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Pré-requisito: Médulo de alunos: 20

FAR 176 Bromatologia Geral

Ementa:

Os érgaos do sentido e a percepcao sensorial; Fatores que influenciam na avaliacdo sensorial;
Métodos sensoriais: discriminativos, descritivos, afetivos. Selecdo de provadores. Analises Fisico-
Quimicas e Quimicas da cor, sabor e aroma de alimentos. Correlacdo dos testes sensoriais e
Andlises Fisico-Quimicas e Quimicas.

Conteudo Programético

1. Apresentacdo do curso e dos critérios de avaliagdo. Importancia da analise sensorial para as
indastrias de alimentos. Histdrico de andlise sensorial. Ambiente de testes sensoriais
(iluminagéo, material necessério e planejamento do laboratério). Fatores que influenciam a
avaliacéo sensorial (fatores de personalidade, erros psicolégicos e adaptagéo).

2. Os sentidos humanos. Generalidades: Olfacdo, gustacao, visdo, tato e audicao.

3. Métodos de diferenca: Pareado, duo-trio, triangular.

4. Meétodos de diferenca: Diferenca do controle e andlise dos resultados por Andlise de Variancia
(ANOVA).

5. Métodos Descritivos: introducdo e escalas de intensidade. Analise de resultados por Andlise
de Variancia (ANOVA) e testes de média de Tukey

6. Métodos Descritivos: Andalise Descritiva Quantitativa- Breve histérico, importancia, aplicacéo,
aspectos qualitativos e quantitativos, sequiéncia de etapas para sua realizacdo. Métodos para
desenvolvimento de descritores. Desenvolvimento de descritores.

7. Meétodos descritivos: Andlise de resultados por ANOVA ( 2 fontes de variacdo e interacdes),
testes de média (Tukey), andlise de componentes principais.

8. Meétodos afetivos: testes de preferéncia e aceitacdo. Teste pareado, ordenagéo, escala
hedonica e escala do ideal. Andlise estatistica dos resultados: ANOVA, Tukey.

9. Psicofisica: limiares de deteccéo e diferenca.

Programa Pratico (procedimental):

Projeto: os alunos deverdo nas aulas praticas trabalhar em grupo. Durante todas as praticas

trabalharam com o mesmo produto de trés marcas diferentes, possibilitando no relatério final as

correlacdes entre os resultados obtidos pelas diferentes técnicas sensoriais.

1. Testes de diferenca: pareado, duo-trio, triangular

2. Testes de diferenca: Ordenacao, diferenca do controle

3. Testes descritivos: Analise descritiva quantitativa- desenvolvimento de terminologia descritiva-
método de rede.

4. Testes descritivos: desenvolvimento de referéncias, definicdo de termos descritivos e
treinamento.

5. Testes descritivos: Selecdo de provadores.

6. Testes descritivos: Andlise final das amostras.

7. Testes afetivos: pareado- preferéncia, ordenacgéo- preferéncia, escalas heddnicas e escala do
ideal.

8. Medidas Fisico-Quimicas e Quimicas

9. Finalizacao do Projeto.
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