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PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO(S): Bacharelado em Nutricéo

DEPARTAMENTO: Nutrigdo Fundamental

DISCIPLINA: Avaliacdo Sensorial de Alimentos CODIGO: SNF 0053
CARGA HORARIA: 45 horas CRED. TEOR.: 1 CRED. PRAT.: 1

PRE-REQUISITO:

EMENTA

NocOes de Fisiologia sensorial, percepcdo e sentidos humanos. Tecnologia sensorial, condugéo,
classificacdo e aplicacdo dos testes de analise sensorial.Elementos de avalia¢do sensorial .Terminologia e
Estatistica aplicada em analise sensorial .

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Conhecer e interpretar reacdes as caracteristicas dos alimentos através dos sentidos da visao, olfato, gosto,
tato e audicdo. Avaliar e medir as caracteristicas sensoriais de cor, aroma, sabor e textura dos alimentos
e/ou produtos alimenticios através de Testes Sensoriais.

METODOLOGIA

Aulas expositivas
Aulas préticas em Laboratorio
Seminério

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Nocoes de Fisiologia Sensorial

- Caracteristicas sensoriais medidas em alimentos

- Substancias presentes nos alimentos responsaveis pelas caracteristicas sensoriais
- Terminologia em Avaliacdo Sensorial de Alimentos

- Definicdo; Aplicacdo; Fatores a considerar na metodologia da avaliagdo sensorial.
-Testes Sensoriais Analiticos Discriminativos

- Testes Sensoriais Afetivos

- Estatistica aplicada em testes sensoriais

AVALIACAO:

Trabalhos na forma de exercicios e Seminarios.
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