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DISCIPLINA: Controle de Qualidade e Analise Sensorial

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horaria total: 90 h Cdodigo: VG _TEC.152

Ementa: Estudo e evolucdo do controle de qualidade em alimentos, com a
caracterizacdo e identificacdo de sua composicdo centesimal. Definicdo e
estabelecimento de relagbes entre sistemas de controle de qualidade. Estudo e
interpretacdo de métodos de andlise sensorial em alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Controle de Qualidade em Alimentos
1.1 Introducé&o
1.2 Histdrico e evolucao do controle de qualidade
1.3 Causas e consequéncias do controle de qualidade em alimentos
1.4 Organizacédo de um departamento de controle de qualidade

UNIDADE Il — Analises Fisico-Quimicas
2.1 Composigéao centesimal de alimentos
2.1.1 Amostragem, preparo da amostra e legislacdo dos
alimentos
2.1.2 Determinacao de umidade e sélidos totais
2.1.3 Determinacao do residuo mineral fixo (RMF)
2.1.4 Determinacao dos lipideos (Método de Soxhlet)
2.1.5 Determinacédo das proteinas (Método de Kjeldahl)
2.1.6 Determinacao de carboidratos

UNIDADE Ill — Métodos Instrumentais
3.1 Potenciometria
3.1.1 Determinacao do pH em alimentos

UNIDADE IV - Sistemas de Qualidade
4.1 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
4.2 Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
4.3 Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

UNIDADE V — Analise Sensorial
5.1 Introducéo
5.2 Noc¢des basicas sobre a percepcao sensorial: 6rgaos do sentido
5.3 Condicdes dos testes
5.3.1 Condicdes de laboratorio
5.3.2 Amostra
5.3.3 Selecéo da equipe
5.3.4 Treinamento de equipe
5.4 Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento
5.4.1 Odor
5.4.2 Cor
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5.4.3 Textura
5.5 Painel sensorial

5.5.1 Recrutamento

5.5.2 Selecéo

5.5.3 Treinamento

5.5.4 Avaliacéo de julgadores
5.6 Laboratério de andlise sensorial
5.7 Amostragem e apresentacao das amostras
5.8 Métodos sensoriais

5.8.1 Métodos discriminativos

5.8.2 Métodos descritivos

5.8.3 Métodos afetivos
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