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RESUMO: A análise sensorial é uma disciplina que vem se desenvolvendo ao longo da 

história da humanidade; todavia, ela ganhou mais destaque após os acontecimentos da 

primeira e segunda revolução industrial, onde o objetivo dos produtores e industriais, 

tornou-se ofertar a cada momento, um produto de boa qualidade aos seus consumidores. 

Dito isso, a análise sensorial utiliza da complexa interação dos órgãos dos sentidos dos 

avaliadores (visão, paladar, tato e audição) para medir características sensoriais e 

aceitabilidade dos produtos alimentícios e, portanto, atingir o potencial máximo de 

qualidade e aceitabilidade. Esse trabalho consiste em uma revisão bibliográfica, em que 

são evidenciados alguns dos principais testes sensoriais desenvolvidos utilizados 

atualmente dentre os quais: testes discriminativos (triangular, duo – trio, ordenação, 

comparação pareada e comparação múltipla), testes descritivos (perfil de sabor, perfil de 

textura e análise descritiva quantitativa) e testes afetivos (preferência, aceitação por 

escala hedônica, aceitação por escala ideal e intenção de compra). 
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INTRODUÇÃO 

 

Análise sensorial é a disciplina científica que evoca, mede, analisa e interpreta 

reações das características de alimentos e materiais como são percebidas pelos órgãos 

da visão, olfato, gosto, tato e audição (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

Considerada um importante instrumento de feedback para as indústrias 

alimentícias, a análise sensorial torna possível o acesso a valiosas informações, tais 

como: características e aceitação mercadológica de um determinado produto. Com o 

passar do tempo, os testes sensoriais deixaram de ser exceção e se tornaram regra, pois 

o setor de alimentos sempre se preocupou com a qualidade sensorial de seus produtos, 

todavia o que antigamente era na maioria das vezes definido pelo dono ou encarregado 

da indústria (qualidade sensorial do produto), hoje é conduzido por uma banca de 

provadores (BEHRENS, 2010). 
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Dentro da disciplina de análise sensorial encontram-se diversos testes, dentre os 

quais se destacam: testes discriminativos (triangular, duo – trio, ordenação, comparação 

pareada e comparação múltipla), testes descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e 

análise descritiva quantitativa) e testes afetivos (preferência, aceitação por escala 

hedônica, aceitação por escala ideal e intenção de compra) (INSTITUTO ADOLFO 

LUTZ, 2008). 

É por meio da análise sensorial que se torna possível a coleta de dados referentes 

a um ou mais atributos num determinado produto; todavia, a interpretação dos dados 

coletados se faz por meio da estatística – dos testes anteriormente apresentados, apenas 

os testes de comparação múltipla, aceitação por escala hedônica, perfil de textura e 

análise descritiva quantitativa, são os que fazem uso da análise de variância (ANOVA) 

por meio da estatística experimental; o teste de ordenação é realizado pelo teste de 

Friedman e nos demais testes utiliza-se estatística básica. 

O objetivo desta revisão consistiu em apresentar alguns dos principais testes que 

compõem a análise sensorial, dando-se maior enfoque àqueles cujos resultados devem 

ser analisado pela análise de variância no qual, por consequência da natureza dos dados, 

pode-se ou não vir a utilizar o teste não paramétrico de Friedman. 

 

REFERENCIAL TEÓRICO 

TESTES DISCRIMINATIVOS 

Os métodos discriminativos são realizados através de testes que irão indicar a 

existência ou não de diferença entre amostras analisadas. São testes objetivos e podem 

ser empregados em controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos e para 

testar a precisão e a confiabilidade dos provadores(TEIXEIRA, 2009). 

 

TESTE TRIANGULAR 

Nesse teste o pesquisador apresenta três amostras codificadas ao julgador, sendo 

duas delas idênticas e uma diferente; experimentando da esquerda para a direita, o 

julgador deve identificar qual a amostra distinta. A probabilidade de acertos é p= 1/3. A 

interpretação dos resultados baseia-se no número total de julgadores versus o número de 

julgadores corretos. Se o número de julgamentos corretos for maior ou igual ao valor 

tabulado, conclui-se que existe diferença significativa entre as amostras no nível de 



 

 

  

 

probabilidade correspondente. Para que o teste represente resultados confiáveis é 

necessário dentre outras coisas, ocorra a seleção de 20 a 40 julgadores (INSTITUTO 

ADOLFO LUTZ, 2008). 

