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NOVAS METODOLOGIAS SENSORIAIS DESCRITIVAS UTILIZANDO PAINEL 1 

NÃO TREINADO1 2 

RESUMO 3 

A análise sensorial de alimentos é uma ciência usada na indústria de alimentos, em pesquisa e 4 

outras instituições, visando avaliar a aceitabilidade e a qualidade do produto. É uma ferramenta 5 

inerente ao plano de controle de qualidade da indústria, no qual pode alcançar a melhoria 6 

contínua da qualidade e proporcionar a pesquisa e desenvolvimento dos alimentos. Métodos 7 

descritivos baseados na percepção do consumidor constituem uma fonte eterna de estudo da 8 

análise sensorial, sua principal função é ser aplicada para determinar qualitativamente e 9 

quantitativamente a amostra e melhorar a confiabilidade dos resultados. Os testes descritos são 10 

divididos em dois métodos, nos quais são os clássicos e versáteis. Os testes clássicos possuem 11 

algumas limitações como um alto custo, muito tempo para ser realizado e a necessidade de um 12 

painel treinado. Devido a essas limitações, surgem os métodos versáteis tentando diminuir os 13 

custos e o tempo de estudo da análise sensorial além da possibilidade de utilizar um painel não 14 

treinado. Os métodos versáteis são: Perfil livre, Sorting, Mapeamento projetivo, Check-All-15 

That-Apply, Dominância Temporal da Sensações, Dominância Temporal das Emoções e 16 

Tempo – intensidade. Deste modo, o objetivo deste trabalho foi apresentar uma revisão 17 

bibliográfica de novas técnicas descritivas rápidas e realizar um comparativo entre a eficiência 18 

destas com a utilização de um painel não treinado. A revisão mostra que os métodos versáteis 19 

são ágeis de realização, e possuem resultados próximos a de análises sensoriais clássicas, além 20 

de não ter necessidade do uso de um painel treinado.  21 

 22 

Palavras-chave:. Check-All-That-Apply. Versáteis. Dominância temporal Emoção. 23 

Dominância temporal da Sensação. Tempo – intensidade. 24 

 25 

 26 

 27 

                                                             
1Artigo de acordo com as normas da revista Research, Society and Development 
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1. Introdução  28 

 29 

A análise sensorial pode ser definida como uma disciplina científica usada para evocar, 30 

medir, analisar e interpretar reações das propriedades sensoriais dos alimentos e materiais que 31 

são percebidas pelos órgãos dos sentidos: visão, olfato, gosto, tato e audição (ABNT, 1993a; 32 

Stone & Sidel, 2004). 33 

Descrever as características sensoriais de um produto é uma prática comum na indústria 34 

de alimentos e bebidas para a tomada de decisões de negócios, guiando o desenvolvimento de 35 

produtos que satisfaçam os anseios do consumidor, para verificar o efeito de determinados 36 

ingredientes e processos, com fins de controle de qualidade, para monitorar as alterações de 37 

produtos ao longo do tempo e para correlacionar com as medições instrumentais (Varela & 38 

Ares, 2012). Em tais estudos, os principais objetivos da avaliação podem muitas vezes ser 39 

classificados em 1) análise de sabor, que está amplamente relacionada a determinação de 40 

compostos químicos associados aos sabores e odores de um produto alimentício experimentado 41 

pelos consumidores; 2) perfil sensorial, que é a determinação de características sensoriais, como 42 

doçura, mastigabilidade, entre uma infinidade de outros atributos; e também como 3) teste 43 

hedônico, no qual a aceitação ou preferência de um produto é determinado pelos consumidores 44 

(Piggott et al., 1998; Yu et al., 2018). 45 

A classificação dos julgadores da análise sensorial baseia-se na sensibilidade e 46 

capacidade dos avaliadores reproduzirem suas avaliações, podendo ser divididos em três tipos: 47 

consumidores, ou seja, qualquer pessoa que participe de um ensaio sensorial, sem necessidade 48 

de cumprir critérios precisos de seleção e treinamento, avaliadores selecionados, os quais são 49 

escolhidos e treinados para um teste sensorial em particular e avaliadores especialistas, os quais 50 

são selecionados e treinados para uma variedade de métodos de análise e que demonstram certa 51 

acuidade sensorial particular (ABNT, 2014) 52 

Dentro da análise sensorial encontram-se diversos testes, dentre os quais se destacam: 53 

testes discriminativos (triangular, duo – trio, ordenação, comparação pareada e comparação 54 

múltipla), testes descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e análise descritiva quantitativa) 55 

e testes afetivos (preferência, aceitação por escala hedônica, aceitação por escala ideal e 56 

intenção de compra) (Instituto Adolfo Lutz, 2008). 57 

 Com o passar do tempo, os testes sensoriais deixaram de ser exceção e se tornaram 58 

regra, pois o setor de alimentos sempre se preocupou com a qualidade sensorial de seus 59 

produtos, todavia o que antigamente era, na maioria das vezes, definido pelo dono ou 60 
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encarregado da indústria (qualidade sensorial do produto), hoje é conduzido por uma banca de 61 

provadores (Behrens, 2010). 62 

Neste contexto, a análise descritiva se destaca como um poderoso instrumento para 63 

fornecer uma descrição qualitativa e aspectos quantitativos da percepção humana (Aguiar et al., 64 

2019). Stone et al. (1974) desenvolveram a Análise Descritiva Quantitativa (ADQ) como um 65 

método descritivo para integrar aspectos de sabor e textura para um perfil mais completo. Uma 66 

grande desvantagem do ADQ permanece no longo tempo despendido para o treinamento (Pineli 67 

et al. 2015). Diante disso, novos estudos vêm sugerindo o uso de diferentes metodologias para 68 

uma rápida descrição dos produtos, baseadas na percepção de equipes semi treinadas, ou seja, 69 

treinadas no reconhecimento e caracterização sensorial, mas não na categoria específica de 70 

produtos ou na escala ou com o uso de indivíduos não treinados (Alcantara, 2017). 71 

