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Importancia da analise sensorial. Orgédos de percepcdo sensorial. Estimulos e receptores. Condi¢bes para
testes sensoriais. Ambiente, amostra, selecao e treinamento de equipe. Métodos de analise sensorial.

Andlise estatistica e interpretacéo dos resultados.
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PROGRAMA ANALITICO

Unidades e Assuntos

N° de Horas
Aulas

Aulas teoricas

Unidade | — Introducéo ao estudo da Analise Sensorial
1.1 Definicdo

1.2 Aplicaces

1.3 Avancos e futuro em Analise Sensorial

Unidade Il — Org&os de percepcao

2.1 Mdsculos e estruturas receptores dos sentidos humanos
2.2 Estimulos e respostas

2.3 Fatores que influenciam nas percepctes

2.4 Gostos basicos e compostos quimicos ativadores

Unidade Ill — Condic¢des para os testes sensoriais
3.1 Laboratério de testes, utensilios e equipamentos
3.2 Amostra: célculo de quantidade e seu preparo
3.3 Selecéo e treinamento de equipe sensorial

Unidade IV — Métodos sensoriais
4.1 Métodos discriminativos: sensibilidade e diferenca
4.2 Métodos descritivos: perfis e caracterizacao

4.3 Métodos afetivos: qualitativos (pesquisas de opinido e satisfacdo do consumidor) e

guantitativos
4.4 Tipos de escalas

Unidade V — Analise estatistica

5.1 Computacédo de dados (Software: Statistica, SPSS)

5.2 Aplicacdes de estatistica paramétrica e ndo paramétrica

5.3 Avaliac¢des: Anova, comparacdo de médias, multivariadas e correlacdes
5.3 Interpretacdes de resultados

Aulas préticas

1-—

2

3

4

5

6

7 — Métodos afetivos qualitativos: aplicagdo, interpretacao e utilizagao de software

8 —

Orgaos dos sentidos: estimulos, capacidades e percepcéo

— Compostos quimicos do gosto: percepgdes minimas e maximas, limiares
— Projeto de instalacéo e layout de laborat6rio

— Testes de diferenca: aplicacao e interpretacao

— Diferencas de utilizacdo de escalas

— Testes de perfil e caracterizacdo: aplicacao e interpretacao

Aplicacao de andlises estatisticas e correlacdes importantes

2h

4h

4h

4h

2h

6h

6h

6h

4h

6h

10h

10h

4h
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Periodicos

http://novo.periodicos.capes.gov.br/

Food Chemistry
(http://www.elsevier.com/wps/find/journaldescription.cws home/405857/description#description)

Journal of Agricultural and Food Chemistry
(pubs.acs.org/journal/jafcau)

Journal of Agriculture and Environment
(http://lwww.nepjol.info/index.php/AEJ)




Food science & techonogy
(http://www.elsevier.com/wps/find/journaldescription.cws home/622910/description#description)

Food quality and preference
(http:/lwww.elsevier.com/wps/find/journaldescription.cws_home/405859/description#description)

American Society for Testing and Materials
(http://lwww.astm.org/FoodSciencePress)

Publishers of: Journal of Texture Studies, Journal of Food Quality, and Journal of Sensory
Studies
(http://lwww.foodscipress.com/Journals2.htm)

Institute of Food Technologists
(http://www.ift.org/)




