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PREFÁCIO À  
QUINTA EDIÇÃO

em virtude do enorme sucesso da terceira edição, esgotada em menos de 
dois anos, a doutora Silvia Deboni Dutcosky desenvolveu uma nova edição 
atualizada e ampliada do livro Análise Sensorial de Alimentos, para incor-porar novas aplicações não só para alimentos, mas também para cosmé-
tica, higiene pessoal e beleza, entre outras áreas não alimentares, em razão 
da importância, do especial interesse e do uso dessas aplicações.Nesta quarta edição, o leitor pode encontrar novidades impor-
tantes como a apresentação dos modelos thurstonianos (determinação da distância discriminativa), abordagem R-Index e detecção do sinal, de 
forma a permitir a compreensão dos fatores que contribuem para a sen-sibilidade, confiabilidade e validade dos testes de diferença e de similari-dade. Além disso, a nova edição descreve e exemplifica o teste tetraédrico, 
que tem despertado interesse como opção ao teste triangular, por possibi-
litar o aumento da potência do teste e a redução do tamanho da amostra, 
mesmo em protocolos não direcionais (testes de diferença geral).A presente edição continua mantendo a abrangência e profun-didade adequadas nos tópicos de fundamentos, métodos e metodolo-gias de análises, além de disponibilizar ao leitor uma abordagem útil e 
prática do relacionamento entre os dados dos consumidores e os dados 
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sensoriais, como uma síntese bem-sucedida da análise sensorial com a 
ciência dos consumidores.Este livro é destinado a servir como referência não só aos cien-tistas, tecnólogos e engenheiros de alimentos, mas também ao pessoal 
envolvido com pesquisa, desenvolvimento e inovação, bem como a pro-fissionais que atuam na indústria, inclusive na área não alimentar, na aca-demia e em órgãos governamentais, que precisam conduzir com êxito uma 
avaliação sensorial.

Com certeza, a quarta edição tem todas as condições para repetir o 
sucesso editorial e a excelente acolhida das três edições anteriores. 

Rui Sérgio S. F. da Silva

Engenheiro químico, D. Sc. em Ciência de Alimentos e consultor de empresas



APRESENTAÇÃO

desde suA primeirA edição, em 1996, este livro tem sido usado como li-
vro-texto em muitas universidades e, por esse motivo, todas as demais 
edições foram incorporando crescente número de sugestões e ideias de 
melhorias, motivadas pelos questionamentos dos estudantes, pesquisado-res e profissionais da área. Com essas sugestões, somadas às atualizações ocasionadas pelo grande volume de pesquisas e novas técnicas, e, ainda, 
com a expansão para novas áreas do conhecimento, o livro foi ganhando páginas. Podemos dizer que esse aumento é reflexo de sólido desenvolvi-mento na pesquisa acadêmica e também da substancial importância que 
a ciência sensorial e do consumidor ganhou como ferramenta de decisão estratégica nas indústrias de transformação de bens de consumo. Essa área despertou o interesse de profissionais das mais diversas formações 
e motivou a integração entre as grandes áreas do conhecimento.A ciência sensorial é aplicada não só para alimentos; hoje, con-centra esforços no desenvolvimento e na padronização de métodos para análise de cosméticos, produtos de higiene pessoal, perfumaria, cremes e loções hidratantes, filtros solares, vestuário, entre muitos outros. A res-
posta que buscamos começa pela funcionalidade e qualidade sensorial do produto, mas segue muito além, quando buscamos entender “como” essa qualidade é percebida e valorizada pelo consumidor. Um produto de alta funcionalidade e valor percebido pelo consumidor é o objetivo final de 
todo projeto de inovação. Independentemente da característica do projeto 
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de inovação, seja ele baseado na busca de um conceito “rompedor de pa-radigmas” (Front End of Innovation – FEI) ou no desenvolvimento de no-vos produtos/processos ou de simples extensão de linha, o importante é que o diagnóstico aconteça a partir do consumidor “enquanto” processo de desenvolvimento do produto. Realizar a pesquisa com o consumidor ao fim do processo, com o produto acabado, é desperdício de recursos e serve para outros fins mercadológicos, não para desenvolvimento de 
um produto valorizado e desejado pelo consumidor. Para dimensionar o 
valor e a qualidade percebida, precisamos, indiscutivelmente, do recurso 
da análise sensorial.Este livro agora tem tríplice objetivo. O primeiro é contemplar a 
abrangência dos produtos e materiais a serem analisados sensorialmente e, para isso, foram incluídos mais exemplos na área de cosmética, produ-tos de higiene e beleza, dentre outros. O segundo objetivo é ser um livro prático e aplicado aos profissionais que atuam na área. Nele encontra-se o “como fazer”, a partir do entendimento dos métodos e dos procedimen-
tos padronizados e normatizados, seguidos sempre de exemplos práticos, com a descrição completa de todas as etapas de análise. Finalmente, o terceiro objetivo é conservar o propósito original da primeira edição: um livro-texto para a academia – ou seja, o objetivo é prover um conteúdo teórico o bastante para capacitar o estudante e o pesquisador a aplicar o 
teste sensorial com a fundamentação necessária, de acordo com a situação específica do projeto de pesquisa e, ainda, apresentar como o teste deve 
ser implementado.



