Analise Sensorial
2023-2024
Coordenador: Suzana Ferreira-Dias
Outros Docentes: Maria Helena Almeida, Filipa Vinagre, Pedro Hipdlito

Horario:
32 feira: 14:15 -17:15 h (Ed. Ferreira Lapa; Lab 09) - Pratica-Turma 7a

42 feira:
15:45 -18:45 h (Ed. Ferreira Lapa; Lab 09) - Pratica-Turma 7

62 feira
8:30-10:30 h (Ed. Ferreira Lapa; sala 2.25) — Tedrica

Objectivos:

Perceber a importancia da analise sensorial na caracterizagdo e no desenvolvimento de novos
produtos. Aprender a seleccionar e treinar provadores para um painel analitico. Aprender a
delinear ensaios de analise sensorial que originem resultados exactos e precisos. Aprender a
tratar estatisticamente e interpretar os resultados da andlise sensorial. Conhecer as

particularidades da andlise sensorial de alguns produtos: azeite virgem, vinhos, queijo e

manteiga, café, chocolate e cha.

Programa e calendarizagao das aulas:

Semana | Aula Datas Programa

Docente

1 1(T) 15 Set Apresentacdo da UC e das regras de
funcionamento. A qualidade sensorial dos
alimentos. A fisiologia das sensagdes. A
necessidade de objectivar a prova
organoléptica

Suzana Ferreira-Dias

2 (P) 19 Set A criacdo de painéis de provadores: tipos de
2 20 Set painéis, seleccdo e treino de provadores,
tipos de prova mais utilizadas).

Suzana Ferreira-Dias

3(T) 22 Set Painéis de provadores (continuacdo) Suzana Ferreira-Dias
4 (P) 26 Set Identificacdo dos gostos elementares Suzana Ferreira-Dias
3 27 Set Realiza¢do de provas para determinacao de

limiares de detecc¢ao de gostos
elementares. Tratamento e interpretagao
dos resultados

5(T) 29 Set Os painéis de consumidor no controlo de
gualidade e desenvolvimento de produtos
alimentares

Suzana Ferreira-Dias




6 (P) 3 Out Provas de fadiga- aplicacdo ao caso do | Suzana Ferreira-Dias
4 4 QOut chocolate. Tratamento e interpretacdao dos
resultados.
7(T) 6 Out Andlise sensorial de azeite virgem- | Suzana Ferreira-Dias
consideragdes tedricas.
8 (P) 10 Out Tipos de provas mais comuns e aplicacdes a | Suzana Ferreira-Dias
5 11 Out casos praticos (doces - provas de
ordenacdo; provas triangulares de
diferencas e de preferéncias). Tratamento
estatistico dos resultados.
9 (T) 13 Out Introducdo a analise sensorial de lacticinios | Filipa Vinagre
Analise sensorial da manteiga
6 10(P) | 17 Out Provas de azeite virgem Suzana Ferreira-Dias
18 Out
11 (T) | 200ut Analise sensorial de leite Filipa Vinagre
12 (P) | 24 Out Provas de leite Filipa Vinagre
25 Out
7 13 (T) | 27 Out Analise sensorial de queijo Filipa Vinagre
14 (P) | 7 Nov Analise sensorial de queijo
8 Nov Provas de queijo Filipa Vinagre
8
15(T) | 10 Nov Teste 1: Introdugao e Azeite Suzana Ferreira-Dias
16 (P) | 14 Nov Provas de queijo Filipa Vinagre
9 15 Nov
17(T) | 17 Nov As cores, 0s aromas e os sabores dos vinhos | Pedro Hipélito
(1)
10 18 (P) | 21 Nov Analise Sensorial de Vinhos: aspectos gerais | Pedro Hipdlito
22 Nov e particulares (l)
19(T) | 24 Nov As cores, 0s aromas e os sabores dos vinhos | Pedro Hipélito
(1)
11 20 (P) | 28 Nov Analise Sensorial de Vinhos: aspectos gerais | Pedro Hipdlito
29 Nov e particulares (l1)
21(T) | 1 Dez FERIADO
12 22 (P) | 5Dez Andlise sensorial de cha e tisanas (aspectos | M. Helena G. Almeida
6 Dez gerais). Provas de cha e tisanas
23(T) | 8 Dez FERIADO
13 24 (P) | 12 Dez Analise sensorial de chocolate e outros M. Helena G. Almeida
13 Dez produtos com cacau (aspectos gerais).
Provas de Chocolate e outros produtos com
cacau
25(T) | 15 Dez Andlise sensorial de café e sucedaneos M. Helena G. Almeida
(aspectos gerais)
14 26 (P) | 19 Dez Provas de cafés e sucedaneos M. Helena G. Almeida

20Dez




27 (T) | 22 Dez TESTE 2-Lacticinios, Produtos tropicais, Filipa Vinagre
Vinhos

Avaliagao:

Avaliagao continua:

Teste 1: 50 %

Teste 2: 50 %

A nota minima de cada teste é de 9,5 valores. Um aluno que nao tenha comparecido no teste
ou tenha nota inferior a 9,5 valores, devera fazer esse médulo em exame final.

Obtencao de frequéncia: presenca em 75 % das aulas praticas
Exame final:

O aluno podera comparecer a exame final se tiver obtido frequéncia.
Nota final: média ponderada dos mddulos, feitos em exame ou em avaliagdo continua.
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