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  EMENTA 
 
Os órgãos do sentido e a percepção sensorial. Fatores que influenciam na avaliação sensorial. Métodos sensoriais: 

discriminativos, descritivos, afetivos. Propriedades sensoriais dos alimentos. Seleção de provadores. Organização e operação de 

um programa de avaliação sensorial. Correlação entre dados sensoriais e físico-químicos. Delineamentos estatísticos. 

 

OBJETIVOS 
 
Fornecer conceitos e metodologias de análise sensorial aos alunos enfatizando sua aplicabilidade na área de Farmácia. Controle 

de qualidade, desenvolvimento de novos produtos, relação entre testes sensoriais e instrumentais e marketing. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
Programa Teórico 

-Apresentação do curso e dos critérios de avaliação. Importância da análise sensorial para as indústrias de alimentos. Histórico 

de análise sensorial. Ambiente de testes sensoriais (iluminação, material necessário e planejamento do laboratório). Fatores que 

influenciam a avaliação sensorial; 

-Os sentidos humanos. Generalidades: Olfação, gustação, visão, tato e audição; 

-Métodos de diferença;  

-Métodos Descritivos;  

-Métodos Descritivos: Análise Descritiva Quantitativa; 

-Métodos afetivos. 

Programa Prático:  

Projeto: nas aulas práticas os alunos deverão trabalhar em grupo. Durante todas as práticas trabalharam com o mesmo produto 

de três marcas diferentes, possibilitando no relatório final as correlações entre os resultados obtidos pelas diferentes técnicas 

sensoriais. 

-Testes de diferença; 

-Testes descritivos: Análise descritiva quantitativa- desenvolvimento de terminologia descritiva-método de rede; 

-Testes descritivos: desenvolvimento de referências, definição de termos descritivos e treinamento; 

-Testes descritivos: Seleção de provadores;  

-Testes descritivos: Análise final das amostras. Tratamento estatístico dos dados; 

-Testes afetivos. 

-Finalização do Projeto. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
A metodologia de ensino está fundamentada em aulas expositivas e práticas de laboratório.  

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
Avaliação escrita dos três módulos oferecidos. Entrega de Projeto de Análise Sensorial de um produto. Capacidade do aluno em 

emitir parecer crítico sobre o tema específico. Planejamento do experimento (análise). Uso adequado da estatística. 
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