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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Compreender a importancia da avaliacdo sensorial dos alimentos. Aplicar o conhecimento sobre as vantagens e desvantagens da analise sensorial. Aplicar
conhecimentos sobre a fisiologia dos sentidos.

2. Seleccionar e treinar um painel de provadores. Saber aplicar as metodologias da andlise sensorial dos alimentos. Relacionar a analise sensorial com a analise
instrumental e a andlise estatistica.

3. Fazerdqdrelacionamento da andlise sensorial com componentes da qualidade organoléptica - cor, sabor, aroma e textura. Aplicar na pratica os métodos
aprendidos.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Conhecimentos de métodos estatisticos.

Contetdo da unidade curricular

. Introdugdo a Andlise Sensorial

. Definicao de qualidade

Importancia do controlo sensorial
Bases da anélise Sensorial

. Objectivos da Andlise Sensorial

. Os atributos mais vulgares. Escalas
. Textura - avaliagdo tactil

. Tipos de provas sensoriais
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Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

. Introdug&o a Anélise Sensorial
. Definicao de qualidade. Pontos de vista:
- Seguranca, Funcionalidade, Caracteristicas organolépticas, Nutri¢céo, Cultural, Ecolégico.
. Importéancia do controlo sensorial. Aceitabilidade pelo consumidor. Vantagens e desvantagens da AS
Bases da andlise Sensorial
- Definic&o do problema
- Subjectividade. Factores fisiologicos e psicolégicos
- Bases fisioldgicas.
- Sabores basicos: doce, salgado, amargo, acido.
- O provador
- Area para a realizacéo das provas e preparagao de amostras
- A sala de provas. Aspectos ambientais.
- Caracteristicas a definir: aspecto geral, cor, limpidez, consisténcia.
- Apreciagdao final
5. Objectivos da Andlise Sensorial
- Caracterizagéo objectiva de produtos alimentares (PA). Aceitabilidade de PA. Novos produtos
- Tipos de painel: consumidores, fabril, analitico, cAmara de provadores.
- Selecgéo e treino de provadores. Gestao do painel. Treino de um painel. Comportamento dos provadores
- Apresentacéo das amostras. O chefe de painel.
- Andlise sensorial na industria. Anélise sensorial no consumo.
6. Os atributos mais vulgares. Escalas
- Cor - Conceito fisico-6ptico, Norma ISO 11037. Determinagéo instrumental da cor. Pigmentos corantes.
- Sabor (Gosto) - doce, amargo, acido, salgado.
- Aroma - Flavour.
7. Textura - avaliagdo tactil.
8. Tipos de provas sensoriais
- Provas afectivas
- Provas discriminativas
- Provas descritivas
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Métodos de ensino e de aprendizagem
Aulas tedricas e praticas magistrais. Recurso a meios audiovisuais, multimédia e outros. Utilizacao de laboratério préprio (Sala de Provas) onde serdo postos em

pratica, com diversos produtos, os conhecimentos tedricos. A componente de orientagdo tutoria permitira ao docente acompanhar e auxiliar os alunos no
desenvolvimento das diferentes actividades relacionadas com a unidade curricular.
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Alternativas de avaliagcéo
1. Avaliagdo continua: - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Temas de Desenvolvimento - 50% (Trabalho monogréfico e sua apresentagéo na aula (50%; 1,5 ECTS). A nota tem de ser > 9,5 valores.)
- Prova Intercalar Escrita - 50% (Um teste teérico/pratico (50%; 1,5 ECTS). A nota tem de ser > 9, 5 valores.)

2. Avaliagéo dos alunos trabalhadores: - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Prova global de avaliagé@o de conhecimentos tedricos/préaticos.)

Lingua em que é ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros

Validacéo Eletrénica

Marieta Amélia Martins Carvalho Elsa da Encarnagao Gongalves Tavares Elsa Cristina Dantas Ramalhosa Luisa Margarida Barata Lopes
Esteves
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