INTRODUÇÃO

A quAlidAde de um produto de consumo compreende três aspectos fun-damentais: físico-químico (nutricional), sensorial e microbiológico. Com certeza, o aspecto de qualidade sensorial é o mais intimamente relacio-nado à qualidade percebida pelo consumidor e, consequentemente, à es-
colha do produto. Dessa maneira, as características de qualidade sensorial, 
tais como odor, sabor, textura e aparência, precisam ser monitoradas em diversos momentos: na percepção e escolha dessa qualidade, por meio 
de estudos do consumidor; no desenvolvimento ou processamento do produto, por estudos da influência dos ingredientes e da tecnologia do 
processamento; na padronização e no controle de qualidade de rotina; na estabilidade da qualidade sensorial durante o armazenamento, isto é, na 
determinação da vida de prateleira do produto; e no momento da gradua-
ção ou avaliação do nível de qualidade do produto por testes de mercado.Graças à abrangência da análise sensorial como uma poderosa fer-ramenta em todas as etapas, a proposta deste livro é fundamentar e des-
crever os princípios básicos, para depois apresentar metodologias mais recentes e inovadoras. A experiência descrita pela maioria dos colegas, analistas sensoriais, é que há muita gente trabalhando de forma errada em análise sensorial porque negligencia seus fundamentos. Não podemos esquecer que análise sensorial é uma ciência, uma ferramenta analítica, e obedece a princípios básicos, tal qual nas análises físico-químicas e micro-biológicas. Para se obterem máximas sensibilidade, reprodutibilidade e 
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confiabilidade dos resultados, os testes devem ser realizados com equipe 
de avaliadores devidamente selecionados e treinados, em ambiente apro-priado, sob condições rigorosamente controladas e aplicando-se técnicas 
estatísticas para avaliação dos resultados. No capítulo 1, descrevem-se os elementos de avaliação sensorial, 
ou seja, os nossos cinco sentidos ou receptores, como e de que forma eles são utilizados na percepção da qualidade do produto. No capítulo 2, as 
condições básicas para que a avaliação sensorial se realize são descritas, 
garantindo-se que todos os procedimentos e os detalhes sejam rigorosa-mente planejados: o preparo, a forma de apresentação, codificação, homo-
geneidade, quantidade e temperatura da amostra, o número máximo de 
amostras por sessão, as condições de aleatoriedade e/ou balanceamento na ordem de apresentação, os horários e ambientes dos testes. O proto-colo (roteiro com o procedimento da análise) deve verificar todos esses 
itens, normalmente normatizados, e ainda cuidar das necessidades de concentração, conforto e neutralidade para o avaliador. Orienta-se tam-bém quanto às habilidades que os avaliadores devem desenvolver para os diferentes tipos de testes sensoriais e os critérios para realização da se-
leção, do treinamento e do monitoramento da equipe de avaliadores sen-soriais. A partir daí, podemos considerar que estaremos trabalhando em bases sólidas. Em mais de 28 anos de experiência nessa área, o diagnós-tico mais surpreendente é que a maioria dos erros acontece nessas etapas básicas, muitas vezes desprezadas ou subestimadas, porém responsáveis pela confiabilidade dos resultados.Os capítulos 3 e 4 apresentam os métodos objetivos, classificados e normatizados pela Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) e 
utilizados para a obtenção de resultados analíticos, os quais avaliam se existe diferença sensorial significativa entre as amostras e quais são as características sensoriais (atributos específicos de sabor, textura, apa-rência, entre outros) significativamente mais ou menos intensas entre as amostras analisadas. O capítulo 3 apresenta os procedimentos dos mé-todos discriminativos recomendados pela ISO (International Standard Organization) e pela ASTM (American Society for Testing and Materials). A ABNT é membro da ISO e instalou comissão especial de trabalho para a validação e tradução das normas em vigência da ISO. Os testes de diferença também são analisados por meio da modelagem thurstoniana, e as novas teorias e os critérios de análise estatística foram introduzidos nesta quarta 
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edição. O capítulo 4 trata dos métodos descritivos e suas variantes na me-todologia de aplicação para produtos cosméticos e de higiene pessoal.O capítulo 5 apresenta os métodos afetivos, também chamados de métodos subjetivos, porque avaliam a preferência ou aceitabilidade dos 
produtos e, portanto, requerem abordagem absolutamente distinta da-quela aplicada nos métodos objetivos. Os testes afetivos ou testes de con-sumidor podem ser classificados de diversas maneiras; quanto à forma, podem ser classificados em testes qualitativos ou quantitativos, e quanto ao local de avaliação, podem ser classificados como testes-piloto de con-sumidor (laboratórios), testes em local centralizado (Central Location 

