
Revista Ceres, 27(154):573-585. 1980. 

ANALISE DAS RESPOSTAS SENSORIAIS A0S 
ALIMENTOS POR MEIO DO TESTE 

DE AMPLITUDEY 

José Benicio Paes Chaves 2/ 
Dilson Teixeira Coelho 2/ 
Alonso Salustiano Pereira 2/ 
Maria Elilce Lima Martyn 2/ 

1. INTRODUCAO 

Os atributos de qualidade sensorial dos alimentos são, principalmente, os que 
o consumidor avalia com o sentido do paladar, do olfato ou do tato, pelo sabor, pe- 
1o odor e, muitas vezes, pela sensação de frio ou quente (6). 

Os produtos alimenticios são submetidos a exame sensorial para fornecer in- 
formações que possam levar ao aperfeicoamento do produto, a manutencao da 
qualidade e ao desenvolvimento de novos produtos ou de analises de mercado (1). 

Segundo AMERINE et alii (1) e KRAMER e TWIGG (6), um painel sensorial 
pode ser usado com diferentes objetivos especificos: 

a) Preferéncia do consumidor — Para obter uma medida da reacao ou prefe- 
réncia do consumidor por uma amostra, em relação a outra, quando ha necessida- 
de de grande número de provadores nao treinados. 

b) Deteccdo de uma diferenca — Ao contrario dos painéis de preferéncia do 
consumidor, pequeno numero de provadores bem treinados presta-se muito bem 
como instrumento de laboratério para detectar diferencas entre produtos, sendo 
preferivel a um grande nimero de provadores não treinados. 
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c) Preferéncia e diferenca — Para fins de pesquisa e de desenvolvimento de 

produtos alimentícios, quando deve ser comparado maior número de amostras, 

um painel com maior número, oito a vinte provadores treinados, pode fornecer 

uma estimativa preliminar da resposta do consumidor e uma indicação de diferen- 

ças significativas entre as amostras, a um nível a de probabilidade. 

d) Seleção da melhor amostra ou processo — Em situações em que o Engenhei- 

ro de Alimentos compara seu produto com o de seus competidores ou tenta en- 

contrar um processo de produção melhor, pode-se utilizar um painel semelhante 

ao de preferéncia e diferenca, como anteriormente foi descrito. Nesse caso, as 

amostras devem ser ordenadas de acordo com a preferéncia ou intensidade de di- 

ferença, em vez de receberem notas. 

e) Determinação do grau ou nivel de qualidade — Este é o caso que mais exige 

uma forma de avaliação sensorial. Há necessidade não somente de uma avaliação 

comparativa, isto é, de determinar se uma amostra ¢ diferente de outra, melhor ou 

pior, como também de saber onde ela se localiza numa escala absoluta. Para esse 

tipo de painel, os provadores devem ser adeguadamente treinados, para que 

possam desenvolver suas habilidades de detectar diferencas e distinguir o padrão 

entre as amostras. 
O método da escala hedônica para testes sensoriais não só é de facil aplicação, 

como também pode ser usado tanto para provadores treinados como não treina- 

dos (2). Isso possibilita seu uso nos testes de preferéncia de produtos pelo consu- 

midor, utilizando-se, para isso, de pessoas do préprio meio. É um método que 

pode ser utilizado para classificar alimentos e qualquer produto para o qual o em- 

prego dos 6rgaos do sentido se torna necessario. As amostras são apresentadas 

aos provadores de modo aleatdrio, e estes as examinam e as classificam segundo 

uma escala de atributos (10). 
NAZARE (9), estudando o efeito da adição de diferentes proporções de soro de 

queijo em pó ao suco de maracujé (Passiflora edulis), visando a seu enriquecimen- 

to protéico, utilizou uma escala hedonica de nove pontos e onze provadores não 

treinados para verificação de diferencas entre as caracteristicas sensoriais dos 

produtos resultantes. Os resultados foram analisados pelo método da andlise de 

variancia, utilizando a raiz quadrada das notas. 

Também HUHN (4) e PICCOLO (11) utilizaram processo semelhante, fazendo 

andlise de varidncia das notas, para estudo de leite de soja e carne de suinos, 

respectivamente. 

KHAYT (5) utilizou uma escala de cinco pontos, 1 a 5, e provadores treinados 

para avaliar a qualidade do odor de atum enlatado. Para treinamento dos prova- 

dores, foram feitas avaliações de diferentes niveis de qualidade do produto, duran- 

te um periodo de aproximadamente um ano, usando o procedimento recomenda- 

do por ROSEKH e KRAMER (12). 

