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EMENTA:

Os o6rgaos dos sentidos e a percepcdo sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e
outros fatores que influenciam a avaliacdo sensorial. M¢étodos sensoriais
discriminativos, descritivos ¢ de aceitagdo. Analise estatistica dos dados. Selecao e
treinamento de provadores. Correlagdo entre medidas instrumentais e sensoriais.

PROGRAMA:

Histodrico; defini¢des e Aplicacdes; Os orgdos dos sentidos e a percepgao sensorial; O
ambiente dos testes sensoriais; Preparo e montagem de um laboratério de Analise
sensorial;, Apresentacdo e preparo de amostras para analise sensorial: ordem de
apresentacao, numero de amostras, eliminacao das diferengas; Fatores que influenciam
a avaliacdo sensorial; Fatores de atitude, erros psicoldgicos e fatores que auxiliam na
observagdo; Selecdo e treinamento de provadores; Métodos de andlise sensorial;
Métodos discriminativos ou Métodos de diferenca: Teste Triangular; Teste Duo-Trio,
Teste Pareado, Teste Ordenagdo e teste Comparagdes Multiplas; Métodos descritivos:
introdugdo a Analise Descritiva Qualitativa; Métodos afetivos: escala hedonica, teste
de preferéncia, teste de aceitabilidade; Analise estatistica dos testes. Analise dos
dados, interpretagdo dos resultados; Analise da Variancia (ANOVA).
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