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1. OBJETIVOS

O que torna um alimento atrativo ao publico alvo sdo, em principio, suas caracteristicas como cor, aroma, sabor e
textura. Tais caracteristicas podem ser avaliadas nos alimentos como forma de auxiliar a industria a melhorar seus
produtos, processos, embalagens e aprimorar as tecnologias ja existentes. A disciplina ensina ao futuro engenheiro de
alimentos extrair informagdes dos produtos para utiliza-las no controle ou incremento da qualidade ou do processo ou
no desenvolvimento de novos produtos. O aluno egresso é preparado, ao longo da disciplina, para obter dados
estatisticos a partir de sensagées humanas, o que o permitird ser o elo entre as areas industriais de produgéo,
controle de qualidade e pesquisa e desenvolvimento.

2. EMENTA

Introdugdo a andlise sensorial de alimentos; Principios da fisiologia sensorial; Métodos classicos de avaliagdo
sensorial; Técnicas experimentais em andlise sensorial; Equipamento; Amostragem; Propriedades sensoriais dos
alimentos; Selecdo e treinamento de degustadores; Organizacao dos painéis de testes; Apresentacdo dos resultados;
Andlise estatistica dos testes.

3. PROGRAMA
1. Introducgao a Analise Sensorial
1.1 Introducgédo e objetivos da analise sensorial
1.2 Histérico e desenvolvimento da tecnologia sensorial
1.3 Tipos de testes sensoriais
1.4 Aplicacao da analise sensorial na indudstria de alimentos
1.5 Principios da percepcdo sensorial. Os sentidos do gosto, olfato, audicdo, visdo e tato
2. Métodos Classicos de Avaliacao Sensorial
2.1 Testes discriminativos
2.2 Testes afetivos
2.3 Testes descritivos
2.4 Selecao e treinamento de provadores
2.5 Conducao dos testes sensoriais
3. Fatores que Influenciam os Resultados das Medidas Sensoriais
3.1 Tipos de erros envolvidos
3.2 Estratégias de controle de fontes de erro
3.3 Amostragem, preparacdo e apresentacao de amostras

4. Determinacao dos limiares de percepcao

%)

. Metodologias novas em testes sensoriais
6. Analise estatistica dos testes sensoriais
6.1 Perfil flash

6.2 Sorting

6.3 Mapeamento projetivo

6.4 Check-all-that-apply

6.5 Posicionamento sensorial polarizado
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