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Fornecer ao aluno os fundamentos da anélise sensorial; 6rgdos dos sentidos; métodos sensoriais; sele¢do e

treinamento de equipe; e caracterizagdo de qualidade de alimentos.

Introdugdo a analise sensorial de alimentos; Principios da fisiologia sensorial; Métodos cldssicos de
avaliagdo sensorial; Técnicas experimentais em andlise sensorial; Equipamento; Amostragem; Propriedades
sensoriais dos alimentos; Selegdo e treinamento de degustadores; Organizagdo dos painéis de testes;

Apresentagdo dos resultados; Analise estatistica dos testes.

1. Introducgio a Analise Sensorial
1.1 Introdugio e objetivos da andlise sensorial
1.2 Histérico e desenvolvimento da tecnologia sensorial
1.3 Tipos de testes sensoriais
1.4 Aplicagdo da analise sensorial na industria de alimentos
2. Principios da Fisiologia Sensorial
2.1 Principios da percepgédo sensorial. Os sentidos do gosto, olfato, audigdo, visdo e tato
2.2 Relagéo entre os sentidos e habitos alimentares
2.3 Mecanismo de percep¢do do sabor
3. Métodos Classicos de Avaliacio Sensorial
3.1 Métodos analiticos discriminatérios de diferenga
3.2 Principios dos métodos analiticos descritivos
3.3 Selegdo e treinamento de provadores
3.4 Métodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitagio
3.5 Comparagdo pareada e ordenagdo
3.6 Testes de classificagdo da aceitagdo em consumidores
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4. Fatores que Influenciam os Resultados das Medidas Sensoriais
4.1 Tipos de erros envolvidos
4.2 Estratégias de controle de fontes de erro
4.3 Amostragem, preparagdo e apresentagdo de amostras
5. Equipamentos
6. Amostragem
6.1 Preparo das amostras para degustagdo
6.2 Namero de amostras
7. Propriedades Sensoriais dos Alimentos
7.1 Importancia no processamento do alimento e na aceitagdo do mercado consumidor
7.2 Propriedades sensoriais dos Produtos de Origem Animal
8. Organizacio do Painel de Testes
8.1 Papel dos degustadores
8.2 Papel dos experimentos
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