolvida com a colaboração de diversas companhias cujo 
objetivo era dispor de método descritivo reprodutível e repetitivo 
para seus produtos.

Filosofia pragmática: fornece as ferramentas com as quais desenhar 
uma análise descritiva para uma dada categoria de produtos.

Método Spectrum

Capítulo do livro: 
Sensory Evaluation 
Techniques
57 páginas

4 páginas

Outras  
53 
páginas

Método Spectrum

Método Spectrum

Avaliadores podem ser selecionados e treinados para avaliar um 
produto (ex.:biscoito recheado com chocolate) ou uma categoria 
de produtos (biscoitos).

Produtos avaliados em todas ou apenas uma característica 
(aparência, aroma, sabor ou textura), ou para atributos chave.

Metodologia pode ser “customizada” de acordo com o objetivo.

Método Spectrum

Terminologia desenvolvida e levantada por equipe de avaliadores que tenha sido 
previamente exposta a princípios técnicos básicos relativos aos atributos, ou seja 
equipe treinada.

Ex.: avaliadores avaliando cor devem saber a diferença entre tonalidade  (verde 
- vermelho), luminosidade (claro – escuro) e cromaticidade (opaco – brilhante).

Escalas com quantos pontos forem necessários de acordo com os produtos e 
atributos avaliados. Ex.: escala de 15 centímetros, escala com 30 categorias, etc.

Avaliadores utilizam escala de intensidade e são treinados com no mínimo 2 e 
idealmente 5 pontos de referência de intensidade ao longo da escala. 
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Método Spectrum

Obtém-se pouca variabilidade 
entre avaliadores e facilidade para 
comparações sensoriais ao longo 
do tempo.

Análise de resultados similar à 
ADQ.

Nos métodos sensoriais convencionais, como a análise descritiva quantitativa ou 
outras formas de avaliação utilizando escalas, as propriedades sensoriais 
estudadas são consideradas como fenômeno estático. Avaliação em apenas um 
momento do processo de consumo do alimento.

Porém as características dos alimentos mudam durante os processos de 
mastigação e salivação. 

O método tempo-intensidade (TI) é utilizado para avaliar as propriedades 
dinâmicas da ingestão de alimentos. 

Devido às dificuldades de avaliação está geralmente focado em uma ou duas 
características do produto.

Método tempo intensidade (TI)

CATA temporal

Primeiros estudos sobre mudanças nas características de alimentos durante a 
degustação apareceram na década de 1930.

Metodologia de TI é reconhecida na década de 1950. Avaliadores usavam 
papel e cronômetro para marcar a duração das sensações.

Nas décadas de 1970-1980 surgem os primeiros sistemas eletromecânicos 
para desenhar as curvas de tempo intensidade.

Método tempo intensidade (TI) Método tempo intensidade (TI)

Equipamento para registro de 
tempo/intensidade de um estímulo

Marcellini, P. S. Caracterização sensorial por perfil livre e análise tempo-intensidade de suco de abacaxi (Ananas comosus L. 
Merril) reconstituído e adoçado com diferentes edulcorantes. Campinas, SP: [s.n.], 2005. Tese (doutorado) œ Universidade 
Estadual de Campinas.

Estímulo doce Estímulo amargo

Método tempo intensidade (TI)
Métodos descritivos 
de Análise Sensorial

Faculdade de Zootecnia e 
Engenharia de Alimentos  

ZEA1000 – Análise sensorial de alimentos

Cor rosa 
fracaOdor 

de melDoce
ArtificialÁcido

Sabor de 
maçãMacio

Muito 
gorduroso

Testes descritivos 
com consumidores
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Método CATA – Check-All-That-Apply

Metodologia descritiva aplicada a consumidores.

Inicialmente um grupo de especialistas ou avaliadores treinados 
levantam todas as características da amostra.
A terminologia descritiva desenvolvida na ADQ, por exemplo, pode ser 

utilizada.

