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RESUMO

Este artigo apresenta uma revisdo sobre a analise sensorial como ferramenta no
controle de qualidade na industria de alimentos. A qualidade tornou-se um fator
essencial para a competitividade das empresas, levando a implantagao de sistemas
de gestédo da qualidade que buscam aprimorar processos e garantir a satisfagdo dos
consumidores e demais stakeholders. Um dos aspectos da qualidade de um produto
€ a avaliagdo sensorial, porem embora os estudos nessa area sejam relativamente
recentes, a analise sensorial tem ganhado destaque como um importante
instrumento de controle de qualidade, permitindo a avaliacdo das caracteristicas
perceptiveis dos alimentos, como aparéncia, textura, sabor e odor, e possibilitando a
adequacao dos produtos as expectativas do consumidor. Para implantagdo de um
programa de controle de qualidade sensorial dentro da industria de alimentos é
necessario a selegao e definicdo dos padroes de qualidade, o estabelecimento das
especificacdes sensoriais, a selecdo do método de avaliagao e por ultimo a selecgao,
treinamento e manutencao do painel. Os resultados desta revisdo demonstram que
apesar da analise sensorial ser uma ferramenta eficaz para garantir padrées de
qualidade na industria de alimentos, de forma a contribuir para a melhoria dos
produtos e a satisfacdo do consumidor sdo necessarias mais pesquisas que
explorem sua aplicagdo especifica no controle de qualidade, ampliando seu uso e
relevancia no setor industrial.

PALAVRAS-CHAVE: Especificagao sensorial; Métodos sensoriais; Painel sensorial.

SENSORY ANALYSIS APPLIED TO FOOD QUALITY CONTROL

ABSTRACT
This article presents a literature review on sensory analysis as a tool for quality
control in the food industry. Quality has become an essential factor for the
competitiveness of companies, leading to the implementation of quality management
systems that seek to improve processes and ensure the satisfaction of consumers
and other stakeholders. One aspect of product quality is sensory evaluation. Although
studies in this area are relatively recent, sensory analysis has gained prominence as
an important quality control tool, allowing the evaluation of perceptible characteristics
of foods, such as appearance, texture, flavor and odor, and enabling the adaptation
of products to consumer expectations. To implement a sensory quality control
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program within the food industry, it is necessary to select and define quality
standards, establish sensory specifications, select the evaluation method and, finally,
select, train and maintain the panel. The results of this review demonstrate that
although sensory analysis is an effective tool for ensuring quality standards in the
food industry, in order to contribute to product improvement and consumer
satisfaction, more research is needed to explore its specific application in quality
control, expanding its use and relevance in the industrial sector.

KEYWORDS: Sensory methods; Sensory panel; Sensory specification.

INTRODUGCAO

A qualidade se tornou um fator essencial para que as empresas se
destaquem, tanto no mercado nacional quanto internacional. Por isso, muitas
organizagdes estao implantando politicas e sistemas de gestdo da qualidade, com o
objetivo de melhorar continuamente seus processos, atender as exigéncias legais e
garantir a satisfacdo dos seus clientes e demais stakeholder’ (todos os grupos de
pessoas ou organizagdes que podem ter algum tipo de interesse pelas agbes de
uma determinada empresa). Esse foco na qualidade busca aumentar a eficiéncia e
exceléncia dos processos e produtos (ARTILHA-MESQUITA et al., 2021)

Segundo Pereira (2020), a gestdo de qualidade pode ser entendida como um
conjunto de agdes destinadas a controlar a qualidade durante a producéo,
armazenamento e comercializagdo do produto, com objetivo de manter a qualidade
em niveis que atendam as expectativas dos consumidores, a0 mesmo tempo em
que se minimizam os custos de producao. Além disso, a qualidade é vista como um
conjunto de especificacbes que devem ser atendidas dentro dos limites ou
tolerancias predefinidas. No entanto, a definigdo de qualidade tem mudado ao longo
do tempo, principalmente devido aos avangos nas analises quimicas, microbiologia,
toxicolégica e outras areas, além das mudangas nas exigéncias tanto do mercado
quanto dos consumidores (RIBAS, RIBEIRO, 2021).

Na industria de alimentos a qualidade de um produto pode ser determinada
por quatro aspectos. O primeiro € o aspecto fisico-quimico, que esta relacionado a
qualidade nutricional, ou seja, a presenca de vitaminas, minerais, proteinas,
carboidratos, gordura e fibras. O segundo engloba os aspectos microbiolégicos, que
avalia a presencga e a quantidade de microrganismos nos alimentos. O terceiro € o
aspecto microscopico que analisa detalhadamente a estrutura do alimento em nivel
microscopico, identificando a presenca de matérias estranhas como fragmentos de
insetos, pelos ou outras impurezas, macro e micro contaminantes. Por fim, tem-se os
aspectos sensoriais, que incluem caracteristicas como cor, tamanho, forma,
consisténcia, sabor e odor, as quais sao percebidas diretamente pelo consumidor
(STEIN, 2023).

