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DISCIPLINA: Andlise Sensorial de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2023/1 Periodo letivo: 3° semestre
Carga horéria total: 66,66 h Cadigo:

CH Extensao: - CH Pesquisa: -

CH Prética: 23,33 h % EaD: -

Ementa: Introducdo ao estudo da analise sensorial. Estudo dos 6rgéos de
percepcao sensorial. Avaliacdo das condicdes para testes sensoriais.
Diferenciacdo dos métodos de analise sensorial (discriminativos, afetivos e
descritivos).

Conteudos

UNIDADE | — Introducédo ao estudo da analise sensorial
1.1 Definicéo

1.2 Aplicacdes

1.3 Avancos e futuro em Andlise Sensorial

UNIDADE II - Orgéos de percepgao sensorial.

2.1 Musculos e estruturas receptores dos sentidos humanos
2.2 Estimulos e respostas

2.3 Fatores que influenciam nas percepcoes

2.4 Gostos basicos e compostos quimicos ativadores

UNIDADE llI- CondicBes para testes sensoriais

3.1 Laboratério de testes, utensilios e equipamentos
3.2 Amostra: calculo de quantidade e seu preparo
3.3 Selecéao e treinamento de equipe sensorial

UNIDADE IV - Métodos de analise sensorial

4.1 Métodos discriminativos

4.1.1 Teste triangular, duo-trio, comparacdo pareada, ordenacdo, teste de
diferenca do controle.

4.1.2 Métodos de amostragem, aplicacao e analise estatistica e interpretacéo
dos resultados.

4.2 Métodos afetivos

4.2.1 Teste de comparacdo pareada, teste de ordenacédo, escala heddnica,

escala de atitude.

4.2.2 Meétodos de amostragem, aplicacdo e analise estatistica e interpretacéo

dos resultados.

4.3 Métodos descritivos

4.3.1 Perfil de textura, perfil de sabor, analise descritiva quantitativa.

4.3.2 Meétodos de amostragem, aplicacdo e analise estatistica e interpretacéo

dos resultados.
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