Avaliadores recebem a amostra e a ficha com todos os descritores e 
devem marcar todos os termos descritores que se aplicam à amostra.

Método CATA – Check-All-That-Apply

Ficha CATA para 
biscoito wafer de 
chocolate - uso da 
terminologia 
descritiva 
desenvolvida na ADQ 
+ termos hedônicos

NOME______________________________________________    DATA_________

Marque todos os descritores/características que você considera estarem 
presentes na amostra

APARÊNCIA
(  ) Cor do recheio escura (  ) Cor do recheio clara  (  ) Bolacha mais larga 
(  ) Cor do biscoito escura (  ) Cor do biscoito clara (  ) Bolacha mais espessa
(  ) Ótima (  ) Boa (  ) Regular (  ) Ruim      (  ) Péssima

AROMA
(  ) Aroma de chocolate (  ) Aroma doce (  ) Aroma torrado
(  ) Aroma de gordura (  ) Aroma de cappuccino (  ) Aroma de baunilha
(  ) Ótimo (  ) Bom (  ) Regular (  ) Ruim      (  ) Péssimo

GOSTO/SABOR
(  ) Sabor de chocolate (  ) Gosto doce (  ) Sabor torrado
(  ) Sabor de gordura (  ) Sabor de cappuccino (  ) Sabor de baunilha
(  ) Ótimo (  ) Bom (  ) Regular (  ) Ruim      (  ) Péssimo

TEXTURA
(  ) Crocante (  ) Firme (  ) Seca
(  ) Aerada (  ) Gordurosa
(  ) Ótima (  ) Boa (  ) Regular (  ) Ruim      (  ) Péssima

ACEITAÇÃO GLOBAL
9 Adorei        8          7        6        5 Nem gostei nem desgostei     4       3        2      1 Detestei

Método CATA – Check-All-That-Apply

APARÊNCIA
Cor do recheio escura 12 100 65
Cor do recheio clara  96 9 34
Bolacha mais larga 09 97 18
Cor do biscoito escura 
Cor do biscoito clara
Bolacha mais espessa

AROMA
Aroma de chocolate
Aroma doce
Aroma torrado
Aroma de gordura
Aroma de cappuccino 
Aroma de baunilha
.
ACEITAÇÃO GLOBAL             2,3 6,5 4,9

Método CATA (Check-All-That-Apply)

Método CATA 
(Check-All-That-Apply)

Método CATA (Check All That Apply)

AMOSTRAS 
SÃO PEIXES 
COM 
DIFERENTES 
TEMPOS DE 
CAPTURA

Valores são % de avaliadores que marcaram a característica.
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Método CATA (Check All That Apply)

Avaliação 
global

Método CATA

Método CATA Temporal Método CATA Temporal

As linhas contínuas indicam proporções de citações suavizadas para 
cada um dos atributos. As linhas de referência (mais claras e finas) 
que indicam proporções de citações para os dados reunidos dos 
outros iogurtes no estudo, são mostradas apenas quando o Yogurt 1 é 
considerado significativamente diferente dos outros produtos. Quando 
uma linha de referência é mostrada, a curva de produto 
correspondente é destacada.

Método CATA Temporal Método Listagem livre

Avaliadores recebem as amostras de forma monádica e uma 
ficha na qual devem listar todas as características que 
percebem naquela amostra. Ex.: café(s)

Avaliadores recebem um tema (categoria de produto) e uma 
ficha na qual devem listar todos os produtos que se lembram 
naquele tema ou categoria. Ex.: café da manhã

Duas abordagens:
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Método Listagem livre

Estudo realizado com estudantes de idade entre 15-18 anos (n=184) de dois tipos de escolas: 
100 estudantes de escola privada, famílias de renda média-alta
84 estudantes de escola pública, famílias de renda baixa

Tiveram 15 minutos para escrever os nomes de todas as frutas que conheciam, quer 
gostassem ou não, quer já tivessem consumido ou não.

