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1. INTRODUCAO

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

Os produtos alimenticios sdo submetidos a exame sensorial para fornecer in-
formacbes que possam levar ao aperfeicoamento do produto, a manutencao da
qualidade eao 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 reacio ou prefe-
réncia do consumidor por uma amostra, em relacao a outra, quando ha necessida-
de de grande nimero de provadores nio treinados.

b) Deteccdao de uma diferenca — Ao contrario dos painéis de preferéncia do
consumidor, pequeno nimero de provadores bem treinados presta-se muito bem
como instrumento de laboratorio para detectar diferencas entre produtos, sendo
preferivel a um grande numero de provadores nio treinados.

Y Parte da tese apresentada, pelo primeiro autor, a Universidade Federal de Vi-
¢osa, como uma das exigéncias para a obtencao do grau de «Magister
Scientige»,
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¢) Preferéncia e diferenca — Para fins de pesquisa e de desenvolvimento de
produtos alimenticios, quando deve ser comparado maior nimero de amostras,
um painel com maior nimero, oito a vinte provadores treinados, pode fornecer
uma estimativa preliminar da resposta do consumidor e uma indicacéo de diferen-
cas significativas entre as amostras, a um nivel « de probabilidade.

d) Selecédo da melhor amostra ou processo — Em situacbes em que o Engenhei-
ro de Alimentos compara seu produto com o de seus competidores ou tenta en-
contrar um processo de producao 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-
ferenca, em vez de receberem notas.

e) Determinacéo do grau ou nivel de qualidade — Este é o caso que mais exige
uma forma de avaliacdo sensorial. H4 necessidade nao somente de uma avaliagao
comparativa, isto é, de determinar se uma amostra é 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 adequadamente treinados, para que
possam desenvolver suas habilidades de detectar diferencas e distinguir o padrao
entre as amostras.

O método da escala hedénica para testes sensoriais néo sé € de facil aplicacéo,
como também pode ser usado tanto para provadores treinados como néo 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. E um método que
pode ser utilizado para classificar alimentos e qualquer produto para o qual o em-
prego dos orgaos do sentido se torna necessario. As amostras sao apresentadas
aos provadores de modo aleatorio, e estes as examinam e as classificam segundo
uma escala de atributos (10).

NAZARE (9), estudando o efeito da adicdo de diferentes propor¢des de soro de
queijo em po ao suco de maracujé (Passiflora edulis), visando a seu enriquecimen-
to protéico, utilizou uma escala hedénica de nove pontos e onze provadores niao
treinados para verificagdo 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
analise de variancia 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 avaliacdes 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 hedonica é um método de classificacéo da preferéncia por alimentos
em niveis de qualidade, podendo ser usada como teste de qualidade para produ-
tos nao 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 andlise estatistica ndo é empregada porque o usuério nao
esta familiarizado com os métodos ou porque eles sio muito exaustivos e con-
somem muito tempo. Assim, o desenvolvimento de processos simples e rapidos de
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andlise estatistica dos resultados tem grande importincia. O método da amplitu-
de de TUKEY tem sido comparado com outros procedimentos estatisticos, com
resultados excelentes (7).

Tendo em vista a necessidade de uma revisio das técnicas de andlise sensorial
utilizadas na pesquisa e na industria de alimentos, este trabalho foi elaborado pa-
ra estudar a viabilidade da aplicacdo do método da amplitude («<Range method»)
na analise dos resultados sensoriais obtidos por escala hedénica, em substituicao

a0 método da analise de variancia.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Avaliacdo Sensorial dos Produtos

Para a comparacio dos dois métodos de analise dos resultados, isto &, an4lise
de variancia e método da amplitude, foram utilizados os resultados da avaliacéo
sensorial de carne de suinos, suco de maracuja, sopa de milho e soja e lingtiica se-
ca.

No experimento realizado por PICCOLO (11) foi estudado o efeito da adicao
de alho (Allium sativum L.) 4 racdo para suinos, em substituicdo ao antibiotico, so-
bre as caracteristicas sensoriais da carne.

