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Sistema de percep¢do sensorial. Condi¢des para avaliagdo sensorial (ambiente, amostra. |

julgadores). Métodos de avaliagdes sensoriais aplicados a qualidade e seguran¢a dos

| alimentos. i

- ___Objetivos
Geral:

Geral:
Adquirir conhecimentos sobre andlise sensorial de alimentos, 6rgdos dos sentidos, condigdes e '
métodos subjetivos empregados em andlise, para o controle de qualidade e estudos de

comportamento de consumidor.

Especificos:

- Compreender a importancia da avaliagdo sensorial de alimentos;

- Identificar a fungdo e a importancia dos 6rgdos dos sentidos na avaliagdo sensorial;
- Reconhecer as condi¢des necessdrias para aplicagio dos métodos sensoriais;

- Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliagdes para subsidiar o

desenvolvimento de pesquisas relacionadas a tematica sensorial;



- Condi¢des para os testes sensoriais: laboratorio de testes (utensilios e equipamentos), amostra |

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

- Identificar os testes estatisticos adequados aos principais testes sensoriais;

- Proporcionar aos alunos a atualizagfo referente aos avangos cientificos no campo da andlise

sensorial.

- Conteudo Programatico - -
- Introdugdo ao estudo da Analise Sensorial: defini¢do, aplicagdes, avangos e futuro

- Orgéos de percepedo: estruturas receptores dos sentidos humanos, estimulos e respostas

(cdlculo de quantidade e seu preparo). sele¢do e treinamento de equipe sensorial

| - Métodos sensoriais |

- Orgdos dos sentidos: estimulos, capacidades e percepgdo ;

- Analise estatistica

- Compostos quimicos do gosto: percep¢des minimas e maximas, limiares

- Instalacdo e layout de laboratério
- Testes de diferenga: aplicacdo e interpretagdo
- Tipos e diferencgas de utilizacfio de escalas

- Testes de perfil e caracterizagéo: aplicacdo e interpretagdo

- Métodos afetivos quantitativos e qualitativos (pesquisas de opinido e satisfagdo do
consumidor): aplicagdo, interpretacdo e utilizagdo de software

- Aplicagdo de andlises estatisticas: computag@o de dados, estatistica paramétrica e ndo
paramétrica. Avaliagdes: Anova, comparacdo de médias, multivariadas e correlagdes.

Interpretacdes de resultados.

_Atividades Priticas — grupos de ........ alunos

Metodologia

Aulas expositivas. Trabalhos em grupo, trabalhos de laboratorio, utilizagdo de software para |

analise estatistica. Seminarios

Avaliacio
(critérios, mecanismos, instrumentos e periodicidade)

A avaliagdo do aluno serd realizada por meio de provas escritas, apresentagdo de semindrios ¢ |

relatorio de trabalhos, considerando as habilidades e competéncias estabelecidas nos objetivos
da disciplina, sendo 1 prova = peso 10, 2 trabalhos = peso 10 e 1 seminario = peso 10. Nota

final = média aritmética das 3 notas.
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Bibliografia complementar

'FERREIRA. V.L.P.; ALMEIDA. T.C.A.; PETTINELLL, M.L.C.; SILVA, M.A.AP.;
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Enderegos a serem consultados na Internet:
- http://novo.periodicos.capes.gov.br/

- Food Chemistry

(http://www .elsevier.com/wps/find/journaldescription.cws_home/405857/description#descrip |
tion)

- Journal of Agricultural and Food Chemistry

(pubs.acs.org/journal/jafcau)

- Journal of Agriculture and Environment

(http://www.nepjol.info/index.php/AEJ)
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- Food science & techonogy
(http://www.elsevier.com/wps/find/journaldescription.cws_home/622910/description#descrip ;
tion)
- Food quality and preference
(http://www.elsevier.com/wps/find/journaldescription.cws_home/405859/description#descrip
tion)

- American Society for Testing and Materials

(http://www.astm.org/FoodSciencePress)

- Publishers of: Journal of Texture Studies, Journal of Food Quality, and Journal of Sensory

| Studies

' (http://www.foodscipress.com/Journals2.htm)
| Institute of Food Technologists
(http://www.ift.org/)
- www.who.org
- www.saude.gov.br
- www.anvisa.gov.br
- www.embrapa.br/ i
- www.fao.org/ :

- www.icmsf.org/
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