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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos
Missao com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungao
transformadora.

Visdo Ser referéncia regional em educagédo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
B 40h 0
1332 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS T—20h /P —20h 2
EMENTA

Andlise sensorial de alimentos: conceito, origem e importancia. O papel dos sentidos humanos na analise sensorial.
Atributos sensoriais dos alimentos: aparéncia, aroma, sabor e textura. Métodos de avaliagdo sensorial. Fatores de
alteragbes sensoriais: armazenamento em fung@o do tempo, condi¢des de estocagem e tipos de embalagem. Painel
sensorial. Coleta de dados e analise dos resultados.

OBJETIVOS

GERAL
Obter conhecimentos tedricos e praticos sobre qualidade e analise sensorial dos alimentos, tendo em vista sua utilizagio na
area gastrondmica.

ESPECIFICOS

Entender a importancia da avaliagdo sensorial de alimentos.

Conhecer as condi¢des necessarias para aplicacdo dos métodos sensoriais.
Identificar os métodos que devem ser utilizados nas analises.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - PERCEPGAO SENSORIAL (2h)
1.1 Introdugao.
1.2 Finalidade.
1.3 Importancia para indUstria de alimentos.
1.4 Historico.

UNIDADE Il - RECEPTORES SENSORIAIS (3h)
2.1 Orgaos dos sentidos.

2.2 O olfato e o nariz.

2.3 O gosto e alingua.

24 Avisdo e o olho.

2.5 O tato e audicfo.

UNIDADE Il - SELEGAO E TREINAMENTO DE JULGADORES (5h)
3.1. Organizag&o das equipes de julgadores de testes
3.2. Equipamentos
3.3. Amostragem
3.4. Preparo das amostras para analise sensorial
3.5. NUmero de amostras
3.6. Selegéo e treinamento de julgadores
3.7. Selecao da equipe
3.8. Treinamento de julgadores
3.9. Tamanho da equipe de julgadores

UNIDADE IV - METODOS SENSORIAIS (5h)

4.1. Métodos discriminativos (triangular, duo-trio).

4.2. Métodos descritivos (avaliagéo atributos - escalas, perfil de sabor)

4.3. Métodos subjetivos (ordenacg&o, escala hedbnica)

4.4. De qualidade (escala heddnica, preferéncia/diferencas, comparagao pareada).
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4.5. Aceitabilidade por consumo

UNIDADE V - FATORES DE ALTERAGOES SENSORIAIS (5h)
5.1. Estimativa de vida de prateleira de produtos alimenticios
5.2. Armazenamento de alimentos
5.3. Alteragdes sensorias no armazenamento
5.4. Estocagem de alimentos
5.5. Embalagens de alimentos

PRATICA (20h)

Teste de reconhecimento de odores

Teste de reconhecimento de gostos basicos

Teste triangular

Elaboragao de produto com matéria prima diferenciada

PROCEDIMENTOS DIDATICOS
Aulas informativas dialogadas; Aulas demonstrativas; Trabalhos em grupo e individual.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE's

TDE1 - Assistir o video (Anélise Sensorial auxilia desenvolvimento de alimentos) no link
https://www.youtube.com/watch?v=VidYaEfbflQ. (4 horas)

TDE 2 - Leitura do artigo: Avaliagdo da qualidade sensorial dos alimentos. Boas praticas e recomendagdes para uma

correta andlise descritiva (4 horas)

RECURSOS DIDATICOS
Projetor de multimidia; retroprojetor; quadro branco e pincel; Internet, videos, documentarios.
SISTEMA DE AVALIAGCAO

A avaliacdo tem carater processual e diagnéstico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagéo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; produgéo textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do conteudo trabalhado, cumulativamente ou n&o) que serdo
compostas da seguinte forma: avaliagao escrita individual com peso de 100% quando admitir, em seu contetdo, questdes
referentes ao texto académico; avaliagdes escritas individuais na propor¢do minima de 70%, quando associadas a atividades
académicas individuais, cuja proporgéo sera de até 30% para a composi¢éo da nota.

Estéo previstas como atividades académicas: leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiarao uma produgéo
textual a ser feita pelo aluno, individualmente, em sala de aula, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo
professor, com base no artigo indicado; essa producdo terd peso de 20% a 30% na composi¢do da nota da 22 ou 32
avaliagdo, conforme correlagéo entre artigo e contetdo trabalhado;

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

TDE 1: [12 avaliagdo] Assistir o video Assistir o video (Analise Sensorial auxilia desenvolvimento de alimentos) no link:
https://www.youtube.com/watch?v=ViJYaEfbflQ. (6 horas)

TDE 2: [22 avaliagdo] Leitura, interpretagdo e discussdo em sala de aula do artigo Jenny Sumara SOZO; Sandra
MOTIKAWA; Elizabeth MARTINS ; Thiago Pereira ALVES. ANALISE SENSORIAL E INTENCAO DE COMPRA DE
PRATOS PRONTOS A BASE DE SUBPRODUTOS DE FILE DE SALMAO . Rev. Bras. Eng. Pesca 10(2): 113-129, 2017
(6 horas)



http://www.youtube.com/watch?v=ViJYaEfbflQ
http://www.youtube.com/watch?v=ViJYaEfbflQ
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