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Caraterizagcdo da Unidade Curricular / Characterisation of the Curricular Unit

[31859087006] Analise Sensorial dos Alimentos
Designacdo da Unidade Curricular / Curricular Unit:

[31859087006] Sensorial Analysis of Foods
Plano / Plan: Plano Oficial

Engenharia Alimentar

r rse.
Curso / Course Food Engineering

Grau / Diploma: Licenciado

Departamento / Department: IndUstrias Alimentares (DIA)

Unidade Orgéanica/ Organic Unit: Escola Superior Agréaria de Viseu

Area Cientifica / Scientific Area: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

Ano Curricular / Curricular Year: 2

Periodo / Term: S1

ECTS: 5

Horas de Trabalho / Work Hours: 0132:00

Horas de Contacto/Contact Hours:
(T) Tedricas/Theoretical: 0030:00 (TC) Trabalho de Campo/Fieldwork: 0000:00
(Tzz)rico-Préticas/TheoreticaI-Practical: 0000:00 (C?riTe)nSs\rtlizrr:t:agaO TulonaTuor 0000:00
(P) Praticas/Practical: 0030:00 (E) Estagio/Internship: 0000:00
(PL) Praticas Laboratoriais/Pratical Labs: 0000:00 (O) Outras/Others: 0000:00
(S) Seminario/Seminar: 0000:00

Docente Responsavel / Responsible Teaching

[4004] Antonio Manuel Santos Tomas Jordao [4001] Ana Cristina Vilas Boas Correia ;

Outros Docentes / Other Teaching

[4014] Fernando Jorge Andrade Goncalves
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Objetivos de Aprendizagem

Com esta unidade curricular pretende-se que os alunos estejam preparados para:

® Elaborar o delineamento experimental das provas sensoriais
® Preparar as amostras para a avaliacdo sensorial
¢ Utilizar corretamente uma sala de provas sensoriais

alimentos
® Desenvolver as capacidades necessarias para o0 bom desempenho como provador

® Analisar estatisticamente os resultados obtidos nos principais testes utilizados na analise sensorial de

Learning Outcomes of the Curricular Unit

With this curricular unit it is intended that students are prepared to:

® Elaborate the experimental design of the sensory tests

® Prepare the samples for sensory evaluation

® Use a sensory testing room

® Statistically analyze the results obtained in the main tests used in the sensory analysis of food
® Develop the skills necessary for good performance as a fitting room
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Conteudos Programaticos

Introducéo a andlise sensorial: Definicdo. Importancia da andlise sensorial. Metodologia sensorial ¢, 0
recurso as normas. Interesse pratico da analise sensorial na indUstria.

Fisiologia dos sentidos (Viséo, Olfato; Paladar; Tacto e textura; Ouvido). Identificacdo e reconhecimento de
diferentes odores e dos sabores basicos. Propriedades sensoriais. Avaliacdo da cor e textura de alguns
alimentos

Prova sensorial: Condi¢bes para a realizacdo das provas. Fatores que podem influenciar as provas
sensoriais.

Os provadores: Tipos de painéis. Selecao e treino de provadores. Etapas para a constituicdo de um painel
de provadores.

Tipo de provas sensoriais: Provas afetivas. Provas discriminativas. Provas descritivas.
Delineamento e realizagéo de provas sensoriais. Elaboracéo de fichas de provas.

Andlise sensorial a varios produtos alimentares, em particular a produtos tradicionais. Tratamento dos dados
obtidos.

Estatistica aplicada a andlise sensorial.
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Conteudos Programaticos (Lim:1000)

Introducéo a andlise sensorial: Definicdo. Importancia da andlise sensorial. Metodologia sensorial ¢, 0
recurso as normas. Interesse pratico da analise sensorial na indUstria.

Fisiologia dos sentidos (Viséo, Olfato; Paladar; Tacto e textura; Ouvido). Identificacdo e reconhecimento de
diferentes odores e dos sabores basicos. Propriedades sensoriais. Avaliacdo da cor e textura de alguns
alimentos

Prova sensorial: Condi¢bes para a realizacdo das provas. Fatores que podem influenciar as provas
sensoriais.

Os provadores: Tipos de painéis. Selecao e treino de provadores. Etapas para a constituicdo de um painel
de provadores.

Tipo de provas sensoriais: Provas afetivas. Provas discriminativas. Provas descritivas.
Delineamento e realizagéo de provas sensoriais. Elaboracéo de fichas de provas.

Andlise sensorial a varios produtos alimentares, em particular a produtos tradicionais. Tratamento dos dados
obtidos.

Estatistica aplicada a andlise sensorial.

Syllabus (Lim:1000)

Introduction to sensory analysis: Definition. Importance of sensory analysis. Sensory methodology - the use
of standards. Practical interest in sensory analysis in the industry.

Physiology of the senses (Vision, Smell; Taste; Touch and texture; Ear). Identification and recognition of
different odors and basic flavors. Sensory properties. Evaluation of the color and texture of some foods
Sensory test: Conditions for the tests. Factors that can influence sensory tests.

The tasters: Types of panels. Selection and training of tasters. Steps for setting up a panel of tasters.

Type of sensory tests: Affective tests. Discriminatory evidence. Descriptive evidence.

Design and realization of sensory tests. Preparation of evidence sheets.

