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EMENTA

1. Introdugéo: Definigdo; Terminologias aplicadas a Analise Sensorial; Fatores que podem modificar os

habitos alimentares;

2. Histdrico da Analise Sensorial: Europa; Estados Unidos; Brasil;

3. As quatro fases na metodologia da qualidade sensorial; Circulo de Kramer; Campo de aplicagdo da
Andlise

Sensorial e Importancia no controle de qualidade dos alimentos; Perguntas freqiientes na Analise
Sensorial;

4. Nogdes basicas sobre sensacgdo e percepgao sensorial; Principios de fisiologia sensorial: Sentidos:
visdo, audicdo, olfato, gosto e tato/cinestesia; Estimulos a cada 6rgdo dos sentidos e transmisséo de
sinal nervoso; Quimiorreceptores dos 6rgdos dos sentidos; Sensagao e percepgdo dos 6rgédos dos
sentidos;

5. Ambiente de testes: Laboratério; lluminagdo; Equipamentos; Equipe de degustadores; Amostra e seu
preparo; Apresentacdo das amostras;

6. Fatores que influenciam na Analise Sensorial: Fatores de personalidade ou atitude; Erros fisiologicos;
Erros psicoldgicos;

7. Requisitos para selegao e treinamento de provadores; Perfil das caracteristicas sensoriais do alimento;

8. Metodologias em Analise Sensorial: Métodos discriminativos; Métodos descritivos; Métodos subjetivos ou
afetivos;

Parte experimental: Procedimentos para selegdo de degustadores; Teste de gosto/intensidade; Teste de
reconhecimento de odores; Teste de diferenga aplicada ao produto; Procedimentos para treinamento de
degustadores; Técnicas de aspiragao; Técnicas de sabor; Técnicas de avaliagao de textura; Metodologias em
Anadlise Sensorial; Métodos discriminativos; Métodos descritivos; Métodos subjetivos ou afetivos.

OBJETIVOS

« Identificar e analisar através das propriedades organolépticas a aceitabilidade dos produtos
alimenticios; Desenvolver técnicas de apreciacao e avaliagdo sensorial tanto da qualidade da
matéria-prima, como de produtos industrializados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

-Definigcbes e Terminologias

-Fatores que podem modificar os habitos alimentares
-Histérico da avaliagao sensorial

-Campo de aplicagado

-As quatro fases e circulo de Kramer

-Importancia no controle de qualidade dos produtos




-Nogdes basicas sobre sensagao e percepgao sensorial

-Ambientes de testes: laboratérios, iluminagéo, material necessario, amostra e seu preparo

-fatores que influenciam na avaliagdo sensorial: fatores de personalidade ou atitude, erros psicolégicos e
fisiologicos

-Requisitos para selecgéo e treinamento de provadores

-Perfil das caracteristicas sensoriais dos alimentos

-Metodologia em analise sensorial

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Nao ha

METODOLOGIA DE ENSINO

Técnicas: aulas expositivas e dialogadas e aulas praticas.

RECURSOS FisSICOS RECURSOS MATERIAIS
Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa, .
s Televisdo
instituicées e outros
X | Laboratério de Ensino X | Datashow
Laboratorio de Informatica Retroprojetor
Outros: Aparelho de Som
DVD
Outros:

CRITERIOS DE AVALIAGAO

O aluno sera avaliado através de:

¢ 1 avaliagao tedrica com o valor de 8,0 pontos;
¢ 1 seminario com o valor de 8,0 pontos;
e 1 prova pratica com o valor de 8,0 pontos.

e CONCEITO: 2,0 pontos

M, = . +C
Onde: Mbim = Média Bimestral;

>An = Somatédrio das avaliacoes;

N = Numero de avaliagoes;

C = Conceito;

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)
Autor Titulo/Periodico Edicao Local Editora Ano Vol.
ALMEIDA, T. C. A. et. al. Avangos em analise sensorial | o Sao Varela | 1999
(livro texto) Paulo




CHAVES, José Benicio Paes Analise Se.nsorlal — Histdria e Vigosa UFV 1998
Desenvolvimento
. - Métodos de Diferengca em
CHAVES, José Benicio Paes Avaliagio Sensorial de Vicosa | UFV 1998
Alimentos
- . - . . o Shamp
DUTCOSKY, Silvia Deboni Analise sensorial de alimentos | 20 agnat 1996

Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.

Sociedade Brasileira de Ciéncia e Campin | SBCTA:

) ) Andlise sensorial: Testes ax
Tecnologia de Alimentos Discriminativos e Afetivos. as; Sao PROFI 2000
Paulo QUA

CHAVES, José Benicio Paes; Praticas de Laboratdrio de
SPROESSER, Renato Luis Vigosa Analise Sensorial de Alimentos Vigosa UFV 1999
e Bebidas (livro texto)
CHAVES, José Benicio Paes Andlise Sensorial — Glossario Vigosa UFV 1998
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