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Ementa
Constante no PPP vi~ente

Objetivo e importância da análise sensorial. Receptores sensoriais. Condições para a avaliação
sensorial. Métodos de análise sensorial. Preparo e apresentacão de amostras. Análise estatística e
inte reta ão dos resultados.

Compreender o funcionainento de um laboratório de análise sensorial; Preparar amostras para
realização de testes sensoriais; Demonstrar e einpregar as metodoíoyas de análise sensorial; Saber
selecionar o teste adequado ao objetivo a ser avaliado; Aplicar, analisar e interpretar os testes
seus oriais.

Conteúdo Programático
Aulas teóricas Unidade I—Introdução ao estudo da Análise Sensorial 1.1Definição 1.2Aplicações 1.3
Avanços e futuro em Análise Sensorial; Unidade H —Órgãos de percepção 2.1Músculos e estruturas
receptores dos sentidos humanos 2.2 Estímulos e respostas 2.3 Fatores que influenciam nas percepcões
2.4 Gostos básicos e compostos químicos ativadores; Unidade IH—Condicões para os testes sensoriais
3.1 Laboratório de testes, utensílios e equipamentos 32 Amostra'álculo de quantidade e seu preparo
3.3 Seleção e treinamento de equipe sensorial, Unidade IV —Métodos sensoriais 4.1 Métodos
discriminativos: sensibilidade e diferença 42 Métodos descritivos. perfis e caracterização 43 Métodos
afetivos: qualitativos (pesquisas de opinião e satisfação do consumidor) e quantitativos 4.4 Tipos de
escalas; Unidade V —Análise estatística 5.1 Computação de dados 5.2 Aplicacões de estatística
aramétrica e não aramétrica 53 Avalia ões Anova, com . o

Metodolo a
A disciplina será desenvolvida utilizando ferramentas de ensino on-line e realizada de forma
síncrona

Avaliação
Critérios, notas, esos, rocedimentos, instrumentos e eriodicidade)

A avaliação será realizada pelo desenvolvimento de seminários, avaliação objetiva e também da análise
crítica de artigos científicos, conforme os pesos abaixo.

1- Desenvolviinento de seminário —peso 3,0
2- Análise crítica de artigos científicos relacionados ao tema e participação em aula —peso 3,0
3- Avalia ão ob etiva — so 4,0
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DUTCOSKY, Silvia Deboni. Análise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat,
2013.531 p.
ANÁLISE SENSORIAL: estudos com consumidores. Viçosa, MG: UFV, 2006. 225 p.
ASSOCIAÇAO BRASILEIRA DE NORMAS TÉCNICAS —ABNT. BR 13088 Teste de comparação
pareada em análise sensorial dos alimentos e bebidas. São Paulo: ABNT, 1994. ASSOCIAÇÃO
BRASILEIRA DE NORMAS TÉCNICAS —ABNT. BR 13169.Teste duotrio em análise sensorial de
alimentos e bebidas São Paulo: ABNT, 1994. ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE NORMAS
TÉCNICAS —ABNT. BR 13170.Teste de ordenado em análise sensorial de alimentos e bebidas São
Paulo: ABNT, 1994.ASSOCIAÇAO BRASILEIRA DE NORivfAS TÉCMCAS —ABNT BR 13172.
Teste de sensibilidade em análise sensorial de alimentos e bebidas. São Paulo: ABNT, 1994.
ASSOCIAÇAO BRASILEIRA DE NORMAS TÉCNICAS —ABNT. BR 13315. Perfil de sabor em
análise sensorial de alimentos e bebidas. São Paulo: ABNT, 1995.ASSOCIAÇAO BRASILEIRA DE
NORMAS TÉCNICAS —ABNT BR 13526. Teste de comparado múltipla em análise sensorial de
alimentos e bebidas. São Paulo. ABNT, 1995.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos 6sico-químicos e sensoriais para análise de alimentos.
4.ed., 1.ed.digital. São Paulo, 2008. 1020p.Disponível em: http://www.ial.sp.gov.br.
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