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EMENTA

Conceitos e medidas de controle na condugcao dos testes. Métodos e escalas
de medida sensorial e suas aplicacbes. Analises fisicas instrumentais dos
alimentos. Toépicos avangados em analise sensorial. Métodos avancados em
estudos com consumidores.

OBJETIVOS

Habilitar o aluno a conhecer os principais métodos de analise sensorial e suas
aplicagbes, bem como adapta-los a diferentes ciclos da vida e situagbes
fisiologicas especiais. Entender a analise sensorial como ciéncia dentro a da
area de alimentos, mas também da nutricdo. Correlacionar métodos
instrumentais com os sensoérias, realizados pelos seres humanos. Atualizar-se
nas novas técnicas de analise sensorial principalmente para consumidores.




METODOLOGIA

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas, seminarios

AVALIACAO

1) Relatorio das aulas praticas com protocolo de analise sensorial, analise e
discussdo dos resultados. Pegar todos os dados individuais e verificar a
condigao do grupo, e quando solicitado, individual.

2) Lista de exercicios

3) Apresentacao de seminarios em forma escrita e oral

BIBLIOGRAFIA BASICA

MINIM, V.P.R. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: Editora
UFV, 2006, 225p

FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas:
ITAL/LAFISE, 2002. 116p.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques.
3.ed. Boca Raton: CRC Press LLC, 1999. 387p.

Normas Técnicas da ABNT relativas ao assunto: NBR12995 -Teste triangular
em analise sensorial dos alimentos e bebidas de 01/09/1993; NBR13088-
Teste de comparagdo pareada em analise sensorial dos alimentos e bebidas
de 01/02/1994; NBR13151-Teste dois em cinco em analise sensorial de
01/05/1994. NBR13169-Teste duo-trio em analise sensorial de 01/06/1994;
NBR13170-Teste de ordenacdo em analise sensorial de 01/06/1994;
NBR13171-Teste "A" ou "Ndo A" em analise sensorial de 01/06/1994;
NBR13172-Teste de sensibilidade em analise sensorial de 01/06/1994;
NBR13315-Perfil de sabor em analise sensorial dos alimentos e bebidas de
30/04/1995; NBR 13526: Teste de comparacao multipla em analise sensorial
dos alimentos e bebidas de 01/03/2007. NBR 12806: Analise sensorial dos
alimentos e bebidas, de 01/03/2007 ; NBR 14140: Alimentos e bebidas —
Analise sensorial — Teste de anadlise descritiva quantitativa (ADQ), de
18/04/2006; NBR 14141: Escalas Utilizadas em analise sensorial de alimentos
e bebidas, de 18/04/200.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, T. C. A, HOUGH, G., DAMASIO, M. H., SILVA, A. A. P. (E.d))
Avangos em analise sensorial. S0 Paulo: Varela Editora e Livraria, 1999.286p.
BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Analise
sensorial. In: Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
4.ed. Brasilia: Ministério da Saude, 2005. 1018p. Disponivel em:




http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com remository&ltemid=0&func=sel
ect&orderby=1. Acesso em: 20 fev. 2005. cap. VI. p.1-42.

SBCTA. Analise sensorial — Testes discriminativos e afetivos. Campinas:
Profiqua/ SBCTA, 2000. 127p. (Manual- Série Qualidade).

CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: Editora UFV, 1998. 91p. (Cadernos didaticos, 33).

MACFREE, H.J.H.; THONSON, D.M.H. Measure of food preferences. Glasgow:
Blackie Academic & Professional, 1994. 301p.

PROGRAMA E CRONOGRAMA

UNIDADE 1. Conceitos e medidas de controle na conducao de testes.
Terminologias, definigbes. Aplicacdes da analise sensorial em alimentacao e
nutricdo. Atributos sensoriais e fisiologia dos sentidos. Controle na condugao
dos testes e laboratério. Aula expositiva dialogada

UNIDADE 2. Testes sensoriais e suas aplicagdes. Testes discriminativos e
afetivos. Conceitos, objetivos, condi¢cdes de testes, analises.

Aula pratica- teste de gostos basicos

Aula pratica - teste de sensibilidade ou "threshold” e teste de reconhecimento

UNIDADE 3. Analises fisicas instrumentais dos alimentos. Media instrumental
da textura e da cor. Correlacédo entre testes instrumentais e sensoriais. (Na
Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos da UFG)

Unidade 4 — topicos avangcados em analise sensorial.

Seminarios (temas: analise estatistica em analise sensorial, testes com
consumidores, analise sensorial de bebidas fermentadas, Escalas de medida
dos atributos sensoriais segundo teste e ciclo da vida dos julgadores). 4
seminarios: 30 minutos para cada, 10 minutos de discussao.

Unidade 5 — Métodos avangados em estudos com consumidores

testes sensoriais afetivos com consumidores (locais de aplicagéo dos testes,
laboratorio domicilios e localizagao central -TLC), perfil livre e analise
descritiva quantitativa — ADQ e escala de inteng&o de compra).

Metodologia Tema e conteudo

4h/a tedrica UNIDADE 1. Conceitos e medidas de controle.

Aula expositiva Terminologias, definigbes. Aplicagdes da analise
dialogada sensorial em alimentagao e nutricdo. Atributos sensoriais

e fisiologia dos sentidos. Controle na condugéo dos
testes e laboratério.

3h/a tedrica UNIDADE 2. Testes sensoriais e suas aplicagdes. Testes
1h/a pratica discriminativos e afetivos. Conceitos, objetivos,

Aula pratica- teste |condi¢des de testes, analises.

de gostos basicos




3h/a tedrica
1h/a pratica

Aula pratica - teste
de sensibilidade ou
"threshold” e teste

de reconhecimento

Continuagao dos diferentes tipos de testes e seus
objetivos.

4 h/a Pratica

UNIDADE 3. Analises fisicas instrumentais dos

Uso do alimentos. Media instrumental da textura e da cor.

texturbmetro Correlacéo entre testes instrumentais e sensoriais. (Na

TATXT na EAEA

UFG)

4h/a Unidade 4 — topicos avangcados em analise sensorial.

Teorica Seminarios (temas: analise estatistica em analise

Aula expositiva sensorial, testes com consumidores, analise sensorial de

dialogada bebidas fermentadas, Escalas de medida dos atributos
sensoriais segundo teste e ciclo da vida dos julgadores).
4 seminarios: 30 minutos para cada, 20 minutos de
discusséo.

10h/a Unidade 5 — Métodos avangados em estudos com

(8 tedricas e 02 consumidores. Testes sensoriais afetivos com

praticas) consumidores (locais de aplicagédo dos testes, laboratorio

Aula expositiva
dialogada e aulas
praticas

domicilios e localizag&o central -TLC), perfil livre e
analise descritiva quantitativa — ADQ e escala de
intencdo de compra).

Avaliacao:

1) Relatério das aulas praticas com protocolo de analise sensorial, analise e
discussao dos resultados. Utilizar todos os dados individuais e verificar a
condigao do grupo e quando solicitado, individual.

2) Lista de exercicios

3) Apresentacao de seminarios - escrita e oral

4) Avaliacao final