A escala heddnica é um método de classificacao da preferéncia por alimentos 

em niveis de qualidade, podendo ser usada como teste de qualidade para produ- 

tos não alimenticios, quando houver necessidade de avaliacdo subjetiva ou senso- 

rial. O método consiste, basicamente, em apresentar aos provadores as amostras 

dos produtos, previamente preparadas e codificadas, em ordem inteiramente ao 

acaso, questionando-os sobre a preferéncia entre elas, segundo uma escala previa- 

mente estabelecida (10). 
TUKEY (13) desenvolveu um processo rapido, baseado na amplitude dos 

resultados, para estudar a significancia estatistica da diferenca entre esses resul- 

tados. Algumas vezes, a analise estatistica não ¢ empregada porque o usuario nao 

esta familiarizado com os métodos ou porque eles são muito exaustivos e con- 

somem muito tempo. Assim, o desenvolvimento de processos simples e rápidos de



VOL.XXVIIN.º154,1980 575 

análise estatística dos resultados tem grande importância. O método da amplitu- 

de de TUKEY tem sido comparado com outros procedimentos estatísticos, com 
resultados excelentes (7). 

Tendo em vista a necessidade de uma revisão das técnicas de análise sensorial 
utilizadas na pesquisa e na indústria de alimentos, este trabalho foi elaborado pa- 

ra estudar a viabilidade da aplicação do método da amplitude («Range method») 
na análise dos resultados sensoriais obtidos por escala hedônica, em substituição 
ao método da análise de variância. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1. Avaliação Sensorial dos Produtos 

Para a comparação dos dois métodos de análise dos resultados, isto é, análise 
de variância e método da amplitude, foram utilizados os resultados da avaliação 
sensorial de carne de suinos, suco de maracujá, sopa de milho e soja e lingúiça se- 
ca. 

No experimento realizado por PICCOLO (11) foi estudado o efeito da adição 

de alho (Allium sativum L.) à ração para suínos, em substituição ao antibiótico, so- 
bre as características sensoriais da carne. 

Cinco grupos de leitões bastante homogêneos foram submetidos aos seguintes 
tratamentos: 

Tratamento A — Ração básica (16% de proteína bruta nos 28 primeiros dias e 

13% de proteína bruta nos 22 últimos dias); 

Tratamento B — Ração básica (16% de proteína bruta nos 28 primeiros dias e 

13% de proteína bruta nos 22 últimos dias), suplementada com 
0,25% de alho; 

Tratamento C — Ração básica (16% de proteína bruta nos 28 primeiros dias e 
13% de proteína bruta nos 22 últimos dias), suplementada com 

bacitracina de zinco 0,0025%; 

Tratamento D — Ração básica (16% de proteína bruta nos 28 primeiros dias su- 
plementada com 0,25% de alho) e ração básica com 13% de pro- 

teina bruta nos 22 dias finais; 

Tratamento E — Ração basica (16% de proteina bruta nos 28 primeiros dias su- 
plementada com bacitracina de zinco 0,0025%) e ração bésica 

com 13% de proteina bruta nos 22 dias finais. 

Os animais foram abatidos aos 50 dias de condução do experimento, e as 
amostras aleatérias do lombo, preparadas segundo PICCOLO (11), foram submeti- 

das a avaliacdo sensorial de 10 provadores, alunos e funcionarios do DTA-UFV, 

em escala hedonica de nove pontos, pela manhi e à tarde, durante 5 dias consecu- 
tivos. 

No experimento realizado por NAZARE (9) foi estudado o efeito da adição de 

diferentes proporções de soro de queijo em pó ao suco de maracuj4, visando a seu 
enriquecimento protéico. 

Foram adicionados, ao suco integral, 1,2, 83, 12,5, 16,7, e 20,8% de soro de 
queijo em pó, correspondendo, respectivamente, à adição de 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 e 2,5% 
de proteina, e um tratamento testemunha, sem adição de soro. 

Aos 60 dias de armazenamento, o produto, preparado segundo metodologia 
descrita por NAZARE (9), foi submetido  avaliacao sensorial de 11 provadores, 
estudantes e funcionarios do DTA-UFV, com base numa escala hedonica de nove 
pontos. 

