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Apresentação

Esse livro de Análise sensorial para avaliação de produtos lácteos foi especial-
mente elaborado pela equipe da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Ge-
rais - Instituto de Laticínios Cândido Tostes (EPAMIG - ILCT) para elucidar, de forma 
simples e didática, termos relacionados a avaliação sensorial de alimentos com foco 
em produtos lácteos. Sua demanda e concepção surgiram especialmente do grande 
número de concursos de produtos lácteos que têm acontecido no país, nos quais 
nossos pesquisadores tem atuado desde a organização até a avaliação como juízes.

A EPAMIG - ILCT tem tradição e expertise em pesquisa, extensão e ensino de lei-
te e derivados, por meio de cursos, palestras, treinamentos, e difusão de tecnologia 
na forma de cartilhas e publicações científicas, que vem sendo oferecidos ao setor 
laticinista e aos profissionais de todo o mundo ao longo de seus quase 90 anos de 
existência.

A análise sensorial pode ser vista como uma importante ferramenta que per-
mite avaliar diversos parâmetros de qualidade de alimentos, inclusive relacionada 
a percepção e aceitação do consumidor. De forma geral, consiste em compreender 
como os cinco sentidos humanos (visão, olfato, tato, paladar e audição) podem ser 
utilizados para analisar e interpretar as sensações desencadeadas pelo consumo de 
um alimento, e traduzir essas informações na forma de respostas que permitam a 
tomada de decisões referentes às propriedades do alimento, seu processamento e 
suas características.

Esperamos que esse material contribua especialmente para o nivelamento e 
a formação de avaliadores mais criteriosos, que possam continuar seu importante 
trabalho de valorização e divulgação da riqueza e diversidade nacional dos nossos 
queijos e derivados lácteos no geral.

Nilda de Fátima Ferreira Soares
Diretora-Presidente da EPAMIG
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INTRODUÇÃO

A análise sensorial é uma disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e 
interpretar reações humanas às características de alimentos e materiais e como estes 
são percebidos pelos sentidos da visão, olfato, paladar, tato e audição. Essa definição 
é comumente usada pelo Institute of Food Technologists (IFT) e American Society for 
Testing and Materials (ASTM) (STONE; SIDEL apud LAWLESS; HEYMANN, 2010).

As características dos alimentos são detectadas pelos órgãos dos sentidos com a 
transmissão de estímulos externos ao cérebro, conforme Figura 1. Os sentidos podem 
ser usados em conjunto ou individualmente, de forma consciente ou inconsciente, 
para escolher, comprar ou comer um alimento. 

Figura 1 - Cadeia de percepção sensorial 

Fonte: Adaptado de Shiffman (1996) e Clark et al. (2009).

Estímulo

Sensação

Percepção

Resposta

A avaliação sensorial baseia-se em técnicas que são fundamentais na percepção 
psicológica e fisiológica. Assim, a qualidade da análise sensorial é influenciada pela 
combinação de fatores ambientais, do alimento e do ser humano, conforme Figura 2. 
Todos esses fatores devem ser controlados e registrados para obter uma análise válida.

No caso da análise sensorial de produtos lácteos são necessárias a avaliação crítica 
e a interpretação de atributos específicos, como, por exemplo, a cor e a simetria de um 
queijo inteiro, o aroma e o sabor de um queijo maturado, a cremosidade de um queijo 
cremoso, dentre outros. Ou seja, as técnicas de análise sensorial precisam ser aplicadas 
levando-se em consideração os atributos esperados do produto que está sendo ava-
liado, os quais são reflexo da tecnologia de obtenção deste, bem como de definições 
legais.
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SENTIDOS DA PERCEPÇÃO SENSORIAL E RESPECTIVOS ATRIBUTOS

As informações provenientes das cinco vias sensoriais são detectadas no cérebro 
simultaneamente e, a partir disso, ocorrem interações e associações psicológicas entre 
estas, conforme Figura 3.

Figura 2 - Fatores ambientas que atuam e influenciam na qualidade sensorial dos 
alimentos

Fonte: Elaboração dos autores.