Desta forma, o principal objetivo dessa revisão de literatura foi apresentar novas 72 

metodologias sensoriais descritivas utilizando painel não treinado. 73 

 74 

2. Metodologia 75 

 76 

O estudo refere-se de uma revisão investigativa de metodologias sensoriais utilizando 77 

painel não treinado. Esta pesquisa bibliográfica foi realizada de janeiro a outubro de 2021. 78 

Foram utilizadas as principais bases de dados (Web of Science, ScienceDirect, PubMed, Google 79 

acadêmico e Scielo) para identificar a literatura relevante. Livros, capítulos de livros e normas 80 

técnicas com informações relevantes também foram considerados. 81 

 82 

3. Revisão de Literatura 83 

 84 

3.1 Avaliação sensorial  85 

A avaliação sensorial pode ser definida como um conjunto de técnicas para medir com 86 

precisão as respostas humanas para alimentos e materiais, minimizando as possíveis influências 87 

da identidade de marca e outras variáveis de influência (Lawless & Heymann, 2010). As 88 

sensações produzidas podem dimensionar a intensidade, qualidade, gosto ou desgosto ou outros 89 

atributos em relação ao produto avaliado (Instituto Adolfo Lutz, 2008), sendo que os métodos 90 

de análise sensorial dividem-se em métodos afetivos, discriminativos e descritivos (AMORIM, 91 

2015). 92 
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Tradicionalmente, os testes analíticos (discriminativos e descritivos) são realizados por 93 

avaliadores selecionados (familiarizados com a análise sensorial), orientados para o método em 94 

específico e algumas vezes treinados, enquanto testes afetivos são executados com 95 

consumidores (provadores não treinados) (Rocha, 2018). Segundo ABNT NBR ISO 6658 96 

(2019), o objetivo dos testes discriminativos, é determinar se existe uma diferença perceptível 97 

entre dois produtos ou mais produtos ou se há semelhança entre eles. Já os métodos afetivos 98 

representam a opinião dos consumidores e avaliam a aceitação/preferência do produto (Isaac et 99 

al., 2012) sendo que, frequentemente, na indústria de alimentos utilizam-se estes testes numa 100 

fase inicial do treino de painéis de provadores peritos com o objetivo de determinar a 101 

capacidade de discriminação do provador (Lawless & Heymann, 2010, Meilgaard et al., 2010).   102 

Já os testes descritivos são utilizados para caracterizar as amostras quanto a atributos 103 

específicos, tanto qualitativa como quantitativamente (Meilgaard et al., 2015). São provas 104 

sensoriais úteis para definir propriedades sensoriais para novo produto (Szczesniak et al., 1975), 105 

definir especificações para o controle de qualidade (Meilgaard et al., 2010); documentar 106 

atributos com interesse para estudos de mercado (Souza Filho, Nantes 2004) e monitorizar 107 

alterações no produto ao longo do tempo de armazenamento (Esteves, 2009), entre outros. 108 

A análise descritiva clássica requer controle rigoroso das possíveis variáveis que podem 109 

interferir nos resultados, como o ambiente do teste, a relação das amostras e julgadores, seleção 110 

dos atributos a serem avaliados, condições dos julgadores e treinamento (Muñoz et al., 1992; 111 

Rossini et al., 2012). Este tipo de análise consiste na detecção e descrição das características 112 

sensoriais qualitativas e quantitativas de um determinado alimento por painéis de provadores 113 

treinados de tamanho variável (entre 5 a 100 provadores) (Rocha, 2015). O painel é 114 

normalmente composto por 5 a 10 provadores treinados, sendo os painéis mais pequenos 115 

utilizados para produtos mais genéricos e os painéis maiores utilizados em produtos como o 116 

vinho e a cerveja, em que as pequenas diferenças são valorizadas (Meilgaard et al., 2016). 117 

 118 

3.2 Análise sensorial descritiva  119 

As técnicas descritivas são métodos que descrevem qualitativa e quantitativamente as 120 

amostras (Terhaag & Benassi, 2010). São capazes de fornecer informações detalhadas sobre as 121 

propriedades sensoriais de um alimento constituindo-se nas mais importantes ferramentas da 122 

análise sensorial (Alcantara & Freitas-Sá, 2018), sendo que não é tão importante saber se as 123 

diferenças entre as amostras são detectadas, e sim qual é a magnitude ou intensidade dos 124 

atributos do alimento (Anzaldúa-Morales, 1994). 125 
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Estas técnicas podem ser empregadas no controle de qualidade, indicando 126 

especificações e possibilitando monitoramento das alterações sensoriais do produto ao longo 127 

do tempo, com o objetivo de estabelecer prazos de validade, compreender sua vida útil e efeitos 128 

de embalagem, além de investigar os efeitos dos ingredientes e das variáveis de processamento 129 

na qualidade sensorial final dos produtos (Murray et al., 2001; Meilgaard et al., 2006). 130 

No método clássico, ao contrário dos testes de discriminação e aceitação, em que os 131 

julgadores apresentam comportamento de escolha em um sentido global, isto é, todas as 132 

percepções são levadas em consideração para produzir uma única resposta, o teste descritivo 133 

exige que o avaliador forneça numerosas respostas para cada produto e que ele tenha recebido 134 

um treinamento para a realização dos testes (Stone & Sidel, 2004). 135 

A caracterização quantitativa dos atributos sensoriais é de grande valia, pois além de 136 

quantificar a intensidade de cada atributo nos alimentos, permite comparar a magnitude de 137 

diferença de intensidade entre esses, o que amplia suas possibilidades de aplicação, permitindo 138 

o seu uso como ferramenta de qualidade (Biedzrzycri, 2008), otimização de formulações e na 139 

obtenção de correlações entre medidas sensoriais e instrumentais (Martins, 2002), 140 

apresentando-se como uma valiosa ferramenta para as indústrias (Silva et al., 2012).  141 

