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UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS

POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS — M/D

{VIES

Disciplina:

Nivel:

Ementa:

SECAGEM DE ALIMENTOS Coédigo: AJP 0050

Mestrado/Doutorado  Créditos: 04 créditos Carga horaria: 64 horas

Conceitos basicos, evolugao e aplicagao da analise sensorial. Percepgéo sensorial. Requisitos

para Avaliagdo sensorial. Fatores que influem nas medidas sensoriais. Equipes sensoriais: selegdo e

treinamento. Métodos sensoriais: tipos e principios. Delineamento e aplicagdo dos testes sensoriais.

Analise e interpretagao dos dados sensoriais.

Programa:

A agua e sua distribuicdo nos alimentos, secagem natural, desidratagao, projetos de secadores, tipos de

secadores, avaliagao de produtos desidratados, métodos ndo convencionais de secagem, importancia do

processo de secagem no estudo do comportamento higroscépico, norarmazenamento e transporte dos

alimentos. Isotermas de sor¢gdo de umidade: determinagao experimental e métodos preditivos.
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