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Análise sensorial de alimentos
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Resumo

A análise sensorial é uma técnica que avalia produtos, especialmente alimentos, por meio dos sentidos – visão, 

olfato, paladar e tato. Ela mede características como aparência, aroma, sabor e textura para verificar a qualidade e 

aceitabilidade do produto. Em um ambiente controlado, os avaliadores registram suas percepções usando um 

formulário. 

 

Avaliadora: 

Realizei uma análise sensorial do bolo de churros com o objetivo de avaliar aspectos como aparência, aroma, 

sabor, textura e aceitabilidade geral. A avaliação foi feita com uma escala de 1 a 5, onde 1 representa “péssimo” e 

5, “ótimo”. Em todos os critérios, o bolo de churros recebeu a nota máxima, refletindo minha satisfação com o 

produto.