Testing – CLT) ou testes em âmbito doméstico (Home Use Test – HUT). Existem também os testes que medem a quantidade consumida do ali-mento: são chamados índices de aceitabilidade ou testes que medem a 
frequência de consumo, os quais ainda encontram aplicações na análise 
com público infantil, preservando-se o contexto de consumo. Por último, apresentamos todas as considerações pertinentes à segmentação do mer-cado. A análise de agrupamentos por preferência é o diagnóstico básico para o desenvolvimento de produtos e suas reformulações. Essa técnica 
tem o potencial de revelar estruturas, dentro dos dados, que não poderiam ser descobertas por outros meios. A segmentação pressupõe heterogenei-
dade na preferência (nas escolhas) dos consumidores e, se essa segmenta-ção for significativa, precisamos conhecê-la para o real entendimento e a validação dos resultados. Arrisco dizer, pela minha experiência, que esse é um dos pontos mais críticos para alcançar o sucesso de um projeto: o 
real entendimento e a adequada interpretação dos resultados de pesquisa 
com consumidores, dentro do contexto em que esta pesquisa foi realizada. A pesquisa qualitativa gera “insights” e pode ser a “informação que faltava” para gerar inovações rompedoras, mas só é possível concluir por meio da 
pesquisa quantitativa. É a pesquisa quantitativa que irá mapear os seg-
mentos de preferência, entender e diagnosticar o mercado de interesse.Também com o objetivo de entender como os atributos sensoriais do produto influenciam e como são responsáveis pelas preferências dos consumidores, no capítulo 6 conhecemos a Metodologia de Superfície de Resposta (MSR), a Análise de Componente Principal (ACP) entre atributos sensoriais e escores hedônicos, os Mapas de Preferência Interno e Externo e o Desdobramento da Função Qualidade (mais conhecido como QFD – 
Quality Function Deployment).
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Precisamos lembrar sempre que qualidade sensorial não é uma ca-racterística própria do produto ou do alimento. É o resultado da interação 
entre produto e homem, com suas características intrínsecas, tais como aparência, sabor e textura, interagindo com as condições fisiológicas, psi-cológicas e sociológicas do indivíduo. Daí a importância de a análise sen-sorial ser tratada como uma ciência que engloba os estudos da fisiologia humana, da química e da bioquímica, da psicologia, da psicofísica, da neu-
rologia, da sociologia, do marketing, entre tantas outras ciências correla-cionadas. A sensometria é uma nova ciência gerada pela necessidade de a ciência sensorial e o consumidor desenvolverem suas próprias metodolo-gias estatísticas. O tratamento dos dados de análise sensorial, em muitas situações, requer adequação e desenvolvimento metodológico específico.

Todos os resultados obtidos em análise sensorial devem ser re-produtíveis, isto é, um experimento estatisticamente significativo é aquele 
no qual os resultados podem ser repetidos 95 vezes de um total de 100 (isso representaria um fator p de menos de 0,05). O fator p é a probabi-
lidade de que os resultados se devam ao acaso; quanto menor o fator p, 
maior a probabilidade de reproduzir os mesmos resultados em um expe-
rimento semelhante.

Com o objetivo de demonstrar a importância da integração entre 
as metodologias, no capítulo 7, apresenta-se um estudo de caso de desen-volvimento de produto, no qual é utilizada a combinação de um teste des-critivo com um teste de preferência. No capítulo 8, estuda-se a possibili-dade de correlação entre medidas sensoriais e instrumentais e, finalmente, 
no capítulo 9, descreve-se como desenvolver um estudo de vida de prate-
leira dos produtos.



PARTE I
Fundamentos

  1   CONSIDERAÇÕES INICIAIS

  2   CONDIÇÕES PARA AVALIAÇÃO SENSORIAL





CONSIDERAÇÕES INICIAIS

1.1 Breve histórico

Embora a indústria de alimentos sempre tenha reconhecido a im-portância da qualidade sensorial de seus produtos, os métodos utilizados para medi-la variaram em função do estágio de evolução tecnológica da 
indústria. Distinguiram-se quatro fases na metodologia de avaliação da qualidade sensorial:
1ª fase (antes de 1940): época artesanal/pré-científica da indústria de alimentos. A qualidade sensorial era determinada pelo proprietário da 
empresa.

2ª fase (1940-1950): época de expansão da indústria de alimentos e in-corporação de pessoal técnico, geralmente vindo das áreas química e far-macêutica. Conceitos de controle de processo e de produto final foram in-troduzidos, porém os métodos utilizados eram químicos e instrumentais, 
não sensoriais.

3ª fase (1950-1970): foi nessa fase da indústria alimentícia que se con-
siderou seriamente a utilização do homem como instrumento de medida das características sensoriais dos alimentos. Os principais avanços nesse período foram:

1 Capít
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a) a definição dos atributos primários que integram a qualidade sen-sorial dos alimentos e os órgãos sensoriais a eles relacionados – 
Círculo de Kramer;

b) o entendimento de que o homem tem habilidade natural de com-parar, diferenciar e quantificar atributos sensoriais, mas que é pre-ciso normalizar a forma e as condições em que a pergunta é feita, 
bem como dar um tratamento estatístico aos dados obtidos;

c) o desenvolvimento de pesquisas básicas sobre o processo pelo 
qual o homem percebe um estímulo, como a sensação provocada pelo estímulo é elaborada e como o homem verbaliza essa sensa-ção, dentro de áreas como Fisiologia, Psicologia e Sociologia.No fim da terceira fase, os métodos de avaliação sensorial desen-

