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PROGRAMA DE DISCIPLINA

| - DADOS GERAIS

1. Nome da disciplina: Analise Sensorial de Alimentos — ALM020
2. Departamento: Alimentos/FACULDADE DE FARMACIA

3. Periodo do Curso: OPTATIVA

4. Nuamero de Créditos: 03

5. Carga Horéria: Tedrica:15h
Pratica: 30h

6. Coordenador: Profa. Silvana da Motta

Il - EMENTA:
Avaliacdo da qualidade de alimentos por métodos de analise sensorial, planejamento e
execucao de testes sensoriais. Interpretacao e tratamento estatistico dos dados
experimentais.

- OBJETIVOS
Fornecer aos alunos noc¢des basicas sobre a andlise sensorial e sobre os delineamentos
estatisticos utilizados no tratamento dos dados.

IV - METODOLOGIA:
Aulas expositivas em data-show e transparéncias, exercicios em sala de aula e aulas
praticas no laboratério de andlise sensorial.

V - AVALIACAO:

Avaliacdes teodricas: valor 30 pontos cada
Exercicios e relatérios de aula pratica valor 10 pontos

VI - UNIDADES:

UNIDADE 01. Introducéo a andlise sensorial. Importancia da analise sensorial na avaliacao
da qualidade de alimentos.

UNIDADE 02. Fundamentos sobre anatomia e fisiologia dos 6rgéos dos sentidos. Os sentidos

Analise Sensorial de Alimentos — ALM020



UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS/ESCOLA DE ENFERMAGEM
COLEGIADO DE GRABUAGCAO DO CURSO DE NUTRICAO

Av. Alfredo Balena 190 - Sala 201 - Telefax: (031) 3409.9833
U F m G Caixa Postal: 1556 - CEP: 30.130-100
. Belo Horizonte - Minas Gerais - Brasil

E-mail: nutricao@enf.ufmg.br

do gosto, olfato, visédo e tato e sua importancia na andalise sensorial.

UNIDADE 03. Caracterizagéo, selecéo e treinamento do painel de provadores.

UNIDADE 04. Métodos de analise sensorial: caracteristicas; planejamento dos testes; preparo.
das amostras; elaboracao de questionarios e fichas de avaliagéo; correlacao
entre seus resultados e os das avaliacdes fisicas e quimicas.

UNIDADE 05. Delineamentos estatisticos aplicados a andlise sensorial.
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