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RESUMO

Os testes sensoriais descritivos, utilizados para detalhar diversos atributos dos
alimentos, sao testes que demandam tempo para treinamento dos provadores e,
consequentemente, custo. Com os avangos da ciéncia sensorial, podemos elencar
alguns testes que sao aplicados em substituicao aos testes descritivos tradicionais.
Assim, esta revisdo tem como objetivo abordar as novas metodologias para analises
descritivas de alimentos visando rapidez, versatilidade e reducado de custos na
conducdo dos testes sensoriais. Foi realizada uma pesquisa bibliografica nas
principais bases de dados para identificar os métodos mais citados e estudados na
area de alimentos. Tradicionalmente, essas abordagens exigem avaliadores
treinados, tornando o processo demorado e dispendioso. Para superar esses
desafios, a literatura oferece alternativas recentes, incluindo Check-All-That-Apply,
Sorting, Perfil Livre, Perfil Flash, Napping, PDO, Analise Descritiva por Ordenagéao e
PSP. Essas novas metodologias visam agilizar analises sensoriais, reduzindo custos
e incluindo consumidores comuns. Cada um dos métodos citados apresenta
vantagens e limitagbes, contudo, é dificil definir qual o melhor método em
substituigdo aos métodos tradicionais, pois cada metodologia atende a um objetivo
especifico, sendo todos considerados opc¢des adaptaveis as necessidades da
industria de alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: ADQ; CATA; Napping; Perfil flash
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A REVIEW OF DESCRIPTIVE SENSORY METHODOLOGIES AND THEIR
APPLICATIONS IN THE FOOD INDUSTRY

ABSTRACT
Descriptive sensory tests, used to detail various food attributes, are tests that require
time to train tasters and, consequently, cost. With advances in sensory science, we
can list some tests that are being applied to replace traditional descriptive tests. The
aim of this review is to look at new methodologies for descriptive food analysis, with a
view to speed, versatility and cost reduction when conducting sensory tests. A
bibliographic search was carried out in the main databases to identify the most cited
and studied methods in the food area. Traditionally, these approaches require
trained evaluators, making the process time-consuming and expensive. To overcome
these challenges, the literature offers recent alternatives, including Check-All-That-
Apply, Sorting, Free Profile, Flash Profile, Napping, PDO, Descriptive Ordination
Analysis and PSP. These new methodologies aim to speed up sensory analysis,
reducing costs and including ordinary consumers. Each of the aforementioned
methods has advantages and limitations, but it is difficult to define which is the best
method to replace the traditional methods, as each methodology meets a specific
objective, all of which are considered adaptable options for the needs of the food
industry.
KEYWORDS: ADQ; CATA; Napping; Perfil flash

INTRODUCAO

A analise sensorial é conduzida com base nas respostas fornecidas pelos
individuos em relacdo as varias sensagdes que surgem de reagoes fisioldgicas,
resultantes de estimulos especificos. Isso culmina na interpretagdo das
caracteristicas intrinsecas dos produtos. Para que isso aconteca, € essencial que
haja uma interagdo e contato entre os provadores, ou seja, entre os individuos e os
produtos. O estimulo € quantificado por meio de procedimentos fisicos e quimicos,
enquanto as sensagdes séo avaliadas considerando os efeitos psicolégicos gerados.
As sensagles resultantes desta analise podem abranger a intensidade, extensao,
duracao, qualidade, sabor e a preferéncia ou aversdao em relacdo ao produto em
avaliacdo. Nesse processo de avaliagdo, os individuos utilizam seus orgaos
sensoriais, envolvendo os sentidos da visdo, olfato, audi¢do, tato e paladar (IAL,
2008).

As caracteristicas sensoriais dos alimentos, tais como sua aparéncia, visual,
aroma, sabor e textura, desempenham um papel fundamental na determinacdo da
intencdo dos consumidores ao adquirir ou consumir um  produto.
Consequentemente, a industria alimenticia concentra seus esforgos na busca por
ferramentas capazes de identificar e satisfazer essas caracteristicas desejadas,
especialmente em um cenario de mercado altamente competitivo e consumidores
cada vez mais exigentes (NORA, 2021).

