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Programa Analitico de Disciplina

TAL468 Analise Sensorial

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Numero de créditos: 4 Tebricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: Il Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

EST103 ou EST105 ou NUT362

Ementa

Introdugdo a analise sensorial. Principios de fisiologia sensorial. Introdugcdo a psicofisica. Métodos
classicos de avaliagao sensorial. Técnicas experimentais em analise sensorial. Montagem, organizagao
e operagao de um programa de avaliagdo sensorial. Propriedades sensoriais dos alimentos.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 6
Engenharia de Alimentos Obrigatéria 6
Nutricdo Optativa
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Seq

Aulas Teodricas

Horas/Aula

Introdugdo a anadlise sensorial

1.1. Introducéo e objetivos da andlise sensorial

1.2. Histérico e desenvolvimento da tecnologia sensorial

1.3. Tipos de teses sensoriais

1.4. Tipos de aplicagado de andlise sensorial na industria de alimentos e de outros
produtos de consumo

1.5. Definicao e perspectiva da analise sensorial

1.6. Oportunidade para o analista sensorial

2

Principios de fisiologia sensorial

2.1. Principios de percepgao sensorial

2.2. Relagao entre os sentidos e habitos alimentares
2.3. Os sentidos de sabor, odor, visdo, audigéo e tato
2.4. Modificadores de sabor

2.5. Os estimulos do olfato

2.6. Fatores que afetam a percepgao do odor

2.7. Percepgao e medida da textura de alimentos

Introdugdo a psicofisica

3.1. Resposta aos estimulos fisicos e quimicos e suas relagdes com analise fisico-
quimicas

3.2. Leis da percepgéao versus estimulos: Weber, Fechner, Thustone e Stevens
3.3. Teoria da detecgao do sinal - o indice R

3.4. Conceito, utilizagao e determinacao de "Threshold"

Métodos classicos de avaliagao sensorial

4.1. Métodos analiticos discriminatérios de diferenga (escalas nominal, ordinal e
intervalos): comparacao pareada, duotrio, triangular, ordenacgéo e diferenga
escalar de um controle ou comparagao multipla.
4.2. Métodos analiticos discriminatérios de sensibilidade: "Threshold" e diluicdo
4.3. Métodos analiticos descritivos de classificagio de atributos (escalas de
intervalo e de razao): escalas estruturadas, ndo estruturada, e escala aberta ou
"magnitude estimation”
4.4. Métodos analiticos descritivos

4.4.1. Perfil de "flavor"

4.4.2. Perfil de textura

4.4.3. Andlise descritiva quantitativa (QDA)
4.5. Métodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitacao

4.5.1. Comparagao pareada e ordenacéo

4.5.2. Testes de classificagao da aceitagdo: escalas hedénicas
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gosta/desgosta e escala de atitudes

4.6. Selecéo e treinamento de provadores

4.7. Testes de preferéncia/aceitacao a nivel de consumidor por varios métodos
4.8. Alguns fatores que afetam preferéncia/aceitagao de produtos de consumo
4.9. Fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais - tipos de erros
envolvidos - estratégias de controle das fontes de erro

4.10. Amostragem, preparagao e apresentagdo de amostras

4.11. Andlise sensorial e pesquisa de mercado

5 Técnicas experimentais em analise sensorial

5.1. Populagbes e amostras

5.2. Conceitos basicos de casualizagao, repeticao e controles

5.3. Montagem e delineamentos dos experimentos

5.4. Influéncia dos objetivos da pesquisa e das condi¢cdes experimentais no tipo de
delineamento a ser empregado e na analise dos resultados

5.5. Testes de hipéteses e analise de variancia

5.6. Nogdes de analise de regressao e de correlagao

5.7. Testes de comparagédo de médias - testes "a priori" e testes a "posteriori"

5.8. Técnicas de apresentagao de resultados, tabelas e gréaficos

5.9. Relatério cientificos e relatorios executivos

6 Montagem, organizagéo e operagao de um programa de avaliagdo sensorial

6.1. Levantamento dos tipos de servigos a serem prestados pelo programa
6.2. Montagem e organizagéo do laboratério sensorial

6.2.1. Localizagao do laboratério - dimensionamento

6.2.2. Principais equipamentos e utensilios necessarios

6.2.3. Necessidade ambientais no local de analise sensorial
6.3. Tipos de painéis sensoriais - tipos de provadores - organizagao de testes
sensoriais
6.4. Custos e remuneragao por servigos prestados a terceiros

7 Propriedades sensoriais dos alimentos

7.1. Importancia para o processador e para o comprador

7.2. Cor, aparéncia e textura dos alimentos

7.3. Flavor, aroma e sabor dos alimentos

7.4. Efeitos das operagdes de processamento e da estocagem sobre as
propriedades sensoriais dos alimentos
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Seq

10
11

12

13

14

15

Aulas Praticas

Sabores basicos - acido, amargo, salgado, doce e neutro. Misturas de sabores
béasicos

Técnicas de avaliagdo sensorial de odor/aroma

Determinagéo do indice "Threshold" para os sabores basicos usando diferentes
métodos

Testes de diluigao para sabor/odor - métodos de calculo do indice "Threshold"
Testes discriminatérios - triangular e comparagao pareada
Testes discriminatérios - duo/trio e ordenagao

Testes discriminatorios - diferenca escalar de um controle ou comparagéo mutipla
- técnicas de andlise e interpretacao dos resultados dos testes discriminatérios

Testes descritivos de classificacdo de atributos - uso de escalas estruturada/nao
estruturada e escala aberta

Anédlise do perfil do flavor de alimentos
Andlise do perfil da textura de alimentos
Analise Descritiva Quantitativa (QDA)

Testes de preferéncia/aceitacao - por comparagao pareada, ordenagao e escala
hedbnica

Testes de aceitagdo por escala de atitude - analise e interpretacdo de resultados
dos testes de preferéncia/aceitagéo

Selegéo e treinamento de provadores

Classificagao de alimentos usando escalas especificas: leite de consumo,
manteiga, iogurte, queijos, doces e outros produtos
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Bibliografia Basica:
1 - AMERINE, M.A.; PANGBORN, R.M.; ROESSLER, E.B. Principles of sensory evaluation of food.
Orlando, Florida: Academic Press, 1965. 602p. [Exemplares disponiveis: 3]

2 - MORAES, M.A.C. Métodos para a avaliagdo sensorial de alimentos. 62 Ed. Campinas, SP: Editora da
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Bibliografia Complementar:

4 - ASTM. Manual on sensory testing methods. American Society for testing and materials. STP 343.
Philadelphia: PA, 1968. 77p. [Exemplares disponiveis: 2]

5 - CHAVES, J.B.P. Avaliagdo Sensorial de Alimentos (Métodos de Analises). Apost. n® 37. Vigosa, MG:
Imprensa Universitaria, 1980. 69p. [Exemplares disponiveis: 1]

6 - EGGERT, J. e ZOOK. Physical requirement guidelines for sensory evaluation laboratories. ASTM,
STP 913. Philadelphia, PA. 1986. 54p. [Exemplares disponiveis: N&o informado.]

7 - JELLINEK, G. Sensory evaluation of food: Theory and Practice. Chichester, UK: VCH-Ellis Horwood,
1985. 429p. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]

8 - Material distribuido em classe. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]
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