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OBJETIVO DA DISCIPLINA 

Introduzir conceitos teóricos e práticos sobre a aplicação, condução de testes e análise dos 

resultados das principais técnicas da análise sensorial de alimentos. 

EMENTA 

Introdução sobre análise sensorial, definições, escolha da metodologia mais adequada, pré-

seleção, seleção e treinamento de provadores da equipe sensorial, controle na condução dos 

testes, controle de produtos, análise dos dados. 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

TEÓRICO:  

-Análise sensorial: Definição, Aplicações; Características sensoriais; Escolha da 

metodologia mais adequada para avaliar a característica desejada. 

-Fatores a considerar no controle da equipe sensorial; Fatores importantes a considerar na 

condução dos testes; Fatores importantes a considerar no controle de produtos; Fatores 

influenciando veredictos sensoriais.  

-Métodos sensoriais discriminativos. 

-Métodos sensoriais afetivos. 

-Seleção e treinamento de provadores da equipe sensorial para testes de diferença e 

descritivos. 

-Componentes de análise descritiva; 

-Aplicação de teste de diferença – duo-trio. 

-Aplicação de teste de diferença – triangular. 

-Aplicação de teste de diferença - comparação pareada. 

-Aplicação de teste de preferência - comparação pareada. 

-Aplicação de teste de preferência – ordenação. 

-Aplicação de teste de aceitação - escala hedônica. 

PRÁTICO: 

-Teste de diferença – triangular.  

-Teste de diferença – duo-trio. 

-Teste de diferença - comparação pareada. 

-Teste de ordenação – preferência. 

-Teste pareado de preferência. 

-Teste de escala hedônica. 
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