Metodologias descritivas clássicas consistem na completa descrição qualitativa e 142 

quantitativa das características sensoriais de um alimento por meio da avaliação sensorial de 143 

uma equipe de julgadores treinados (Varela & Ares, 2012). 144 

Nos métodos clássicos, a equipe sensorial é composta por julgadores com alto grau de 145 

treinamento que fazem a descrição qualitativa e também quantitativa dos produtos com alto 146 

grau de precisão (Murray et al., 2001). Estes métodos incluem o Perfil de Sabor (Cairncross & 147 

Sjostrom, 1950), Perfil de Textura (Brand et al., 1963), Análise Descritiva Quantitativa (Stone 148 

et al., 1974), Spectrum (Meilgaard et al., 1991), Perfil Livre (Langron, 1983; Thompon & 149 

Macfie, 1983), entre outros. 150 

 A Análise Descritiva Quantitativa (ADQ®) é a técnica de descrição sensorial mais 151 

utilizada na área de alimentos, pois permite o levantamento, a descrição e a quantificação dos 152 

atributos sensoriais detectáveis no produto, utilizando avaliadores com alto grau de treinamento 153 

e uma análise estatística robusta dos dados (Stone & Sidel, 2004). As limitações que merecem 154 

atenção são o tempo necessário para treinamento dos avaliadores, a definição de materiais de 155 

referência que possam traduzir as percepções ou sensações, e o limitado escopo do vocabulário, 156 

que pode não ser suficiente para definir a qualidade sensorial do alimento (Alcantara & Freitas-157 

Sá, 2018), além de alto custo para criar e manter uma equipe bem treinada (Dutcosky, 2013).  158 

https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1981-67232018000100302&script=sci_arttext&tlng=pt#B069
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Em resposta às limitações da análise descritiva clássica, várias metodologias vêm sendo 159 

estudadas como alternativa à análise descritiva convencional (Alcantara et al., 2018). Tais 160 

metodologias não necessitam de treinamento e podem ser realizadas por avaliadores treinados 161 

ou não treinados (Valentin et al., 2012). São baseadas em descrições verbais de produtos, 162 

permitindo que os avaliadores usem linguagem própria na descrição dos atributos, na 163 

semelhança ou diferença entre os produtos (a verbalização destas diferenças ocorre apenas em 164 

uma segunda etapa ou tais diferenças podem mesmo ser omitidas), e na comparação dos 165 

produtos individualmente ou com um conjunto de referências (Valentin et al., 2012). 166 

A seleção de uma nova metodologia deve levar em consideração o tempo e recursos 167 

disponíveis para sua implementação, o objetivo do estudo, o tipo de avaliador, bem como 168 

questões práticas como facilidade em executar as tarefas solicitadas, número de amostras e 169 

características inerentes ao tipo de produto avaliado (por exemplo, produtos que requerem 170 

controle cuidadoso da temperatura ou que tenham características sensoriais intensas e 171 

persistentes) (Alcantara, 2017). 172 

Diante disso, outras metodologias descritivas, que são mais rápidas e versáteis, como as 173 

técnicas perfil flash, sorting, mapeamento projetivo, check-all-that-apply (CATA) e 174 

posicionamento sensorial polarizado (PSP) vêm sendo estudadas (Antúnez et al., 2017 ,Vidal et 175 

al., 2016), não necessitando de treinamentos, além de poderem ser realizadas tanto por 176 

avaliadores treinados, como não treinados (consumidores) (Alcantara & Freitas-Sá, 2018). 177 

    178 

3.2.1 Perfil Flash  179 

O Perfil Flash é um método descritivo que proporciona acesso mais rápido de 180 

classificação e descrição de um produto em relação ao método descritivo tradicional, 181 

diminuindo o tempo de análise (Delarue & Sieffermann, 2004). Nesta técnica descritiva, os 182 

consumidores sem nenhum tipo de treinamento são responsáveis por fazer o levantamento dos 183 

atributos sensoriais que julgam pertinentes para a discriminação do teste (Souza Junior, 2019). 184 

O avaliador desenvolve sua própria linguagem para descrever os atributos sensoriais 185 

relacionados ao produto, utilizando quaisquer atributos não hedônicos que considere 186 

apropriados (Amorim, 2020). 187 

O Perfil Flash é composto pelas etapas de levantamento e definição de atributos, seguida 188 

pela ordenação das amostras pelos provadores em relação aos atributos levantados 189 

individualmente, seguida pela análise de resultados (Henrique et al., 2019) 190 

O Perfil Flash está sendo utilizada em vários estudos como no estudo de Montanuci, 191 

Marques e Monteiro (2015) os quais estudaram quatro amostras de sucos de maracujá. Essas 192 

https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1981-67232018000100302&script=sci_arttext&tlng=pt#B074
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amostras foram descritas por 89 painelistas não treinados principalmente pela cor amarela, 193 

brilho, consistência aparente, aroma e sabor de maracujá, aroma e sabor doce, no qual os 194 

consumidores demonstraram boa capacidade em discriminar e descrever os produtos 195 

analisados. E também está sendo utilizado em café solúveis onde 4 amostras foram 196 

caracterizadas por consumidores principalmente pelos descritores cor marrom, aroma e sabor 197 

de café, gosto amargo, gosto doce e presença de oleosidade na superfície do produto. 198 

Para este tipo de teste, recruta-se um número mínimo de 30 consumidores, que podem 199 

avaliar de 5 a 10 amostras, de acordo com as características das mesmas (Varela & Ares, 2012). 200 