volveram-se muito. Paralelamente, instrumentos capazes de imitar ou du-plicar a ação humana foram desenhados e métodos estatísticos capazes 
de correlacionar medidas sensoriais e instrumentais foram desenvolvidos. Ocorreram dúvidas e discussões a respeito da melhor maneira para medir--se a qualidade sensorial, por meio de métodos sensoriais ou instrumentais. O conceito da ciência sensorial é introduzido como a ciência utilizada para 
evocar, medir, analisar e interpretar reações das características dos alimen-
tos e dos materiais, estudando-se como essas características são percebi-
das pelos sentidos da visão, do olfato, do sabor, do tato e da audição, com relação tanto ao alimento quanto às respostas das percepções dos mate-riais. Isto é, quanto à absorção, à espalhabilidade e aos demais critérios de qualidade sensorial, quanto à eficácia percebida dos cremes cosméticos, 
para produtos de higiene pessoal, maquiagem, perfumaria, vestuário etc.

4ª fase (após 1970): definiu-se qualidade percebida, ou seja, determinou-se 
que a qualidade sensorial do alimento ou de outro produto de consumo não é uma característica própria deles, mas o resultado da interação entre o alimento e o homem, ou também, em paralelo, da interação desse produto cosmético/de higiene pessoal/maquiagem e o homem. Reconheceu-se que qualidade sensorial é função tanto dos estímulos procedentes dos ali-mentos ou de outros produtos de consumo como das condições fisioló-gicas, psicológicas e sociológicas do indivíduo ou do grupo que avalia o 
alimento ou produto. É a resposta da percepção do ser humano que 
interessa. Definiu-se que medidas instrumentais são úteis tão somente 
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quando apresentam boa correlação com as medidas sensoriais. As técni-
cas para análise sensorial objetiva (discriminação e descrição dos atribu-tos) são distintas das técnicas utilizadas para estudos afetivos (preferência 
e aceitabilidade). Para obterem máximas sensibilidade, reprodutibilidade e confiabilidade dos resultados, os testes devem ser realizados com equipe 
de avaliadores devidamente selecionados e treinados (análise objetiva) ou público-alvo muito bem definido (análise afetiva), em ambiente apro-priado, sob condições rigorosamente controladas, aplicando-se técnicas 
estatísticas para avaliação dos resultados. 

1.1.1 DEFINIÇÃOEm suma, análise sensorial foi definida como uma disciplina cientí-fica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reações das caracterís-
ticas dos alimentos e materiais, como são percebidas pelos sentidos visão, olfato, sabor, tato e audição (AMERINE; PANGBORN; ROESSLER, 1965).

Evocar – envolve procedimentos para preparar e servir as amos-
tras sob condições controladas para minimizar vieses. 
Medir – análise sensorial é uma ciência quantitativa. Dados numé-
ricos são coletados para medir a relação entre as características do 
produto e a percepção humana. 
Analisar – significa que são utilizados métodos estatísticos para análise dos dados. O delineamento experimental é importante 
para assegurar a obtenção de dados de boa qualidade. 
Interpretar – a base de dados e a informação estatística origina-
das de uma análise sensorial somente são úteis quando interpre-tadas dentro do contexto das hipóteses e do conhecimento prévio 
de suas implicações para a tomada de decisão. 

1.1.2 APLICAÇÕES

São muitas as aplicações da análise sensorial na indústria de pro-dutos de consumo, como alimentos, cosméticos, higiene pessoal, perfuma-ria, têxtil e nas instituições de pesquisa, a saber:
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a) como ferramenta decisória nas etapas de desenvolvimento de um novo produto: análise descritiva dos protótipos (amostras experi-mentais)/classificação de cada amostra de acordo com os padrões 
estabelecidos/estabelecimento de que um dos vários produtos ex-
perimentais tenha aceitabilidade igual ou melhor que o padrão. O fundamental é a pesquisa sensorial de desejos do consumidor ocorrer durante o desenvolvimento do ‘conceito’ do produto, a fim 
de evitar lançamentos fracassados;

b) para a avaliação do efeito das alterações nas matérias-primas, em-balagens ou no processamento tecnológico sobre o produto final;
c) em programas de redução de custos: estudo e pesquisa de ingre-

dientes ou embalagens de menor preço, processos menos onero-
sos ou produção num local diferente, mantendo sempre o padrão 
de qualidade sensorial do produto;

d) na seleção de nova fonte de suprimento;
e) no controle de efeito da embalagem sobre os produtos acabados;
f) no controle de qualidade;
g) na estabilidade durante o armazenamento: vida de prateleira;
h) na graduação ou avaliação do nível de qualidade do produto;
i) no teste de mercado de novo produto ou produto reformulado.Os processos utilizados para estudar a preferência ou aceitabili-

dade de um produto diferenciam-se daqueles usados pela equipe de ava-liadores. O grupo interno de avaliadores descreve e mede objetivamente as propriedades sensoriais, colaborando com o tecnólogo, que conta com 
essa informação para controle do progresso durante o desenvolvimento de um produto. O grupo de comercialização estuda a preferência e aceita-
bilidade desse produto, em consequência da qualidade sensorial do pro-duto percebida pelo consumidor. O grupo tem que descobrir o impacto 
emocional do produto sobre o consumidor.A avaliação sensorial fornece suporte técnico para pesquisa, indus-
trialização, marketing e controle de qualidade. 
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1.2 Os receptores sensoriais

