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1 EMENTA

Equipamentos. Amostragem. Selecédo e treinamento de provadores. Organizacao do painel
de testes. Testes descritivos e afetivos. Técnicas especiais. Apresentacdo dos resultados.
Analise estatistica dos testes.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Discutir os principais aspectos da andlise sensorial de alimentos.

2.2 Objetivos Especificos

¢ Compreender aimportancia da avaliagdo sensorial de alimentos;

Adquirir conhecimentos sobre analise sensorial de alimentos, 6rgdos dos sentidos e
métodos objetivos e subjetivos empregados.

¢ |dentificar a funcdo e a importancia dos 6rgaos dos sentidos na avaliacao sensorial;

e Reconhecer as condi¢cdes necessérias para aplicacdo dos métodos sensoriais;

e Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliacoes;

e Selecionar os principais atributos para o controle de qualidade de alimentos e

selecionar os testes estatisticos adequados aos principais testes sensoriais.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Apresentacéo.

o Apresentacdo de alunos e professor.
e Apresentacdo do plano de curso.



2. Introducéo

¢ Importancia da Analise Sensorial.
¢ Objetivos da Analise Sensorial de alimentos.
e Histérico da Analise Sensorial.

3. Fisiologia da Percepcao
¢ Orgéos do sentido e sua relacdo com a avaliagéo sensorial.
e Definigcdo dos atributos sensoriais.
4. Métodos Sensoriais
o Definicdo dos métodos sensoriais.
e Emprego dos métodos sensoriais na industria de alimentos.
5. Andlise Estatistica na Anélise Sensorial
¢ Importancia da analise estatistica na interpretacao dos testes sensoriais.
e Construcao e Interpretacdo da Analise de Variancia.
6. Métodos Afetivos ou Subjetivos

e Importancia dos métodos afetivos.
o Aplicacéo dos testes para avaliar a aceitacéo e preferéncia.
e Execucdo e interpretac@o dos resultados dos testes subjetivos.

7. Métodos Discriminativos

e Aplicagédo dos métodos discriminativos.
o Execucao e interpretacdo dos resultados dos testes discriminativos (triangular, duo-
trio, comparagéo pareada).

8. Métodos Descritivos

e Conceitos béasicos sobre os métodos descritivos.
e Treinamento de provadores.
Aplicagéo e interpretacdo dos métodos descritivos

9. Aulas Préticas

¢ Aula 1- Reconhecimento do Laboratério de Analise Sensorial.
e Aula 2- Reconhecimento de Aromas.



4 METODOLOGIA
4.1 Ensino

A disciplina de andlise sensorial serd constituida de aulas tedricas que serdo ministradas
obedecendo sempre o desenvolvimento da turma. As aulas apresentardo exposicao
dinamizada com questionamentos interativos ao longo do processo, fazendo o uso de kit
multimidia (Data show). As aulas tedricas sempre irdo nortear as aulas praticas, de acordo com
o conteudo abordado na aula tedrica seréo realizadas as aulas préticas.

4.2 Avaliacao
O sistema de avaliacao sera de acordo com as normas académicas da UFT.

A nota do 1° bimestre sera obtida a partir da AV; = NOTA 1

A nota do 2° bimestre seré obtida a partir AV, = NOTA 2

A nota final (NF) sera obtida através da média aritmética das notas 1 e 2, que sera
calculada através da seguinte formula:

NF = (NOTA 1+ NOTA 2)/2

Avaliagdes:
AV — Avaliacéo I: Prova Escrita (objetiva + subjetiva) (10,0)

AV, — Avaliacao II: Redacao de Artigo Cientifico (10,0)

O aluno recebera os conceitos de acordo com a tabela de conceitos da UFT, considerando A,
B, C ou reprovado
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