Segundo Albert et al. (2011), o método apresenta como desvantagens a falta de definições e 201 

procedimentos de avaliação e um número elevado de termos que propicia dificuldade na 202 

interpretação. Em Valentin et al. (2012) destacam que a principal vantagem do Perfil Flash é a 203 

possibilidade de gerar um mapa sensorial que, em muitos dos casos já estudados, mostra-se 204 

muito similar aos resultados de uma ADQ, em um tempo consideravelmente menor 205 

 206 

3.2.2 Sorting                               207 

O método Sorting é uma técnica simples que consiste na classificação de produtos 208 

através de grupos, baseando-se nas diferenças ou nas semelhanças da amostra em análise (Souza 209 

Junior, 2019). Todas as amostras são apresentadas de forma simultânea e os julgadores são 210 

livres para nomear quantos grupos entenderem necessários, qualificando quantas amostras 211 

quiserem em cada (Alcantara & Freitas-Sá, 2018).                                                                                                       212 

Os avaliadores são solicitados a olhar, cheirar e/ou provar dependendo dos objetivos do 213 

estudo todos os produtos e depois classificá-los em grupos contraditórios, com base nas 214 

semelhanças percebidas entre eles (Chollet et al., 2014). 215 

Essa classificação é baseada na categorização, que é um processo cognitivo natural 216 

rotineiramente usado na vida cotidiana e não requer uma resposta quantitativa (Ares & Varela 217 

et al., 2018). O ato de categorizar, se difere e destaca por ser um método separado da 218 

verbalização, onde muitas vezes o consumidor é estimulado a relatar atributos, resultando em 219 

um vocabulário espontâneo, com grande número de termos, como propriedades descritivas, 220 

hedônicas e estímulos, dificultando a seleção e análise de dados (Delarue et al., 2015). 221 

O sorting apresenta vantagens, pois é rápido e simples de ser realizado, a execução do 222 

teste corresponde a uma atividade mental natural e comum, sendo uma tarefa agradável para os 223 

participantes (Cartier et al., 2006).  224 

O método não apresenta restrição quanto ao tipo de avaliador e os estudos têm 225 

apresentado resultados positivos em relação à similaridade dos mapas sensoriais perceptivos 226 
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realizados por avaliadores treinados e não treinados (ABDI et al., 2007), como observado nas 227 

avaliações de cereais matinais (Cartier et al., 2006) e cervejas (Lelièvre et al., 2008). 228 

Devido à complexidade e possibilidade de fadiga nos participantes, é recomendado mais 229 

que 30 consumidores em cada avaliação (Ares & Varela, 2018). Uma desvantagem que deve 230 

ser avaliado pelo pesquisador sensorial é a necessidade de manutenção da temperatura que 231 

alguns produtos requerem ao serem apresentados, visto que o tempo utilizado para realizar a 232 

tarefa de classificação no sorting é muito variável entre os avaliadores (Valentin et al., 2012). 233 

O sorting tem sido utilizado para diversos produtos, com diferentes complexidades 234 

sensoriais, como queijos (Lawless et al., 1995), cerveja (Chollet & Valentin, 2001), cereais 235 

matinais (Cartier et al., 2006), azeite de oliva (Santosa et al., 2010), bebidas quentes (Moussaoui 236 

& Varela, 2010), tomate e pepinos (Deegan et al., 2010), patê de fígado (Dehlholm et al., 2012), 237 

sobremesas lácteas (Vidal et al., 2013), produtos lácteos (Saint-eve et al., 2004; Bouteille et al., 238 

2013), soluções adstringentes (Fleming et al., 2015), whiskies (Lahne et al.,  2016), trufas 239 

negras (Culleré et al., 2017), pães (Pétel et al., 2017) vinhos (Green et al., 2011). 240 

 241 

3.2.3 Mapeamento Projetivo ou Napping 242 

O princípio do Mapeamento Projetivo, ou Napping, é avaliar semelhanças e diferenças 243 

globais entre as amostras, as quais são apresentadas simultaneamente aos julgadores, que são, 244 

então, forçados a projetar as amostras em um espaço bidimensional de forma que reflita suas 245 

diferenças percebidas, ou seja, colocando amostras entendidas como similares próximas umas 246 

das outras e amostras entendidas como sendo diferentes mais distantes (Risvik et al., 1994.; Liu 247 

et al., 2016). Os avaliadores recebem simultaneamente todas as amostras de forma balanceada 248 

e aleatória, no qual eles são convidados primeiramente a olhar, cheirar e/ou provar todas as 249 

amostras, dependendo do objetivo da análise, posteriormente na sequência, eles devem 250 

posicionar as amostras em uma folha de papel branca A3 (60 cm x 40 cm), de acordo com suas 251 

similaridades e dissimilaridades (Valentin et al., 2012). 252 

Em função disso, o tratamento dos resultados é feito por meio da estatística multivariada 253 

utilizando o escalonamento multidimensional (Varela & Ares, 2014), sendo que esta 254 

metodologia é atrativa uma vez que não exige treino do painel de provadores (Albert et al, 255 

2011). A princípio, o método Napping não apresenta restrição em relação ao treinamento ou 256 

não dos provadores (Varela & Ares, 2014). Se o método for aplicado com provadores treinados, 257 

utiliza-se cerca de 9 a 15 para a realização do teste (Perrin et al., 2008; Risvik et al., 1994). No 258 
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entanto, se o método for aplicado com consumidores (provadores não treinados), este número 259 

aumenta para cerca de 50 provadores (Nestrud, 2008). 260 

A técnica possui várias vantagens, como o curto tempo de execução do teste e a 261 

possibilidade de um grande número de amostras oferecidas em uma única sessão (Souza Junior, 262 

