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EMENTA:

Definicdo, historico e importancia da Andlise Sensorial em Ciéncia dos Alimentos. Explicar
os principios da fisiologia da percepcdo dos sentidos humanos e os fatores que interferem
na avaliacdo sensorial. Abordar os requisitos necessarios para avaliacdo sensorial e 0s
diferentes métodos utilizados em analise sensorial com 0s respectivos métodos estatisticos
para avaliagdo dos dados. Definir as técnicas de selecéo e treinamento de provadores.

ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamental em / /

Chefe do Departamento
Lavras, I




CONTEUDO PROGRAMATICO

CONTEUDO TEORICO:

1 - INTRODUGCAO
¢ Definicdo e histérico da andlise sensorial

e Importancia e aplicacédo da analise sensorial na area de Ciéncia dos Alimentos

2 - FISIOLOGIA DA PERCEPCAO DOS SENTIDOS HUMANOS

e Olfato, gustacédo, audicéo, tato e visédo

3 - FATORES QUE INTERFEREM NA AVALIACAO SENSORIAL

e Fatores de atitude, fisiolégicos e psicoldgicos

4 - Requisitos para conducdao de testes sensoriais
e Ambiente de aplicacédo dos testes;
e Preparo e apresentacdo das amostras

e Provadores

5 - CLASSIFICACAO DOS METODOS UTILIZADOS EM ANALISE SENSORIAL

5.1 - Métodos discriminativos e estatistica associada
e Testes triangular;
e Teste duo-trio;
e Teste comparacéo pareada;
e Teste de ordenacéao;

e Teste de diferenca do controle.

5.2 - Métodos descritivos e estatistica associada
e Analise descritiva e quantitativa (ADQ);
e Técnica de tempo-intensidade;

e Olfatometria




5.3 - .Métodos afetivos quantitativos e estatistica associada

Teste de aceitacéo

Testes de preferéncia

Teste com escala do ideal

6 — METODOS UTILIZADOS NA SELECAO DE PROVADORES

7 — DETERMINACAO DE THRESHOLDS

CONTEUDO PRATICO

1 - Apresentacao do laboratoério de andlise sensorial

2 - Teste de reconhecimento de aromas

3 - Teste de reconhecimento de gostos basicos

4 - Teste triangular

5 - Teste duo-trio

6 - Teste de comparacao pareada

7 - Teste de ordenacéo

8 - Teste de diferenca do controle

9 - Analise estatistica dos resultados do teste de diferenca do controle

10 — Andlise descritiva e quantitativa — ADQ : treinamento e selecao de provadores
11 - Andlise descritiva e quantitativa — ADQ: teste definitivo

11 - Andlise estatistica dos resultados dos resultados da ADQ

12 - Teste de preferéncia

13 - Teste de aceitacao

14 - Andlise estatistica dos resultados andlise estatistica do teste de aceitacao
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PERIODICOS

- Ciéncia e Tecnologia de alimentos

- Ciéncia e Agrotecnologia

- Food quality and preference

- Food Science and Technology International