Figura 3 - Esquema de representação dos cinco sentidos

Fatores ambientais

Fatores ambientais

Alimento
Características 

físicas, químicas 
e estruturais

Ser humano
Condições fisiológicas, 

psicológicas, 
sociológicas e étnicas

Qualidade sensorial
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Visão
A visão é o primeiro sentido utilizado na análise 

sensorial para avaliar um alimento, uma vez que, a 
partir dela, é possível analisar a aparência do produ-
to. É a primeira recepção a todas as outras informa-
ções e pode produzir uma resposta forte, tal como a 
sensação de “água na boca”. 

A aparência é definida como todos os atributos 
visíveis de um alimento, aspecto, cor, formato, textu-
ra, brilho, tamanho (da superfície e da seção trans-
versal). O impacto visual é um elemento que serve, 
muitas vezes, como uma tomada de decisão rápida sobre a qualidade do alimento, sua 
conformidade em relação às expectativas e a ser atrativo ao consumidor. 

No caso de produtos lácteos, a aparência pode indicar a presença de boas carac-
terísticas ou mesmo de defeitos de qualidade. Entretanto, esta não deve influenciar a 
avaliação do julgador treinado, pois esses atributos não necessariamente estão relacio-
nados com os demais. Por exemplo, se o alimento não tem boa aparência, não necessa-
riamente apresentará aroma e sabor ruins.

Os sinais visuais são importantes tanto no controle de qualidade quanto no im-
pacto visual, que é um elemento de grande relevância na atratividade e na indução 
de expectativa de experiência de consumo. A coloração de um queijo, por exemplo, 
desencadeia uma expectativa com relação ao seu sabor e sua cremosidade. Isso por-
que, com exceção dos queijos que levam adição de corantes, um produto de coloração 
amarela mais intensa é indicativo de um produto mais maturado, com maior teor de 
gordura e, provavelmente, mais macio e cremoso. O crescimento uniforme de mofo 
ou a formação correta de olhaduras, por exemplo, também são importantes avaliações 
visuais em certos tipos de queijos. Assim como trincas, olhaduras indesejáveis e mofos 
contaminantes também são indicativos de falhas no processo. Outra característica que 
pode ser avaliada pela visão é a textura de um queijo, como a cremosidade de um Brie 
maturado e a textura granulosa e quebradiça de um Parmesão.
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Audição
A audição é captada pelos ouvidos em forma de sons. Depen-

dendo do alimento, o som gerado pode determinar se este está ade-
quado para o consumo, como, por exemplo, a crocância de um bis-
coito e a efervescência de uma bebida carbonatada. Apesar de não 
ser um sentido comumente utilizado no caso de queijos, o ranger, ao 
mastigar um queijo de coalho, seria um exemplo do uso da audição 
na avaliação sensorial de queijos. 

Tato
O sentido do tato fornece informações sobre textu-

ra, forma, peso, temperatura e consistência de um pro-
duto em dois níveis: boca e mão. O tato é percebido por 
um complexo processo de percepção de fatores exter-
nos por meio de receptores localizados na pele, múscu-
los, articulações, tendões, membranas mucosas e lábios. 

Dentre os atributos de um alimento, a textura pode 
ser definida como uma manifestação das propriedades 
de superfícies mecânicas e estruturais do alimento. Em-
bora a textura possa ser percebida pelo tato, este atributo sensorial consiste em múlti-
plas e diferentes percepções que ocorrem de forma simultânea. Primeiro, pode ser feita 
pela visão e audição. Posteriormente, o toque e a pressão caracterizam a estrutura do 
alimento associado às propriedades da textura. 

Os receptores do tato na boca, localizado nos lábios, bochechas, gengivas, língua 
e palato, são sensíveis e têm capacidade de discriminar partículas no caso de textura 
granular. A textura é um importante atributo físico dos alimentos, uma vez que, além 
de transmitir satisfação, ajuda no exercício mastigatório.
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Olfato
O sentido do olfato é estimulado por energias física e 

química, sendo esta última a mais impactante. Os cheiros ou 
odores desprendidos pelos alimentos constituem-se em mis-
turas complexas de substâncias voláteis que estimulam os re-
ceptores olfativos. Para alimentos, prefere-se utilizar o termo 
odor ao invés de cheiro.

Para que sejam perceptíveis, as moléculas voláteis pre-
cisam ser solúveis na mucosa do nariz, e em concentração 
suficiente para serem detectadas pelos receptores olfativos. 
O nariz tem um enorme poder de discriminação, em média, 
pode distinguir de 2 mil a 4 mil impressões olfativas diferen-
tes. O sentido do olfato, proporcionado pelo nariz, permite que o odor ou aroma do 
alimento seja percebido. 