1.2.1 O QUE É PERCEPÇÃO?A avaliação sensorial baseia-se em técnicas fundamentais para a percepção psicológica e fisiológica.Todo objeto tem características inatas, seja uma flor, um produto alimentício ou um livro. Quando, num dado ambiente, um observador 
toma consciência de um objeto, esse objeto atua como um estímulo sobre os sentidos. O estímulo produz um efeito sobre o observador, uma sen-sação que é uma função das características inatas do objeto. Percepção 
ocorre quando o observador toma consciência da sensação. A percepção envolve a filtração, interpretação e reconstrução da vasta quantidade de 
informação que os receptores recebem.

Entre sensação e percepção há uma diferença como entre olhar e 

ver ou escutar e ouvir.A mente armazena as percepções na memória, as quais são conti-nuamente modificadas pelas novas percepções. Essas modificações são, de fato, o que nós chamamos de impressões.No processo total de percepção, os sinais, a integração e a interpre-
tação não são facilmente separáveis.O grau de apreciação de um produto está ligado a esse processo 
subjetivo, embora mais análise subjetiva possa ser feita pela introspecção 
e adoção consciente de uma atitude crítica.

1.2.2 O OLFATO E O NARIZO sentido do olfato é estimulado mais pela energia química do que pela energia física. Cheiros são produzidos por misturas extremamente complexas de moléculas voláteis odoríferas. Para alimentos, preferimos 
utilizar o termo odor, em vez de cheiro.Podemos dizer que o odor é um dos elementos mais complexos, 
proveniente das substâncias voláteis dos alimentos, estando sujeito a va-
riáveis como a fadiga e a adaptação. A fadiga pode ocorrer, por exemplo, ao 
provarmos perfumes seguidamente, a ponto de não distinguirmos mais diferenças entre eles. A adaptação ocorre, por exemplo, ao entrarmos em 
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uma biblioteca velha: o cheiro de mofo e de pó vai nos causar um impacto, porém se permanecermos nesse ambiente, a intensidade percebida desse odor cai rapidamente. Mas também, ao sairmos dele, a recuperação é rá-pida. Somente em alguns casos, quando a pessoa é exposta a alguns odores específicos em longos períodos de tempo (por exemplo: um dia), será ne-cessário um período maior de recuperação após o estímulo ser removido.Enquanto mastigamos um alimento, seu aroma característico é li-berado na boca, passando às narinas pela nasofaringe até o epitélio olfa-tório. O sistema olfatório, ilustrado na Figura 1, situado na parte posterior 
da cavidade nasal, possui número limitado de receptores estruturalmente diferentes e sensíveis à forma e ao tamanho de moléculas específicas – ou 
seja, esses receptores apresentam sensibilidade variada de acordo com os diferentes formatos de moléculas odoríferas, que aderem a eles como 

Bulbo olfatório

Prato cribriforme

Epitélio olfatório

Fossa nasal

Aspiração

Percepção

do odor

Nasofaringe

Percepção

do aroma

Figura 1 - Anatomia da cavidade nasal
Fonte: GUINARD, 2006a.
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um sistema chave-fechadura. Anatomicamente, esses receptores do olfato 
correspondem a neurônios com microvilosidades (10 a 20 por neurônio) que se projetam à superfície da mucosa olfatória. A percepção consciente do odor se dá quando os axônios (fibras nervosas do nervo olfatório) con-duzem o estímulo através do prato cribriforme para sinapses nos bulbos olfatórios, permitindo a discriminação de odores e a ativação de compo-
nentes afetivos, e desencadeando emoções ante um odor particular e o ar-mazenamento de informações na memória olfativa (TEFF, 1996). Há uma curta conexão com o cérebro e, a partir dela, numerosas conexões para diferentes zonas do cérebro, que podem explicar o poder do olfato para evocar memórias e estimular fortes emoções.O aroma do café da manhã atrai de maneira mais convincente que a visão dessa bebida através da janela de um bar. O aroma sugere contato direto e evoca o prazer de comer. As características de um alimento depen-
dem mais do aroma do que apenas do gosto, e ambos, juntos, constituem 
o sabor ou flavor.

Chamamos de odor o aroma volátil percebido nas narinas poste-
riores por meio da inalação ou inspiração dos componentes voláteis do ali-mento, antes de colocá-lo na boca. Este é também chamado olfato ortonasal.

