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Unidade Curricular: TÉCNICAS DE AVALIAÇÃO SENSORIAL 

Créditos:  3.5 ECTS 

Área Científica: Ciência e Tecnologia dos Alimentos 

Curso: Nutrição e Segurança Alimentar 

Ciclo de Estudos: Pós-Graduação  

Ano Curricular:  Semestre: MODULAR Tipo1: Obrigatória 

Ano Lectivo: 2012/2013  

Tempo de Trabalho Total (Horas/Semestre): 108 horas 

Horas de Contacto 2: 34 

T:  TP: 15 PL: 15 P:  E:  S:  OT:4 

Departamento: Indústrias Alimentares 

Docente(s): Ana Cristina Correia 

1Obrigatória/Optativa. 

2Usar a categoria aplicável: T, Teóricas; TP, Teórico-Práticas; PL, Práticas Laboratoriais; P, 
Práticas; E, Estágio; S, Seminário; OT, Orientação tutorial. 
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1. Objetivos 
 

 
Perceber a importância da análise sensorial na caracterização, no desenvolvimento e na 
avaliação da qualidade de produtos alimentares. Seleccionar e treinar provadores para um 

painel analítico. Delinear ensaios de análise sensorial que origem resultados exactos e 
precisos. Tratar e interpretar os resultados da análise sensorial. Conhecer as 
particularidades da análise sensorial de alguns produtos alimentares. Relacionar a análise 
sensorial com a análise instrumental. Desenvolver as capacidades necessárias para o bom 
desempenho como provador. 
 

 

2. Competências 
 

Concluída a unidade curricular o aluno será capaz de: 
• Conhecer e identificar os principais atributos sensoriais em vários alimentos; 
• Utilizar com segurança e espírito crítico as técnicas estatísticas adequadas; 
• Aplicar os conceitos apreendidos a situações novas. 

 

 
3. Conteúdos programáticos da componente teórica 
 

A qualidade sensorial dos alimentos. Metodologia sensorial – o recurso às normas. A 
fisiologia das sensações. Propriedades sensoriais. Prova sensorial: Condições para a 
realização das provas. Factores que podem influenciar as provas sensoriais. Os provadores: 

Tipos de painéis. Selecção e treino de provadores. 
Tipo de provas sensoriais. Alguns exemplos de aplicação da análise sensorial em alimentos 
(vinho, azeite virgem e queijos)  
Relação entre a determinação sensorial e instrumental. 
Estatística aplicada à análise sensorial. 
 

 

4. Conteúdos programáticos da componente prática /prática laboratorial 
 

Identificação dos sabores básicos. Constituição de um painel de provadores. Elaboração de 
fichas de provas. Análise sensorial a vários produtos alimentares e tratamento dos dados. 
 

 
5. Metodologias de Ensino e Aprendizagem 

 

As aulas presenciais incluem aulas teóricas e teórico-práticas de laboratório. O ensino 
teórico tem como base a metodologia expositiva com recurso a meios audiovisuais. A 
componente prática será realizada em situações análogas a casos práticos de análise 
sensorial de alimentos tendo no final os alunos (em grupo) de apresentar um trabalho 
escrito das actividades desenvolvidas. 
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Diversas Normas ISO e NP utilizadas para a Análise Sensorial  
 

 
7. Sistema de Avaliação 
 

FREQUÊNCIA À UNIDADE CURRICULAR: 

Assistência obrigatória a, pelo menos, 75% das aulas teórico/práticas. 
 
Os alunos com estatutos especiais são objecto de regulamentação específica referidas nas 
Regras Gerais de Avaliação da ESAV. 
 
ADMISSÃO AO EXAME: 
Verificação das condições referidas no item “frequência à unidade curricular”. 

 
 
AVALIAÇÃO DA UNIDADE CURRICULAR: 
A avaliação de conhecimentos é feita por Exame final escrito (Ex) das matérias 
leccionadas nas aulas teórico/práticas de contacto, com nota igual ou superior a 10 (dez) 
valores e pelo Trabalho escrito (Te) das actividades realizadas em laboratório e de 

pesquisa bibliográfica (nota igual ou superior a 10 (dez) valores). 
 
A Classificação Final (CF) da Unidade Curricular será o resultado da aplicação da 
seguinte fórmula: 

         *CF = 0,65 x Ex + 0,35 x Te 
 
* Os alunos com estatutos especiais (consultar Regras Gerais de Avaliação da ESAV) e que 

não elaborarem o Te, a componente Ex passa a ter um peso de 0,100 para a classificação 
final. 
 

 

O docente responsável, 
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                                                                 _______________________________                                                      

             (Ana Cristina Correia) 


