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Importancia e aplicacdo da analise sensorial em pesquisa e no controle de qualidade
de alimentos e bebidas. Fisiologia sensorial. Propriedades sensoriais dos alimentos.
Métodos classicos de avaliacdo sensorial. Técnicas experimentais em analise
sensorial. Montagem, organizacéo e operacido de um programa de avaliagdo sensorial.
Novas ferramentas em andlise sensorial. Caracteristicas n&o sensoriais e 0
comportamento de consumo. Métodos estatisticos classicos e modernos para analise
de dados provenientes de testes sensoriais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Importancia, tendéncia e perspectivas da andlise sensorial no controle de qualidade de

alimentos e bebidas.

e Fatores que influem na avaliacdo sensorial

e Requisitos para uma avaliagdo sensorial: laboratdrio, selecao da equipe, treinamento
etc. Planejamento de provas e testes, preparagdo de amostras

e Métodos aplicados na avaliagdo sensorial

e Preparacgdo de um painel de degustadores. Testes de sensibilidade

e Métodos discriminativos ou métodos de diferencga

e Métodos descritivos ou analiticos

e Métodos afetivos

e Novas ferramentas em analise sensorial.

e Caracteristicas ndo sensoriais e o comportamento de consumo.

e Meétodos estatisticos classicos e modernos para andlise de dados provenientes de

testes sensoriais.
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