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PROGRAMA DE DISCIPLINA  
 
 
I   - DADOS GERAIS 
 
 

1. Nome da disciplina: Análise Sensorial de Alimentos – ALM020 
 
2. Departamento: Alimentos/FACULDADE DE FARMÁCIA 

 
3. Período do Curso: OPTATIVA 

 
4. Número de Créditos: 03 

 
5. Carga Horária: Teórica:15h 

    Prática: 30h 
 

6. Coordenador: Profa. Silvana da Motta 
 

 
II - EMENTA: 

Avaliação da qualidade de alimentos por métodos de análise sensorial, planejamento e 
execução de testes sensoriais. Interpretação e tratamento estatístico dos dados 
experimentais. 

 
III – OBJETIVOS 

Fornecer aos alunos noções básicas sobre a análise sensorial e sobre os delineamentos 
estatísticos utilizados no tratamento dos dados. 

 
 
IV - METODOLOGIA: 

Aulas expositivas em data-show e transparências, exercícios em sala de aula e aulas 
práticas no laboratório de análise sensorial. 

 
V - AVALIAÇÃO: 

Avaliações teóricas: valor 30 pontos cada 
Exercícios e relatórios de aula prática valor 10 pontos 

 
 
 
VI - UNIDADES:  
 
 
UNIDADE 01. Introdução à análise sensorial. Importância da análise sensorial na avaliação 
  da qualidade de alimentos. 
 
 
UNIDADE 02. Fundamentos sobre anatomia e fisiologia dos órgãos dos sentidos. Os sentidos 
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do gosto, olfato, visão e tato e sua importância na análise sensorial. 
 
 
UNIDADE 03. Caracterização, seleção e treinamento do painel de provadores. 
 
 
UNIDADE 04. Métodos de análise sensorial: características; planejamento dos testes; preparo. 

das amostras; elaboração de questionários e fichas de avaliação; correlação 
entre seus resultados e os das avaliações físicas e químicas. 

 
 
UNIDADE 05. Delineamentos estatísticos aplicados à análise sensorial. 
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