A avaliagao sensorial € uma area relativamente nova, especialmente quando
comparada a outras disciplinas, tendo se desenvolvido de forma mais consistente
apenas na segunda metade do século XX. Mesmo assim, a qualidade sensorial tem
ganhado cada vez mais importancia na industria de alimentos, pois tornou-se uma
ferramenta essencial para atender as expectativas dos consumidores, porque
através de meétodos descritivos e afetivos, € possivel analisar as caracteristicas
sensoriais dos alimentos e avaliar a preferéncia e aceitacdo dos consumidores
(NOGUEIRA, 2021). Desta forma, o principal objetivo dessa reviséo de literatura é
avaliar o uso da analise sensorial enquanto ferramenta no controle de qualidade na
industria de alimentos.
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DESENVOLVIMENTO METODOLOGICO DA PESQUISA

O presente estudo refere-se a uma revisdo que objetiva aplicar a analise
sensorial na industria como parte do controle de qualidade na rotina dos produtos.
Esta pesquisa bibliografica foi realizada no periodo de dezembro a fevereiro de
2025. Foram utilizadas bases de dados como ScienceDirect, Scielo - Scientific
Electronic Library Online e Google Académico, para identificar a literatura relevante
dos ultimos 25 anos. Utilizou-se também de capitulos de livros e normas técnicas
como a ISO 5492, 5495, 13299 de 2017 e 8586:2023 (ABNT 2017a, 2017b, 2023).
Optou-se por ampliar os anos de buscas, pois esse tema ainda ndao é muito
difundido em artigos, apenas em normas e livros, além disso, € notorio durante as
pesquisas a ampla utilizacdo e aplicagdo da sensorial no desenvolvimento de
produtos, o qual ndo € o principal objetivo desse trabalho.

Para tanto, foram utilizadas as seguintes expressdes: “analise sensorial’;
“analise sensorial no controle de qualidade”, “gestdo da qualidade”, “controle de
qualidade”, “especificacdo sensorial’; “perfil sensorial”’, “painel sensorial” e “métodos
discriminativos”.

ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial é definida como uma disciplina cientifica que é usada para
evocar, medir, analisar e interpretar reacbes as caracteristicas dos alimentos e
materiais que sao percebidas pelos sentidos da visdo, olfagdo, gustacéao, tato e
audicao (STONE et al., 2020).

Segundo Rogers (2018), a percepgao sensorial ja era objeto de estudo entre
os antigos gregos, sendo amplamente divulgada por Aristoteles em sua descrigéo
dos cinco sentidos humanos, datada de 350 a.C. Esse interesse continuou durante a
Idade Média, com investigagbes sensoriais envolvendo animais. A analise sensorial
se expandiu ainda mais com os trabalhos de Descartes sobre a visdo nos anos
1600, com a pesquisa psicofisica nos séculos XVIIl e XIX, e com a documentacao
sobre o toque, a dor e as sensacgdes de calor e frio no século XIX Estudos apontam
que, nas décadas de 1940 e 1950, a avaliagao sensorial ganhou impulso devido ao
crescimento econdémico, as transformacdes provocadas pela Segunda Guerra
Mundial e ao interesse no desenvolvimento de novos produtos alimenticios. Além
disso, um instituto de alimentos do exército dos Estados Unidos apoiou pesquisas
sobre a aceitagcdo de alimentos para as forcas armadas, ao perceber que a
elaboracdo de menus nutricionalmente adequados nao garantia a aceitagdo dos
alimentos pelos militares, tornando necessario investigar quais opgdes eram mais ou
menos preferidas (ROGERS, 2018; STONE et al., 2021).

Desde meados da década de 1960 até os dias atuais, a avaliagao sensorial
tem se expandido por diversos fatores, entre eles avangos na agricultura, as
adaptagbes no setor de energia, o desenvolvimento de novos alimentos e a
disponibilidade de novas matérias-primas. Além disso, a globalizagdo do mercado, a
crescente competicdo e a criacdo de produtos a partir de fontes alternativas também
contribuiram para essa evolucdo. Isso resultou em maior demanda por informacdes
sensoriais que atendam as expectativas dos consumidores e suas reacdes aos
produtos, além de serem essenciais na avaliagdo da qualidade e na gestdo de
marketing, entre outros aspectos (STONE et al., 2021).