Denominamos aroma a percepção dos componentes voláteis do 
alimento na boca, os quais são percebidos nas narinas posteriores da na-sofaringe durante a exalação respiratória ou após deglutição. Esse é tam-bém chamado de olfato retronasal. O conjunto desse aroma referente às propriedades olfativas, somado às gustatórias e aos estímulos trigeminais e de temperatura, é chamado de sabor.As análises do odor (por meio da inspiração) e do aroma (dentro 
da boca) de um alimento são realizadas de maneira independente e podem apresentar percepções bem diferenciadas. Isso se deve à termodinâmica 
de desprendimento do odor ser diferente em um copo de vinho ou em um pedaço de maçã, quando comparada à cavidade oral, que tem uma tempe-ratura diferente, à influência da saliva e da mastigação, e ainda, a diferen-
tes pressões de vapor para os mesmos componentes voláteis.O nariz humano ainda é mais sensível que as análises químicas. Alguns compostos são detectáveis em níveis de ppb (parte por bilhão) de 
concentração no nariz, como, por exemplo, as etil mercaptanas, componen-tes aromáticos do repolho ou dos odores do gambá. As propriedades fun-
cionais do odor incluem a sensibilidade, a discriminação da intensidade e 
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qualidade, a tendência à adaptação e as inibições que ocorrem nas mistu-ras. É mais difícil discriminar diferentes níveis de intensidades de odores do que qualificá-los ou reconhecê-los. A sensibilidade varia com o indivíduo e diminui com a idade. A não percepção de um certo odor é referida como anosmia específica, sendo possível também a total anosmia. A interpretação mental de um odor pode ser ilusória e efeitos variáveis são possíveis, quando, por exemplo, o β-feniletanol apresentar cheiro de rosa ou de poeira.
1.2.3 O GOSTO E A LÍNGUA

São reconhecidos cinco gostos por certas regiões da mucosa da boca e da língua: doce, salgado, ácido, amargo e umami. A percepção do metálico tem sido separada dos outros gostos, pois o metálico é definido 
como uma sensação olfatória-gustativa. A percepção do gosto ocorre por meio de células receptoras localizadas na parte frontal, lateral e no fim da língua, bem como no palato, bochechas e esôfago. Atualmente, acredita-se que a sensibilidade a cada gosto em localizações particulares da língua é 
similar, contrariando a interpretação antiga de que o gosto doce seria sen-
tido primariamente na ponta da língua, o salgado e o ácido nas laterais e o amargo atrás (LAING; JINKS, 1996). Os botões gustativos dos receptores dos gostos são sensíveis ao estímulo. A transdução dos gostos ocorre pelas células receptoras dos gostos, que devem espalhar neurotransmissores através da sinapse, a fim de criar um sinal nervoso.Existe alguma transposição: um receptor que responde a um açú-
car não responderá necessariamente a outra substância de gosto doce, mas pode dar uma ligeira resposta para um composto amargo. Os gostos básicos interagem e podem mascarar ou reforçar outro. O gosto umami (termo japonês que significa “agradável”, “gostoso”) foi identificado a partir da pesquisa sobre a atuação do glutamato monossódico (MSG), na época chamado de realçador de sabor. A comunidade acadêmica reconhe-
ceu o umami como sendo um gosto básico, pelo fato de existir um recep-tor específico que o identifica e transmite o sinal para o cérebro por meio 
de um nervo gustativo, assim como ocorre com os demais gostos básicos (FUKE; UEDA, 1996). Mais recentemente, o umami também foi associado 
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à presença de 5’-nucleosídeos – monofosfato de inosina (IMP) e monofos-fato de guanosina (GMP).A sensibilidade para o gosto é medida utilizando-se substâncias puras em soluções aquosas. A sensibilidade é maior às temperaturas en-
tre 20 °C e 30 °C.A não percepção de um gosto é denominada de ageusia. Outras 
anomalias podem ocorrer, como a hipoageusia (diminuição da percepção) 
ou disgeusia (distorção do gosto).Ainda nesse contexto, envolvendo o gosto juntamente com o olfato, temos a definição de sabor ou flavor como uma sensação mista, porém 
unitária, que envolve os sentidos do olfato e gosto, e ainda um conjunto de elementos que influem na percepção do sabor, tais como: sensações 
de temperatura, pressão, adstringência, pungência, picância, refrescância, 
dormência etc., que são as sensações de irritação química provenientes das terminações do nervo trigêmeo. Ilustramos, na Figura 2, a classificação 
anatômica do sabor ou flavor.

SABOR

Sensações químicas orais

Sensações químicas olfatórias

Gosto doce, salgado, amargo, ácido, umami, outros?

Sensibilidade química geral, irritação, frio, adstringência etc.

Sensibilidade química geral, irritação etc.

Olfato

Olfato ortonasal (inspiração)

Olfato retronasal (origem na boca)

Figura 2 - Classificação anatômica do sabor
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Quando os consumidores descrevem o “gosto” dos alimentos e das bebidas, normalmente eles estão se referindo ao sabor. Quando estamos resfriados, costumamos dizer que não estamos sentindo o “gosto” dos ali-mentos, usando a terminologia errada. O aroma percebido pelo epitélio olfatório é que está prejudicado e não os gostos básicos. Isso é o resultado 
de uma congestão nasofaringeal, que oclui os receptores olfativos e trige-minais nasais, porém quase não afetando os receptores trigeminais gus-
tativos e orais. É que o aroma, retronasalmente estimulado pelo alimento dentro da boca, é geralmente reconhecido como predominante nos sabo-res. A ausência dessas notas fundamentais destrói nossa habilidade de 
reconhecer os padrões perceptivos complexos de sensações, conhecidos 
como sabores particulares. Esses padrões de percepção estão armazena-dos na memória e são também conhecidos como sabores particulares.O nervo trigêmeo, representado na Figura 3, tem uma função mista (motora e sensitiva), porém há o predomínio da função sensitiva. Controla, 
principalmente, a musculatura da mastigação e a sensibilidade facial. 