Os testes sensoriais descritivos sdo métodos essenciais empregados na
analise sensorial de alimentos, bebidas e agua. Esses testes tém uma finalidade
especifica de descrever os componentes ou parametros sensoriais presentes, além
de quantificar a intensidade com que sao percebidos pelos avaliadores. Alguns dos
componentes mais frequentemente abordados nos testes descritivos incluem
aspectos relacionados a aparéncia visual, fragrancia e aroma, caracteristicas de
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textura tanto na percepcao oral quanto manual, sensacodes tateis e superficiais, bem
como o sabor e gosto do produto em analise (IAL, 2008).

As técnicas sensoriais descritivas representam métodos versateis e
abrangentes, capazes de oferecer uma analise minuciosa das caracteristicas
sensoriais de um produto fornecido, desempenhando um papel de destaque na
analise sensorial (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018 a). Elas sdo amplamente
aplicadas pela industria de alimentacdo em diversas areas, incluindo o
desenvolvimento de novos produtos, o controle de qualidade, a deteccdo de
variagbes em ingredientes ou formulagdes, bem como a avaliagdo da estabilidade
dos produtos durante o armazenamento (DUTCOSKY, 2013).

No entanto, é importante observar que as metodologias descritivas
tradicionais tém as suas especificacbes, nomeadamente a necessidade de
avaliacdes treinadas, o que torna o processo demorado e dispendioso. Isso se deve
ao longo periodo de treinamento necessario para minimizar erros relacionados ao
uso de escalas sensoriais (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018 a).

Para enfrentar o desafio de agilizar as analises sensoriais e reduzir os custos
inerentes aos métodos descritivos convencionais, a literatura oferece alternativas
recentes. Essas abordagens, além de serem flexiveis, também permitem a inclusao
de consumidores comuns em vez de avaliados altamente treinados. Elas se
mostram, particularmente, relevantes para a industria de alimentos, que muitas
vezes enfrenta restricbes de tempo, dificultando a implementacdo das tradicionais
metodologias descritivas como ferramentas de garantia de qualidade (ALCANTARA;
FREITAS-SA, 2018b).

O objetivo deste estudo foi abordar as novas metodologias para analises
descritivas de alimentos e bebidas visando rapidez, versatilidade e reducédo de
custos na direcao dos testes sensoriais.

No estudo foi realizada uma revisdo investigativa de novas metodologias
sensoriais descritivas. Esta pesquisa bibliografica foi realizada de abril a dezembro
de 2024 e foram utilizadas as principais bases de dados (Web of Science,
ScienceDirect, PubMed, Google académico e Scielo) para identificar a literatura
relevante. Livros, capitulos de livros e legislagbes com informagdes relevantes
também foram consideradas.

ANALISE SENSORIAL

A ciéncia da analise sensorial desempenha um papel essencial na conexao
estreita entre os consumidores e a industria, seja no desenvolvimento de novos
produtos ou na melhoria dos produtos ja existentes. Para atender as demandas da
industria, a analise sensorial utiliza metodologias externas para a caracterizagéao e
avaliacdo de produtos, além da capacidade de discriminar entre diferentes produtos
(GURBUZ et al., 2021).

A analise sensorial € uma area fundamental na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, pois emprega as percepg¢des humanas para avaliar as caracteristicas de
uma ampla variedade de produtos alimenticios. Nesse processo, 0s seres humanos
desempenham um papel essencial como instrumentos de medigdo (DUTCOSKY,
2013).

Dessa forma Dutcosky (2013) apresenta aplicagdes de relevancia tanto na
industria de alimentos quanto em instituigbes de pesquisa, algumas das quais
mencionadas a seguir:

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer — Jandaia-GO, v.22 n.51; p. 58 2025



° Desenvolvimento de Novos Produtos: Avaliacédo e selecdo de matérias-primas.
Estudo de estabilidade durante o armazenamento. Auxilio na determinagdo do prazo
de validade. ldentificacdo da facilidade e intencdo de compra de um produto
alimenticio. Comparag¢ao com produtos concorrentes no mercado.

° Otimizacdo de Formulagdes e Processamento Tecnoldgico: Verificagdo do
efeito de diferentes matérias-primas. Avaliagdo de troca de ingredientes e variagéo
de seus requisitos. Investigagdo dos impactos de mudangas de fornecedores nas
caracteristicas do produto final.

° Reducédo de custos na producédo: Avaliagao de processos menos onerosos.
Anadlise de produgdo em locais ou equipamentos diferentes. Substituicdo de
ingredientes por opgdes mais econdmicas.

