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A. Obiectivele disciplinei

Obiectivul disciplinei este de a aduce contributii din domeniul analizei senzoriale la cunoasterea,
intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din ingineria produselor alimentare, cu
precadere in ceea ce priveste controlul si expertiza produselor alimentare, si utilizarea lor
adecvatd in comunicarea profesionald, respectiv la utilizarea cunostintelor de baza pentru
explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte etc. asociate

domeniului.

B. Preconditii de accesare a disciplinei

- Chimia alimentelor

- Principiile nutritiei umane

- Aditivi si ingrediente in industria alimentara
- Chimia compusilor naturali

- Biochimie

- Metode spectroscopice si cromatografice sau
- Analiza si control

- Matematici asistate de calculator

C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului

si sigurantei alimentare. 20%

C2. Error! Reference source not found.. 20%
C3. Error! Reference source not found. 10%
C4. Error! Reference source not found.. 10%
C5. Error! Reference source not found.. 40%




C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%
CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in
muncad, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,
creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar 0%
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonalda si de asumare a unor atributii
specifice in desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte
individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cadi si tehnici de invatare - formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba
romana, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si
utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. 0%

iar contributia procentuala a disciplinei la formarea studentilor de la specializare

este de 1.887%

D. Continutul disciplinei

a) Curs

Capitolul

Continuturi

Nr. de ore

1. Introducere in tehnicile
senzoriale. Atribute senzoriale si
modalitati de perceptie

Introducere, istoric al dezvoltarii testelor senzoriale.
Subiecti umani ca instrumente de analiza. Proiectarea
studiilor senzoriale. Atribute senzoriale (aspect,
miros/parfum, consistenta, texturd, aroma, sunet.
Percetie (vizualizare, atingere, olfactie, factori
chimici/trigeminali, gust, auz). Perceptii la limite si
peste limite.

2. Controlul camerelor de testare, a
produselor si panelurilor. Factori ce
influenteaza rezultatele analizelor
senzoriale

Proiectarea camerelor de testare, localizarea si
testarea acestora (cabina, evaluare descriptiva si
zona de antrenare, zona de pregatire, zonele de
acces, stocare). Controlul produselor (echipament,
pregatirea, prezentarea si prelevarea probelor.
Controlul panelului (antrenare, orientare, timp al zilei,
mediu). Factori fiziologici si psihologici ce influenteaza
rezultatele analizei senzoriale (erori)

3. Masurarea raspunsurilor. Teste
diferentiale

Legile lui Fechner, Steven, modelul Beidler.
Clasificari. Scalari. Testul triunghiului. Testul ,two-
out-of-five”, testul ,,duo-trio”. Teste diferentiale
simple. Testul ,A - not A”. Testul de diferenta fata de
control. Teste secventiale. Teste de similaritate. Teste
diferentiale directionale. Teste de clasificare prin
compararea perechilor (analiza Friedman)

4. Determinarea pragurilor de
detectie

Definitii. Aplicatii ale determindrii pragurilor de
detectie.

5. Tehnici de analiza descriptiva

Domenii de aplicare. Componente ale analizei
descriptive (caracteristici, intensitate, ordine de
aparitie, impresii generale). Metoda profilului
aromatizant. Metoda profilului textural. Metoda
analizei descriptive cantitative. Analiza descriptiva
timp-intensitate

6. Teste de consumator si teste de
acceptabilitate

Scop si aplicatii (imunatatirea calitatii, dezvoltarea de
noi produse, evaluarea potentialului pietei). Selectia
esantionului de consumatori pentru teste (in functie
de locul de munca, rezidentd, caracteristicile generale
ale populatiei), alegerea locatiei de testare. Metode
afective calitative si cantitative. Proiectarea si
completarea chestionarelor. Evaluarea rezultatelor.

7. Metode statistice de baza

Sumarizarea datelor senzoriale, estimarea
populatiilor, intervale de confidenta, transformarea
datelor. Ipoteze statistice. Erori. Proiectarea statistica
@ panelurilor senzoriale (tehnici de selectie)

8. Metode statistice avansate in
analiza senzoriala

Analiza corelationala. Analiza componentelor
principale (PCA). Analiza de clustere. Regresie liniara

simpla si multipld (MLR). Proiectare experimentala.




[Analiza multivariat3.

