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Análise Sensorial de Alimentos / Período: 3
Professor: Andréa Renata da Silva (Mestre)
CH: 80h
Ementa:
Introdução à análise sensorial; História da realização de análise sensorial;Métodos Sensoriais; Métodos sensoriais afetivos; Teste de Preferência;
Teste de Aceitação; Métodos Sensoriais discriminativos; Teste pareado; Teste duo-trio; Teste triangular; Teste de ordenação; Teste por comparação
múltipla;  Métodos  Sensoriais  descritivos;  Teste  de  amostra  única;  Perfil  de  características-  quantitativo;  Testes  de  Escalas;  Testes  de  duração  –
tempo e intensidade; Órgãos sensoriais; Análise sensorial aplicada ao desenvolvimento de produtos. Treinamento de provadores e requisitos
técnicos.
Habilidades:
Os  alunos  desenvolvem uma  compreensão  profunda  dos  conceitos  teóricos  e  práticos  relacionados  à  análise  sensorial,  incluindo  a  fisiologia  dos
órgãos sensoriais e os princípios subjacentes à percepção sensorial. Aprenderão a aplicar diferentes métodos sensoriais para avaliar produtos,
incluindo métodos afetivos, discriminativos e descritivos. Compreender como a análise sensorial é aplicada no desenvolvimento de produtos,
auxiliando na criação de produtos que atendam às preferências dos consumidores.
Metodologia:
As aulas a distância serão realizadas em vídeo aulas, material disponível no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), atividades de apoio para
exploração e enriquecimento do conteúdo trabalhado, fóruns de discussão, atividades de sistematização, avaliações e laboratórios práticos virtuais.
Recursos Didáticos:
Livro didático;
Vídeo aula;
Fóruns;
Estudos Dirigidos (Estudo de caso);
Experimentos em laboratório virtual;
Biblioteca virtual;
Atividades em campo.
Conteúdo Programático:
Introdução à Análise Sensorial
Métodos Sensoriais e Classificação dos Testes
Planejamento e Execução de Testes Sensoriais
Métodos de Avaliação Sensorial e Escalas de Medida
Aplicações da Análise Sensorial no Desenvolvimento de Produtos
Treinamento de Provadores e Estudos de Caso
Sistema de Avaliação:
A distribuição dos 100 pontos acontecerá da seguinte forma durante o período de oferta da disciplina:
Fórum de Discussão Avaliativo: 10% 
Estudo Dirigido:10% 
Avaliação Parcial I : 15%
Avaliação Parcial II : 15%  
Avaliação Final: 50%
 
Caso o aluno não alcance no mínimo 60% da pontuação distribuída, haverá a Avaliação Suplementar com as seguintes características: 
Todo o conteúdo da disciplina.  Valor: 100 pontos
Pré-requisito: Resultado Final >= 20 e <60
Regra: (Resultado Final + Nota Prova Suplementar) / 2 
Média final para Aprovação: >= 60 pontos
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