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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

Enumerar elementos chave de um laboratério de anélise sensorial

Explicar o funcionamento dos 6rgdos dos sentidos e sua importancia na prova de alimentos.

Aplicar testes para ensinar a diferenca entre cheiro, sabor e aroma retronasal.

Explicar os conceitos relativos & andlise discriminativa e organizar testes discriminativos para a selecgdo de provadores e controlo da qualidade dos alimentos.
Explicar os conceitos da andlise quantitativa descritiva. Organizar sessoes para desenvolver listas de atributos, definir &ncoras verbais e padrdes para as escalas
de quantificac@o. Avaliar provadores

Distinguir painéis de provadores treinados de consumidores. Conduzir testes com consumidores.

Definir e interpretar a viscosidade, a textura e a cor dos alimentos; relacionar com métodos sensoriais.

No gpwnpe

Pré-requisitos

Né&o aplicavel

Conteldo da unidade curricular

Introducéo a andlise sensorial. Propriedades sensoriais e organolépticas. Sabores basicos. Substancias aromaticas. Analise discriminativa. Analise descritiva.
Atributos sensoriais. Consumidores. Testes de consumidores Analise instrumental de propriedades fisicas. Reologia de alimentos. Viscosidade.
Viscosimetros e redmetros. Textura de alimentos. Cor de alimentos. Resultados nstrumentais versus andlise sensorial sensorial

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

Introducéo a andlise sensorial. Laboratério de andlise sensorial, consideracdes gerais.

Tipos de provadores

Distingéo entre propriedades sensoriais e organolépticas. Funcionamento do aparelho sensorial humano
Sabores basicos. Substancias aromaéticas. Distinguir sabor, cheiro; Nervo triggémeo, sensacdes tacteis
Andlise discriminativa. Testes de pares e triangulares. Seleccao de provadores, controlo qualidade.
Andlise descritiva. Atributos sensoriais. Escalas, ancoras verbais e padrdes. Andlise de resultados

Os consumidores. Testes de consumidores: aceitabilidade e preferéncia. Escalas hedénicas

Reologia Alimentar - classificagéo reoldgica de alimentos.

Nogao de tensédo de corte e taxa de deformagéo. Viscosidade (lei de Newton)

10. Fluidos Newtonianos Fluidos Nao-Newtonianos independentes do tempo

11. Pseudoplastico, reoespessante, plastico Bingham, plastico real/misto: modelos e exemplos.

12. Fluidos Nao-Newtonianos dependentes do tempo: tixotrépicos e anti-tixotropicos - modelos e exemplos
13. Viscoelasticos (comportamento elastico, viscoso e plastico)

14. Viscosimetros de fluxo capilar, orificio, rotacionais. Nocéo de vortices de Taylor.

15. Nogéo de perda de carga por atrito e localizadas.

16. Textura e cor dos alimentos.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas de carater expositivo, havendo lugar também para apresentacéo e discusséo de estudos de caso. As aulas praticas laboratoriais serdo conduzidas
recorrendo a elaboracdo/interpretac@o de protocolos experimentais com base em normas ou legislagéo: Realizagéo de relatorios e questionarios dos trabalhos
praticos (Implementacédo de sessdes de prova e treino de paineis de provadores)

Alternativas de avaliagdo

1. Opcéo | - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso)

- Exame Final Escrito - 60% (Teste escrito abordando as nog¢8es tedrico-praticas)

- Trabalhos Praticos - 40% (Trabalhos laboratoriais e/ou temas de desenvolvimento)
2. Opgao Il - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 100% (Prova final escrita)

Lingua em que é ministrada

1. Portugués
2. Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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