Total ore:

28 |

b) Aplicatii

Tipul de aplicatie

Continuturi

Nr. de ore /
tema

Nr. de ore /
tip de aplicatie

1. Atribute senzoriale ale
produselor alimentare

la. Evaluarea proprietatilor mecanice,
geometrice, umiditatii, sunetului unor
produse alimentare clasice.

1b. Evaluarea perceptiva prin vizualizare,
atingere, olfactie, elicitarea nervilor
trigeminali, gust si auz.

2

2. Masurarea raspunsului si
praguri de detectie

2a. Aplicarea teoriilor psihofizice (legile
Fechner, Stevens si modelul Beidler) la
analiza unor produse alimentare
(produse de patiserie, bauturi
racoritoare)

2b. Aplicarea metodelor de clasificare si
scalare la analiza senzoriala a unor
produse alimentare (cafea, ceai,
condimente, cereale etc.)

2c. Determinarea pragurilor de detectie
si de recunoastere a vanilinei in produse
alimentare

3. Tehnici de analizj, teste de
consumator si acceptabilitate

3a. Aplicarea testelor ,triunghiului”,
,two-out-of-five” si ,duo-trio”
(bomboane, snacks-uri, produse de
patiserie, cafea).

3b. Aplicarea testelor de clasificare
(analiza Friedman) pentru produse
alimentare (bere nealcoolica, siropuri,
cereale)

3c. Aplicarea testelor descriptive la
analiza senzoriald a unor produse
alimentare (chips-uri, chewing gum)
3d. Aplicarea metodelor afective
calitative si cantitative pentru evaluarea
acceptabilitatii unor produse alimentare
(cereale pentru micul dejun, biscuiti etc.)

28

4. Metode statistice de baza si

avansate

4a. Aplicarea metodelor statistice de
baza pentru evaluarea datelor de analiza
senzoriald (Sumarizarea datelor
senzoriale, estimarea populatiilor,
intervale de confidentd, transformarea
datelor. Calculul erorilor).

4b. Aplicarea analizei componentelor
principale pentru evaluarea
intercoreldrilor dintre variabilele
implicate in analiza senzoriald, a
similaritatii-disimilaritatii probelor si a

incidentei variabilelor la clasificare

E. Evaluare (Se precizeaza metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea
notei finale. Se indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCSIS, standardele

minime de performantd, raportate la competentele definite

disciplinei”.)

la pct. A.

,Obiectivele

Verificarea finald a cunostintelor se face prin examen (cel putin trei teste scris-oral, cu un numar
de minimum patru intrebari/test care sa acopere partile teoretice/aplicative in raport de 1/1, prin
care se verificd competentele si abilitatile dobandite), toate testele trebuie sa fie rezolvate in
proportie de minimum 50%. In cadrul orelor de lucrari de laborator se apreciaza prin discutii si
teste modul de insusire a practicii de laborator, a tehnicilor aplicate in analiza senzorialad si de
prelucrare statistica a datelor obtinute. Promovarea examenului la disciplind presupune rezolvarea
a minimum jumatate din fiecare set de subiecte pentru fiecare test: teoretice si aplicative. Notele
obtinute la evaluarile din cadrul lucrarilor practice, cele obtinute in urma discutiilor referatelor
intocmite din lucrarile de laborator si activitatea la curs, constituie baza pentru nota pentru
activitatea pe parcurs. Conform regulamentului de organizare si desfasurare a procesului de
invatdamant de formare initiald din Universitatea “Politehnica” din Timisoara, adoptat de Senatul
UPT, nota finala se stabileste cu formula:

Nota finald = parte intreaga din (ki-e + ka:p + 0.5)



unde: e - nota la evaluarea distribuita;
p - nota pentru activitatea pe parcurs;
ki, k2 — coeficienti de ponderare cu proprietatile: ki + ko = 1 si k2 > ki/2
Pentru disciplina de Analiza senzoriald coeficientii ki1 si k2 sunt: k1 = 0.6, k2 = 0.4

F. Repere metodologice

Materialele informative necesare vor fi in prealabil disponibile pe site-ul universitatii, respectiv se
vor pune la dispozitie link-uri catre site-urile de interes. Predarea cursului va avea un caracter
interactiv, utilizdndu-se mijloacele moderne de predare disponibile in cadrul universitatii. Se va
apela, de asemenea, la programe de analizd statistica avansatd pentru prelucrarea datelor de
analiza senzoriald. Pe parcursul activitatilor de laborator se vor detalia si pune in practica unele
aspecte teoretice importante din domeniul analizei senzoriale, in special tehnicile de analiza
senzoriald si statistica moderne.
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