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Ementa:
Conceitos básicos, evolução e aplicação da análise sensorial. Percepção sensorial. Requisitos

para Avaliação sensorial. Fatores que influem nas medidas sensoriais. Equipes sensoriais: seleção e

treinamento. Métodos sensoriais: tipos e princípios. Delineamento e aplicação dos testes sensoriais.

Análise e interpretação dos dados sensoriais.

Programa:

A água e sua distribuição nos alimentos, secagem natural, desidratação, projetos de secadores, tipos de

secadores, avaliação de produtos desidratados, métodos não convencionais de secagem, importância do

processo de secagem no estudo do comportamento higroscópico, no armazenamento e transporte dos

alimentos. Isotermas de sorção de umidade: determinação experimental e métodos preditivos.
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