A sopa de milho e soja consiste, basicamente, numa mistura de farinha de soja 

desengordurada e fubá de milho, posteriormente extrusada, em quatro diferentes
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proporções. Os tratamentos foram: 

A — 60% de soja e 40% de milho; 

B — 50% de soja e 50% de milho; 

C — 40% de soja e 60% de milhc; 

D — 30% de soja e 70% de milho. 

As amostras do produto, preparadas como descrito por CHAVES (3), foram 

servidas, quentes, a quinze provadores, em copos plasticos especiais, inodoros. 

A avaliacao sensorial foi baseada numa escala hedénica de nove pontos, conside- 

rando, principalmente, as caracteristicas de sabor, odor, cor, consisténcia e textu- 

ra. 
No experimento realizado por MARTINS (§) foi estudada a influéncia da 

formulação nas caracteristicas sensoriais da lingúiça seca. Os tratamentos foram: 

A — 80% de carne bovina mais 20% de gordura suina (toucinho); 

B — 70% de carne bovina mais 30% de gordura suína (toucinho); 

C — 80% de carne suina mais 20% de gordura suina (toucinho); 

D — 70% de carne suina mais 30% de gordura suina (toucinho); 

E — 40% de carne bovina, 40% de carne suina mais 20% de gordura (toucinho). 

A lingiiica seca, preparada segundo MARTINS (8), foi submetida à avaliação 

sensorial de 10 provadores, alunos e funcionarios do DTA-UFV, com base numa 

escala hedonica de nove pontos. 

A avaliação sensorial dos produtos foi conduzida em blocos casualizados, 

sendo cada provador um bloco. 

2.2. Métodos de Andlise dos Resultados 

As notas médias dos provadores, para cada um dos produtos estudados, foram 

submetidas  analise de variancia, no delineamento em blocos casualizados, como 

descrito por CHAVES (3). As médias dos tratamentos foram comparadas pelo tes- 

te de Tukey. 
O método da amplitude é rapido e bastante satisfatério para detecção de dife- 

rencas significativas, a um nivel a de probabilidade, entre produtos que tenham 

sido analisados e recebido notas de um painel de provadores. Baseia-se na compa- 

ração das amplitudes das notas com as amplitudes dos totais de notas para os 

produtos (13). 

Pode ser usado em experimentos simples, com até 10 tratamentos, nos quais 

nao houver interações complexas ou elas forem de pouca importancia (6). 

O procedimento consiste no seguinte: 

1) Os valores das notas de cada tratamento sao ordinariamente listados em 

colunas, com as repetições (provadores) em linhas; 

2) Caleulam-se a amplitude das notas de cada tratamento, em relação as repe- 

tições (diferenca entre a maior e menor nota), e a soma dessas amplitudes (SA); 

3) A Tabela 1 (preparada por Thomas, E.K., Richard, F.L., J. W. Tukey e D.L. 

Wallace) apresenta os fatores a serem multiplicados pela soma das amplitudes 

(SA), fornecendo a diferenca minima significativa, a um nivel « de probabilidade, 

na seguinte disposi¢éo: 

a b
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4) A soma das amplitudes (SA), multiplicada pelos fatores a (SA. a) e b), forne- 

ce as diferenças mínimas significativas (dms), ao nível de 5% de probabilidade, pa- 
ra comparar os tratamentos em conjunto e dois a dois, respectivamente. 

5) As amplitudes das somas de notas para tratamentos são comparadas com 

as «dms», descritas nos itens 3 e 4). 
Neste trabalho, as notas atribuídas pelos provadores aos diferentes produtos 

analisados foram comparadas por esse processo, ao nível de 5% de probabilidade. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Vê-se, no Quadro 1, o resumo da análise de variância das notas dadas pelo pai- 

nel de provadores, na avaliação sensorial dos produtos, segundo uma escala hedô- 

nica de nove pontos. 
De acordo com a análise de variância, verifica-se que os provadores detecta- 

ram diferença significativa (P < 0,05) entre as cinco formulações de lingúiça seca e 

entre as quatro formulações da sopa de milho e soja, ao passo que para a carne de 
suínos alimentados com alho e suco de maracujá enriquecido com proteína de so- 
To de queijo em pó não foi detectada diferenca significativa entre os tratamentos 

(P < 0,05). 