° Anadlise de atributos sensoriais e qualidade: Identificagdo de atributos
sensoriais. Avaliacdo da ordem de percepcdes humanas e sua intensidade.
Definicdo de quantidades minimas e maximas de ingredientes para efeitos
desejados. Avaliagao da qualidade de alimentos processados ou nao processados.

° Controle de progresso no desenvolvimento de produtos: Fornecimento de
dados qualitativos e quantitativos das propriedades sensoriais do produto. Controle
do impacto de diferentes tipos de embalagens em produtos acabados.

° Testes de mercado e comportamento do consumidor: Definicado do publico
alvo para cada produto. Avaliagdo da preferéncia e aceitabilidade com base em
aspectos sensoriais. Coleta de dados sobre o impacto emocional dos produtos sobre
0s consumidores ou nichos especificos.

Diante disso, fica evidente a relevancia e ampla aplicagdo da analise
sensorial, podendo-se concluir que ela desempenha um papel fundamental no apoio
as empresas do setor de alimentacao de maneira direta e indireta. Isso se traduz em
suporte técnico para pesquisa, desenvolvimento, controle de qualidade, estratégias
de negocio, marketing de produtos e marcas, além de ser uma ferramenta valiosa
para monitorar a concorréncia entre produtos e empresas (DEHLHOLM, 2014).

A qualidade sensorial de um alimento ndo se restringe apenas aos
parametros fisicos, quimicos e microbioldgicos que atendem aos requisitos legais,
mas esta intimamente ligada as expectativas do consumidor, que busca uma
experiéncia sensorial e emocional, muitas vezes divergente do conceito de
qualidade adotado pela industria (PEREIRA, 2021a).

METODOS DESCRITIVOS

Os métodos descritivos desempenham um papel fundamental na analise das
propriedades sensoriais dos alimentos, tanto qualitativamente quanto
quantitativamente. Eles oferecem uma abordagem abrangente para descrever as
caracteristicas sensoriais dos produtos, identificar semelhangas e diferengas entre
eles e determinar atributos cruciais para a acessibilidade. Esses métodos sao
amplamente aplicados em desenvolvimento de produtos, otimizacdo de formulagoes,
pesquisa de mercado, analise de concorréncia, determinagao de vida util e garantia
de qualidade, entre outras areas (DUTCOSKY, 2013). Por outro lado, as
metodologias descritivas tradicionais, que dependem de avaliagdes treinadas,
tendem a tornar as avaliagdes demoradas e dispendiosas, devido ao extenso
numero de sessbes de treinamento ocorridas para mitigar possiveis equivocos
associados ao emprego de escalas (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018 a).

Com o objetivo de agilizar as analises e reduzir os custos inerentes aos testes
descritivos tradicionais, € viavel explorar na literatura metodologias recentes para
ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer — Jandaia-GO, v.22 n.51; p. 59 2025



uma rapida avaliagdo sensorial de alimentos. Essas abordagens sao definidas por
sua flexibilidade, podendo ser aplicadas diretamente aos consumidores,
dispensando avaliadores treinados. Além disso, elas se mostram viaveis para
adogcao pela industria de alimentos, superando as limitagdes, principalmente
relacionadas ao tempo, que muitas vezes dificultam a implementacdo de
metodologias sensoriais descritivas eficientes como ferramentas de garantia de
qualidade (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018b).

A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), o Perfil Livre, Perfil Livre Flash e o
Check-All-That-Apply representam métodos descritivos que envolvem a avaliagéo e
quantificacdo numérica dos atributos das amostras em uma escala. Para a
implementagdo dessas abordagens, € essencial seguir um conjunto de etapas,
incluindo a selegdo e treinamento dos provadores, uma vez que a maioria das
analises requer avaliadores com nivel adequado de formacao e orientagao, além de
agucgada acuidade sensorial. Além disso, € necessario estabelecer previamente os
termos relacionados as principais propriedades do produto em questao
(DEHLHOLM, 2014).

LIMITAGOES DOS TESTES DESCRITIVOS CLASSICOS

Métodos descritivos baseados na percepg¢ao do consumidor representam um
campo continuo de investigagcdo na analise sensorial, desempenhando um papel
crucial na avaliagdo qualitativa e quantitativa das amostras, aprimorando a
confiabilidade dos resultados. Estes métodos podem ser categorizados em duas
abordagens: os tradicionais e os versateis. Os meétodos tradicionais, embora
eficazes, apresentam algumas desvantagens, como custos elevados, longos
periodos de execucdo e a necessidade de um painel de avaliadores altamente
treinados (DEHLHOLM, 2014).

