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Análise Sensorial 
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Tratamentos de Resíduos Agroindustriais. 

 
1. DA TITULAÇÃO  

Graduação em Engenharia de Alimentos, Engenharia Química, Nutrição, Ciência e Tecnologia de Alimentos, 
Ciência de Alimentos, Tecnologia de Alimentos e Química de Alimentos. 

 
2. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

1. Princípios e métodos de análise sensorial de alimentos: métodos descritivos;  

2. Princípios e métodos de análise sensorial de alimentos: métodos discriminativos e afetivos;  

3. Correlação entre análise sensorial, análises instrumentais e físico-químicas;  

4. Fisiologia dos órgãos dos sentidos, condições para análise, seleção e treinamento de provadores;  

5. Fisiologia e transformações bioquímicas na pós-colheita de frutas e hortaliças;  

6. Perdas de qualidades físicas, químicas e nutricionais durante o processamento de alimentos de origem 
vegetal;  

7. Tecnologia do processamento de frutas;  



8. Tecnologia do processamento de hortaliças;  

9. Tratamentos de Resíduos Agroindustriais;  

10. Aditivos e coadjuvantes na indústria de alimentos. 
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