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DESCRITOR DA UNIDADE CURRICULAR

ANALISE SENSORIAL

1. Unidade Cutrricular:

1.1 Area cientifica: 541/Industrias Alimentares
1.2 Tipo (Duragio): Semestral

1.3 Ano/Semestre: 2°A / 4°S

1.4 Tempo de trabalho (horas) (1):

(2)
Horas de Contacto Projectos Trabalhos Estudo | Avaliacdo| Total

Tlm[pe[Tc] s | E|]oT] O no terreno

51,0 8,5 68,0 55 133,0

(1) “O numero total de horas do estudante, incluindtasoas formas de trabalho previstas, designadaraeriieras de contacto e as horas dedicadas aosstagijectos, trabalhos no
terreno, estudo e avaliagao”

(2) Indicar para cada actividade [usando a codificagitstante na alinea e) do n°® 3.4 das normas) orolaeehoras totais; “o nimero de horas de contatéis distribuidas segundo o
tipo de actividade adoptada [ensino tedrico (Tdrite-pratico (TP) pratico e laboratorial (PL),ladho de campo (TC), seminério (S), estagio (E¢ntacao tutorial (OT), outra (O)]”

1.5 Créditos ECTS: 5

2. Requisitos e Precedéncias
A unidade curricular ndo tem precedéncias.

E aconselhavel a aprovacao as unidades curriculares de Estatistica e Quimica e Bioquimica

3. Contexto

4. Competéncias
Competéncia 1 - Explica as bases fisico-quimicas e psico-fisiologicas subjacentes a analise sensorial

Competéncia 2 - Planeia, executa e provas de analise sensorial sendo capaz de analizar e reportar os
resultados correctamente.
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5. Contetidos e Metodologias de Ensino

1. Bases fisico-quimicas e psico-fisiologicas da analise sensorial
1.1 Cor; 1.2. Sabor (Gosto); 1.3.Aroma; 1.4. Textura

2. Avaliacao sensorial

2.1. Condi¢oes para a realizagdio de avaliagdo sensorials; 2.2. Provas afectivas, discriminativas e
descritivas; 2.3 Avaliagao estatistica dos resultados das provas sensoriais.

Aulas expositivas e Aulas laboratoriais

6. Resultados de Aprendizagem
Competéncia 1 - Explica as bases fisico-quimicas e psico-fisiologicas subjacentes a analise sensorial.

RA1- Utiliza os métodos subjectivos e objectivos para determinagao da cor e representa as cores
utilizando os principais sistemas de notagao

RA2- Lista os principais compostos e suas transformagoes responsaveis pela cor dos alimentos.

RA3- Lista os principais compostos responsaveis pelos sabores elementares e outras sensagoes
gustativas e explica os mecanismos subjacentes a sua percepgao.

RA4- Reconhece a diferenca entre aroma, cheiro e flavor e identifica os principais grupos de
compostos responsaveis pela sensagao olfactiva.

RA5 - Explica o papel da avaliacio sensorial das avaliagcGes tacteis e indentifica os principais
compostos relacionados com a textura.

Competéncia 2 - Planeia e executa provas de analise sensorial sendo capaz de analizar e reportar os
resultados correctamente

RA1- Identifica situacoes de utilizacdo da analise sensorial.
RA2- Lista os requisitos necessarios a condugao de provas sensoriais

RA3- Lista os principais tipos de provas sensoriais e planeia e conduz provas descriminativas e
descritivas.

RA4- Analiza os resultados de provas sensoriais e reporta os seus resultados.

7. Organizagiao Modular de Avaliagao

Modulo 1: Bases da Analise Sensorial
Obijectivos: Este médulo avalia os resultados de aprendizagem referentes a competéncia 1
Peso: 50%

Avaliagao: 50 % Teste escrito; 35 % Trabalho de grupo; 15 % desempenho e participacio na
execucao de experiéncias laboratoriais
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Mobdulo 2: Avaliagio Sensorial
Obijectivos: Este médulo avalia os resultados de aprendizagem referentes a competéncia 2
Peso: 50%

Avaliagao: Relatérios dos trabalhos praticos (40%) e teste escrito (60%)

Moébdulo 3:
Objectivos:
Peso:

Avaliagao:

Moébdulo 4:
Obijectivos:
Peso:

Avaliagao:

8. Avaliagao em Exame:

Teste escrito

9. Condigdes para aproveitamento na UC:

Um aluno fica aprovado quando tenha cumprido o valor minimo de presengas nas aulas (75% para
cada tipo de aula), obtido uma média ponderada das classificagoes dos médulos igual ou superior a 9,5
valores e uma classifica¢io em cada um dos moédulos igual ou superior a 8,0 (oito) valores. Em cada
ano lectivo, um aluno que nao obtenha aprovagao durante o periodo de leccionagao pode ter acesso a
uma reavaliacio, por moédulo, havendo duas chamadas, em época prevista no calendario académico.
Um aluno tem acesso a reavaliagdo quando a soma dos pesos dos médulos com classificacao igual ou
superior a 8,0 valores corresponda ao minimo de 33% e tenha cumprido o valor minimo de presengas
nas aulas.

A avaliagao em exame, em época normal ou de recurso, contempla os alunos a quem, por forca de lei,
ndo possa ser exigida a presenca nas aulas e a melhoria de classificagao.

10. Bibliografia:

Bibliografia de base:

Richard, H. e Moulton, J.L.. - Les Aromes Alimentaires. Paris, Franca: TEC-DOC Lavoisier,
1992,

Coultate, T.P. - Alimentos. Quimica de sus componentes. Zaragoza: Actribia, 1986
Macfie e Thomson - Measurements of food preferences. London, UK: Blackie Academic, , 1994.

Hutchings, J.B. - Food Colour and Appearence. London, UK: Blackie Academic, 1994
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Noronha, J. - Anilise Sensorial - Metodologia /Apontamentos de Analise Sensotial. Coimbra:
ESAC, 2003

Bibliografia complementar:

O(s) Regente(s)

(Joao Freire de Noronha) ( )

O Director de Curso

(Regina Nabais)

Im-13-107_A0 [ Anélise Sensorial] Pag.4 de 4
Bencanta - 3040 COIMBRA - Telef. 239 80 29 40 - B89 80 29 79




