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OBJETIVO DA DISCIPLINA

Introduzir conceitos tedricos e praticos sobre a aplicacdo, conducdo de testes e analise dos
resultados das principais técnicas da analise sensorial de alimentos.

EMENTA

Introducédo sobre analise sensorial, definicdes, escolha da metodologia mais adequada, pré-
selecdo, selecdo e treinamento de provadores da equipe sensorial, controle na conducgdo dos
testes, controle de produtos, analise dos dados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

TEORICO:

-Analise sensorial: Definicdo, Aplicagdes; Caracteristicas sensoriais; Escolha da
metodologia mais adequada para avaliar a caracteristica desejada.

-Fatores a considerar no controle da equipe sensorial; Fatores importantes a considerar na
conducdo dos testes; Fatores importantes a considerar no controle de produtos; Fatores
influenciando veredictos sensoriais.

-Métodos sensoriais discriminativos.

-Métodos sensoriais afetivos.

-Selecdo e treinamento de provadores da equipe sensorial para testes de diferenca e
descritivos.

-Componentes de analise descritiva,

-Aplicacdo de teste de diferenca — duo-trio.

-Aplicacdo de teste de diferenca — triangular.

-Aplicacdo de teste de diferenca - comparagédo pareada.

-Aplicacdo de teste de preferéncia - comparacao pareada.

-Aplicacdo de teste de preferéncia — ordenacao.

-Aplicacdo de teste de aceitacdo - escala heddnica.

PRATICO:

-Teste de diferenca — triangular.

-Teste de diferenca — duo-trio.

-Teste de diferenca - comparacdo pareada.
-Teste de ordenacdo — preferéncia.

-Teste pareado de preferéncia.

-Teste de escala hedonica.
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