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EMENTA

Os orgdos do sentido e a percepc¢do sensorial. Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial. Métodos sensoriais:
discriminativos, descritivos, afetivos. Propriedades sensoriais dos alimentos. Selecéo de provadores. Organizagéo e operacéo de
um programa de avaliagdo sensorial. Correlacdo entre dados sensoriais e fisico-quimicos. Delineamentos estatisticos.

OBIJETIVOS

Fornecer conceitos e metodologias de analise sensorial aos alunos enfatizando sua aplicabilidade na area de Farmécia. Controle
de qualidade, desenvolvimento de novos produtos, relacdo entre testes sensoriais e instrumentais e marketing.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Programa Tedrico

-Apresentacdo do curso e dos critérios de avaliagdo. Importancia da analise sensorial para as industrias de alimentos. Historico
de analise sensorial. Ambiente de testes sensoriais (iluminagdo, material necessario e planejamento do laboratorio). Fatores que
influenciam a avaliacéo sensorial;

-Os sentidos humanos. Generalidades: Olfag&o, gustacéo, visdo, tato e audigdo;

-Métodos de diferenca;

-Métodos Descritivos;

-Métodos Descritivos: Analise Descritiva Quantitativa;

-Métodos afetivos.

Programa Prético:

Projeto: nas aulas préticas os alunos deverdo trabalhar em grupo. Durante todas as préticas trabalharam com o mesmo produto
de trés marcas diferentes, possibilitando no relatdrio final as correlagdes entre os resultados obtidos pelas diferentes técnicas
sensoriais.

-Testes de diferenca;

-Testes descritivos: Analise descritiva quantitativa- desenvolvimento de terminologia descritiva-método de rede;

-Testes descritivos: desenvolvimento de referéncias, defini¢cdo de termos descritivos e treinamento;

-Testes descritivos: Sele¢do de provadores;

-Testes descritivos: Analise final das amostras. Tratamento estatistico dos dados;

-Testes afetivos.

-Finalizacéo do Projeto.

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A metodologia de ensino esta fundamentada em aulas expositivas e praticas de laboratério.

AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Avaliacdo escrita dos trés madulos oferecidos. Entrega de Projeto de Analise Sensorial de um produto. Capacidade do aluno em
emitir parecer critico sobre o tema especifico. Planejamento do experimento (analise). Uso adequado da estatistica.
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