Os métodos descritivos classicos enfrentam desafios significativos em sua
aplicagao, notadamente em relagdo ao tempo exigido para conducédo dos testes,
devido ao extenso treinamento exigido pelos provadores. Além disso, esses
métodos sao frequentemente limitados pelo vocabulario restrito dos provadores e
pela falta de materiais de referéncia capazes de expressar suas percepcdes e
sensacdes (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018b). Diante das limitacdes das analises
descritivas classicas, surgem alternativas que se destacam pela dispensa de
treinamentos extensivos, oferecendo a flexibilidade de serem conduzidas tanto por
avaliadores especializados quanto por individuos nao treinados, como consumidores
(MELO, 2021).

Devido a necessidade crescente de economia de tempo e de recursos
financeiros, houve um interesse notavel nos ultimos anos em adotar métodos
descritivos econdmicos na industria de alimentos. Diante desse contexto, surgiu a
necessidade imperativa de desenvolver e implementar métodos sensoriais
descritivos mais dindmicos e eficientes, com o objetivo de obter uma avaliagéo
abrangente do produto através de um unico teste com o consumidor. Além da
vantagem de serem aplicaveis a consumidores ndo treinados, essas técnicas tém
demonstrado um notavel sucesso na criacdo de mapas sensoriais que se
assemelham significativamente aos obtidos por meio de analises descritivas
convencionais, que envolvem provadores altamente treinados e calibrados
(DEHLHOLM et al., 2012).

Os estudos com consumidores ganharam destaque e demonstraram
resultados comparaveis a outras metodologias que empregam avaliadores treinados
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ou semi treinados. Nesse contexto, surgem metodologias ageis distintas para a
participagdo dos consumidores, como o Free Sorting Test, Perfil Flash, Napping,
Check-all-that-apply, entre outras, que vém sendo descobertas e inovadoras (NORA,
2021).

NOVAS METODOLOGIAS SENSORIAIS DESCRITIVAS
CHECK-ALL-THAT-APPLY

A metodologia Check-All-That-Apply (CATA) tem se destacado como a
abordagem principal para obter insights sobre a percepgao dos consumidores em
relacdo as caracteristicas sensoriais dos produtos. O formato das perguntas CATA
capacita os consumidores a selecionar todos os atributos que séo relevantes para
descrever o produto, com base em uma lista apresentada. (ALCANTARA; FREITAS-
SA, 2018b).

Para conduzir uma caracterizagdo sensorial por meio do método CATA, é
fundamental contar com um grupo de participantes composto por um numero que
varia entre 50 e 100 individuos, a quantidade necessaria depende da extensdo das
diferengas entre as amostras testadas. Quando as amostras sdo muito semelhantes,
a exigéncia de um maior numero de participantes € mais premente, garantindo,
assim, uma amostragem abrangente e confiavel para a analise (VARELA; ARES,
2012).

A principal limitacdo dessa abordagem é a incapacidade de mensurar as
intensidades dos atributos listados. Em comparagcdo com outras técnicas, isso pode
resultar em um menor poder de discriminacédo, especialmente quando as amostras
mostram diferengas nas intensidades dos atributos (PEREIRA, 2021b).

Uma das vantagens primordiais do método CATA € sua simplicidade e
eficiéncia na conducao das analises, ao mesmo tempo que é altamente reprodutivel.
Os consumidores estdo dispostos a fazer perguntas CATA com notavel preciséo,
permitindo a caracterizagédo sensorial de um produto de forma eficaz (MELO, 2021).

Jaeger et al. (2015) realizaram uma analise abrangente envolvendo sete
estudos com 735 participantes, abarcando cinco categorias de produtos distintos,
como biscoitos, queijos, sucos de frutas, chocolates e sobremesas lacteas. Eles
investigaram o impacto do uso de listas curtas (com 10 a 17 termos) em comparagao
com listas longas (20 a 28 termos) na caracterizagcdo da qualidade sensorial dos
produtos. Os resultados mostraram que o comprimento da lista de termos teve
apenas um impacto modesto na caracterizagao sensorial. No entanto, a utilizagcado de
listas mais extensas, especialmente com palavras sinbnimas ou atdnicas, levou a
uma diluicdo na frequéncia de citagdes. Isso real¢a a influéncia das expectativas
individuais na percepgao do consumidor e sugere que um aumento no numero de
termos pode reduzir a capacidade discriminativa da lista.