Na industria de alimentos, a avaliagdo sensorial é utilizada como ferramenta
para entender as expectativas, experiéncias e percepgdes do consumidor em
relagdo ao produto. Esta ajuda a resolver problemas que ocorrem no processo
produtivo, que podem estar interferindo na qualidade sensorial. Além disso, permite
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avaliar a aceitacdo e preferéncia de um determinado produto, propor mudangas na
formulacdo e/ou processamento, a fim de observar os efeitos das alteragdes no
processo e matérias-primas e correlacionar com as medicdes instrumentais.
Também ¢é fundamental para o desenvolvimento de novos produtos e para avaliar a
vida util e estabilidade durante o armazenamento (NOGUEIRA, 2021).

ANALISE SENSORIAL NO CONTROLE DE QUALIDADE

Segundo Costell (2002), para que um programa de controle de qualidade
sensorial funcione é necessario estabelecer quatro pontos: O primeiro é a selecao e
definigho dos padroes de qualidade. O segundo é o estabelecimento das
especificacoes sensoriais. O terceiro € a selecdo do método de avaliacdo das
diferengas entre o produto e o padrao e por ultimo a selecdo, treinamento e
manutencao do painel.

De acordo com Stone et al. (2020), o programa de qualidade sensorial pode
fornecer informagdes sobre as matérias-primas e produtos dentro de um tempo
habil, porém para ter sucesso deve haver uma integracdo das informagdes obtidas
com o controle de qualidade de processo. Além disso, deve ocorrer uma discussao
sobre a definicdo da qualidade do produto, se sera incluido somente a qualidade de
fabricacdo ou se também vai ser baseado em critérios de qualidade do consumidor.
Os autores sugerem que os dois pontos sejam levados em consideragdo para
compor a qualidade do produto final.

O modelo de qualidade sensorial proposto é baseado na analise de
regressao, que ajuda a identificar quais atributos do produto mais influenciam a
percepgao da qualidade, juntamente com as variagdes associadas a essas medidas.
Em outras palavras, o foco esta na construcdo de um perfil sensorial detalhado do
produto. Além disso, 0 modelo destaca a importancia de ter instalagdes adequadas
para os testes e de contar com profissionais bem treinados e selecionados para
garantir a precisado dos resultados (STONE et al., 2020).

Um programa de controle de qualidade sensorial também precisa abordar
principios de economia, marketing e gestao da operagado com foco na satisfacdo do
consumidor, para que haja o equilibrio realista entre qualidade do produto, volume
de producao e custo. Além disso, € necessaria uma cultura de qualidade em todos
0s niveis hierarquicos, pois uma das principais razdes que impede ou limitam o
desenvolvimento de um programa de qualidade sdlido é a falta de apoio, interesse e
respeito dentro de uma organizagao, em particular da geréncia de Planta, Qualidade
e P&D (EVERITT, 2010;CATTO, 2024).

Um dos beneficios a longo prazo de um programa de controle de qualidade
sensorial € obter por meio dos dados uma analise de tendéncia dos desvios
encontrados com mais frequéncia, que por sua vez, podem ser vinculados com
aspectos especificos do processo de producdo. Para facilitar a analise € importante
que seja utilizado algum software especifico para coletar e armazenar as
informacgdes sensoriais (EVERITT, 2010;CATTO, 2024).

Segundo a norma ABNT NBR ISO 20613:2020, um programa de controle de
qualidade sensorial deve abranger todas as etapas do processo, desde as matérias-
prima, os produtos em processo até o acabado. Para isso, existe um grupo de
normas técnicas que serve como guia para implantagdo das especificagcdes e do
ambiente teste ideal destinado a analise sensorial de produtos e para selecao,
treinamento e monitoramento de avaliadores (ABNT, 2020).
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ESPECIFICAGAO SENSORIAL

A especificagdo sensorial € o documento que define as caracteristicas
sensoriais necessarias do ingrediente (matéria-prima), material de embalagem,
produto em processo ou acabado (incluindo a embalagem) e as faixas de variagao
aceitaveis. Durante a criagcdo da especificagdo, alguns fatores devem ser
considerados: Produto alvo, processo de produgédo, ingredientes, condigdes de
armazenamento, embalagem, marca, fungcdo do produto, requisitos de qualidade,
transporte, marketing, etc. Para definir a especificagdo sensorial de cada produto é
usada a norma ABNT NBR ISO 13299:2017 que é um guia de como estabelecer o
perfil sensorial. Esse perfil € a descricdo das caracteristicas da amostra, ou seja, €
uma avaliagdo de atributos sensoriais, em que se atribui um valor de intensidade
para cada um (ABNT, 2017c).