Método Listagem 
livre

Neste tipo de técnica, duas 
informações são 
importantes:

 as frutas listadas por cada 
avaliador

 a posição em que 
aparecem na lista de 
cada avaliador, o que dá 
uma ideia da importância 
– a fruta que é 
lembrada/listada primeiro 
é mais importante

Método 
Listagem livre

Método Listagem livre

Os 11 frutos apresentados na Tabela 2 podem ser considerados o conjunto principal 
de frutos para o domínio cultural de estudantes de 15 a 18 anos na Argentina. Esse 
conjunto principal é um resultado útil para estudos adicionais, como frequência de 
consumo e / ou gosto.

Método Listagem livre

Os participantes foram solicitados a listar 
todos os recursos da embalagem e do 
rótulo de uma sobremesa láctea que 
consideram na fase de compra. "Liste todas 
as coisas de uma embalagem de sobremesa 
láctea e do rótulo que você leva em 
consideração ao decidir comprá-lo".

Sensory evaluation of wine (Part 1)
by Carla Weightman, Jeanne Brand & Hélène Nieuwoudt | 1 Feb, 2016 | Oenology research, Winetech Technical
http://www.wineland.co.za/sensory-evaluation-of-wine-part-1/

Sorting - Classificação

Amostras são agrupadas de 
acordo com similaridades e 
diferenças e depois 
avaliadores descrevem suas 
características.
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https://www.youtube.com/watch?v=dW1nLk5JJGs

Princípio
Os avaliadores são solicitados a 
posicionar as amostras em uma 
superfície plana (folha de papel) de 
modo que as amostras percebidas como 
semelhantes devem ficar próximas umas 
das outras, enquanto que as amostras 
menos similares são colocadas mais 
afastadas. Os avaliadores decidem sobre 
os próprios critérios de discriminação.

Mapeamento projetivo ou Napping®

Princípio

Ao final da tarefa todas as 
amostras são posicionadas com 
relação umas às outras. 
Informações descritivas sobre os 
produtos geralmente são obtidas 
ao se solicitar que os avaliadores 
adicionem algumas palavras que 
descrevem cada amostra.

Mapeamento projetivo ou Napping®

Princípio

As coordenadas cartesianas (x, y) 
de cada posicionamento das 
amostras e as frequências dos 
descritores de amostras 
semelhantes constituem as duas 
matrizes estruturais de dados que 
são analisadas.

Mapeamento projetivo ou Napping®

Princípio

As coordenadas cartesianas (x, y) 
de cada posicionamento das 
amostras e as frequências dos 
descritores de amostras 
semelhantes constituem as duas 
matrizes estruturais de dados que 
são analisadas.

Mapeamento projetivo ou Napping®

Sensory evaluation of wine (Part 1)
by Carla Weightman, Jeanne Brand & Hélène Nieuwoudt | 1 Feb, 2016 | Oenology research, Winetech Technical
http://www.wineland.co.za/sensory-evaluation-of-wine-part-1/

https://www.youtube.com/watch?v=Ty6jfh93ZoY

Mapeamento projetivo ou Napping®

https://www.youtube.com/watch?v=dW1nLk5JJGs

Mapeamento projetivo ou Napping®
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Mapeamento projetivo ou Napping® Mapeamento projetivo ou Napping®

Critério de 
agrupamento:?

Mapeamento projetivo ou Napping®

Critério de 
agrupamento:?

Mapeamento projetivo ou Napping®

Critério de 
agrupamento:?

Sensory evaluation of wine (Part 1)
by Carla Weightman, Jeanne Brand & Hélène Nieuwoudt | 1 Feb, 2016 | Oenology research, Winetech Technical
http://www.wineland.co.za/sensory-evaluation-of-wine-part-1/

Mapeamento 
projetivo polarizado

Amostras referência são 
posicionadas primeiramente e 
depois provadores posicionam 
as amostras teste.
Coordenadas são coletadas 
para análise multivariada.
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