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1 - EMENTA

Introducdo a andlise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial.
Componentes responsaveis pelas propriedades sensoriais dos alimentos Métodos
para avaliacdo de alimentos e bebidas: métodos discriminativos, de sensibilidade,
descritivos e subjetivos. Propriedades sensoriais dos alimentos

2 - OBJETIVO

Estudar as técnicas utilizadas na analise sensorial de alimentos.

3 — CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducgé&o a andlise sensorial

1.1. Introducéo e objetivos da analise sensorial

1.2. Histdrico e desenvolvimento da tecnologia sensorial

1.3. Tipos de testes sensoriais

1.4. Aplicacdo da analise sensorial na industria de alimentos;

1.5. Nocdes sobre organizacdo e operacdo de um laboratério de analise
sensorial;

1.6. Componentes responsaveis pelas propriedades sensoriais dos
alimentos.

2. Principios da fisiologia sensorial
2.1. Principios da percepcao sensorial. Os sentidos do gosto, olfato,
audicao, visao e tato
2.2. Mecanismo de percepcéao do sabor

3. Métodos classicos de avaliacdo sensorial
3.1. Métodos analiticos discriminatorios de diferenca: comparagéo pareada,
duotrio, triangular, ordenacéo e comparacao multipla



3.2. Principios dos métodos analiticos descritivos: Perfil de sabor, Perfil de
textura, Analise Descritiva Quantitativa (ADQ).
3.3. Selegdao e treinamento de provadores
3.4. Métodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitacéo
3.4.1. Comparagao pareada e ordenagao
3.4.2. Testes de classificacdo da aceitacdo em consumidores:
escalas hedonica e de atitude
3.5. Andlise sensorial e pesquisa de mercado, Mapa de Preferéncia.

4. Fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais
4.1. Tipos de erros envolvidos
4.2. Estratégias de controle de fontes de erro
4.3. Amostragem, preparagao e apresentacao de amostras

4 — PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Aulas tedricas e aulas praticas.

5 — FORMAS E CRITERIOS DE AVALIACAO

Avaliacao escrita e analise de artigos cientificos sobre o assunto.
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Artigos cientificos recentemente publicados abordando temas de interesse para a
disciplina.



