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DISCIPLINA: Análise Sensorial I 

Vigência: a partir de 2019/1 Período letivo: 3º semestre 

Carga horária total: 45h Código: CAVG_CES.120 

Ementa: Introdução à análise sensorial, definição de requisitos para uma 
avaliação sensorial, estudo de métodos sensoriais para degustação e 
participação em degustação avançada. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Introdução à Análise Sensorial 

1.1 Definição da análise sensorial 
1.2 Histórico e evolução da análise sensorial 
 

UNIDADE II – Requisitos para uma Avaliação Sensorial 
2.1 Controles das condições experimentais no preparo e 
apresentação das amostras 
2.2 Controle da equipe 
2.3 Instalações físicas 
2.4 Fatores que influenciam a avaliação sensorial 

2.4.1 Fatores de atitude ou de personalidade do julgador 
2.4.2 Fatores fisiológicos 
2.4.3 Fatores ou erros psicológicos 

 
UNIDADE III – Métodos Sensoriais 

3.1 Testes de diferença 
3.2 Testes de preferência 
3.3 Testes de aceitação 
 

UNIDADE IV- A Degustação 
4.1 Órgãos dos sentidos 
4.2 Noções básicas sobre a percepção sensorial 
4.3 Mecânica da degustação do vinho 
4.4 Principais componentes estruturais do vinho 
4.5 Características gustativas 
4.6 Vocabulário enológico na degustação 
 

UNIDADE V - Degustação Avançada 
5.1 Principais defeitos dos vinhos 
5.2 A roda de aromas 
5.3 Fichas de degustação teórica e analítica 
5.4 Exercícios de degustação 
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