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1 EMENTA 

 
Equipamentos. Amostragem. Seleção e treinamento de provadores. Organização do painel 

de testes. Testes descritivos e afetivos. Técnicas especiais. Apresentação dos resultados. 

Análise estatística dos testes. 

2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 
 

Discutir os principais aspectos da análise sensorial de alimentos. 
 

2.2 Objetivos Específicos 

 

 Compreender a importância da avaliação sensorial de alimentos;  

 Adquirir conhecimentos sobre análise sensorial de alimentos, órgãos dos sentidos e 

métodos objetivos e subjetivos empregados.   

 Identificar a função e a importância dos órgãos dos sentidos na avaliação sensorial; 

 Reconhecer as condições necessárias para aplicação dos métodos sensoriais;  

 Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliações;  

 Selecionar os principais atributos para o controle de qualidade de alimentos e 

selecionar os testes estatísticos adequados aos principais testes sensoriais.  

 

 

3 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

1. Apresentação.  

 Apresentação de alunos e professor. 

  Apresentação do plano de curso. 
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2. Introdução 

 Importância da Análise Sensorial. 

 Objetivos da Análise Sensorial de alimentos. 

 Histórico da Análise Sensorial. 

3. Fisiologia da Percepção 

 Órgãos do sentido e sua relação com a avaliação sensorial. 

 Definição dos atributos sensoriais. 
 

4. Métodos Sensoriais 

 Definição dos métodos sensoriais. 

 Emprego dos métodos sensoriais na indústria de alimentos. 
 

5. Análise Estatística na Análise Sensorial 

 Importância da análise estatística na interpretação dos testes sensoriais. 

 Construção e Interpretação da Análise de Variância. 
 

6. Métodos Afetivos ou Subjetivos 

 Importância dos métodos afetivos. 

 Aplicação dos testes para avaliar a aceitação e preferência. 

 Execução e interpretação dos resultados dos testes subjetivos. 
 

7. Métodos Discriminativos 

 Aplicação dos métodos discriminativos. 

 Execução e interpretação dos resultados dos testes discriminativos (triangular, duo-
trio, comparação pareada). 
 

8. Métodos Descritivos 

 Conceitos básicos sobre os métodos descritivos. 

 Treinamento de provadores. 
Aplicação e interpretação dos métodos descritivos 
 
 

9. Aulas Práticas 

 Aula 1- Reconhecimento do Laboratório de Análise Sensorial. 

 Aula 2- Reconhecimento de Aromas. 
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4 METODOLOGIA 

 

4.1 Ensino 
 
A disciplina de análise sensorial será constituída de aulas teóricas que serão ministradas 
obedecendo sempre o desenvolvimento da turma. As aulas apresentarão exposição 
dinamizada com questionamentos interativos ao longo do processo, fazendo o uso de kit 
multimídia (Data show). As aulas teóricas sempre irão nortear as aulas práticas, de acordo com 
o conteúdo abordado na aula teórica serão realizadas as aulas práticas. 

 
 
4.2 Avaliação 
 
O sistema de avaliação será de acordo com as normas acadêmicas da UFT. 

A nota do 1° bimestre será obtida a partir da AV1 = NOTA 1 

A nota do 2° bimestre será obtida a partir AV2 = NOTA 2 

 

 A nota final (NF) será obtida através da média aritmética das notas 1 e 2, que será 
calculada através da seguinte fórmula:         

NF =  (NOTA 1 + NOTA 2) / 2 

 

Avaliações: 

AV1 – Avaliação I: Prova Escrita (objetiva + subjetiva) (10,0) 

AV2 – Avaliação II: Redação de Artigo Científico (10,0) 

 

O aluno receberá os conceitos de acordo com a tabela de conceitos da UFT, considerando A, 
B, C ou reprovado 
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