2019). Porém, suas desvantagens devem-se ao elevado número de amostras, uma vez que pode 263 

levar à fadiga, portanto, um número máximo de amostras por sessão foi estimado 12 264 

amostras/sessão (Portero, 2018). 265 

Ribeiro et al. (2017), utilizou a metodologia para otimização de um mix de stevias 266 

aplicado em um iogurte rico em proteínas e os resultados demonstraram que a metodologia 267 

proposta foi eficiente para o desenvolvimento da formulação de iogurte diet através da 268 

utilização do mix de diferentes stevias. 269 

 270 

3.2.4 Check-all-that-apply (CATA) 271 

A metodologia check-all-that-apply, pela tradução do inglês “marque tudo que se 272 

aplique”, habitualmente conhecida como CATA, é a técnica descritiva mais aplicada, 273 

atualmente, para o entendimento dos atributos percebidos e valorizados pelos consumidores 274 

(Alcantara & Freitas-Sá, 2018). Além da percepção sensorial, os questionários CATA são 275 

frequentemente utilizados para o estudo de aspectos funcionais de produtos, como a adequação 276 

de uso em determinados contextos de consumo (Giacalone et al., 2015). 277 

O método CATA consiste em uma lista de termos, atributos ou frases, a partir da qual 278 

os julgadores (consumidores) são solicitados a marcar todas as alternativas que consideram 279 

apropriadas para descrever determinada amostra, podendo marcar quantas alternativas forem 280 

necessárias (Ares et al., 2015). Os termos utilizados nas listas do CATA podem ser: sensoriais 281 

(doces, amargos, crocantes), emocionais (fresco, energizante) e/ou funcionais (bom para o café 282 

da manhã, energia) (Minim & Silva, 2016). 283 

Para realizar uma caracterização sensorial usando CATA necessita um número entre 50 284 

e 100 participantes, o que depende do grau de diferença entre as amostras, de modo que se 285 

forem muito semelhantes há uma necessidade de mais participantes, e assim um número de 286 

consumidores necessários para obter um bom campo de amostragem da análise (Varela & Ares, 287 

2012; Ares & Varela, 2018). 288 

Para a realização do questionário CATA, são necessárias três etapas principais: a) 289 

levantamento consensual dos descritores; b) elaboração do questionário CATA; c) avaliação de 290 

amostras com consumidores (Rasinski et al., 1994). 291 
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É um método muito versátil que permite aplicação em qualquer setor alimentício e tem 292 

sido aplicado no desenvolvimento de inúmeros produtos como laticínios (iogurtes funcionais, 293 

sorvetes e sobremesas lácteas) (Cadena et al., 2014; Dooley et al., 2010; Ares et al., 2010), 294 

lanches saborosos (Adams et al., 2007), cultivares de morango (Lado et al. 2010), bebidas em 295 

pó com sabor de laranja (Ares et al., 2011), refrigerantes com sabor cítrico (Plaehn, 2012). 296 

Uma vantagem do questionário CATA é que não requer processamento cognitivo 297 

profundo, o que o torna um método fácil e preferido de execução (Jaeger et al., 2013).  298 

O CATA pode ser facilmente aplicado quando há um grande número de amostras com 299 

um grande número de atributos a serem avaliados (Ares & Jaeger, 2015). Em comparação com 300 

outros métodos sensoriais, o CATA pode ser aplicado para reunir informações sobre as 301 

características sensoriais de pequenos conjuntos de amostras ou para avaliar grandes conjuntos 302 

de amostras em diferentes sessões devido ao fato de a apresentação ser monádica (Ares, 2015). 303 

Outra vantagem importante é a velocidade deste método: com os mesmos atributos 304 

considerados, de fato, cerca de metade dos tempos para avaliar um conjunto de amostras com 305 

um questionário CATA contra uma avaliação realizada com escalas de intensidade, ou 306 

classificação das amostras em mesmos atributos (Driesener & Romaniuk, 2006). 307 

Em Ares et al. (2019) foi utilizado o método CATA no desenvolvimento de 88 308 

sobremesas de chocolate ao leite, no qual estudo foi realizado com 70 pessoas, convidadas a 309 

pontuar o gosto geral e a responderem a uma pergunta que incluía 18 termos sensoriais e 310 

hedônicos, e as amostras foram avaliadas por um painel de avaliadores não treinados, a partir 311 

dos dados obtidos com a utilização do CATA observou-se semelhantes aos dados  provenientes 312 

dos avaliadores treinados, sugerindo uma boa concordância entre as duas  metodologias. 313 

 Estudos recentes exploram abordagens diferentes no uso da metodologia CATA em 314 

busca da inovação no desenvolvimento de produtos. Ares et al. (2017) utilizaram o CATA para 315 

identificar como os produtos diferiam do produto ideal esperado pelos consumidores, incluindo 316 

termos na lista CATA com conotações de intensidade hedônica (por exemplo, não 317 

suficientemente doce, doce demais), aplicando-a para caracterização dos produtos 318 

experimentados e dos produtos ideais (ou idealizados). 319 

O número mínimo de avaliadores de acordo com cada produto analisado continua sendo 320 

um dos desafios da metodologia para obter uma análise estatística relevante (Jaeger et al., 321 

2015). 322 

A pesquisa de atributos sensoriais descritivos pode ser gerada por um painel de 323 

avaliadores treinados ou eles podem ser selecionados considerando resultados de grupos de 324 

foco anteriores ou de uma lista anterior de estudos do consumidor (Dooley et al., 2010).  325 
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Uma das limitações das perguntas do CATA é que elas não permitem uma medição 326 

direta da intensidade dos atributos sensoriais percebidos, ele não fornece informações 327 

quantitativas, apenas dados de frequência (quantas vezes um termo foi escolhido pelos 328 

avaliadores) que são respostas binárias (1/0), o que pode levar a menos dados analíticos, não 329 

permitindo uma medição da intensidade dos atributos sensoriais avaliados, o que dificulta 330 

descrições detalhadas e discriminação do produto principalmente quando as amostras 331 

apresentam diferenças sutis em termos de seus atributos sensoriais característicos (Varela & 332 

