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Introdução à análise sensorial de alimentos. Campo de Aplicação. Fisiologia dos órgãos sensoriais. Introdução à psicofísica. Fatores que

afetam o julgamento sensorial. Métodos clássicos de avaliação sensorial. Preparo e apresentação de amostras. Análise e interpretação dos

dados estatísticos nos testes sensoriais. Montagem, organização e operação de um programa de avaliação sensorial. Propriedades

sensoriais dos alimentos. Estrutura e organização do laboratório de análise sensorial.

I. Objetivos
-Desenvolver conhecimentos e habilidades na análise sensorial de alimentos através da percepção dos sentidos e com equipamentos;

-Estabelecer a importância do controle de qualidade de alimentos e suas técnicas de aplicação;

-Identificar os órgãos dos sentidos e suas analogias com a percepção destes nos alimentos;

-Selecionar o teste adequado e empregar as metodologias de análise sensorial;

-Aplicar, analisar e interpretar os testes sensoriais.

II. Programa
- Introdução à análise sensorial: histórico e objetivos; 

- Introdução à psicofísica;

- Receptores sensoriais;

- Condições para avaliação sensorial: laboratório de análise sensorial; procedimentos para os testes; preparo da amostra; seleção e

treinamento da equipe;

- Métodos discriminativos: testes de diferença; testes de sensibilidade;

- Métodos descritivos: aspectos qualitativos; aspectos quantitativos; testes de escala; perfil de textura; perfil de sabor; análise descritiva

quantitativa;

- Métodos afetivos: testes qualitativos; testes quantitativos.

III. Metodologia de Ensino
-Aulas expositivas e dialogadas, com auxílio de recursos audiovisuais e quadro de giz;

-Aulas práticas para contextualização e complementação do conteúdo teórico;

-Exercícios em sala de aula;

-Discussão de textos/artigos científicos na área.

IV. Formas de Avaliação
- Prova conteúdo teórico e/ou prático.

- Execução e relatórios de aulas práticas.

- Apresentação de trabalhos e seminários em grupos.

- Assiduidade e participação nas aulas e trabalhos.

- Aplicação de questionário do conteúdo como forma de recuperação de nota.
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