Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Andlise Sensorial de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2013/2 Periodo Letivo: 6° semestre

Carga Horéria Total: 75h Cdédigo: CAVG_Diren.145

Ementa: Orgdos dos sentidos: nocdes basicas sob a percepcéo 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 organizacao de
laboratorio de analise sensorial. Amostragem e apresentacdo das amostras.
Métodos sensoriais. Métodos objetivos. Andlise estatistica. Correlagdo entre
0S meétodos objetivos e subjetivos. Testes sensoriais (Duo-Trio, Triangular,
Escala hedbnica, Teste de preferéncia). Aplicacdo da analise sensorial aos
diversos tipos de alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo a Analise Sensorial
1.1 Defini¢do de andlise sensorial
1.2 Historico e evolucdo da analise sensorial

UNIDADE Il — Caracteristicas Sensoriais Importantes na Aceitacdo de um
Alimento e sua Percepgéao

2.1 A percepcéao sensorial de um estimulo

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

UNIDADE Il — Requisitos para uma Avaliagdo Sensorial
3.1 Controle das condi¢cdes experimentais no preparo e
apresentacao das amostras
3.2 Controle de equipe
3.3 Instalacdes 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 psicolégicos

UNIDADE V — Métodos Sensoriais
5.1 Testes de diferenca: triangular, duo-trio e comparacao pareada
5.2 Testes de preferéncia: comparagéo pareada
5.3 Testes de aceitacdo: escala hedonica, 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




Servico Puablico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

Bibliografia basica

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 2.ed. Curitiba:
Champagnat, 2007.239p.

FARIA, E. Técnicas de Analise Sensorial. Campinas: ITAL/LAFISE, 2002, 116p.
PROENCA, R.P.C. Qualidade Nutricional e Sensorial na Producédo de
Refeicdes. Florianopolis: FSC, 2005. 221p.

Bibliografia complementar

ALMEIDA, T.C.; HOUGH, G.; DAMASIO, M.H.; SILVA, M.A. Avancos em
Andlise Sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286p.

ESCOUTO, L.F.S. Educagédo para o Sabor: Uma Proposta ao Ensino da
Sensorialidade em Gastronomia e Nutricdo. Sdo Paulo: Hotec, 2006. 80p.
FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2004. 246p.
MINIM, V.P.R. Andlise Sensorial - Estudo com Consumidores. Vicosa: UFV,
2010. 308p.

QUEIROZ, M. I.; TREPTOW, R.O. Analise Sensorial para a Avaliacdo da
Qualidade dos Alimentos. Rio Grande: Ed. FURG, 2006. 268p.