1

Nervo trigêmeo

3

2

Figura 3 - Terminações do nervo trigêmeo (córnea, oral e cavidade nasal)
Fonte: MAYO FOUNDATION FOR MEDICAL EDUCATION AND RESEARCH, 2010.
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A irritação química se refere ao estímulo das terminações no nervo trigêmeo, localizado na córnea e nas cavidades nasal e oral (Figura 3), por 
uma grande variedade de irritantes químicos, tais como a capsaicina (pi-
menta vermelha), piperina (pimenta preta), mentol, cinamaldeído, isoalil--tiocianato (mostarda), taninos, dióxido de carbono etc. O nervo trigêmeo também processa sensações táteis, térmicas e de dor, e a distinção entre a irritação química e a tátil é algumas vezes confusa, como acontece com a sensação adstringente provocada pelos taninos. Os taninos são um estí-mulo químico, mas a adstringência é uma sensação tátil. A adstringência é a sensação de “amarra na boca” provocada pelos taninos (presentes em 
maior quantidade nas frutas verdes, como a banana e o caqui, e nas uvas). A pungência é a sensação de irritação nas mucosas bucal e nasal, por exem-
plo, provocada pelo vinagre ou pela mostarda.Outros termos também são utilizados para se referir à irritação química, como: “sensação química comum”, “sensação química terciária” ou “quimioestesia”.

1.2.4 A VISÃO E O OLHOO sentido da visão dá informação sobre o aspecto de um alimento: estado, tamanho, forma, textura e cor. Antecipa-se na recepção a todas as outras informações e pode produzir resposta forte, tal como “sensação de água na boca”, quando se avistam frutas ou confeitos na vitrine.
Sinais visuais são importantes no controle de qualidade da ma-téria-prima, quando do julgamento do frescor da fruta ou do peixe e, no processamento, quando, por exemplo, na avaliação da torração do café por meio da cor. O impacto visual é um elemento que a indústria alimentícia 

utiliza para tornar um alimento apetitoso, como, por exemplo, na colo-ração de doces ou na decoração de pratos preparados. As características 
visuais do alimento induzem o consumidor a esperar certo sabor corres-
pondente, porque sempre que estiver diante de determinada imagem, re-
cordar-se-á de tudo o que já aprendeu sobre aquele alimento em particular.

Luzes coloridas são usadas para mascarar diferenças de cores e re-duzir sua influência na avaliação sensorial, mas o efeito psicológico dessas luzes não foi ainda adequadamente mensurado. O ideal é trabalhar-se com 
produtos incolores ou adequar a aparência das amostras, quando possível.
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O receptor é a retina, que contém células especializadas: os cones 
são para detecção da cor e os bastões para visualização da forma e da luz es-cura. A medição do poder discriminatório do olho é feita com uma carta de olho do oculista e a visualização da cor é checada com cartões referentes a pontos coloridos. A despeito de fatores como ilusões óticas e das especifici-dades individuais, tais como o daltonismo, o olho é sempre mais efetivo do 
que qualquer instrumento para detecção de diferenças de cor e de forma.A percepção da cor ocorre por meio do estímulo de diferentes com-primentos de onda da luz. As cores são caracterizadas por:

- saturação: profundidade da cor;
- tonalidade: cor efetiva (vermelho, verde, azul);
- intensidade: brilho (o vermelho brilhoso tem mais intensidade 

que o vermelho fosco).

Cerca de 8% dos homens e 0,6% das mulheres são daltônicos. É mais usual confundir ou não identificar três cores do que duas ou uma cor. O teste mais utilizado para a detecção do daltonismo é o teste de cores de Ishihara, criado em 1917 por um professor da Universidade de Tóquio.
1.2.5 TATO E RECEPTORES DO TATOO sentido do tato fornece informação sobre textura, forma ou fi-

gura, peso, temperatura e consistência de um produto alimentício em dois níveis: na boca e na mão.As sensações despertadas no manuseio do alimento complemen-tam a informação que chega pelo olho e podem, às vezes, causar surpresa. Os receptores do tato na boca, localizados nos lábios, nas bochechas, nas 
gengivas, na língua e no palato, são extremamente sensíveis e discriminam partículas de 20 a 25 µ de diâmetro, no caso da textura granular. A língua 
move o alimento na boca para mudar sua posição durante a mastigação, pressionando-o contra o palato e sentindo a resposta do alimento à pres-são. Os dentes também têm participação importante na avaliação sensorial da textura: as ramificações do nervo dental que terminam na membrana 
periodontal que envolve o dente no maxilar são sensíveis a pressões e co-
laboram para a percepção da textura.
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Usualmente define-se a textura dos alimentos em função do seu es-tado físico. Utiliza-se a denominação de viscosidade ou corpo para os alimen-
tos líquidos homogêneos, de consistência ou firmeza para os alimentos se-missólidos ou líquidos heterogêneos e de textura para os alimentos sólidos.A textura é um importante atributo físico dos alimentos, que, além de dar satisfação ao consumidor, ajuda no exercício mastigatório. As per-cepções táteis podem influenciar drasticamente o prazer de comer. É ge-
ralmente por causa de seu aspecto viscoso que muita gente não gosta de ostras. O aspecto vivo e a sensação escorregadia das gelatinas e geleias 
tornam-nas atraentes para algumas pessoas e desgostam outras.A percepção cinestésica está envolvida no exame de maturação de 
frutas ou de queijo, por meio de pressão manual.A textura dos cremes e das loções hidratantes fornecem informa-
ções sobre consistência, espalhabilidade, absorção na pele, aspereza, ma-ciez, pegajosidade, oleosidade, firmeza, espessura, temperatura, dentre ou-tras. As mensagens entre o sistema nervoso e a pele se dão por meio de substâncias químicas, chamadas neuropeptídios, que levam o código dos 
pensamentos ocorridos na mente para a pele. Em sentido inverso, a pele envia mensagens ao cérebro por meio de mediadores químicos produzi-dos por suas células, que viajam até o sistema nervoso central pelo sangue 
ou pelos nervos, lá gerando percepções, que, por sua vez, geram pensa-mentos e, por fim, as emoções.

