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1. OBJETIVOS

Atuar ativamente no processo de aprendizagem.

Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas, nutricionais, bioativas,
funcionais e sensoriais e métodos de analises dos alimentos.

Aplicar as técnicas de analises dos alimentos de acordo com os equipamentos, tipos
de alimentos e caracteristicas fisico-quimicas.

Compreender os principios da analise sensorial de alimentos e as principais
metodologias de andlise.

Conhecer os métodos de aplicacao e treinamento dos testes sensoriais.
Empregar o controle de qualidade dos alimentos em sua drea de competéncia.
2. EMENTA

Introducdo a analise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial.
Montagem e organizacao de laboratério de analise sensorial. Amostragem. Técnicas
de recrutamento, selecdo e treinamento da equipe sensorial. Métodos de andlise
sensorial.

3. PROGRAMA
Introducdo a andlise sensorial de alimentos

e Histérico, conceitos e aplicacao da analise sensorial de alimentos.
Principios da Fisiologia sensorial

e Principios de percepcdo sensorial. Relacao entre os sentidos e habitos
alimentares. Os sentidos de sabor, odor, visao, audicao e tato. Mecanismo de
percepcao de sabor.

Montagem e organizacao de laboratorio de analise sensorial

e Localizacao do laboratério - dimensionamento. Principais equipamentos e
utensilios necesséarios. Necessidade ambientais no local de analise sensorial.

Amostragem




e Preparo de amostras. NUmero de amostras e apresentacgao.
Recrutamento, selecao e treinamento da equipe sensorial

e Métodos utilizados na selecdo e no treinamento de julgadores. Monitoramento e
manutencao da equipe sensorial.

Métodos de analise sensorial

e Métodos discriminativos: testes triangular, duo-trio, pareado, 2 em 5,
ordenacao, diferenca do controle e comparacdao multipla. Métodos descritivos:
Perfil de sabor e Perfil de Textura, Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ), Perfil
livre e Perfil flash, CATA. Métodos afetivos: locais de aplicacao, testes de
preferéncia e aceitacao, grupo focal.
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