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Análise Sensorial de Alimentos

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

DEFINIR Análise Sensorial de Alimentos 3 40 20 60

Pré-Requisitos Probabilidade e Estatística

Oferta 6◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-científicos sobre análise sensorial de alimentos, em espe-

cial conceitos e aplicações, princípios da fisiologia sensorial e tipos de testes sensoriais; saber selecionar o

teste adequado ao objetivo a ser avaliado; aplicar, analisar e interpretar os testes sensoriais.

Ementa

Introdução à análise sensorial de alimentos; princípios de fisiologia sensorial; os órgãos de sentido e

a percepção sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliação

sensorial. Seleção e treinamento de provadores. Métodos sensoriais. Montagem, organização e condução

de programas de análise sensorial. Análise estatística.
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