Os autores concluiram que, ao elaborar uma lista de termos, é mais eficaz
incluir termos diversos que se relacionem com as caracteristicas sensoriais
relevantes, registrando a diversidade nas percepg¢des dos consumidores, em vez de
apenas aumentar a quantidade de termos.

No entanto, o método CATA nédo mede a intensidade dos atributos sensoriais
identificados, assim Ares e seus colaboradores (2014) sugeriram a possibilidade de
usar classificagdes de atributos como uma variante ao CATA a fim de melhorar a
descricdo e discriminacdo da amostra e envolver os participantes em um maior
processamento cognitivo indicando a intensidade dos atributos percebidos em
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escalas de 3 ou 5 pontos, passando a ser conhecido como Rate-All-That-Apply
(RATA).

SORTING

O método de Sorting € uma abordagem de classificacdo que categoriza
amostras com base em suas semelhancgas ou diferengas, oferecendo uma solugao
eficiente para os desafios de lentiddo nas analises convencionais. Com treinamento
minimo necessario, reducéo a fadiga, permite a participagdo de ndo especialistas e
a avaliacdo agil de um amplo conjunto de amostras. (ALCANTARA; FREITAS-SA,
2018 a).

Os avaliadores sdo instruidos a realizar uma observacgao visual, olfativa e/ou
gustativa, de acordo com os objetivos do estudo, em todos os produtos. Em seguida,
deverao ser categorizados em grupos com base nas semelhangas percebidas entre
eles (DEHLHOLM et al., 2012). O método pode ser encerrado apos essa etapa ou
continuar com uma fase de descricdo na qual os avaliados sao solicitados a detalhar
cada grupo de produtos (LE et al., 2015).

O sorting possui vantagens notaveis, uma vez que € um procedimento rapido
e de execucdo simples. A realizacdo desse teste corresponde a uma atividade
mental natural e familiar, tornando-a uma tarefa agradavel para os participantes
(DEHLHOLM, 2014).

PERFIL LIVRE

Em 1984, Williams e Langron introduziram o método inovador do Perfil Livre,
pioneiros na analise de vinhos comerciais. Essa abordagem revolucionaria
fundamenta-se na enumeracéao, pelo provador, dos atributos do produto, seguida
pela avaliacédo individual das amostras com base nos termos descritivos contidos
nessa lista (DUTCOSKY, 2013). Apesar de ter sido realizado na avaliagdo sensorial
de diversas categorias de produtos alimenticios, a utilizacdo continua do método
suscita duvidas quanto a confiabilidade dos resultados. Isso se deve ao fato de os
provadores desenvolverem suas proprias fichas de analise quantitativa, o que pode
depender da consisténcia e da objetividade das avaliagbes (NORA, 2021).

PERFIL FLASH

O perfil flash é uma abordagem que combina o método de perfil livre com a
técnica de ordenacgédo. Nesse método, o avaliador cria sua propria linguagem para
descrever os atributos sensoriais do produto, incluindo quaisquer atributos néo
relacionados ao prazer que considere relevantes. No entanto, em vez de quantificar
a intensidade desses atributos usando escalas n&o estruturadas, o julgador ordena
os produtos em comparagdo, classificando-os da sensacdo mais fraca a mais
intensa. Isso resulta em uma redugcdo no numero de sessdes para a avaliacado
(TERHAAG; BENASSI, 2010).

A técnica Perfil Flash ndo exige a formagdo de um painel de avaliadores
treinados, possibilitando a realizacdo do procedimento de forma individual e a
sintese das informacdes em apenas uma sessao. Isso torna viavel o envolvimento
de equipes maiores, ampliando as possibilidades de abordagem no estudo do
consumidor (DAIROU; SIEFFERMANN (2002).

