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DISCIPLINA: Análise Sensorial CÓDIGO: 2QUI.060 

 
VALIDADE:  Início: 02/2010   Término:  
 
Carga Horária: Total: 45 horas/aula Semanal: 03 horas/aula    Créditos: 03 
Modalidade: Teórica   
Classificação do Conteúdo pelas DCN: Profissional 
 
Ementa: 

Introdução a análise sensorial. Princípios de fisiologia sensorial. Introdução à 
psicofísica. Métodos clássicos de avaliação sensorial. Técnicas experimentais em 
análise sensorial. Montagem, organização e operação de um programa de avaliação 
sensorial. Propriedades sensoriais dos alimentos. 

 

Curso Período Eixo Obrig. Optativa 

Química 
Tecnológica 

7º 
Alimentos, bebidas e 

suas tecnologias 
 X 

 
Departamento/Coordenação: Departamento de Química (DEQUI) 
 
INTERDISCIPLINARIEDADES 

Pré-requisitos 

Tecnologia de Alimentos e Bebidas 

 

Co-requisitos 

 

Disciplinas para as quais é pré-requisito 

Análise Sensorial II 

 

Disciplinas para as quais é co-requisito 

 

 

Objetivos: A disciplina devera possibilitar ao estudante 

1 Conhecer os gostos primários. 

2 Conhecer a organização e funcionamento/rotina de um laboratório de análise 
sensorial de alimentos. 

3 Conhecer os principais métodos de diferença e discriminatórios para avaliação 
sensorial de alimentos. 
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Unidades de ensino 
Carga-horária 
Horas/Aula 

1 Histórico e desenvolvimento da análise sensorial 03 

2 Gostos primários 03 

3 Montagem e funcionamento de um laboratório de análise 
sensorial de alimentos 

03 

4 Medidas Sensoriais 03 

5 Comparação pareada 03 

6 Método triangular 04 

7 Método duo/trio 04 

7 Método de ordenação 04 

8 Método A-não-A/ Método duas em cinco 04 

9 Método de comparação múltipla 04 

10 Análise de perfil sensorial 04 

11 Estudo de consumidores 03 

12 Apresentação de seminários 03 

Total 45 
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