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DISCIPLINA: Andlise Sensorial em Alimentos

Vigéncia: a partir de 2010/2 Periodo Letivo: 6° semestre

Carga horéria Total: 75 h Codigo: CAVG_Diren.145

Ementa: Orgdos dos sentidos: nocdes basicas sob a percepcédo sensorial.
Condicbes para testes. Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento ou
bebida: sabor, odor, cor e textura. Painel Sensorial: Recrutamento, selecao,
treinamento e avaliacdo de julgadores. Montagem e organizagéo de laboratorio
de andlise sensorial. Amostragem e apresentacdo das amostras. Métodos
sensoriais. Métodos objetivos. Andlise estatistica. Correlacdo entre o0s
meétodos objetivos e subjetivos. Testes sensoriais (Duo-Trio, Triangular, Escala
hedbnica, Teste de preferéncia). Aplicacdo da analise sensorial aos diversos
tipos de alimentos.

Conteldos:

UNIDADE | — Introducéo a Analise Sensorial
1.1. Aspectos Culturais Da Alimentacdo No Brasil E Sua Influéncia
Na Analise Sensorial.
1.2. Definicdo Da Analise Sensorial
1.3. Histdrico E Evolucédo Da Analise Sensorial

UNIDADE Il - Caracteristicas Sensoriais Importantes na Aceitacdo de um
Alimento e sua Percepcéao

2.1. A percepcéo sensorial de um estimulo

2.2. Atributos sensoriais: aparéncia, odor, gosto, textura e som

UNIDADE Il — Requisitos para uma Avaliacdo Sensorial
3.1. Controle das condicbes experimentais no preparo e
apresentacao das amostras
3.2. Controle da equipe
3.3. Instalacgdes fisicas

UNIDADE IV — Fatores que Influenciam na Avaliagdo Sensorial
4.1. Fatores de atitude ou de personalidade do julgador
4.2. Fatores fisiol6gicos
4.3. Fatores ou erros psicoldgicos

UNIDADE V — Métodos Sensoriais
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5.1. Testes de diferenca: Triangular, Duo-trio e Comparacéo
Pareada

5.2. Testes de preferéncia: Comparacao pareada

5.3. Testes de aceitacao: Escala Hedobnica, FACT e Ideal

UNIDADE VI — Anélise Sensorial Aplicada aos Alimentos
6.1. Carnes e derivados
6.2. Frutas e hortalicas
6.3. Sucos e bebidas
6.4. Massas e panificios
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