1.2.6 A AUDIÇÃO E O OUVIDO Os alimentos originam, ao serem consumidos, certos sons carac-terísticos esperados pelo consumidor, por sua experiência prévia. Os sons 
provocados pela mordida ou mastigação completam a percepção da tex-
tura e fazem parte da satisfação de comer. É o caso dos biscoitos, do cho-
colate ou de uma maçã suculenta.O receptor é o ouvido interno, sensível a vibrações de 10−4 Hz de intensidade. As vibrações de mastigação e de deglutição alcançam o ou-
vido interno por meio da trompa de Eustáquio ou pelos ossos do crânio. Deve-se levar em conta também que os membros de um painel 
sensorial podem ter sua capacidade de avaliação alterada se estiverem 
presentes ruídos estranhos que lhes dispersem a atenção.



FU
N

D
AM

EN
TO

S 
 

PA
R

TE
 I

 52 

1.2.7 INTERAÇÕES SENSORIAISAs informações provenientes das cinco vias sensoriais são detec-tadas no cérebro simultaneamente e há sempre interações e associações psicológicas (Figura 4). Há associações entre cor e temperatura, textura e gosto, cor e odor 
etc. Por exemplo, uma cor azul parece mais forte e mais escura quando 
apresentada em ambiente com som baixo, e parece mais clara com som agudo. Efeitos não fisiológicos também podem ocorrer, como em quanti-dades iguais de açúcar adicionadas em água e em um fluido viscoso pro-
duzem intensidades diferentes de doçura por causa da diferente atividade 
química e da habilidade em contatar as partes do receptor, que desempe-
nham a função de reforçar a associação existente entre o aroma e a textura.Há diferenças na sensibilidade individual para gostos, formas, lu-zes, odores, de modo que cada um de nós é apresentado com um quadro global único no mundo. Essa variabilidade é reforçada um pouco pela edu-
cação, pelo nível social, pela estrutura cultural e pela personalidade.

Membrana
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Neurônios

Receptor

Língua

Papila

Neurônios

Célula

gustativa

Cérebro

Bulbo

olfativo

Nervos
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Figura 4 - Rota do alimento até o cérebro
Fonte: IFF do Brasil. Fragrâncias e essências. Catálogo técnico.
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A ciência sensorial é aplicada não só para alimentos, mas hoje também concentra 
esforços no desenvolvimento e na padronização de métodos de análise para 
cosméticos, produtos de higiene pessoal, perfumaria, cremes e loções hidratantes, 
filtros solares, vestuário, dentre muitos outros produtos de consumo. A metodologia 
adequada consegue avaliar a funcionalidade e qualidade sensorial do produto, mas 
segue muito além, quando buscamos entender como a qualidade desse produto 
é percebida e valorizada pelo consumidor. O conceito de qualidade percebida e valo-
rizada pelo consumidor é o objetivo final de todo projeto de inovação. O importante 
é que o diagnóstico aconteça a partir do consumidor durante o desenvolvimento do 
produto. Para dimensionar o valor e a qualidade percebidos, precisamos do recurso 
da análise sensorial.

Este livro agora tem tríplice objetivo. O primeiro é contemplar a abrangência dos pro-
dutos e materiais a serem analisados sensorialmente e, para isso, foram incluídos 
mais exemplos na área de cosmética, produtos de higiene e beleza, dentre outros. 
O segundo objetivo é ser um livro prático e aplicado aos profissionais que atuam 
na área. Nele encontra-se o “como fazer”, a partir do entendimento dos métodos e 
dos procedimentos padronizados e normatizados, seguidos sempre de exemplos 
práticos, com a descrição completa de todas as etapas de análise. Finalmente, o 
terceiro objetivo é conservar o propósito original da primeira edição: um livro-texto 
para a academia – ou seja, o objetivo é prover um conteúdo teórico o bastante para 
capacitar o estudante e o pesquisador a aplicar o teste sensorial com a fundamenta-
ção necessária, de acordo com a situação específica do projeto de pesquisa e, 
ainda, apresentar como o teste deve ser implementado.

Incluindo atualização de 

dados e referências 

bibliográficas.
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