É considerado odor o aroma volátil, sentido por meio da inalação ou da inspiração 
dos componentes voláteis do alimento, antes de ser colocado na boca, percebido pelas 
narinas posteriores. Já o aroma é descrito como a percepção dos componentes voláteis 
do alimento na boca, durante a exalação respiratória ou após deglutição. Ou seja, odor 
é a sensação fisiológica de perceber por meio de células olfativas no nariz ou  por meio 
do olfato quando estimulado, ao passo que, aroma é fisiologicamente a sensação que se 
percebe por meio das células receptivas olfativas quando estimuladas por substâncias 
voláteis que passam pela boca, também descrito como olfato retronasal.

Considera-se o odor como um dos elementos mais complexos, por ser provenien-
te das substâncias voláteis dos alimentos, e, por isso, sua percepção está sujeita a variá-
veis como fadiga e adaptação. A fadiga é dita quando não é possível distinguir diferença, 
por exemplo, ao provar seguidamente produtos parecidos. Já a adaptação ocorre ao 
permanecer-se em contato com um odor por longo período, levando à redução da in-
tensidade percebida com o passar do tempo.

As avaliações do odor, por meio da inspiração, e do aroma, por dentro da boca, 
são realizadas de maneira independente e podem apresentar percepções diferenciadas.
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O paladar, assim como o olfato, é um sentido que en-
volve a detecção de substâncias químicas solúveis pela ex-
citação dos receptores, denominados papilas gustativas. 
Na língua, concentra-se a maioria dos receptores senso-
riais do paladar, no entanto, estes podem ser encontrados 
em menor quantidade na superfície inferior da boca, na 
mucosa dos lábios, nas bochechas, no palato duro, na gar-
ganta, nas amígdalas, na epiglote e no esôfago.

A percepção do gosto ocorre principalmente por 
meio de células receptoras localizadas na parte frontal, 
lateral e final da língua, bem como no palato, bochechas e esôfago. Os gostos básicos, 
doce, salgado, ácido, amargo e umami, interagem e podem mascarar-se ou um reforçar 
o outro. A comunidade acadêmica reconhece o umami (termo japonês “agradável”, 
“gostoso”) como um gosto básico, por existir um receptor específico que identifica e 
transmite o sinal para o cérebro nervoso por meio de um nervo gustativo, assim como 
ocorre com os outros gostos básicos. A sensibilidade para o gosto é maior em tempera-
turas entre 20 °C e 30 °C. 

Comumente, o gosto dos alimentos e bebidas é referido como sabor. A definição 
de sabor ou flavor envolve o gosto juntamente às sensações de odor e táteis orais. O 
sabor, em análise sensorial, pode ser visto como uma experiência mista de sensações 
gustativas, olfativas e táteis percebidas durante a degustação. 

Paladar
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TERMINOLOGIAS UTILIZADAS EM ANÁLISE SENSORIAL

A seguir são apresentados os atributos 
utilizados na análise sensorial:

a) acidez: propriedade sensorial de 
substâncias puras ou misturas que 
produzem o gosto ácido;

b) ácido (gosto): descreve o gosto pri-
mário produzido por soluções aquo-
sas   da maioria das substâncias ácidas 
(exemplo: ácidos cítrico e tartárico);

c) adstringência: sensação tátil, quimi-
camente induzida, a qual é percebida 
pela língua. Compostos fenólicos presentes em diversos alimentos (café, chá, 
frutas verdes, vinho e cacau) interagem com as proteínas da saliva e formam 
estruturas parcialmente estáveis que precipitam e causam a sensação “travosa” 
na língua;

d) amargo (gosto): descreve o gosto primário produzido por soluções aquosas de 
várias substâncias, como quinina e cafeína;

e) análise sensorial: uma disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e 
interpretar reações humanas às características dos alimentos e materiais, perce-
bidas pelos sentidos da visão, olfato, paladar (gosto), tato e audição;

f) aparência: atributos visíveis de uma substância, objeto ou produto – proprie-
dades visuais de um alimento, incluindo tamanho, forma, cor, conformação e 
consistência visual;