Cinco grupos de leitoes bastante homogéneos foram submetidos aos seguintes
tratamentos:

Tratamento A — Racdo bésica (16% de proteina bruta nos 28 primeiros dias e
13% de proteina bruta nos 22 ultimos dias);

Tratamento B — Racao bésica (16% de proteina bruta nos 28 primeiros dias e
13% de proteina bruta nos 22 ultimos dias), suplementada com
0,25% de alho;

Tratamento C — Racéo basica (16% de proteina bruta nos 28 primeiros dias e
13% de proteina bruta nos 22 ultimos dias), suplementada com
bacitracina de zinco 0,0025%;

Tratamento D — Racdo basica (16% de proteina bruta nos 28 primeiros dias su-
plementada com 0,25% de alho) e racao basica com 13% de pro-
teina bruta nos 22 dias finais;

Tratamento E — Racéo bésica (16% de proteina bruta nos 28 primeiros dias su-
plementada com bacitracina de zinco 0,0025%) e racdo basica
com 13% de proteina bruta nos 22 dias finais.

Os animais foram abatidos aos 50 dias de conducdo do experimento, e as
amostras aleatorias do lombo, preparadas segundo PICCOLO (11), foram submeti-
das a avaliacéo sensorial de 10 provadores, alunos e funcionérios do DTA-UFV,
em escala hedénica de nove pontos, pela manha e a tarde, durante 5 dias consecu-
tivos.

No experimento realizado por NAZARE (9) foi estudado o efeito da adicdo de
diferentes proporcoes de soro de queijo em pé ao suco de maracuj4, visando a seu
enriquecimento protéico.

Foram adicionados, ao suco integral, 1,2, 8,3, 12,5, 16,7, e 20,8% de soro de
queijo em po, correspondendo, respectivamente, 4 adicéo de 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 e 2,5%
de proteina, e um tratamento testemunha, sem adic¢éo de soro.

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

A sopa de milho e soja consiste, basicamente, numa mistura de farinha de soja
desengordurada e fuba de milho, posteriormente extrusada, em quatro diferentes
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proporcoes. 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 COpPOS 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 (8) foi estudada a influéncia da
formulacéo nas caracteristicas sensoriais da lingliica seca. Os tratamentos foram:

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

B — 70% de carne bovina mais 30% de gordura suina (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 linguica seca, preparada segundo MARTINS (8), foi submetida & avaliagdo
sensorial de 10 provadores, alunos e funcionérios do DTA-UFV, com base numa
escala hedonica de nove pontos.

A avaliacdo 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 a 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 satisfatorio para deteccao de dife-
rencas significativas, a um nivel o de probabilidade, entre produtos que tenham
sido analisados e recebido notas de um painel de provadores. Baseia-se na compa-
racdo 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 interacdes complexas ou elas forem de pouca importancia (6).

O procedimento consiste no seguinte:

1) Os valores das notas de cada tratamento sdo ordinariamente listados em
colunas, com as repeticoes (provadores) em linhas;

2) Calculam-se a amplitude das notas de cada tratamento, em relacéo as repe-
ticoes (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¢ao:

a b
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4) A soma das amplitudes (SA), multiplicada pelos fatores a (SA. a) e b), forne-
ce as diferencas minimas significativas (dms), ao nivel 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 sdo comparadas com
as «dms», descritas nos itens 3 e 4).

Neste trabalho, as notas atribuidas pelos provadores aos diferentes produtos
analisados foram comparadas por esse processo, ao nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Vé-se, no Quadro 1, o resumo da andlise de variancia das notas dadas pelo pai-
nel de provadores, na avalia¢io sensorial dos produtos, segundo uma escala hedo-
nica de nove pontos.

De acordo com a andalise de variancia, verifica-se que os provadores detecta-
ram diferenca significativa (P < 0,05) entre as cinco formulagées de linglica seca e
entre as quatro formulacoes da sopa de milho e soja, ao passo que para a carne de
suinos alimentados com alho e suco de maracuja enriquecido com proteina de so-
ro de queijo em po nao foi detectada diferenca significativa entre os tratamentos
(P < 0,05).

