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1. OBJETIVOS
Atuar ativamente no processo de aprendizagem.
Conhecer as características físico-químicas, microbiológicas, nutricionais, bioativas,
funcionais e sensoriais e métodos de análises dos alimentos.
Aplicar as técnicas de análises dos alimentos de acordo com os equipamentos, tipos
de alimentos e características físico-químicas.
Compreender os princípios da análise sensorial de alimentos e as principais
metodologias de análise.
Conhecer os métodos de aplicação e treinamento dos testes sensoriais.
Empregar o controle de qualidade dos alimentos em sua área de competência.
2. EMENTA
Introdução a análise sensorial de alimentos. Princípios da fisiologia sensorial.
Montagem e organização de laboratório de análise sensorial. Amostragem. Técnicas
de recrutamento, seleção e treinamento da equipe sensorial. Métodos de análise
sensorial.  
3. PROGRAMA
Introdução a análise sensorial de alimentos

Histórico, conceitos e aplicação da análise sensorial de alimentos.

Princípios da Fisiologia sensorial

Princípios de percepção sensorial. Relação entre os sentidos e hábitos
alimentares. Os sentidos de sabor, odor, visão, audição e tato. Mecanismo de
percepção de sabor.

Montagem e organização de laboratório de análise sensorial

Localização do laboratório – dimensionamento. Principais equipamentos e
utensílios necessários. Necessidade ambientais no local de análise sensorial.

Amostragem
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Preparo de amostras. Número de amostras e apresentação.

Recrutamento, seleção e treinamento da equipe sensorial

Métodos utilizados na seleção e no treinamento de julgadores. Monitoramento e
manutenção da equipe sensorial.

Métodos de análise sensorial

Métodos discriminativos: testes triangular, duo-trio, pareado, 2 em 5,
ordenação, diferença do controle e comparação múltipla. Métodos descritivos:
Perfil de sabor e Perfil de Textura, Análise Descritiva Quantitativa (ADQ), Perfil
livre e Perfil flash, CATA. Métodos afetivos: locais de aplicação, testes de
preferência e aceitação, grupo focal.
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