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IDENTIFICAÇÃO

 
Disciplina

ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
 

Código
0228043

 
Departamento

Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial (DCTA)
 

Sigla da Unidade
FAEM

 
Professor Responsável pela Disciplinas

MÁRCIA AROCHA GULARTE
 

Matrícula do SIAPE
1046529

Outros Professores Envolvidos
 
 

 

Semestre Letivo     Duração em Semanas Carga Horária Semanal Carga Horária Total
68 horas

I (X)
II (   ) 17 Teóricas

2
Exercício

 
Prática

2
Total

4
Número de Créditos

4
 

Pré-Requisitos: Não há
 
 

EMENTA
 

Importância e aplicação. Percepção e fisiologia dos sentidos. Branding sensorial. Neurociência. Condições, Normas e
Procedimentos para avaliação sensorial: laboratório, recrutamento, seleção e treinamento de painel sensorial. Métodos e
características multissensoriais. Sensometria.

 
 

CURSOS PARA OS QUAIS É MINISTRADA
1. Programa de Pós-graduação em Ciência e Tecnologia Agroindustrial

2. Curso de Mestrado Profissional em Ciência e Tecnologia de Alimentos
3. Programa de Pós-Graduação em Nutrição e Alimentos

 

(AC)1

(AC)
(AC)

 
Obs. 1 =  (OA) Obrigatória  (OP) Optativa  (AC) Área de Concentração    (DC) Área de Domínio Conexo

PROGRAMA ANALÍTICO

Unidades e Assuntos

Unidade I – Introdução ao estudo da Análise Sensorial

1.1 Definição

1.2 Aplicações

1.3 Avanços em Análise Sensorial
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1.4 Futuro de Análise Sensorial

Unidade II – Percepção e fisiologia dos sentidos

2.1 Estruturas receptoras dos sentidos humanos

2.2 Estímulos e respostas

2.3 Fatores que influenciam nas percepções

2.4 Órgãos químicos e compostos ativadores

Unidade III – Condições para os testes sensoriais

3.1 Laboratório de testes, utensílios e equipamentos

3.2 Amostra: cálculo de quantidade e seu preparo

3.3 Seleção e treinamento de equipe sensorial

3.4 Treinamento de equipe: testes para treinamentos (gostos, odor, textura, cores)

Unidade IV – Métodos, características multissensoriais e branding sensorial

4.1 Métodos discriminativos: sensibilidade e diferença

4.2 Metodologia clássica de descrição: perfis e caracterização

4.3 Métodos afetivos: qualitativos e quantitativos: pesquisas de opinião e satisfação do consumidor, novas tendências de
caracterização: perfil rápido, percepção baseada em similaridades e diferenças, posicionamento sensorial e testes de preferência,
aceitação, do ideal

4.4 Tipos de escalas

4.5 Métodos de neurociência sensorial

Unidade V – Sensometria

5.1 Análise de dados

5.2 Computação de dados em Software estatístico

5.2 Aplicação de estatística paramétrica e não paramétrica

5.3 Avaliação Anova, comparação de médias, multivariadas e correlações

5.4 Interpretação de resultados tabular e gráfica
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