Ares, 2012, Dooley et al., 2010, Ares & Jaeger, 2015, Antúnez et al., 2017, Vidal et al., 2018), 333 

o que poderia potencialmente impedir a discriminação entre produtos que possuem diferenças 334 

sutis nas intensidades dos atributos (Meyners et al., 2016).  335 

Sua principal limitação, segundo Dolley et al. (2010), reside no fato de não serem 336 

medidas as intensidades dos atributos determinados. A problemática da medição da intensidade 337 

gerou modificações na forma de aplicação e condução do CATA, como proposto pela 338 

metodologia Rate-all-that-apply (RATA), na qual os consumidores são solicitados a indicar, 339 

além dos termos apropriados para descrever o produto, a intensidade dos termos selecionados 340 

(Reinbach et al., 2014), criando índices de respostas que levam em conta a intensidade dos 341 

atributos, gerando assim a capacidade discriminativa da variante RATA, denominada 342 

“pontuação RATA” (Ares et al., 2014). 343 

No RATA, ao avaliar uma amostra, o consumidor primeiro decide se um determinado 344 

atributo do produto se aplica ou não, se aplicável, também avaliará sua intensidade (Tiepo et 345 

al., 2020). Duas escalas de avaliação são aplicáveis a este método: uma escala de 3 pontos, onde 346 

1 = baixo, 2 = médio e 3 = alto e outra escala de 5 pontos, na qual 1 = ligeiramente aplicável e 347 

5 = muito aplicável. No entanto, quando é identificado que determinada amostra não é aplicável, 348 

a escala RATA de 3 pontos passa a ser uma escala de 4 pontos (0 = atributo não selecionado; 349 

1, 2, 3 = atributo selecionado e intensidade classificada como 'baixa', 'média 'e' alto', 350 

respectivamente) (Ares et al., 2014). Da mesma forma, para escalas com um número diferente 351 

de pontos, como a escala de 5 pontos, que passa para 6 (Meyners et al., 2016). 352 

Oppermann et al. (2016) indicam que a incorporação de classificações de intensidade 353 

pode resultar na habilidade de discriminação superior. Embora a reprodutibilidade dentro do 354 

avaliador ao usar RATA com indivíduos semi-treinados é apenas moderado, em nível de painel, 355 

o RATA pode mostrar muito boa reprodutibilidade (Giacalone & Hedelund, 2016). Esses 356 

mesmos autores descobriram que o RATA fornecem resultados semelhantes em comparação 357 

com os obtidos por painéis treinados ao descrever emulsões desconhecidas. 358 
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Danner, et al. (2018) realizaram um trabalho que investigaram a utilidade do método 359 

RATA com consumidores não treinados para traçar o perfil de uma ampla gama de vinhos e 360 

como os perfis sensoriais obtidos se comparam a aqueles da análise descritiva clássica. No 361 

estudo apresentou um trabalho preliminar comparando a capacidade de discriminação de 362 

RATA, realizado por 84 ingênuos (não treinados), 2 consumidores, com um tradicional usando 363 

11 painelistas treinados, em que as listas de vocabulário permaneceram o mesmo em todos os 364 

métodos e avaliação foi baseado em um conjunto de 6 vinhos de mesa tintos (6 diferentes 365 

variedades), no qual nos resultados foi mostrado uma semelhança entre as resposta dos 366 

painelistas e  foi sugerido que o RATA pode ser uma adição válida, precisa e rápida para o 367 

perfil existente. 368 

 369 

3.2.5 Dominância Temporal das Sensações (TDS) 370 

A técnica de Dominância Temporal de Sensações (TDS) é uma metodologia sensorial 371 

recente que permite gravar vários atributos sensoriais simultaneamente ao longo do tempo e 372 

permite a obtenção de sequências de sensações (Pineau et al., 2009; Révérend et al., 2008). 373 

Neste método, ao longo de um período de tempo pré-determinado, os avaliadores devem indicar 374 

na lista de atributos apresentada, qual é o atributo dominante em cada tempo pré-fixado (Schlich 375 

& Pineau, 2017). Dominante foi definido como a sensação que capta a atenção, a percepção 376 

mais marcante, ou a nova sensação que surge em um dado momento, mas não necessariamente 377 

a sensação mais intensa (Labbe et al., 2009). 378 

 Suas escolhas são representadas por curvas que mostram quantas vezes cada sensação 379 

foi considerada dominante durante o tempo de avaliação (Pineau et al., 2009). Os parâmetros 380 

das curvas de dominância também podem ser verificados por meio da análise de componentes 381 

principais (PCA) respaldada na matriz de correlação, ou ainda, analisar as curvas por meio de 382 

PARAFAC (Di Monaco et al., 2014; Pineau & Schilch, 2015; Schlich, 2017). Se a curva do 383 

atributo ultrapassa a linha de significância, pode-se considerar que o atributo é dominante no 384 

intervalo de tempo correspondente (Galmarini et al., 2017). 385 

 TDS é focado em atributos dominantes em vez de quantificar a intensidade do atributo, 386 

portanto, os resultados desta metodologia podem explicar melhor a percepção dos 387 

consumidores e identificar com mais precisão as sensações que determinam sua percepção 388 

hedônica (Cadena et al., 2014).  389 

TDS é uma das metodologias temporais de multi-atributo mais populares e tem sido 390 

aplicada a uma ampla gama de produtos de complexidade diferente (Ares et al., 2016).  O TDS 391 

tem sido bastante utilizado na indústria de alimentos, como no estudo da influência da 392 
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composição de iogurte na textura sensorial (Bruzzone et al., 2013), no estudo do perfil sensorial 393 

do cloreto de sódio e de diferentes substitutos desse sal utilizados para promover o mesmo grau 394 

de salinidade ideal em manteigas (Souza et al., 2013) e no estudo dos fenômenos mecânicos 395 

que ocorrem na boca durante a ingestão de biscoitos (Laguna et al., 2013). Alguns estudos 396 

utilizam a percepção de produtos simultâneos, como a harmonização de queijos e vinhos, e 397 

como isso é percebido sensorialmente (Galmarini et al., 2017). 398 

De acordo Pineau et al. (2012) recomenda-se que os avaliadores sejam selecionados por 399 

testes triangulares e teste de reconhecimento de gostos básicos e sensações. Di Monaco et al. 400 