QUADRO 1 - Resumo da anilise de varidncia das notas da avaliagdo sensorial 
de carne de suinos, suco de maracuja, sopa de milho e soja e 
lingllica seca pelo painel de provadores 

Carne de Lingllica  Sopa de mi- Suco de 
EV suínos seca lho e soja maracujd 

GL QM QM. GL QM GL. QM 

Provadores o 3,7 0,28 14 0,39 10 4,18 

Tratamentos — 04  0,070s 3,57 03 19,05* 05  3,2Ins 

Residuo 36 0,08 0,19 42 0,94 50 1,86 

Coef. de variagdo 3,78% 6,583 14,058 21,89% 

*. Significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P < 0,05). 
ns. Não significativo ao nivel de 5% de probabilidade. 

O Quadro 2 mostra a comparação das médias das notas de avaliação sensorial 

da lingtiica seca e da sopa de milho e soja pelo teste de Tukey. 
Pelo Quadro 2 observa-se que, para a lingúiça seca, as formulacdes C e D, com 

maior teor de carne suina, tiveram o mesmo grau de aceitacao e que as formula- 
ções B, C e E também não diferiram entre si. A formulação A, com menor teor de 

carne suina, foi a que teve menor aceitação (P < 0,05). Para a sopa de milho e soja, 
as formulagdes B, C e D, com menor teor de farinha de soja, não diferiram entre si 
e tiveram maior grau de aceitagéo, ao passo que a formulação A, com maior teor
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de soja, teve menor grau de aceitação (P < 0,05). 

QUADRO 2 - Comparação das médias das notas da avaliação senso- 
rial da lingliça seca e da sopa de milho e soja (*) 

Lingliica seca Sopa de milho e soja 

Tratamento ou , Tratamento ou 
Formulação Lk Formulacio vedia 

D T2a c 7,70 a 

c 7,1 ab B a 

E 6,6 b D a 

B 6,4 b A b 

A 5,8 ec 

* Em cada_coluna, as médias seguidas de pelo menos uma _ mesma 
letra não diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 
5% de probabilidade (P < 0,05). 

O Quadro 3 mostra a organização das notas médias dadas pelo painel de pro- 

vadores a carne de sufnos alimentados com ração que continha alho e os calculos 

necessarios para o teste de significancia, pelo método da amplitude. 

A Tabela 1, para 10 repeticoes e 5 tratamentos, fornece os valores 0,84 e 0,59. 

Multiplicando esses valores pela soma das amplitudes (SA = 12,75), obtém-se 10,71 

e 7,52. Comparando a maior amplitude entre somas de tratamentos (74,0 — 72,2 = 

1,8) com o valor 10,71, conclui-se que não houve diferenca significativa entre os 
tratamento (P < 0,05), pelo método da amplitude. Nesse caso, qualquer diferenca 

menor que 10,71 entre somas de tratamentos é considerada nao significativa, pelo 

método da amplitude (P < 0,05). 
Observando as conclusées fornecidas pela análise de variancia e pelo método 

da amplitude, verifica-se sua semelhanca. 

O Quadro 4 mostra a organizacao das notas médias dadas pelo painel de pro- 
vadores ao suco de maracuja e os cálculos necessarios para o teste de significan- 
cia, pelo método da amplitude. 

A Tabela 1, para 11 repeticGes e 6 tratamentos, fornece os valores 0,73 e 0,49. 
Multiplicando esses valores pela soma das amplitudes do Quadro 4 (SA = 25,99), 

obtém-se 18,97 e 12,74. Comparando a maior amplitude entre somas de tratamen- 

tos (76,0 — 61,7 = 14,3) com o valor 18,97, conclui-se que os provadores não detec- 
taram diferenca significativa entre os tratamentos (P < 0,05). Assim, pode-se con- 
cluir que os dois métodos forneceram a mesma concluséo. 

O Quadro 5 mostra a organizacao das notas médias dadas pelo painel de 

provadores, na avaliacao sensorial da sopa de milho e soja, e os cálculos necessé- 

rios para o teste de significancia, pelo método da amplitude. 
A Tabela 1, para 15 provadores e 4 tratamentos, fornece os valores 1,05 e 0,79.