Sensory analysis of various food products, in particular traditional products. Treatment of the data obtained.
Statistics applied to sensory analysis.
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Demonstracdo da coeréncia dos contetddos programaticos com os objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

Os contetidos programéaticos abordam numa perspetiva teorica e pratica dos procedimentos a serem
seguidos no delineamento e execucdo das provas sensoriais com o tratamento adequado dos resultados
obtidos para ir ao encontro do que pretende avaliar e retirar as principais conclusées quer ao nivel de
reformulacdes ou do controlo da qualidade final do produto alimentar. Dar resolucéo aos problemas que
possam surgir na execucao da prova sensorial.

Demonstration of the syllabus coherence with the curricular units' learning objectives

The syllabus addresses a theoretical and practical perspective of the procedures to be followed in the design
and execution of sensory tests with the appropriate treatment of the results obtained to meet what you want
to evaluate and draw the main conclusions, either in terms of reformulations or the control of final quality of
the food product. To solve problems that may arise in the execution of the sensory test.

INSTITUTO POLITECNICO DE VISEU - PROGRAMA(2023-24) 5/8



, Politécnico _ _ PROGRAMA
de Viseu Andlise Sensorial dos Alimentos
Agréria 2023-24

Metodologias de Ensino (Avaliacdo incluida)

Esta unidade curricular sera lecionada em regime de e-learning misto, com aulas presenciais e apoio on-line.
O ensino dos contelidos tedricos tem como base a metodologia expositiva e de interagdo com os alunos
recorrendo a varias técnicas de apresentacao e de e-learning com recurso a meios audiovisuais. Ao nivel do
contexto dos contelidos praticos os alunos em grupo serdo incentivados a executarem os procedimentos
necessarios para a constituicdo de um painel sensorial. Para além disso também sado estimulados a
executarem as provas sensoriais no papel de provadores. Todas as tarefas executadas em contexto préatico
serdo apresentadas num trabalho escrito final cuja avaliacdo é contabilizada na avaliacao final.

AVALIACAO continua:
1. Presenca obrigatéria a, pelo menos, 75% das aulas praticas dadas.

2. Elaboracéo de um trabalho final escrito (Tf) referente as atividades desenvolvidas nas aulas préticas de
laboratério complementado com pesquisa bibliografica inerente a analise sensorial de alimentos.

EXAME: Verificacdo das condi¢Bes da Avaliacdo continua

AVALIACAO FINAL DA UNIDADE CURRICULAR:

A avaliacdo de conhecimentos é feita por exame final escrito (Ex) das matérias lecionadas nas aulas
tedrico/praticas de contacto, com nota igual ou superior a 10 (dez) valores e pelo trabalho final escrito (Tf)
das atividades realizadas em laboratério e de pesquisa (nota igual ou superior a 10 (dez) valores).

A Classificacdo Final (CF) da Unidade Curricular sera o resultado da aplicacdo da seguinte férmula:

CF=0,60x Ex +0,40 x Tf
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Metodologias de Ensino (Avaliagado incluida; Lim:1000)

Esta unidade curricular sera lecionada em regime de e-learning misto, com aulas presenciais e apoio on-line.
O ensino dos contelidos tedricos tem como base a metodologia expositiva e de interagdo com os alunos
recorrendo a varias técnicas de apresentacao e de e-learning com recurso a meios audiovisuais. Ao nivel do
contexto dos contelidos praticos os alunos em grupo serdo incentivados a executarem os procedimentos
necessarios para a constituicdo de um painel sensorial. Para além disso também sado estimulados a
executarem as provas sensoriais no papel de provadores. Todas as tarefas executadas em contexto préatico
serdo apresentadas num trabalho escrito final cuja avaliacdo é contabilizada na avaliacao final.

Avaliacdo: Exame final escrito e Trabalho escrito (incluindo a parte laboratorial e analise estatistica dos
resultados obtidos)

Teaching Methodologies (Including evaluation; Lim:1000)

This course will be taught in a mixed e-learning regime, with face-to-face classes and online support. The
teaching of theoretical content is based on the expository methodology and interaction with students using
various presentation and e-learning techniques using audiovisual media. In terms of the context of practical
content, students in groups will be encouraged to perform the necessary procedures for the constitution of a
sensory panel. In addition, they are also encouraged to perform sensory tests in the role of tasters. All tasks
performed in a practical context will be presented in a final written work whose evaluation is counted in the
final evaluation.

Evaluation: Final written exam and written work (including the laboratory part and statistical analysis of the
results obtained)

Demonstracdo da coeréncia das metodologias de ensino com 0s objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

As aulas presenciais incluem aulas tedérico-praticas onde os conceitos teéricos sdo apresentados recorrendo
a uma metodologia expositiva com recurso a meios audiovisuais complementados com uma componente
pratica de situacdes analogas a casos praticos de andlise sensorial de alimentos quer ao nivel do
delineamento e preparagdo das provas quer como provador onde cada aluno estara numa situacé&o analoga
areal.
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Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the learning outcomes

The face-to-face classes include theoretical-practical classes where the theoretical concepts are presented
using an expository methodology using audiovisual media complemented with a practical component of
situations analogous to practical cases of sensory analysis of food both in terms of the design and
preparation of the tests and as a fitting room where each student will be in a situation similar to the real one.

Bibliografia / Bibliography

«Bibliografia de Consulta»

Bibliografia / Bibliography (Lim:1000)

«Bibliografia de Consulta para a pagina da Escola»

«Bibliografia de Consulta para a pagina da Escola»

Observacbes

«Observacbes»

Observations

«Observations»

Observagfes complementares
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