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Fundamentos de analise sensorial. Orgdos dos sentidos. Ambiente dos testes sensoriais. Sele¢éo e treinamento de degustadores. Métodos
Sensoriais: a) métodos discriminativos, b) métodos descritivos, ¢) métodos afetivos. Andlise estatistica dos testes. Correlagdo entre medidas
sensoriais e instrumentais. Definicdo de qualidade. Programas de qualidade. Organizacéo e atribuicbes do Controle de Qualidade na
industria de alimentos. Técnicas de qualidade. Estabelecimento de normas e especificagcdes. Atributos de qualidade: avaliagéo da cor,
textura, viscosidade e sabor. Controle estatistico de qualidade.
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