 

TESTE DUO-TRIO 

No teste duo-trio, o julgador recebe três amostras (uma padrão e outras duas 

distintas), o julgador deve tentar identificar qual é a amostra idêntica ao padrão. A 

probalidade de acerto é de 50% (p=1/2). A interpretação dos resultados se dá pelo 

número total de julgamentos corretos. Se o número de julgamentos corretos for maior 

ou igual ao valor tabelado, conclui-se que houve diferença significativa entre as 

amostras no nível de probabilidade correspondente. O número de julgadores deve ser no 

mínimo de sete julgadores especialistas ou no mínimo 15 julgadores selecionados. 

O teste duo-trio é muito eficaz tanto para comparar diferentes formulações, 

quanto para treinar e testar a percepção sensorial de novos julgadores (INSTITUTO 

ADOLFO LUTZ, 2008). 

 

TESTE DE ORDENAÇÃO 

O teste de ordenação avalia três ou mais amostras, simultaneamente, onde o juiz 

deve ordená-las de acordo com a intensidade de um atributo específico. Não quantifica 

o grau da diferença ou preferência entre amostras. Este teste pode ser aplicado para pré-

seleção entre grande número de amostras. Uma série de três ou mais amostras 

codificadas aleatorizadas é apresentada ao julgador para que ordene em ordem crescente 

ou decrescente da intensidade do atributo específico (Ficha 1).O número de julgadores 

deve ser no mínimo de cinco especialistas ou 15 julgadores selecionados (Quadro 1). 

Para o teste de preferência em laboratório, utilizam-se 30 ou mais julgadores e, para o 

teste de consumidor, 100 ou mais. As amostras devem ser apresentadas de forma 

balanceada ou casualizada. O resultado é dado pela soma das ordens obtidas dos 

julgadores a cada uma das amostras. A avaliação dos resultados é feita pelo teste de 

Friedman utilizando a tabela de Newell e MacFarlane para verificar se há ou não 

diferença significativa entre amostras. Se a diferença entre as somas das ordens for 

maior ou igual ao valor tabelado, conclui-se que existe diferença significativa entre as 



 

 

  

 

amostras ao nível de significância correspondente (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 

2008). 

 

Ficha 1. Modelo para teste de ordenação. 

 

 

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

 

 

Teste de Friedman – Com o número de amostras ou tratamentos avaliados (t) e o 

número de julgamentos (p) obtidos, utiliza-se a tabela de Newel e MacFarlane (Tabela 

2, para o nível de significância), para obter a diferença crítica entre os totais de 



 

 

  

 

ordenação. Se as diferenças entre as soma das ordens de duas amostras (Quadro 2) 

diferirem por um valor maior ou igual ao valor tabelado (crítico), existe diferença 

significativa entre elas ao nível testado. 

 

Quadro 1. Módulos de diferenças entre soma das ordens de amostras. 

 

 

Tabela 2. Valores críticos para comparação com os módulos das diferenças entre a 

soma das ordens do teste de ordenação, a 5% de significância. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

 

 

TESTE DE COMPARAÇÃO PAREADA 

Os testes de comparação pareada são relativamente simples – nele avalia-se um 

determinado atributo sensorial (doçura, acidez, etc.), por isso a interpretação sobre a 

diferença se dará apenas para o atributo específico que foi solicitado ao julgador. 

O teste consiste na apresentação de duas amostras e o julgador deve apontar qual 

das duas tem maior intensidade com relação a um atributo específico. A probabilidade 

de acertos é de 50% (p = 1/2). A interpretação do resultado se baseia no número de 

julgamentos totais versus o número de julgamentos corretos. Se o número de 

julgamentos corretos for maior ou igual ao valor tabelado conclui-se que existe 

diferença significativa entre as amostras ao nível de probabilidade correspondente. 

Para que a análise possua uma boa representatividade, recomenda-se o uso de no 

mínimo 15 julgadores selecionados (OLIVEIRA; RIBEIRO; BATISTA, 2014). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Levando-se em consideração o que foi demonstrado nessa revisão, fica 

evidenciado que além das expostas existem ainda outros tipos de análises sensoriais, 

todavia são essas as que mais constam na literatura presente. Dos testes demonstrados, 

apenas os testes comparação múltipla, aceitação por escala hedônica, perfil de textura e 

análise descritiva quantitativa, são os que fazem uso da análise de variância (ANOVA) 

por meio da estatística experimental, e, portanto pode ser que venham a utilizar o teste 

de Friedman; em todos os demais testes utiliza-se estatística básica. 
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