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Nome do Componente Curricular: Analise Sensorial de Alimentos

Curso: Tecnologia em Alimentos

Semestre: 4°

Carga Horaria: 50h/r | Horas Teéricas: 25h/r | Horas Praticas: 25h/r

Docente Responsavel:

Ementa

Os 6rgdos dos sentidos e a percepgdo sensorial. O ambiente dos testes
sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos
sensoriais: a) métodos discriminativos, b) métodos descritivos, ¢) métodos
afetivos. Anadlise estatistica univariada (ANOVA). Selecdo de provadores.
Correlagao entre medidas sensoriais e instrumentais. Principios basicos sobre
psicofisica: lei de Etevens e Threshold.

Objetivos

Geral

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

Especificos
» Compreender a importancia da analise sensorial de alimentos;

» |dentificar a funcdo e a importdncia dos o6rgdos dos sentidos na
avaliagao sensorial;

» Reconhecer as condi¢des necessarias para aplicacdo dos métodos
sensoriais;

» Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliagoes;

= Correlacionar testes objetivos com subjetivos;

= Selecionar os principais atributos para o controle de qualidade de
alimentos;

= Selecionar os testes estatisticos adequados aos principais testes
sensoriais.

Conteudo Programético

Analise sensorial: conceito — historico - aplicacao
Principios da fisiologia sensorial

Implantagao de laboratério de analise sensorial

Selecéo e treinamento da equipe

Medidas sensoriais

Emprego de escalas

Métodos sensoriais

Fatores que influenciam o resultado da analise sensorial
. Analise estatistica de dados sensoriais

0.Lei de Etevens e Threshold.
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Metodolog_jia de Ensino

» Aulas expositivas teoricas, ilustradas com recursos audiovisuais
= Aulas praticas

Avaliagao do Processo de Ensino e Aprendizagem




As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser
realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentacdes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

Recursos Necessarios

Quadro branco e pincel, projetor multimidia.
Material para realizagdes dos testes praticos.

Pré-Requisito

Estatistica
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