De acordo com Beeren (2010), um dos principais beneficios imediatos do uso
de especificagbes sensoriais é a obtengédo de resultados rapidos. Ja a longo prazo,
esse recurso contribui para a reducdo das variacbes de qualidade e para a
identificacdo dos pontos criticos de controle sensorial dentro do processo produtivo
(FERREIRA, 2021).

Existem diferentes métodos para criar um perfil sensorial, de acordo com a
norma tem-se o perfil por consenso, quando os avaliadores compartiiham suas
opinides individuais para chegar em um consenso em relagdo aos diferentes
atributos, a ordem que aparecem e suas intensidades e no final da avaliacido de
cada atributo deve possuir uma nota que foi acordada pelo grupo. O perfil livre, cada
avaliador usa uma lista individual de termos em vez de uma lista comum. O perfil
flash € uma variante do perfil livre, entretanto todas as amostras sdo apresentadas
simultaneamente e a avaliacdo é feita através de uma ordenagao comparativa. O
perfil sensorial qualitativo, os avaliadores devem avaliar apenas a presenga ou
auséncia dos atributos de uma lista comum de termos sem indicar a intensidade
percebida (ABNT, 2017c).

O perfil sensorial pode ser construido conforme uma abordagem direcionada
para o0 consumidor, onde os dados sido obtidos durante o processo de
desenvolvimento de produto, neste processo € feita uma comparagado do perfil
sensorial do produto mais apreciado com aquele menos apreciado, assim uma faixa
aceitavel de desvio pode ser identificada, porém apesar de ser confiavel e eficaz,
possui algumas restricdes de tempo e orgamento. A outra abordagem foca na
definicdo dos parametros-alvo da qualidade sensorial de seus produtos pelo
produtor, porém ¢é aconselhavel fazer uma pesquisa sobre reclamagdes do produto
para verificar se a qualidade especificada atende adequadamente as expectativas do
usuario final (EVERITT, 2010).

Dentre os métodos disponiveis o perfil descritivo quantitativo € o mais
utilizado pela industria. Nesse método, os avaliadores analisam as amostras com
base em uma lista de atributos e marcam a intensidade de cada um. Esses atributos
sao escolhidos conforme a importdncia em relacdo a qualidade do produto e
aceitabilidade pelo consumidor, além de fatores como variabilidade de producéo,
condigdes de fabricagao e recursos disponiveis (ABNT, 2017c).

Os resultados gerados séo notas de intensidade para cada atributo, que pode
ser submetido a analise univariada, na qual sado feitas comparagdes, atributo a
atributo, recorrendo aos testes de F e t quando sado dois produtos ou a ANOVA
quando sdo mais produtos ou a analise multivariada, onde é feito o estudo de todos
os atributos em todos os produtos simultaneamente. Além disso, os perfis sensoriais
podem ser representados em graficos de sistema de coordenadas polares, das
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médias das classificagdes atribuidas a cada atributo dos produtos em estudo.
Conforme ABNT NBR ISO 4121:2018 escalas de respostas usadas para construir
um perfil sensorial podem ser numéricas ou semanticas, continuas ou descontinuas,
unipolares ou bipolares (BEEREN, 2010; ABNT, 2018).

A partir do perfil sensorial estabelecido é possivel definir o padrdo sensorial de
qualidade do produto, que deve incluir todos os atributos-chave, que variam
conforme a produgéo e que provavelmente causarao rejeicdo do consumidor e uma
descrigdo dos defeitos mais comuns nos produtos, causados por matérias-primas
inadequadas ou algum problema no processo. Devem ter de cinco a nove atributos
para que ndo haja desperdicio de tempo avaliando caracteristicas desnecessarias.
Para cada atributo sdo definidas faixas de qualidade e podem ser incluidas imagens
para ilustrar as diferentes faixas, principalmente para os atributos de aparéncia em
diferentes estagios do produto, por exemplo, antes e apds o preparo. Além disso,
instrugcdes de preparo e degustacdo também séo incluidas. Em termos gerais, uma
especificacdo sensorial € elaborada para determinar a variagao aceitavel de cada
um dos atributos em um determinado produto com relagdo ao padrao estabelecido
(BEEREN, 2010 ; ABNT, 2017a).

METODOS DE AVALIACAO

Dentro da analise sensorial existem diversos métodos, dentre eles estdo os
testes discriminativos (teste triangular, duo — trio, ordenagao, comparagao pareada e
comparagao multipla), que sao utilizados para determinar se existem diferengas
sensoriais entre as amostras, entretanto esse tipo de teste nao identifica qual a
diferenga entre as amostras, por isso € utilizado para selegdo e monitoramento do
painel sensorial, na substituicio de matéria-prima, na alteracdo no processo de
produgado, no controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos, mudanca
de embalagem e estudo da vida de prateleira (ALVES et al, 2021; OTERO;
KRUMREICH, 2021).