Alguns estudos demonstraram a aplicagdo bem-sucedida da técnica de Perfil
Flash (PF) na area de alimentos, como evidenciado no estudo continuo de Terhaag
e Benassi (2010), que explorou a caracterizagdo sensorial de cinco diferentes
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bebidas de soja comerciais. Neste estudo, 31 participantes foram avaliados,
identificando entre 5 a 13 atributos sensoriais para as bebidas. Os resultados
revelaram que a técnica PF foi altamente eficaz na discriminagcdo e caracterizacao
das diversas bebidas de soja, destacando-se como uma alternativa intrigante e
promissora em comparagao aos meétodos descritivos tradicionais.

Montanuci et al., (2015) conduziram uma avaliagdo sensorial de diversas
amostras de sucos de maracuja, empregando o método de perfil flash e envolvendo
a participacdo de 89 consumidores. Estas amostras s&o apresentadas com
variagbes nas concentragbes de agucares, espessantes e corantes. Conforme
observado pelos pesquisadores, os consumidores descobriram uma habilidade
notavel em discernir e descrever os atributos dos produtos em analise.

MAPEAMENTO PROJETIVO OU NAPPING

O principio do mapeamento projetivo ou napping compartilha semelhancas
com o método sorting, com a diferenca principal na tarefa de classificacdo. Nesse
meétodo, os avaliados sao instruidos a posicionar as amostras em uma superficie
plana, como uma folha de papel, em vez de simplesmente organiza-las em grupos
(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018b). A metodologia tem como objetivo explorar se
os consumidores avaliam produtos semelhantes ou diferentes com base na distancia
sensorial percebida entre eles. Para avaliar a precisdo dos julgamentos dos
consumidores e a consisténcia de suas analises, € sugerido apresentar uma mesma
amostra duas vezes no grupo de produtos, atribuindo cédigos diferentes. Esse
procedimento permite ao responsavel pela analise verificar se os participantes se
posicionaram nas duas amostras de forma proxima, diminuindo a coeréncia no teste
(LE et al, 2015).

Diversos estudos destacaram a aplicagdo bem-sucedida do método Napping
na industria de alimentos, conforme ilustrado no trabalho continuo por (DEHLHOLM
et al., 2012). Neste estudo, uma metodologia foi aplicada para aprimorar uma
mistura de estévias utilizada na produgdo de um iogurte rico em proteinas. Os
resultados obtidos mostram que a abordagem proposta se mostrou altamente eficaz
na formulagdo de iogurte diet, por meio da combinacdo de diferentes tipos de
estévias. Essa pesquisa validou a eficiéncia do método Napping como uma
ferramenta util para otimizar formulagdes na industria alimenticia.

PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO (PDO)

O Teste de Perfil Descritivo Otimizado (PDO) foi concebido para atender a
demanda por métodos descritivos eficientes, oferecendo informagdes quantitativas
sobre os atributos sensoriais dos produtos. A técnica visa a caracterizagao
quantitativa desses atributos, analises permitindo estabilidade, controle de
qualidade, otimizagcdo de formulacbes e estabelecimento de correlacbes entre
medidas sensoriais e instrumentais. Destaca-se pela eliminagao de etapas onerosas
e demoradas de selecdo e treinamento de avaliadores, tornando-se mais alinhado
com as necessidades da industria. Em comparacdo com o meétodo descritivo
tradicional, que utiliza um painel treinado, o PDO evidenciou uma reducao
significativa de aproximadamente 50% no tempo necessario para a realizagdo dos
testes (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018 b).

O meétodo inicia-se com o recrutamento e a pré-selecdo de avaliadores. Em
seguida, ocorre o levantamento dos atributos sensoriais e a definicdo das
referéncias. A avaliagdo das amostras utiliza uma escala n&o estruturada de 9 cm,
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semelhante ao método Perfil Convencional (PC), ancorada nos extremos de
intensidade (por exemplo, fraco a forte). Nessa abordagem descritiva, todas as
amostras sdo apresentadas simultaneamente, permitindo comparacgodes diretas entre
elas, enquanto os avaliados julgam a intensidade de um atributo por vez. Os
materiais de referéncia sao disponibilizados aos avaliados durante o teste,
permitindo consultas antes de atribuir as intensidades as amostras na escala. Esse
procedimento facilita avaliagdes mais concisas, especialmente para avaliagdes com
menor treinamento. A analise dos dados do PDO comumente utiliza ANOVA e
comparagao de médias, ou analise de regressdo e mapas sensoriais, dependendo
dos objetivos especificos do teste (NASCIMENTO, 2023).

