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Desde os primeiros estudos, há mais de 150 anos, a determinação de limiares passou a ser aplicada 

com diferentes propósitos em diversas áreas, na qual destaca-se a análise sensorial de alimentos. 

Dentre os limiares clássicos – limiar de detecção, limiar de reconhecimento, limiar de diferença e 

limiar absoluto – ressalta-se a utilização do limiar de detecção, que é empregado na seleção e 

treinamento de julgadores, no controle de qualidade de alimentos, desenvolvimento de novos 

produtos, entre outros. O limiar de detecção, entretanto, gera uma estimativa não satisfatória sobre a 

intensidade de estímulo capaz de afetar a aceitação sensorial de um produto. Neste contexto, em 

2005 o primeiro limiar afetivo foi proposto: o limiar de rejeição pelo consumidor (Consumer 

rejection threshold), que se baseia na determinação do estímulo mínimo necessário para a ocorrência 

de preferência entre amostras. Embora este limiar se proponha a avaliar a rejeição de amostras por 

testes de preferência, para estes casos os testes mais indicados são os de aceitação, visto que uma 

amostra menos preferida não é necessariamente rejeitada. Com a finalidade de avaliar intensidades 

de estímulos que alteram a aceitação ou rejeição sensorial de produtos, em 2015 foi proposta a 

metodologia dos limiares hedônicos (MLH), que possibilita calcular as intensidades de estímulos em 

que começa ocorrer comprometimento da aceitação (LAC) e rejeição (LR) do produto. Essa 

metodologia já foi aplicada, por exemplo, para redução de sacarose em néctar de uva e de sódio em 

hambúrguer. Na indústria de alimentos, muitos são os casos em que há interesse de variar mais de 

um estímulo, sem que afete a aceitação sensorial do produto, portanto, a aplicação da MLH quando 

mais de um estímulo é estudado mostra-se relevante. 
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