Os testes descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e analise descritiva
quantitativa), consistem na descrigdo e quantificagdo das propriedades sensoriais
dos alimentos através da avaliacdo sensorial feita por uma equipe de julgadores
treinados, tendo como principal objetivo a descricdo mais completa possivel dos
atributos sensoriais. Esses testes s&o utilizados na avaliacdo da vida de prateleira,
comparacgao entre produtos concorrentes, desenvolvimento de novos produtos e no
controle de qualidade de produtos ja disponiveis no mercado (SARTOR et al., 2021).

Os testes afetivos (teste de preferéncia, aceitacdo por escala hedénica,
aceitacdo por escala ideal e intengcdo de compra), ttm como objetivo avaliar a
resposta individual (aceitacdo ou preferéncia) de consumidores habituais ou
potenciais de um produto (LEMES et al., 2021; GIULIANI; BEZERRA, 2021).

Durante a escolha do método de avaliacdo deve ser levado em consideracao:
A viabilidade do teste, a disponibilidade dos avaliadores, a frequéncia do teste e as
instalagdes para aplicacdo dos testes (BEEREN, 2010). No controle de qualidade
sensorial da rotina de produgdo um dos métodos mais usados € o teste de
comparacgao pareada, conhecido também como teste de diferenca direcional ou teste
2-AFC (Alternative Forced Choice). Esse método é usado para determinar se existe
diferenca sensorial perceptivel entre amostras, com relagdo a intensidade de um
atributo sensorial especifico, por isso esse teste é muito usado no controle de
qualidade e estabilidade de armazenamento, no melhoramento de produtos,
mudangas nos processos ou de condi¢cdes e tempo de estocagem e na obtencéo de

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer — Jandaia-GO, v.22 n.52; p. 16 2025



correlagdes entre medidas sensoriais e instrumentais, sendo uma ferramenta valiosa
para as industrias (BIEDRZYCKI, 2008; ALVES, 2021).

Um outro tipo de teste usado € o de comparacdao multipla ou diferenca de
controle, que determina se existe diferenga entre uma amostra padrdo e uma ou
mais amostras-teste e ao mesmo tempo estima qual o grau de diferenga. Nesse
teste € importante manter um padrao constante para comparacéo, esse padrao pode
estar descrito na especificagao sensorial ou pode ser um padrao fisico, que deve ser
identificado e armazenado em condi¢cdes 6timas, porém deve ser substituido quando
as propriedades sensoriais tiverem mudado. Entretanto, apds a substituicdo o novo
padrao deve possuir as mesmas caracteristicas do anterior, que deve ser
comprovada através de testes discriminativos, como o teste triangular (ABNT,
2017b).

Existem varias maneiras de realizar o teste, uma destas ¢é avaliar o grau de
diferenga das amostras em relacdo ao padrao usando uma simples escala de
categoria de intensidade. A outra forma € avaliar a magnitude e a direcédo da
diferenga dos atributos usando uma escala bipolar e um ponto central que
corresponde ao padrao (PRADO FILHO, 2020).

Essa escala deve ser documentada na especificacdo sensorial e os
avaliadores devem conhecer qual o limite aceitavel, inaceitavel e rejeitaveis. A
amplitude da escala pode ser de 3, 6 ou 9 pontos. O ter¢co superior da escala
correspondente a um alto nivel de qualidade, o terco médio correspondente a uma
qualidade aceitavel e o tergo inferior corresponde a qualidade rejeitavel. Exemplo:
critério de qualidade para a escala de categoria de 10 pontos. Uma pontuacédo de 9 a
10 significa que a amostra equivale ao padrdo de controle, ou seja, possui
caracteristicas sensoriais semelhantes. A amostra pode ser liberada. Uma
pontuagdo de 6 a 8 € equivalente a aceitavel. A amostra basicamente atende a
especificacdo do produto, mas é de alguma forma diferente do padréo de controle,
de maneira que pode ser identificada com relativa facilidade. A amostra ainda é
aceitavel (PRADO FILHO, 2020).

Ainda de acordo com o autor supra citado uma pontuacdo de 3 a 5 é
equivalente a inaceitavel. A amostra ndo atende a especificacdo do produto e é
muito diferente do padrao de controle. A amostra pode ser testada novamente ou
todos os produtos podem ser retrabalhados. Uma pontuagao de 1 a 2 é equivalente
a rejeitavel. A amostra tem defeitos discerniveis e € completamente diferente do
padrao de controle. O produto €, portanto, descartado.