ANALISE DESCRITIVA POR ORDENACAO

A Analise Descritiva por Ordenagado envolve o uso de referéncias e a
classificagdo de produtos por meio de comparagbes, sendo uma abordagem
qualitativa. Este método foi desenvolvido por Richter e sua equipe em 2010 e foi
comparado com a Analise Descritiva Quantitativa e o método Perfil Livre,
demonstrando resultados semelhantes. Embora essa técnica tenha se mostrado
eficaz na realizagdo de testes mais ageis em contextos industriais, ndo é
recomendada para analises de estabilidade, controle de qualidade e otimizagao de
formulagdes, pois ndo quantifica a magnitude das diferengas entre as amostras
(NORA, 2021).

POSICIONAMENTO SENSORIAL POLARIZADO (PSP)

O Posicionamento Sensorial Polarizado (PSP) € um método que se
fundamenta na analise comparativa das amostras em relagdo a um conjunto
predefinido de referéncias estaticas, conhecido como extremos (TEILLET, 2014).

Neste método, a analise se concentra na avaliagdo da semelhanga ou
diferenga global entre as amostras em relagdo a um conjunto criteriosamente
escolhido de extremos que representam as diversas categorias do produto. A
selecdo dos extremos leva em consideracdo as caracteristicas sensoriais
predominantes que influenciam essas semelhangas e diferengas. Diversas
abordagens podem ser empregadas para coletar informagcbes sobre essas
semelhancgas ou diferencgas, sendo a coleta realizada através da avaliagao direta da
primeira dissimilaridade global em relacdo aos extremos. Nesse processo, 0s
avaliadores atribuem resultados em uma escala continua que varia de "exatamente
igual" a "totalmente diferente" (TEILLET et al., 2010).

Na segunda fase de coleta, busca-se inferir as semelhangas e diferencas em
relacdo aos extremos, solicitando que os avaliados indiguem a qual dos extremos
cada amostra se assemelha mais. A incorporacdo de amostras como referéncia
oferece a vantagem de coleta de dados em sessbes separadas, tornando-se
particularmente util na metodologia quando se pretende realizar uma analise
sensorial de um amplo conjunto de amostras ou quando estas apresentam
caracteristicas complexas que exigem avaliagdo detalhada (ALCANTARA;
FREITAS-SA, 2018).

APLICACOES DOS TESTES DESCRITIVOS EM PRODUTOS ALIMENTICIOS
A revisao bibliografica possibilitou o entendimento das diversas aplicagbes
dos métodos descritivos em produtos alimenticios. No quadro 1 estdo apresentados
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alguns artigos publicados em revistas cientificas com a aplicagdo em diversos tipos
de alimentos, como produtos carneos, lacteos e vegetais.

QUADRO 1: Aplicagdes dos testes descritivos em alimentos

Teste sensorial Produto Referéncia

Perfil livre Vinho Benassi, Damasio e
Cecchi, 1998

Analise Descritiva Quantitativa Améndoa de Lima; Silva;

castanha de caju

Goncgalves, 1999

Check-All-That-Apply

Apresuntados

Cirilo et al., 2024

Check-All-That-Apply

Apresuntados

Lage; Ramos, 2024

Analise Descritiva Quantitativa
modificada

Carne assada
bovina

Lage et al., 2014

Analise Descritiva Quantitativa

Carne de cordeiro

Bonacina et al., 2011

Analise Descritiva Quantitativa

Corvina

Borges et al., 2007

Analise Descritiva Quantitativa
Simplificada e teste triangular

Frango

Torres et al., 2011

Analise Descritiva Quantitativa

Carne de jacaré em
conserva

Carmo et al., 2009

Analise Descritiva Quantitativa

Mortadela de frango

Freitas ef al., 2002

Analise Descritiva Quantitativa

Presunto

Costa et al., 2007

Analise Descritiva Quantitativa

Salsichas tipo
Frankfurt

Azevedo et al., 2006

Analise Descritiva Quantitativa

Carne de suinos

Pinto et al., 2018

Sorting

Pernil curado de
coelho

Pedro et al., 2021

Check-All-That-Apply

logurte

Kim; Heo; Kwak,
2023

Check-All-That-Apply

Suco de macga de
elefante

Chapina et al., 2024

Check-All-That-Apply

Brigadeiro gourmet

Costa et al., 2020

Check-All-That-Apply

Petit suisse

Barbosa et al., 2020

Check-All-That-Apply

Requeijao cremoso

Lima et al., 2021
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Analise Descritiva por Ordenagao | Biscoitos laminados | Carnelocce et al.,
salgados 2012

