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DISCIPLINA: INTRODUÇÃO À ANÁLISE SENSORIAL 

Código: 

Carga horária total: 40h CH Teórica: 20h CH Prática: 10h 

Carga horária da Prática Profissional Curricular: 10h 

Créditos: 2 

Pré-requisitos: nenhum 

Semestre: II 

Nível: Técnico 

EMENTA 

Princípios Básicos da Análise Sensorial. Ambiente dos Testes Sensoriais. Preparação e 

Apresentação das Amostras. Fatores que Influenciam a Análise Sensorial. Métodos Sensoriais 

Discriminativos. Métodos Sensoriais Afetivos. 

OBJETIVOS 

Conhecer a importância e aplicação da análise sensorial na tecnologia de alimentos; Conhecer 

o ambiente dos testes; Conhecer os métodos de análise e avaliação sensorial de alimentos; 

Conhecer os testes discriminativos e afetivos da análise sensorial de alimentos; Identificar a 

aplicação para cada teste sensorial; Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais. 

PROGRAMA 

1. Introdução 

1.1. Definição 



1.2. Aplicações da Análise Sensorial na Indústria de Alimentos 

2. Ambientes dos Testes Sensoriais (Laboratório) 

2.1. Localização 

2.2. Lay-out  

2.2.1. Estrutura Física 

2.2.2. Cabines 

2.2.3. Sala de Preparação das Amostras 

2.2.4. Sala da Discussão 

2.2.5. Iluminação na Área do Teste 

3. Preparação e Apresentação das Amostras 

3.1. Preparação 

3.2. Apresentação 

3.3. Eliminação das Diferenças 

3.4. Ordem de apresentação; 

3.5. Número de Amostras 

4. Fatores que Influenciam a Análise Sensorial de Alimentos 

4.1. Fatores de Atitude 

4.2. Erros Psicológicos 

4.3. Condições para Realização dos Testes 

5. Métodos Sensoriais 

5.1. Métodos Discriminativos ou de Diferença 

5.2. Métodos Afetivos ou Subjetivos 

6. Análises dos Testes 

6.1. Análise dos dados 

6.2. Interpretação dos Resultados 

6.3. Distribuição de Frequência 

6.4. Análise Estatística de Variância (ANOVA) 

6.5. Teste de Tukey 

METODOLOGIA DE ENSINO 

Exposições teóricas dos diversos tópicos; Práticas em laboratório; Utilização de notas de aulas 

e recursos áudio visuais. 

Para atender ao desenvolvimento da Prática Profissional Curricular nesta unidade, serão 

desenvolvidas as seguintes metodologias:  

- Avaliação da qualidade sensorial de produtos vendidos no comércio local, através de 

aplicação de testes sensoriais orientados pelo(a) professor(a) da disciplina; 

- Elaboração de relatório técnico sobre os testes aplicados. 



AVALIAÇÃO 

Avaliações: escritas e práticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercícios, estudos 

dirigidos, pesquisas); apresentação dos projetos desenvolvidos; participação nas discussões. 
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DISCIPLINA: HIGIENE NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS 

Código: 

Carga horária total: 40h CH Teórica: 40h CH Prática: 0h 

Carga horária da Prática Profissional Curricular: 0h 

Créditos: 2 

Pré-requisitos: nenhum 

Semestre: II 

Nível: Técnico 

EMENTA 

Fornece conhecimentos básicos de higiene relativos aos alimentos, natureza das superfícies a 

serem higienizadas e processo de higienização. 

OBJETIVOS 