De acordo com Everitt (2010), existem diversos métodos de avaliagao
sensorial que sao capazes de fornecer resultados rapidos e confiaveis, desde que os
avaliadores tenham sido treinados. Esses métodos ajudam a identificar as variagdes
de qualidade dos produtos em relacdo ao que foi previamente estabelecido como
padrdo. Um dos métodos mais utilizados € o sistema “RAG” (vermelho, ambar e
verde), que é amplamente adotado por grandes empresas multinacionais.

Esse sistema classifica o produto em trés categorias: Verde, quando a
qualidade estad dentro do esperado; ambar, quando a qualidade esta no limite;
vermelho, quando € inaceitavel. O método pode ser aplicado de duas formas: A
primeira € uma abordagem integrada, onde as caracteristicas sensoriais do produto
sdo avaliadas de forma geral; a segunda € uma abordagem de diagndstico, onde os
principais atributos do produto s&o analisados separadamente, e a classificagao final
€ determinada pelo atributo que tem o pior desempenho. A primeira abordagem
serve como uma avaliagao rapida da qualidade geral, enquanto a segunda permite
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uma analise mais especifica, ajudando a identificar problemas especificos e a
acompanhar as variagbes de qualidade (EVERITT, 2010).

Segundo Beeren (2010), os testes mais usados no departamento de controle
de qualidade para comparar o produto em relacdo a especificacdo sensorial sio:
Método de entrada/ saida, que é quando os avaliadores sao questionados se uma
amostra esta dentro ou fora da especificacdo; método de classificagdo, pelo qual as
amostras sado classificadas em diferentes graus (A — produto dentro da
especificacdo, B - aceitavel e C — fora da especificagdo); método de classificagao de
qualidade, quando cada atributo é classificado usando uma escala nio estruturada
ou uma escala de categoria e por ultimo, o método descritivo, que compara a
natureza e o tamanho da diferencga dos atributos.

Existem diferentes tipos de teste descritivo sendo: Analise descritiva
quantitativa (ADQ), perfil de sabor, perfil de textura, perfil de livre escolha, analise
descritiva de espectro, perfil de consenso e métodos de intensidade de tempo.
Entretanto, os métodos descritivos requerem treinamentos extensivos e geralmente
consome mais tempo que outros métodos (BEEREN, 2010).

Segundo Alcantara e Freitas-Sa (2018), outras metodologias vém sendo
estudadas como alternativas, sendo essas metodologias que ndo necessitam de
treinamento e que podem ou nao serem avaliadas por provadores treinados ou nao.
Para a escolha de uma nova metodologia deve-se levar em consideragéo o tempo e
recursos disponiveis para implementagéo, o objetivo do estudo, o tipo de avaliador,
numero de amostras e caracteristicas do produto (ALCANTARA, 2017). Diante disso,
outras metodologias descritivas, que sao mais rapidas e versateis, como as técnicas
perfil flash, sorting, mapeamento projetivo, check-all-that-apply (CATA) e
posicionamento sensorial polarizado (PSP) vém sendo estudadas (ANTUNEZ et al.,
2017; VIDAL et al., 2018).

SELECAO E TREINAMENTO DE JULGADORES

Para cada tipo de teste requer um tipo de avaliador sensorial, para os testes
discriminativos duo-trio e triangular os julgadores ndo precisam ser treinados, porém
nos testes de comparagdo pareada, ordenacdo, comparagao multipla e testes
descritivos recomenda-se que os julgares sejam treinados. No teste afetivo os
julgadores séo os préprios consumidores (NORA, 2021).

A avaliagdo sensorial no controle de qualidade pode ser feita por um grupo
contendo trés tipos de avaliadores, sendo: Os avaliadores sensoriais, que
corresponde a qualquer pessoa que tenha participado de uma avaliacido sensorial,
os avaliadores selecionados, que sao pessoas que passaram por varios testes
sensoriais e por ultimo os especialistas/expert, que sdo avaliadores selecionados
com maior acuidade sensorial e que tenham demonstrado reprodutibilidade e
repetibilidade na avaliagao de diversos produtos e que possuem memoaria sensorial
de longo prazo desenvolvida, permitindo julgamentos comparativos confiaveis na
auséncia de amostras de referéncia ou controle (ABNT, 2017c).

