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Objetivo:
Geral

Adquirir conhecimentos sobre andlise sensorial de alimentos, érgaos dos sentidos e métodos objetivos
e subjetivos empregados.

Especifico

- Compreender a importancia da avaliacdo sensorial de alimentos

- Identificar a funcéo e a importancia dos érgaos dos sentidos na avaliacdo sensorial
- Reconhecer as condicbdes necessarias para aplicacao dos métodos sensoriais

- Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliacbes

- Selecionar os principais atributos para o controle de qualidade de alimentos

- Selecionar os principais testes para o desenvolvimento de produtos

- Selecionar os testes estatisticos adequados aos principais testes sensoriais.

Conteudo programatico:
Unidade | - Introducao ao estudo da Andlise Sensorial

1.1 Definicao

1.2 Aplicagbes

Unidade Il - Percepcao e fisiologia dos sentidos
2.1 Estruturas receptoras dos sentidos humanos
2.2 Estimulos e respostas

2.3 Fatores que influenciam nas percepcoes



2.4 Orgéos quimicos e compostos ativadores

Unidade lll - Condicdes para os testes sensoriais

3.1 Laboratdrio de testes, utensilios e equipamentos

3.2 Amostra: céalculo de quantidade e seu preparo

3.3 Selecdo e treinamento de equipe sensorial

3.4 Treinamento de equipe: testes para treinamentos (gostos, odores, texturas, cores)
Unidade IV - Métodos, caracteristicas multissensoriais e branding sensorial

4.1 Métodos discriminativos: sensibilidade e diferenca

4.2 Metodologia classica de descricao: perfis e caracterizacdo

4.3 Métodos afetivos: qualitativos e quantitativos: pesquisas de opinido e satisfacdo do consumidor,
novas tendéncias de caracterizacao: perfil rapido, percepcao baseada em similaridades e diferencas,
posicionamento sensorial e testes de preferéncia, aceitacdo, do ideal

4.4 Tipos de escalas

4.5 Métodos de neurociéncia sensorial
Unidade V - Sensometria

5.1 Analise de dados

5.2 Computacao de dados

5.2 Aplicacdo de estatistica

5.3 Interpretacao de resultados tabular e grafica

Avaliacao: O desempenho do aluno serd avaliado através de avaliacdes tedricas, execucao das
atividades propostas e apresentacao do estudo de caso.

Avaliacdo 1 - Avaliacao tedrica do conteldo

Avaliacao 2 - Apresentacao de estudo de caso + Apresentacao das atividades

Média final = (Avaliacdo 1+ Avaliacao 2)/2
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