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1. Objetivos

Perceber a importancia da analise sensorial na caracterizagdo, no desenvolvimento e na
avaliacdo da qualidade de produtos alimentares. Seleccionar e treinar provadores para um
painel analitico. Delinear ensaios de anadlise sensorial que origem resultados exactos e
precisos. Tratar e interpretar os resultados da analise sensorial. Conhecer as
particularidades da analise sensorial de alguns produtos alimentares. Relacionar a analise
sensorial com a analise instrumental. Desenvolver as capacidades necessarias para o bom
desempenho como provador.

2. Competéncias

Concluida a unidade curricular o aluno sera capaz de:

e Conhecer e identificar os principais atributos sensoriais em varios alimentos;
¢ Utilizar com seguranca e espirito critico as técnicas estatisticas adequadas;
e Aplicar os conceitos apreendidos a situagdes novas.

3. Contetidos programaticos da componente tedrica

A qualidade sensorial dos alimentos. Metodologia sensorial - o recurso as normas. A
fisiologia das sensagdes. Propriedades sensoriais. Prova sensorial: Condigcdes para a
realizacdo das provas. Factores que podem influenciar as provas sensoriais. Os provadores:
Tipos de painéis. Seleccdo e treino de provadores.

Tipo de provas sensoriais. Alguns exemplos de aplicacdo da analise sensorial em alimentos
(vinho, azeite virgem e queijos)

Relacdo entre a determinacdo sensorial e instrumental.

Estatistica aplicada a analise sensorial.

4. Contelidos programaticos da componente pratica /pratica laboratorial

Identificagdo dos sabores basicos. Constituicdo de um painel de provadores. Elaboracdo de
fichas de provas. Analise sensorial a varios produtos alimentares e tratamento dos dados.

5. Metodologias de Ensino e Aprendizagem

As aulas presenciais incluem aulas teodricas e teorico-praticas de laboratério. O ensino
tedrico tem como base a metodologia expositiva com recurso a meios audiovisuais. A
componente pratica sera realizada em situages analogas a casos praticos de analise
sensorial de alimentos tendo no final os alunos (em grupo) de apresentar um trabalho
escrito das actividades desenvolvidas.

6. Bibliografia

Angerosa, F. (2000), Sensory quality of olive oils, In: Handbook of Olive Qil- Analysis and Properties,
(J. Harwood, R. Aparicio, eds.), Aspen Publishers Inc., Gaithersburg, Maryland, pp. 355- 392

Anzaldla-Morales A. (1994) La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la
practica. Ediciones Acribia SA, Zaragoza, 198pp.

Hootman, R.C. (1999) Manual on Descriptive Analysis Testing for Sensory Evaluation.
ASTM Manual Series

Anélise Sensorial de Alimentos - Programa, bibliografia e avaliagdo 2/4



Instituto Superior Politécnico de Viseu Escola Superior Agraria

Ibafiez, F.C. & Y. Barcina (2001) Analisis sensorial de alimentos. Métodos y aplicaciones.
Springer-Verlag Ibérica, barcelona, 180 pp.

IFT (1981) Sensory evaluation guide for testing food and beverage products. Sensory
Evaluation Division, Institute of Food Technologists. Food Technology 35(11): 50-59.

Jackson, R. - Wine Tasting: A Professional Handbook, Academic Press, San Diego, CA, 2002.

Jellinek, G. (1985) Sensory evaluation of food. Theory and Practice. Ellis Horwood Ltd
England and VCH mbH Germany.

Laing, D.G & A. Jinks (1996) Flavour perception mechanisms. Trends in Food Science &
Technology, 7: 387-389

Lawless, H. and Klein, B. - Sensory Science Theory and Application in Foods, Marcel Dekker, Inc.,
1991

Meilgaard M., Civille C.V. & B.T. Carr (1993) Sensory evaluation techniques. 3rd Edition,
CRC Press Inc., Florida, 281 pp.

Piggott J.R. (1984) Sensory Analysis of Foods, Elsevier

Starling E. & C.L. Evans (1978) Principios de fisiologia humana. II Volume. Fundagao
Calouste Gulbenkian, Lisboa.

Stone H. & J. Sidel (1985) Sensory evaluation. Academic Press Inc., London.

Diversas Normas ISO e NP utilizadas para a Analise Sensorial

7. Sistema de Avaliagao

FREQUENCIA A UNIDADE CURRICULAR:

Assisténcia obrigatodria a, pelo menos, 75% das aulas teorico/praticas.

Os alunos com estatutos especiais sdo objecto de regulamentacdo especifica referidas nas
Regras Gerais de Avaliacdo da ESAV.

ADMISSAO AO EXAME:
Verificacdo das condigOes referidas no item “frequéncia a unidade curricular”.

AVALIACAO DA UNIDADE CURRICULAR:

A avaliacdo de conhecimentos é feita por Exame final escrito (Ex) das matérias
leccionadas nas aulas tedrico/praticas de contacto, com nota igual ou superior a 10 (dez)
valores e pelo Trabalho escrito (Te) das actividades realizadas em laboratério e de
pesquisa bibliografica (nota igual ou superior a 10 (dez) valores).

A Classificacdao Final (CF) da Unidade Curricular serda o resultado da aplicagdo da
seguinte féormula:
*CF =0,65 xEx + 0,35 xTe

* Os alunos com estatutos especiais (consultar Regras Gerais de Avaliagdao da ESAV) e que
nao elaborarem o Te, a componente Ex passa a ter um peso de 0,100 para a classificagao
final.

O docente responsével,
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