(2014) sugerem que seja realizado um curto treinamento, cujo objetivo é familiarizar os 401 

avaliadores com a técnica e o software a ser utilizado para a coleta dos dados. 402 

Por não haver a necessidade de quantificação, essa técnica temporal e qualitativa fornece 403 

uma resposta intuitiva que requer menos treinamento, já que nenhum escalonamento é utilizado 404 

(Galmarini et al., 2017). O número ideal de provadores sugerido por Pineau et al.  (2012) é no 405 

mínimo trinta. Com o objetivo de tornar o TDS mais adequado para consumidores não 406 

treinados, utilizou-se o conceito de dominância sem pontuação de intensidade (Pineau et al., 407 

2009; Vissali et al., 2016).  408 

Uma das desvantagens é o fato de que os resultados de análises de Dominância 409 

Temporal das Sensações podem ser influenciados pelas características dos alimentos, e 410 

dificuldade da descrição aumenta com o aumento da complexidade do produto, deste modo , há 411 

uma relação entre a dificuldade de descrição das sensações, a textura, o tempo de mastigação e 412 

interação de aditivos utilizados (Tang et al. 2017). Dentre as limitações é importante ressaltar 413 

dois pontos sobre a TDS, primeiro que as curvas TDS não se relacionam com a intensidade e 414 

sim com a quantidade de vezes que determinado atributo foi citado durante o período e segundo 415 

que a metodologia não permite a avaliação de propriedades de aparência como a cor (Crepalde 416 

et al. 2018). O TDS é bastante diferente das metodologias sensoriais convencionais, uma vez 417 

que inclui uma dimensão temporal, a abordagem ainda é considerada exigente para o painel, 418 

visto que o provador deve concentrar-se continuamente na sensação dominante durante todo o 419 

tempo de degustação do produto (Pineau et al., 2012). 420 

Estudos realizados indicam uma boa correlação da TDS com perfil sensorial descritivo, 421 

com vantagens de analisar o produto durante e após a deglutição, gerando dados mais 422 

complexos sobre as características da amostra analisada (Labbe et al., 2009).  423 

Farias et al. (2020) utilizaram o TDS para avaliar cerveja artesanal com casca de guaraná 424 

e utilizaram 40 avaliadores aleatórios e não treinados os quais avaliaram as seguintes 425 

características: doçura, aroma, amargor, acidez e resíduo do guaraná. Os autores verificaram 426 
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que a utilização do painel não treinado foi bastante eficiente para investigar as sensações 427 

causadas pelo produto.  428 

 429 

3.2.6 Dominância Temporal das Emoções (TDE)  430 

As emoções são um processo contínuo e recursivo (Jager, 2016; Moors et al., 2013), 431 

sendo que o uso de medidas temporais de emoções parece ser uma abordagem plausível, uma 432 

vez que revela aquela parte dos processos emocionais que ficariam escondidos com medidas 433 

estáticas (Jager et al., 2014). Um método explícito que permite aos consumidores relatar 434 

mudanças dinâmicas na percepção das emoções durante a degustação é a metodologia de 435 

Dominância Temporal das Emoções (TDE) (Jager et al., 2014; Mahieu et al., 2019).  436 

TDE se origina da técnica de TDS e é baseada no conceito de dominância, por exemplo, 437 

definida como a emoção que captura a maior parte da atenção em cada momento (Jager et al., 438 

2014; Pineau et al., 2009). 439 

O teste utiliza um computador, no qual o avaliador em cada momento que recebe a 440 

amostra avaliada clica no botão correspondente à emoção que chama sua atenção, ou em “sem 441 

emoção” se não sentir nada e sendo que um botão pode ser clicado várias vezes ao longo da 442 

visualização, sendo que os atributos emocionais selecionados são diversos (Pineau et al., 2009). 443 

Um exemplo são os atributos selecionados e relatados por consumidores de chocolates, nas 444 

quais foram considerados relevantes para o chocolate, incluindo ativo, aventureiro, afetuoso, 445 

agressivo, entediado, calmo, enojado, ansioso, enérgico, entusiasta, amigável, alegre, bom, 446 

bem-humorado, culpado prazer, feliz, interessado, alegre, amoroso, nostálgico, pacífico, 447 

agradável, satisfeito, seguro, quente, inteiro e selvagem (parker et al., 2006; King & Meiselman, 448 

2010; Cardello et al., 2012). 449 

A coleta de dados é realizada com auxílio de software estatístico, no qual são avaliados 450 

parâmetros dos participantes com duração total do consumo, atributos de emoção e diferença 451 

entre as sessões (Silva et al., 2019). As curvas da dominância temporal das emoções são geradas 452 

refletindo graficamente a porcentagem de participantes que selecionaram um atributo como 453 

dominante em um determinado momento (Silva et al., 2019). A taxa de dominância é calculada 454 

dividindo-se o número de citações que um atributo foi dado em um determinado momento pelo 455 

número de juízes (Pineau et al., 2009). 456 

Os estudos realizados na área têm utilizado painéis não treinados, ou seja, os 457 

participantes não tem qualquer treinamento de avaliação sensorial, no entanto para participar o 458 

painelista já deve ter consumido o produto estudado antes, e o perfil dos participantes devem 459 

ser pessoas saudáveis com uma faixa etária de 18 à 65 anos (Bommel et al., 2018). 460 
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O TDE tem sido utilizado em diversos alimentos para o levantamento das emoções 461 