Analise Descritiva Quantitativa Geleia de gabiroba | Pereira et al., 2020

Andlise Descritiva Quantitativa Biscoitos integrais Souza et al., 2021

Check-All-That-Apply Queijo minas frescal | Oliveira et al., 2017

ApOs analise dos artigos apresentados foi possivel perceber que 52,17% dos
trabalhos utilizaram a Analise Descritiva Quantitativa para descrever as amostras
avaliadas, 34,78% utilizaram Check-All-That-Apply, 4,35% utilizaram perfil livre,
4,35% utilizaram Analise Descritiva por Ordenacgao e 4,35% utilizaram o método de
Sorting.

Nos trabalhos que realizaram a Analise Descritiva Quantitativa a maioria
realizou a selegdo dos provadores através do teste Triangular, seguido por testes de
reconhecimento de aroma, de reconhecimentos dos gostos basicos e teste de
acuidade visual. Isso devido ao teste triangular apresentar menor probabilidade de
acerto ao acaso (TORRES et al., 2011). O Método de Rede foi o mais indicado para
o levantamento dos termos descritores, no qual os julgadores eram solicitados a
descrever as similaridades e as diferengas entre as amostras de cada par com
relacdo aos atributos sensoriais (BONACINA et al., 2011). Nos trabalhos estudados,
a quantidade de termos descritores variou de 4 a 22. O numero de provadores
variou de 5 a 24 provadores treinados e selecionados. As escalas mais utilizadas
foram as escalas néo estruturadas de 9 e 15 cm e a maioria dos artigos fizeram a
avaliagdo dos resultados através de Analise de Variancia, teste de Tukey, Analise de
Componentes Principais ou por regressao. Apenas dois trabalhos ndo conseguiram
interpretar completamente os dados da pesquisa através da utilizacao deste teste.

Lage e seus colaboradores (2014) apontam algumas desvantagens durante a
conducéo do teste: longo tempo de treinamento, selecao e definicdo dos descritores,
desgaste dos provadores devido a sequéncia de avaliagdes, resultando em
diferencas nos resultados das amostras testadas e dificuldades com a escala e
intensidade das diferencas das amostras.

Oliveira e seus colaboradores (2017) afirmam que embora os métodos
tradicionais descritivos apresentem resultados de alta qualidade e sejam importantes
para a industria de laticinios, métodos rapidos e alternativos, também podem ser
muito uteis e aplicados de forma mais rapida e barata, porque os consumidores
estao envolvidos e ndo sdo necessarias etapas de treinamento.

O método Check-All-That-Apply, foi o segundo método mais utilizado. O
numero de provadores que participaram do teste variou de 50 a 103 € o numero de
termos descritores variou de 13 a 32. O teste estatistico Q de Cochran foi o mais
aplicado para a interpretacdo dos dados, seguido da Analise de Componentes
Principais e Analise de Variancia. Como nos artigos estudados através de ADQ, nos
estudos pelo método CATA a maioria dos termos descritores foram elencados
baseados no Método de Rede, seguindo de revisao bibliografica para levantamento
dos atributos sensoriais. Apenas um dos trabalhos citados sugeriu a utilizagdo da
metodologia RATA para a condugao do teste, por apresentar maior capacidade
discriminativa com comparacdo com a metodologia CATA (BARBOSA et al., 2020).
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Segundo Cirilo e seus colaboradores (2024), a metodologia CATA apresenta as
vantagens de simplicidade e rapidez na execugao das analises.

Assim, a escolha do método vai depender de fatores como tempo disponivel
para a conducdo dos testes, disponibilidade de amostras, disposicdo de pessoal
para participar dos testes, disponibilidade de ferramentas estatisticas para a analise
dos dados entre outros.

CONSIDERACOES FINAIS
Conclui-se que cada metodologia atende a diferentes necessidades e
objetivos de analise sensorial, oferecendo opgbdes adaptaveis para a industria
alimenticia. A escolha entre esses métodos dependera dos requisitos especificos de
cada analise, do alimento a ser analisado, do prazo para a realizacédo do teste, da
quantidade de avaliadores requeridos e do contexto em que sao aplicados.
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