QUADRO 1 - Resumo da analise de variancia das notas da avaliagao 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
o suinos seca lho e soja maracuja
G.L. Q.M. Q.M. G.L. Q.M. G, L. Q.M.
Provadores 09 3,76 0,28 14 0,39 10 4,18
Tratamentos 04 0,07ns By S 03 19,05* 05 3,21ns
Residuo 36 0,08 0,19 42 0,94 50 1,86
Coef. de variagao 3,78% 6,58% 14,05% 21,89%

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

O Quadro 2 mostra a comparagio das médias das notas de avalia¢do sensorial
da lingiiica seca e da sopa de milho e soja pelo teste de Tukey.

Pelo Quadro 2 observa-se que, para a lingiica seca, as formulacoes C e D, com
maior teor de carne suina, tiveram o mesmo grau de aceitacdo e que as formula-
coes B, C e E também néo diferiram entre si. A formulagao A, com menor teor de
carne suina, foi a que teve menor aceitacdo (P < 0,05). Para a sopa de milho e s0ja,
as formulacées B, C e D, com menor teor de farinha de soja, nao diferiram entre si
e tiveram maior grau de aceitacdo, ao passo que a formulacgiao A, com maior teor
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de soja, teve menor grau de aceitacao (P < 0,05).

QUADRO 2 - Cc_)mparagﬁg das médias das notas da avaliacdo senso-
rial da lingliica seca e da sopa de milho e soja (*)
Lingliica seca Sopa de milho e soja
Tratamento ou o Tratamento ou ~
- Media - Media
Formulacgao Formulacao
D 7,2 a G 7,70 a
C 7,1 ab B 7,34 a
E 6,6 b D 752 2
B 6,4 b A 5,23 b
A 5,8 &
* Em cada_coluna, as médias seguidas de pelo menos uma mesma
letra nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de
5% de probabilidade (P < 0,05).

O Quadro 3 mostra a organizacao das notas médias dadas pelo painel de pro-
vadores a carne de suinos alimentados com racao que continha alho e os calculos
necessdrios 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 nao 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 conclusoes fornecidas pela analise de variancia e pelo método
da amplitude, verifica-se sua semelhanca.

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

A Tabela 1, para 11 repeticées 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 nao detec-
taram diferenca significativa entre os tratamentos (P < 0,05). Assim, pode-se con-
cluir que os dois métodos forneceram a mesma conclusao.

O Quadro 5 mostra a organizacido das notas médias dadas pelo painel de
provadores, na avaliacdo sensorial da sopa de milho e soja, e os cdlculos necessa-
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.
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QUADRO 3 - Notas médias da avaliagao sensorial da carne de sui-
nos alimentados com alho e cdlculos necessdrios pa-
ra a comparacdao por amplitude

Tratamentos
Provador
A B C D E
1 7,70 7,60 T gD 7,30 7,60
& 6,05 6,20 5t/ 0i5: 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 85 25 835 T, W0 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 7242 74,0

Amplitudes 2,60 2,50 2w T 2,75 2,20

Soma das amplitudes: SA = 12,75

Multiplicando esses valores pela soma das amplitudes do Quadro 5 (SA = 11,10}
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 nédo diferiram entre si, pelo
método da amplitude (P < 0,05).

O Quadro 6 mostra a organiza¢io das notas médias dadas pelo painel de pro-
vadores, na avaliacio sensorial da lingiiica seca, e os calculos necessarios para o
teste de significdncia, 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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sédo iguais entre si e superiores aos demais, seguidos dos tratamentos B e E. que
também sao iguais, ao passo que A teve o menor grau de aceitagao. pelo método
da amplitude (P < 0,05).