temporais causados por eles como em vinhos (Silva et al., 2018), medir as emoções evocadas 462 

pelo consumo de cerveja pelos consumidores holandeses (Silva et al., 2017) e em emoções 463 

ativas e atributos texturais de sabor em chocolates (Jager, et al 2014).   464 

Algumas limitações podem afetar a consistência dos resultados, como a variabilidade 465 

na resposta emocional através e dentro dos participantes, e alguma falta de compreensão dos 466 

termos das emoções evocadas por alimentos (Koster, 2003). Outra limitação é o número de 467 

atributos, sendo que é recomendado que não seja superior a dez (Pineau et al., 2012). Além 468 

disso, as emoções são respostas afetivas a um estímulo específico (por exemplo, a comida) ou 469 

circunstâncias sociais e situacionais, em que a emoção é vivenciada (por exemplo, sentir 470 

faminto ao inalar um cheiro de cozinha) (Rocha et al, 2019). 471 

Em Jager et al. (2014) o TDE foi aplicado com 62 julgadores sendo 35 homens e 27 472 

mulheres e não treinados, como o objetivo de investigar os aspectos temporais das emoções 473 

evocadas por alimentos durante o consumo de chocolates usando o domínio temporal das 474 

emoções , e no seu resultado foi uma sequência de emoções dominantes atributos diferiam entre 475 

as amostras individuais de chocolate, como bem como entre os subgrupos de chocolates simples 476 

escuros e aromatizados. Os atributos emocionais que descrevem chocolates escuros simples 477 

foram: entediados, calmos, agressivos e, em menor medida, enérgico. 478 

 479 

3.2.7 Tempo-Intensidade (TI) 480 

A análise tempo-intensidade (TI) consiste na medida da velocidade, duração e 481 

intensidade percebidas por um único estímulo, através da associação da percepção humana com 482 

recursos da informática (Lawless & Heymann, 2010). A análise tempo-intensidade tem sido 483 

amplamente utilizada quando se faz necessário analisar um atributo que o perfil do tempo de 484 

percepção do estímulo é um fator importante no desenvolvimento de um produto (González-485 

Tomás et al., 2008; Ventanas et al., 2010, Mosca et al., 2012).  486 

As técnicas de análise descritiva e de tempo-intensidade podem ser consideradas 487 

complementares, uma vez que os estudos de tempo-intensidade focam um único atributo em 488 

cada momento da sua percepção, ao passo que a análise descritiva proporciona um perfil 489 

completo do produto, em um único momento (Melo, 2008). 490 

Ao realizar uma análise de tempo-intensidade, podem-se obter informações detalhadas 491 

através dos parâmetros das curvas, como o tempo de intensidade máxima, intensidade máxima 492 

percebida, tempo de duração da intensidade máxima, a taxa de crescimento, área sob a curva, 493 

taxa de decrescimento, tempo onde a intensidade máxima começa a declinar, tempo total de 494 
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duração do estímulo (Lawless & Heymann, 2010). As curvas tempo-intensidade quantificam 495 

as mudanças contínuas de percepção para um atributo específico, fornecendo informação 496 

temporal sobre as sensações percebidas do início até a extinção do estímulo (Galmarini et al., 497 

2009). 498 

Tem sido usado para testar uma variedade de produtos em relação a essas características, 499 

porém a maior desvantagem é que pode ser realizada apenas em um número pequeno de 500 

atributos ou com número limitado de produtos, uma vez que neste teste apenas um atributo é 501 

avaliado por vez (Kemp et al., 2018). 502 

O TI vem sendo utilizado em diversos estudos como formulação de chocolate amargo 503 

adoçado com  em diferentes porcentagens de rebaudiosídeo A (Azevedo et al., 2017), pães 504 

isentos de glúten e de sacarose (Morais et al., 2013), sobremesa láctea de chocolate adoçado 505 

com adoçantes de alta potência (Morais et al., 2014) e sorvetes comerciais sabor baunilha 506 

(Cadena & Bolini, 2011). 507 

Brown, Gérault e Walkeling (1996) utilizaram o método tempo-intensidade para 508 

investigar os critérios usados por julgadores não-treinados em métodos sensoriais clássicos na 509 

avaliação da maciez e suculência de filés de carne bovina e suína. As formas das curvas tempo-510 

intensidade para a maciez e suculência diferiram entre os julgadores, mas evidenciaram 511 

similaridades para os dois atributos individualmente. Alguns julgadores afirmaram que a 512 

suculência aumentou durante a mastigação. Os resultados indicaram que os julgadores 513 

diferiram em seus conceitos sensoriais de maciez e suculência.  514 

 515 

4. CONCLUSÃO 516 

 517 

A aplicação dos métodos sensoriais versáteis estudados apresenta uma compleição 518 

otimista de acordo com a descrição e discriminação de alimentos e bebidas. Os estudos mostram 519 

que os métodos versáteis são de mais rápida execução e também possuem resultados próximos 520 

a de análises sensoriais clássicas. Isso ocorre principalmente devido a utilização do painel não 521 

treinado que leva a análise mais rápida e de custo menor para elaboração de painel sensorial. 522 

Entretanto, o uso da metodologia descritiva clássica ainda é insubstituível em relação a 523 

pequenas diferenças sensoriais e precisa de um painel treinado. Deste modo, é visível a grande 524 

importância do painel não treinado principalmente para indústria de alimentos, que necessita 525 

ser mais rápida nos seus dados, competitiva e diminuir seus custos.  526 

Diante de todos os métodos apresentados nesta revisão, conclui-se que o questionário 527 

CATA é o mais simples de ser aplicado, e mesmo assim, obtém-se uma percepção holística do 528 
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produto pelo consumidor, apresentando um resultado mais amplo dos atributos e mais 529 

generalizado do produto.  530 

 531 

 532 

 533 

 534 

 535 
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