580 REVISTA CERES 

QUADRO 3 - Notas médias da avaliação sensorial da carne de suí- 
nos alimentados com alho e calculos necessários pa- 
ra a comparação por amplitude 

Tratamentos 

Provador 
A B c D E 

1 7,70 7,60 7,15 7,30 7,60 

2 6,05 6,20 5,95 5,70 6,80 

3 7,30 7,40 6,85 7,20 7,80 

4 7,85 7,85 7,90 7,40 6,90 

5 8,25 8,35 7,70 8,20 8,10 

6 8,65 8,50 8,65 8,45 8,30 

7 8,30 8,00 8,46 8,20 8,30 

8 7,40 7,60 7,25 7,30 7,40 

9 6,10 6,05 6,25 6,10 6,70 

10 6,35 6,00 6,35 6,35 6,10 

Somas 73,9 73,5 72,5 72,2 74,0 

Amplitudes — 2,60 2,50 2,70 2,75 2,20 

Soma das amplitudes: SA = 12,75 

Multiplicando esses valores pela soma das amplitudes do Quadro 5 (SA = 11,104 

obtém-se 11,65 e 8,77. Comparando a maior amplitude entre somas de tratamentos 

(115,7 — 77,4 = 38,3) com o valor 11,65, verifica-se que os provadores detectaram di- 

ferenca significativa entre os tratamentos. Comparando as amplitudes entre as 

somas dos tratamentos, dois a dois, com o valor 8,77, verifica-se que o tratamento 

A foi o de menor aceitabilidade, enquanto os demais não diferiram entre si, pelo 

método da amplitude (P < 0,05). 
O Quadro 6 mostra a organizacéo das notas médias dadas pelo painel de pro- 

vadores, na avaliação sensorial da lingúiça seca, e os calculos necessérios para o 

teste de significancia, pelo método da amplitude. 

A Tabela 1, para 10 repeticoes e 5 tratamentos, fornece os valores 0,84 e 0,59. 

Multiplicando esses valores pela soma das amplitudes do Quadro 6 (SA = 7,90), 

obtém-se 6,64 e 4,66. Comparando a maior amplitude entre somas de tratamentos 

(72,4 — 58,4 = 14,0) com o valor 6,64 conclui-se que os provadores detectaram dife- 

renca significativa entre os tratamentos. Comparando as amplitudes entre as 

somas dos tratamentos, dois a dois, com o valor 4,66, verifica-se que C e D
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são iguais entre si e superiores aos demais, seguidos dos tratamentos B e E. que 
também são iguais, ao passo que A teve o menor grau de aceitac¢ao. pelo método 
da amplitude (P < 0,05). 

QUADRO 4 - Notas médias da avaliação semsorial do suco de ma- racujã e calculos necessarios para a comparacio por amplitude 

Pro- Tratamentos 

vador 
A B c D E F 

1 4,67 7,00 3,67 8,00 7,33 5,33 
2 7,00 7,00 T5 6,00 5,33 4,33 
3 4,67 4,67 6,33 7,00 7,67 8,67 
4 7,33 8,00 7,67 3,67 5,00 6,33 
5 8,67 8,33 8,00 7,00 7,33 8,67 
6 7,67 6,67 8,33 4,67 6,67 4,00 
7 6,67 6,33 4,67 4,67 8,00 3,67 
8 5,00 6,00 6,00 4,67 4,33 3,67 
9 4,00 6,67 7,00 4,00 5,33 3,67 

10 8,33 8,00 7,33 5,00 4,33 7,33 
11 6,00 7,33 6,67 7,00 7,00 6,67 

Somas 70,00 76,00 73,00 61,07 68,03 62,03 

Anpli 
= 4,67 3,66 4,66 4,33 3,67 5,00 tudes 

Soma das amplitudes: SA = 25,99 

4. RESUMO 

Este trabalho, realizado no Departamento de Tecnologia de Alimentos da Uni- 
versidade Federal de Vicosa (DTA-UFV), consistiu na anslise dos resultados da 
avaliação sensorial de quatro diferentes produtos alimenticios por um painel de 
provadores néo treinados, por meio de uma escala hedonica de nove pontos. 

Para cada produto, o objetivo principal foi verificar se havia diferenca signifi- 
cativa entre os tratamentos, ao nivel de 5% de probabilidade (P < 0,05). 

Na condugéo dos experimentos foi utilizado o delineamento em blocos casua-
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lizados. No estudo das diferenças significativas foram utilizados a análise de 

variância, o teste de Tukey e o método da amplitude («Range Method»). 

