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Ementa da Objetivo e importancia da Analise Sensorial. Campo de aplicagdo. Fisiologia dos 6rgaos e sentidos. Fatores que afetam o
Disciplina: julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais. Preparo e apresentacdo de amostras. Analise
piina: estatistica e apresentagéo dos dados. Estrutura e apresentagéo do Laboratério de Analise Sensorial.
GERAL
Propiciar, aos alunos, a compreensao da importancia da Analise Sensorial como ferramenta para avaliar a qualidade e aceitagéo
dos alimentos.
ESPECIFICOS
Objetivos: -Mostrar a evolugao e a importancia da Analise Sensorial
-Demonstrar a importancia das caracteristicas sensoriais na aceitagdo de um produto
-Descrever os mecanismos de percepgao pelos quais os diversos tipos de estimulos séo percebidos pelos receptores sensoriais
-Entender os principios da Analise Sensorial e conhecer as condigdes para a realizagdo dos testes
-Conhecer os parametros importantes que influenciam a avaliagao sensorial
-Identificar e aplicar os principais métodos sensoriais de diferenca e afetivos.
CONTEUDO TEORICO
1 Objetivos e introdugdo a andlise sensorial.
» Orgaos dos sentidos e filosofia
2 Equipamentos
3 Amostragem.
 Preparo das amostras para analise sensorial.
* Nimero de amostras.
4 Selecao e treinamento de julgadores.
« Selegéo da equipe.
« Treinamento de julgadores.
Contetido » Tamanho da equipe de julgadores.

Programatico:

5 Organizagéo da equipe de julgadores de testes

« Papel dos julgadores.

6 Métodos sensoriais — Testes mais comuns.

« Discriminativos (triangular, duo-trio, pareado simples, comparacgéo pareada).
* De qualidade (escala hedonica, preferéncia/diferengas).
7 Técnicas especiais

« Fator de analise.

« Analise discriminatoria.

8 Anadlise estatistica dos testes

« Analise dos dados.

« Interpretagéo dos resultados.

9 Indice de aceitabilidade.

- Aulas expositivas utilizando como recursos didaticos data show, quadro e giz;
- Estudo de caso;

Metodologia: - Aulas préticas.
- Leitura e discussédo de artigos cientificos.
Critérios de Avaliago escrit tagéo de trabalh tagéo e discussao de artigos cientifi
Avaliagao: valiagdo escrita, apresentagao de trabalhos, apresentagao e discussao de artigos cientificos.
ALMEIDA, T. C. A. et al. Avangos em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286 p.
BUSSAB, W. de O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 540 p.
Referéncia DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 351 p.
Basica: DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2011. 426 p.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Varela, 2003. 246 p.
MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 2 ed. rev. ampl. Vigosa: UFV, 2010. 308 p.
Referéncia

Complementar:

Nao consta especificado.

Observacgoes:

Outras fontes de consulta

Base de dados de artigos na internet.

Referéncias
Adicionais:
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