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	EMENTA DA DISCIPLINA:

O objetivo da disciplina é preparar o aluno para utilização da análise sensorial como ferramenta analítica, conhecendo suas potencialidades e direcionando os dados obtidos para conclusões válidas. Assim, o aluno será apresentado ao histórico e desenvolvimento da tecnologia sensorial, às suas aplicações, aos fatores que deverão ser controlados (condições do laboratório de análise sensorial, princípios da fisiologia sensorial e introdução à psicofísica, a amostra e seu preparo, condições dos testes, fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais, bem como a montagem, organização e operação de um programa de avaliação sensorial), aos principais testes sensoriais e a interpretação e aplicação dos resultados obtidos. 


	PROGRAMA DA DISCIPLINA:

Histórico e desenvolvimento da tecnologia sensorial; aplicações; condições do laboratório de análise sensorial; princípios da fisiologia sensorial e introdução à psicofísica; a amostra e seu preparo; condições dos testes; fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais; montagem, organização e operação de um programa de avaliação sensorial; principais testes sensoriais; interpretação e aplicação dos resultados obtidos.
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