MINISTERIO DA EDUCACAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS
DIRETORIA DE GRADUACAO

CEFET-MG
Plano de Ensino Campus: | — Belo Horizonte
| DISCIPLINA: Anélise Sensorial | CODIGO: 2QULI.060 |
VALIDADE: Inicio: 02/2010 Término:

Carga Horéria: Total: 45 horas/aula Semanal: 03 horas/aula Créditos: 03
Modalidade: Tedrica
Classificacdo do Conteudo pelas DCN: Profissional

Ementa:

Introducdo a analise sensorial. Principios de fisiologia sensorial. Introducdo a
psicofisica. Métodos classicos de avaliacdo sensorial. Técnicas experimentais em
analise sensorial. Montagem, organizacao e operacdo de um programa de avaliacao
sensorial. Propriedades sensoriais dos alimentos.

Curso Periodo Eixo Obrig. Optativa
Quimica 20 Alimentos, bebidas e X
Tecnoldgica suas tecnologias

Departamento/Coordenacdo: Departamento de Quimica (DEQUI)

INTERDISCIPLINARIEDADES
Pré-requisitos
Tecnologia de Alimentos e Bebidas

Co-requisitos

Disciplinas para as quais é pré-requisito
Andlise Sensorial Il

Disciplinas para as quais é co-requisito

Objetivos: A disciplina devera possibilitar ao estudante

1 | Conhecer 0s gostos primarios.

2 |Conhecer a organizacdo e funcionamento/rotina de um laboratério de andlise
sensorial de alimentos.

3 | Conhecer os principais métodos de diferenca e discriminatérios para avaliagao
sensorial de alimentos.
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Unidades de ensino Carga-horaria
Horas/Aula
1 [ Histoérico e desenvolvimento da andlise sensorial 03
2 | Gostos primarios 03
3 |Montagem e funcionamento de um laboratério de anélise 03
sensorial de alimentos
4 | Medidas Sensoriais 03
5| Comparacéo pareada 03
6 | Método triangular 04
7 | Método duol/trio 04
7 | Método de ordenacéo 04
8 | Método A-ndo-A/ Método duas em cinco 04
9 | Método de comparacao multipla 04
10 | Andlise de perfil sensorial 04
11 | Estudo de consumidores 03
12 | Apresentacdo de seminarios 03
Total 45
Bibliografia Basica
1 TEREZA, C. A.; GUILLERMO, H.; MARIA, H. D. E MARIA, A.; Avancos em
andlise sensorial - avances en analisis sensorial. 12 ed. Varela, 1997.
5 CHAVES, J. B. P. Andlise sensorial: histérico e desenvolvimento. Vicosa:
Imprensa da UFV, 1998.
3 CHAVES, J. B. P. Métodos e diferencas em avaliacdo sensorial de
alimentos e bebidas. Vicosa: Imprensa da UFV, 1998.
Bibliografia Complementar
1 | CHAVES, J. B. P. Préticas de laboratorio de andlise sensorial de alimentos
e bebidas. Vicosa: Imprensa da UFV, 1999.
2 | LIMA, U. A. Alimentos e bebidas produzidos por fermentacdo. S&o Paulo:
Editora Edgard Blucher, 1983.
3 | EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2003.
4 | RIBEIRO, E. P. e SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 22 ed. Sao
Paulo: Editora Edgard Blucher, 2007.
5 | BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 32 ed. Sdo Paulo:

Editora Varela, 2001.
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