QUADRO 5 - Notas médias da avaliação sensorial da sopa de mi- 
lho e soja e cdlculos necessários para a comparação 
por amplitude 

Tratamentos 
Provador 

A B c D 

1 5,5 7,5 8,0 7,0 

2 6,5 6,7 7,5 7,0 

3 5,4 5,7 8,3 7,5 

4 7,0 t? 6,5 7,3 

5 6,5 Tl 6,0 7,7 

6 4,0 7,5 8,0 8,0 

7 3,5 8,3 8,3 7,0 

8 4,5 8,0 8,5 8,3 

9 5,0 5,7 8,3 8,0 

10 6,3 7,7 7,7 6,5 

11 6,5 8,0 8,5 6,7 

12 4,0 8,3 7,0 6,3 

13 4,2 7,0 8,3 7,0 

14 6,0 7,3 7,5 7,5 

15 5,5 7,0 7,3 8,0 

Somas 77,4 110,1 115,7 109,8 

Amplitudes 4,0 2,6 2,5 2,0 

Soma das amplitudes: SA = 11,10 

A andlise das notas da avaliação sensorial da came de sufnos alimentados 
com ração suplementada com alho, em substituicao a antibictico, e do suco de 
maracuja enriquecido com proteina de soro de queijo em p6, por meio da análise 
de variancia e pelo método da amplitude, mostrou que os provadores não detecta- 
ram diferenca significativa entre os tratamentos (P < 0,05).
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QUADRO 6 - Notas médias da avaliação sensorial da linglica se- 
ca e calculos necessarios para a comparagio por am- 
plitude 

Tratamentos 
Provador 

A B c D E 

1 6,3 fel 7,5 7,1 6,2 

2 5,8 6,8 7,4 752 6,4 

3 5.4 6,9 7,0 7.5 6,7 

4 5,6 6,6 6,9 7.1 6,8 

5 6,1 6,6 6,7 7,0 Til 

6 6,5 6,8 8,0 7,0 7,2 

7 6,3 6,9 6,2 6,5 5,9 

8 B 5,6 6,9 77 6,2 

9 5,1 5,9 7,4 7,9 7,0 

10 5,8 5,1 7,0 7,4 6,4 

Somas 58,4 64,0 71,0 72,4 65,9 

Ampli- 
tudes 1,4 2,0 1,8 1,4 1,3 

Soma das amplitudes: SA = 7,90 

A andlise de variancia das notas da avaliacéo sensorial das formulações de lin- 

glica seca e de sopa de milho e soja mostrou que os provadores detectaram dife- 

renca significativa entre as formulagoes (P < 0,05). A comparacao das médias das 

notas das formulagées de lingiiica seca pelo teste de Tukey (P < 0,05) mostrou que 

as melhores formulações foram a C (80% de carne suina mais 20% de gordura 
suina) e a D (70% de carne suina mais 30% de gordura suina), ao passo que a for- 

mulação A ( 80% de carne bovina mais 20% de gordura suina) foi a que teve menor 

grau de aceitabilidade. A mesma conclusao foi obtida quando se utilizou o método 
simples da amplitude (P < 0,05). 

A comparação das médias das notas das formulacées da sopa de milho e soja 

pelo teste de Tukey (P < 0,05) mostrou que as melhores formulacées foram a B 
(50% de farinha de soja e 50% de fuba de milho), a C (40% de farinha de soja e 60% 

de fuba de milho) e a D (30% de farinha de soja e 70% de fuba de milho), que foram 
iguais entre si, ao passo que a formulacéo A (60% de farinha de soja e 40% de fuba 

de milho) teve menor grau de aceitabilidade. A mesma concluséo foi obtida com o 

método simples da amplitude.
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O método da amplitude, como se observa pelos resultados obtidos neste tra- 
balho, poderá ser usado para verificar a significância das diferenças entre trata- 

mentos que tenham sido avaliados por um painel de provadores, sobretudo nos 

experimentos simples, de um único fator, com pequeno número de tratamentos. 

5. SUMMARY 

The objective was to compare statistical methods of analysis for sensorial da- 

ta. The Range method, the analysis of variance, and Tukey's test were used in the- 

se comparisons. The data were obtained from experiments comparing pork meat 

from animals fed a ration supplemented with garlic with the meat from animals 
fed a ration containing antibiotics; from a comparison of levels of whey powder 

added to passion fruit juice; from a comparison of levels of corn and full fat 

soybean flours on a corn-soybean soup; and, from a comparison of levels of pork 

fat on a pork dry sausage. 

Comparing the conclusions obtained by the Range method the analysis of 

variance and Tukey's test, it was verified that they were consistent for all results. 

This demonstrated that the Range method can be used to analyze the significance 

of treatment differences through sensory data in simple experiments of one factor 
and small treatment numbers. 
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