g) aroma: atributo sensorial perceptível pelos órgãos olfativos quando o produto 
é degustado;

h) atributo: característica perceptível sensorialmente;

i)  consistência: sensação tátil oral detectada pela estimulação de receptores me-
cânicos e táteis, especialmente na região bucal, e que varia com a textura do 
produto – normalmente expressa fluidez, grau de firmeza, densidade ou visco-
sidade do produto;

j)  cor: sensação induzida pela estimulação da retina por raios luminosos de vários 
comprimentos de onda;

k) doce (gosto): descreve o gosto primário produzido por soluções aquosas de 
várias substâncias, como o açúcar (sacarose);

l)  fadiga sensorial: forma de adaptação sensorial em que ocorre um decréscimo 
na acuidade;
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m) gosto: sensações percebidas pelas células gustativas quando estimuladas por 
determinadas substâncias solúveis caracterizadas por doce, salgado, ácido, 
amargo e umami: por não apontar a combinação de sensações de gustação, 
olfato e sensações do nervo trigêmeo, que são designadas pelo termo sabor, 
comumente utiliza-se “sabor” ao invés de “gosto” na análise sensorial;

n) juiz: julgador que, por grande experiência com o produto, é capaz de realizar, 
individualmente ou como parte de uma equipe, a avaliação sensorial;

o) metálico: defeito de sabor que sugere contaminação por ferro ou por cobre. 
Em alimentos que contêm gorduras, o sabor metálico está relacionado com as 
alterações oxidativas;

p) odor: sensação percebida por meio dos quimiorreceptores olfativos, os quais 
estão localizados na mucosa do teto da cavidade nasal;

q) picante: sensação física percebida na língua, independente da temperatura, 
gosto ou odor; pode ser causada por substâncias ou produtos como pimenta e 
gengibre. Difere de queimante, que se caracteriza como uma sensação de maior 
intensidade ou de duração mais longa que a picante;

r) sabor: experiência mista, mas unitária, das sensações olfativa, gustativa e trige-
minal percebidas durante a degustação. O sabor pode ser influenciado pelos 
efeitos tátil, térmico, doloroso e cinestésico;

s) sabor de curral: sabor desagradável no leite associado com ventilação deficiente 
no estábulo, rotinas inadequadas de alimentação dos animais, contaminação 
física do leite por restos de ração e sujidades, ou com uma combinação desses 
fatores;

t) sabor residual ou remanescente: sensação olfato-gustativa que ocorre após a 
degustação ou eliminação do produto da boca;

u) salgado: descreve o gosto primário (básico) produzido por soluções aquosas de 
várias substâncias, como o cloreto de sódio (NaCl);

v) sensorial: relativo ao uso dos órgãos dos sentidos;

w) textura: atributos reológicos e estruturais (geométricos e de superfície) de um 
produto alimentício, perceptíveis por meio dos receptores mecânicos, táteis e, 
onde for apropriado, por receptores visuais e auditivos;

x) umami: é a sensação oral detectada quando saboreamos algum alimento com 
glutamato monossódico (utilizado na culinária como realçador de sabor) ou 
outros diversos compostos com o aminoácido L-glutamato.



Viana, C.C.R. et al. 16

CONSIDERAÇÕES FINAIS

A análise sensorial exerce um papel fundamental no controle de qualidade de 
queijos e demais derivados lácteos, seja no desenvolvimento de novos produtos seja 
na avaliação da aceitabilidade e/ou preferência de um alimento pelo consumidor em 
relação a uma marca concorrente. Para a execução da análise sensorial, que utiliza os 
órgãos dos sentidos para determinar e mensurar os atributos dos alimentos, são segui-
dos protocolos que se baseiam no método científico, garantindo a segurança analítica 
e a confiabilidade dos resultados. 

Particularmente, os queijos são alimentos bioquimicamente complexos, o que 
acarreta atributos sensoriais específicos em função de sua variedade, os quais envolvem 
uma diversidade de aromas, sabores e texturas. Para cada tipo de queijo existem atribu-
tos e padrões específicos, que são definidos em função de uma referência do produto. 
Assim, é necessária uma equipe de julgadores especificamente treinada para avaliar 
cada categoria de queijos, discriminando-se as amostras perspicazmente e garantindo a 
veracidade dos resultados.
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