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EMENTA: 
Os órgãos dos sentidos e a percepção sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e 
outros fatores que influenciam a avaliação sensorial. Métodos sensoriais 
discriminativos, descritivos e de aceitação. Análise estatística dos dados. Seleção e 
treinamento de provadores. Correlação entre medidas instrumentais e sensoriais. 
 

PROGRAMA: 
Histórico; definições e Aplicações; Os órgãos dos sentidos e a percepção sensorial; O 
ambiente dos testes sensoriais; Preparo e montagem de um laboratório de Análise 
sensorial; Apresentação e preparo de amostras para análise sensorial: ordem de 
apresentação, número de amostras, eliminação das diferenças; Fatores que influenciam 
a avaliação sensorial; Fatores de atitude, erros psicológicos e fatores que auxiliam na 
observação; Seleção e treinamento de provadores; Métodos de análise sensorial; 
Métodos discriminativos ou Métodos de diferença: Teste Triangular; Teste Duo-Trio, 
Teste Pareado, Teste Ordenação e teste Comparações Múltiplas; Métodos descritivos: 
introdução à Análise Descritiva Qualitativa; Métodos afetivos: escala hedônica, teste 
de preferência, teste de aceitabilidade; Análise estatística dos testes. Análise dos 
dados, interpretação dos resultados; Análise da Variância (ANOVA). 
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