	Disciplina
	ANÁLISE SENSORIAL

	Código
	CTA 508

	Carga horária
	45h (3 créditos)

	Ementa
	Conceito, histórico, importância e aplicação da análise sensorial de alimentos. Laboratório de análise sensorial, preparo e apresentação de amostras. Princípios de fisiologia sensorial e psicofísica. Perfil dos avaliadores e fatores que influenciam a avaliação sensorial. Medidas e métodos de avaliação sensorial. Estatística aplicada à análise sensorial. Métodos afetivos. Métodos discriminatórios. Métodos descritivos. Análise estatística dos dados e interpretação dos resultados. Seleção e treinamento de avaliadores. Avanços em análise sensorial.
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