
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO 

  DEPARTAMENTO DE CIÊNCIAS DOMÉSTICAS 

PÓS-GRADUAÇÃO EM CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

 

PROGRAMA DE DISCIPLINA  

 

DISCIPLINA: Análise sensorial de Alimentos                    CÓDIGO: PCTA 7326 

CRÉDITO: 03                                                                 CARGA HORÁRIA: 45 h 

EMENTA 

Importância e aplicação da análise sensorial em pesquisa e no controle de qualidade 

de alimentos e bebidas. Fisiologia sensorial. Propriedades sensoriais dos alimentos. 

Métodos clássicos de avaliação sensorial. Técnicas experimentais em análise 

sensorial. Montagem, organização e operação de um programa de avaliação sensorial. 

Novas ferramentas em análise sensorial. Características não sensoriais e o 

comportamento de consumo. Métodos estatísticos clássicos e modernos para análise 

de dados provenientes de testes sensoriais. 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 Importância, tendência e perspectivas da análise sensorial no controle de qualidade de 

alimentos e bebidas. 

 Fatores que influem na avaliação sensorial 

 Requisitos para uma avaliação sensorial: laboratório, seleção da equipe, treinamento 

etc. Planejamento de provas e testes, preparação de amostras 

 Métodos aplicados na avaliação sensorial 

 Preparação de um painel de degustadores. Testes de sensibilidade 

 Métodos discriminativos ou métodos de diferença 

 Métodos descritivos ou analíticos 

 Métodos afetivos 

 Novas ferramentas em análise sensorial.  

 Características não sensoriais e o comportamento de consumo.  

 Métodos estatísticos clássicos e modernos para análise de dados provenientes de 

testes sensoriais. 
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