Os avaliadores sensoriais podem trabalhar com um painel para os testes
descritivos e alguns discriminativos, o qual é gerenciado por um lider. O painel de
avaliadores é um instrumento de medida muito importante, por isso o recrutamento,
triagem, treinamento e selecdo das pessoas tem que ser feito com rigor, pois a
qualidade dos resultados vai depender disso, dessa forma, existe a norma ABNT
NBR ISO 8586:2023 que orienta e especifica os critérios para a selecdo e
procedimento para o treinamento de avaliadores sensoriais, de forma que, vieses
que poderiam influenciar nos resultados do painel sejam minimizados (ABNT, 2023).
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Para formacao de um painel € recomendado que tenha, no minimo, 10
avaliadores selecionados, dessa forma, durante o recrutamento devem ser incluidos
pelo menos de duas a trés vezes o numero requerido de pessoas, pois as etapas de
selecdo eliminam aproximadamente a metade das pessoas, devido a falta de
sensibilidade gustativa e/ou intercorréncias. Recomenda-se o recrutamento de 40 a
60 pessoas para um minimo de 20 selecionadas, a fim de obter um painel final de 10
pessoas. O recrutamento dos avaliadores pode ser feito com funcionarios da
empresa, com pessoas externas ou misto (ABNT, 2023; MEILGAARD et al., 2024).

O procedimento de construcdo de um painel de avaliadores envolve as
seguintes etapas: a) recrutamento e selecdo preliminar dos avaliadores
inexperientes; b) familiarizagdo dos avaliadores inexperientes, que entdo se tornam
avaliadores iniciados; c) selecdo dos avaliadores iniciados com o objetivo de
determinar suas habilidades para realizar testes especificos, que entdo se tornam
avaliadores selecionados; d) possivel treinamento dos avaliadores selecionados
para se tornarem avaliadores experts (SALA, 2022; ABNT, 2023).

Conforme afirmam Conceigdo e Garrido (2020) na primeira etapa do
recrutamento geralmente é feito um questionario com o candidato a fim de verificar
se 0 mesmo atende alguns requisitos gerais como: Interesse e motivagao, de forma
que entenda a importancia do painel; disponibilidade, pois os candidatos devem
estar disponiveis para participar do treinamento e avaliagbes subsequentes; saude
fisica e emocional, pois ndo podem sofrer de deficiéncias, alergias ou doengas que
possam afetar os sentidos e ndo podem estar tomando medicacdo que possa
prejudicar suas capacidades sensoriais; comportamento face a um produto
alimentar, para identificar se existe rejeicbes a certos alimentos e bebidas;
conhecimentos e aptiddes, pois € necessaria capacidade para expressar sensacoes
e percepcgoes, por isso deve ter uma boa comunicacao para verbalizar as descricoes
dos produtos e uma boa memoria para lembrar dos atributos sensoriais
apresentados.

ApOs a triagem os avaliadores irdo passar por trés tipos de ensaios, sendo o
primeiro para detectar alguma incapacidade (visdo das cores, ageusia e anosmia).
Para visdo de cores, pode ser usado o teste Ishihara ou teste de Tonalidades de
Farnsworth-Munsell 100, para ageusia (perda do paladar) é feito um teste de gostos
basicos (doce, acido, amargo, salgado, umami, adstringente, metalico) e para
anosmia (perda de olfato) é feito um teste de odor (limao, baunilha, tomilho, floral)
(MEILGAARD et al.,, 2024). O segundo ensaio € o de determinagdo da acuidade
sensorial, em que sao feitos testes para a deteccdo de um estimulo e para
discriminagao entre niveis de intensidade. Por ultimo é checado o potencial de
comunicacdo e descricdo das percepgdes sensoriais, através de ensaio de
descricdo do odor e textura. Todos estes testes para selecdo devem ser precedidos
de ensaios de familiarizacdo com o produto em questéo, para isso € feito um treino
com os produtos antes de serem apresentados as cegas. No treino sdo fornecidos
conhecimentos basicos sobre as técnicas usadas em analise sensorial e
desenvolve-se a capacidade de detectar, reconhecer e descrever os estimulos
sensoriais € mais tarde aplicar as técnicas apreendidas a produtos especificos.
(ABNT, 2023).

Embora o uso dos painelistas para realizacdo das analises sensorial seja um
instrumento importante para avaliar se o produto produzido esta dentro do padrao
conforme as especificagdes e se ha aceitagdo ou rejeicdo perante ao consumidor,
existem alguns fatores fisioldgicos e psicoldgicos que podem influenciar diretamente
nos resultados, visto que o ser humano que é o instrumento de medi¢cao na analise
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sensorial € muito variavel ao longo do tempo e entre si, por isso a importancia dos
treinamentos e aplicagédo das técnicas (ALVELOS, 2002; MEILGAARD et al., 2024).
Segundo Vos (2010) existe um valor agregado no painel sensorial, no entanto,
montar e manter um painel exige esforgos, pois painéis formados por painelistas
internos, exige que as pessoas tenham disponibilidades. Além disso, exige
investimento de matérias-primas, tempo e recursos humanos, por isso alguns
pesquisadores tem criado novas tecnologias para identificar e quantificar alguns
atributos sensoriais com maior precisao (PASCUAL et al. , 2018; KUSUMI et al. , 2020).

