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Letivo      

Duração 
em 
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Carga Horária Semanal 
 

04h 

Carga Horária Total 
 

68h 
I   ( X ) 
 II  ( X ) 

 
17 

Teóricas 
34 

Exercício 
- 

Prática 
34 

Total 
68 

Número de Créditos 
04 

 
Pré-Requisitos 

 
Não há. 
 
 

EMENTA 
 
Importância da análise sensorial. Órgãos de percepção sensorial. Estímulos e receptores. Condições para 
testes sensoriais. Ambiente, amostra, seleção e treinamento de equipe. Métodos de análise sensorial. 
Análise estatística e interpretação dos resultados. 
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1 – Pós-Graduação – Mestrado em Nutrição e Alimentos 
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PROGRAMA ANALÍTICO 

Unidades e Assuntos Nº de Horas 
Aulas 

 
Aulas teóricas 
Unidade I – Introdução ao estudo da Análise Sensorial 
1.1 Definição 
1.2 Aplicações 
1.3 Avanços e futuro em Análise Sensorial 
 
Unidade II – Órgãos de percepção 
2.1 Músculos e estruturas receptores dos sentidos humanos 
2.2 Estímulos e respostas 
2.3 Fatores que influenciam nas percepções 
2.4 Gostos básicos e compostos químicos ativadores  
 
Unidade III – Condições para os testes sensoriais 
3.1 Laboratório de testes, utensílios e equipamentos 
3.2 Amostra: cálculo de quantidade e seu preparo 
3.3 Seleção e treinamento de equipe sensorial 
 
Unidade IV – Métodos sensoriais 
4.1 Métodos discriminativos: sensibilidade e diferença 
4.2 Métodos descritivos: perfis e caracterização 
4.3 Métodos afetivos: qualitativos (pesquisas de opinião e satisfação do consumidor) e 
quantitativos 
4.4 Tipos de escalas  
 
Unidade V – Análise estatística 
5.1 Computação de dados (Software: Statistica, SPSS) 
5.2 Aplicações de estatística paramétrica e não paramétrica 
5.3 Avaliações: Anova, comparação de médias, multivariadas e correlações 
5.3 Interpretações de resultados 
 
Aulas práticas 
1 – Órgãos dos sentidos: estímulos, capacidades e percepção 
 
2 – Compostos químicos do gosto: percepções mínimas e máximas, limiares 
 
3 – Projeto de instalação e layout de laboratório 
 
4 – Testes de diferença: aplicação e interpretação 
 
5 – Diferenças de utilização de escalas 
 
6 – Testes de perfil e caracterização: aplicação e interpretação 
 
7 – Métodos afetivos qualitativos: aplicação, interpretação e utilização de software 
 
8 – Aplicação de análises estatísticas e correlações importantes 
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