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PROFESSOR(ES) 
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Ana Carla Marques Pinheiro 

 

EMENTA:  
 
Definição, histórico e importância da Análise Sensorial em Ciência dos Alimentos. Explicar 
os princípios da fisiologia da percepção dos sentidos humanos e os fatores que interferem 
na avaliação sensorial. Abordar os requisitos necessários para avaliação sensorial e os 
diferentes métodos utilizados em análise sensorial com os respectivos métodos estatísticos 
para avaliação dos dados. Definir as técnicas de seleção e treinamento de provadores.  
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CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

CONTEÚDO TEÓRICO:  

 

1 – INTRODUÇÃO 

 Definição e histórico da análise sensorial 

 Importância e aplicação da análise sensorial na área de Ciência dos Alimentos 

 

2 - FISIOLOGIA DA PERCEPÇÃO DOS SENTIDOS HUMANOS 

 Olfato, gustação, audição, tato e visão 

 

3 - FATORES QUE INTERFEREM NA AVALIAÇÃO SENSORIAL 

 Fatores de atitude, fisiológicos e psicológicos 

 

4 - Requisitos para condução de testes sensoriais 

 Ambiente de aplicação dos testes; 

 Preparo e apresentação das amostras 

 Provadores 

 

5 - CLASSIFICAÇÃO DOS MÉTODOS UTILIZADOS EM ANÁLISE SENSORIAL 

 

5.1 - Métodos discriminativos e estatística associada 

 Testes triangular; 

 Teste duo-trio; 

 Teste comparação pareada; 

 Teste de ordenação; 

 Teste de diferença do controle. 

 

5.2 - Métodos descritivos e estatística associada 

 Análise descritiva e quantitativa (ADQ); 

 Técnica de tempo-intensidade; 

 Olfatometria 



  

5.3 - .Métodos afetivos quantitativos e estatística associada 

 Teste de aceitação 

 Testes de preferência 

 Teste com escala do ideal 

 

6 – MÉTODOS UTILIZADOS NA SELEÇÃO DE PROVADORES 

 

7 – DETERMINAÇÃO DE THRESHOLDS 

 
 

CONTEÚDO PRÁTICO 
 
1 - Apresentação do laboratório de análise sensorial 

2 - Teste de reconhecimento de aromas 

3 - Teste de reconhecimento de gostos básicos 

4 - Teste triangular 

5 - Teste duo-trio 

6 - Teste de comparação pareada 

7 - Teste de ordenação 

8 - Teste de diferença do controle 

9 - Análise estatística dos resultados do teste de diferença do controle 

10 – Análise descritiva e quantitativa – ADQ : treinamento e seleção de provadores 

11 - Análise descritiva e quantitativa – ADQ: teste definitivo 

11 - Análise estatística dos resultados dos resultados da ADQ 

12 - Teste de preferência 

13 - Teste de aceitação 

14 - Análise estatística dos resultados análise estatística do teste de aceitação 
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