DISPOSITIVOS ELETRONICOS

Os dispositivos eletrénicos buscam imitar o funcionamento dos cinco sentidos
com o intuito de substituir as pessoas do painel por dispositivos como: Narizes
eletrénicos (e-noses) e linguas (e-tongues). O nariz eletrénico € um dispositivo que
apos ser submetido a diferentes amostras, conforme e desconforme com relagdo ao
padrdo € capaz de gerar uma resposta eletrbnica com base em componentes
volateis, que é interpretada por um sistema digital de processamento de informagoes
(BANERJEE et al., 2019; BONAH et al., 2020). Ja a lingua eletrénica é semelhante
ao nariz, porém a diferenciagdo das amostras é feita com base na solubilidade em
agua. Da mesma forma, a analise de imagens por meio de dispositivos como
cameras buscam simular o sentido da visdo (BARBON et al., 2017; KAKANI et al.,
2020; KHOJASTEHNAZHAND; RAMEZANI, 2020; ANSARI et al., 2021). Com
relagdo ao tato e a audigdo, alguns relatos mostram diversas ferramentas
tecnolégicas que medem forga e som, buscando imitar o comportamento desses
sentidos (KATO et al., 2018; KUSUMI et al., 2020).

Para analisar a textura dos alimentos, pode-se usar o texturémetro, que imita
a acao da mandibula. Esse aparelho vem com acessorios, que deformam o alimento
através de compresséo, corte, cisalhamento, entre outros, simulando os diferentes
tipos de dentes. Além disso, podem ser acoplados detectores acusticos e sensores
piezoelétricos ao texturbmetro. No entanto, o texturémetro ainda tem limitagbes em
reproduzir algumas condi¢des da boca humana, como a temperatura e a umidade
gerada pela saliva. Mesmo assim, acredita-se que essas correlagdes podem ser
melhoradas com o uso de saliva artificial (GUAZI, 2021).

Embora esses dispositivos sejam capazes de detectar as diferengas entre as
amostras, a principal desvantagem é que eles ndo sdo capazes de identificar a
causa da diferenga, o que torna dificil correlacionar as diferengas encontradas entre
as amostras com os problemas no processo de producdo. Portanto, eles nunca
serdo capazes de substituir um painel humano, pois ndo séo tao sensiveis quanto os
cinco sentidos humano e ndo sdo capazes de avaliar matrizes complexas (VOS,
2010).

CONSIDERACOES FINAIS

A reduzida quantidade de artigos e publicagbes sobre a aplicagao da analise
sensorial no controle de qualidade na rotina do produto acabado demonstra que,
embora reconhecida por sua importancia, ainda ndao é amplamente utilizada na
industria de alimentos. A maioria das pequenas e médias empresas ainda nao
adotam programas de controle de qualidade sensorial ou, quando o fazem,
geralmente é um unico colaborador ou um pequeno grupo que fica responsavel por
essa area e os testes sensoriais realizados, muitas vezes, sdo simples e carecem de
padrbes, além de ndo contarem com analise estatistica adequada.
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Esse fato pode estar relacionado a algumas questdes. Primeiramente, pode
haver falta de conhecimento ou compreensdo sobre os beneficios dessa pratica
entre os profissionais do setor. Além disso, a implementacao de analises sensoriais
pode exigir investimentos em treinamento, equipamentos e infraestrutura, o que
pode ser um obstaculo, especialmente para pequenas e médias empresas.

Outro fator € a resisténcia a mudanca; muitas industrias ainda confiam em
meétodos tradicionais de controle de qualidade e podem n&o ver a necessidade de
integrar a analise sensorial em seus processos. Por fim, a analise sensorial pode ser
vista como um processo subjetivo, o que pode gerar duvidas sobre a consisténcia e
a confiabilidade dos resultados, levando as empresas a priorizar métodos mais
objetivos e quantitativos.

Um aspecto relevante a ser considerado é que a analise sensorial esta mais
focada em aspectos de aceitacdo e interagdo com os consumidores, sem uma
conexédo profunda com os padrdes legais de qualidade e a identidade dos alimentos.
No entanto, a medida que os consumidores se tornam mais exigentes, € provavel
que a analise sensorial ganhe uma aplicagdo ainda mais significativa na industria
alimenticia, pois a analise sensorial pode oferecer informagdes valiosas sobre as
matérias-primas e os produtos, ajudando na tomada de decisdes de forma rapida.
No entanto, para que esses dados sejam realmente uteis, € essencial que se
integrem a outras medidas de qualidade e fornegam uma visao global a respeito da
qualidade do produto versos o0 processo.
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