QUADRO 4 - Notas médias da avaliagdo sensorial do suco de ma-
racuja e calculos necessdrios para a comparagdao por
amplitude

g Tratamentos

vador

A B c D E F
1 4,67 7,00 3l 67 8,00 1533 5,33
2 7,00 7,00 733 6,00 5533 4,33
3 4,67 4,67 G35 7,00 73567 8,67
4 1533 8,00 7,67 3,67 5,00 6,33
5 8,67 8,33 8,00 7,00 7433 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 551017
8 5,00 6,00 6,00 4,67 4,33 5,67
) 4,00 6,67 7,00 4,00 5,35 3567

10 883 8,00 Py 33 5,00 4,33 Ta 38

11 6,00 ¥,53 6,67 7,00 7,00 6,67

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

Ampli

- 4,67 5466 4,66 4,33 5,67 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 analise dos resultados da
avaliacdo sensorial de quatro diferentes produtos alimenticios por um painel de
provadores nio treinados, por meio de uma escala hedénica 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 conducao dos experimentos foi utilizado o delineamento em blocos casua-
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lizados. No estudo das diferencas significativas foram utilizados a analise de
variancia, o teste de Tukey e 0 método da amplitude («Range Method»).

QUADRO 5 - Notas médias da avaliagdo sensorial da sopa de mi-
lho e soja e cdlculos necessdrios para a comparagao
por amplitude

Tratamentos
Provador

A B C D

1 L T4 5 8,0 7,0
2 6.5 6,7 755 7,0
3 5,4 S5 7 8,3 7,5
4 7,0 Tad 6,5 Py
5 6,5 Tad 6,0 B uf
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
g 3,0 5:7 8,3 8,0
10 6,3 s 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 7,0 853 7,0
14 6,0 753 TS ) 7,5
15 5;5 ) 7,0 T3 8,0

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

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

Soma das amplitudes: SA = 11,10

A analise das notas da avaliacdo sensorial da carne de suinos alimentados
com racio suplementada com alho, em substituicdo a antibidtico, e do suco de
maracuji enriquecido com proteina de soro de queijo em p6, por meio da analise
de variancia e pelo método da amplitude, mostrou que os provadores nao detecta-
ram diferenca significativa entre os tratamentos (P < 0,05).
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QUADRO 6 - Notas médias da avallagao sensorial da linglliga se-
ca e cdlculos necessarios para a comparacio por am-
plitude

Tratamentos

Provador
A B G D E
1 653 7,1 725 7,1 6,2
2 5,8 6,8 7,4 T B 6,4
3 5,4 6,9 150 198 6,7
1 5,6 6,6 6,9 Tal 6,8
5 G ;1 6,6 G T 7 %0 7,1
6 6,5 6,8 8,0 Z 50 7,2
7 b, 5 6,9 6,2 6 ;5 S D
8 B b 5,6 6,9 /i 6.2
9 Bigel, L 7,4 7,9 2 50

10 5,8 5., fre sl 7,4 6,4

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

Ampli-

tides 1,4 2,0 1,8 1,4 1. B

Soma das amplitudes: SA = 7,90

A analise de varidncia das notas da avaliacio sensorial das formulagoées de lin-
glica seca e de sopa de milho e soja mostrou que os provadores detectaram dife-
renca significativa entre as formulacgoes (P < 0,05). A comparacao das médias das
notas das formulacoes de linglica seca pelo teste de Tukey (P < 0,05) mostrou que
as melhores formulacoes 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-
mulacao A ( 80% de carne bovina mais 20% de gordura suina) foi a que teve menor
grau de aceitabilidade. A mesma concluséo foi obtida quando se utilizou o método
simples da amplitude (P < 0,05).

A comparacio das médias das notas das formulacoes da sopa de milho e soja
pelo teste de Tukey (P < 0,05 mostrou que as melhores formulacoes 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 T0% de fub4 de milho), que foram
iguais entre si, ao passo que a formulacgao A (60% de farinha de soja e 40% de fuba
de milho) teve menor grau de aceitabilidade. A mesma conclusao 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, poder4 ser usado para verificar a significancia das diferencas entre trata-
mentos que tenham sido avaliados por um painel de provadores, sobretudo nos
experimentos simples, de um unico fator, com pequeno numero 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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