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Resumo

A analise sensorial é fundamental na industria de alimentos, pois permite avaliar caracteristicas que influenciam
diretamente a aceitacdo do produto pelo consumidor. Ela envolve a utilizacdo dos sentidos (visdo, olfato, paladar,
tato e audicdo) para medir atributos como sabor, textura, aroma, cor e aparéncia. Aqui estdo as principais razdes
para sua importancia:

1.Garantia de Qualidade e Controle de Processos

- Ajuda a detectar variacfes nos lotes e identificar falhas na producao.

- Permite a padronizacdo do produto, garantindo que ele tenha sempre as mesmas caracteristicas.

2. Desenvolvimento de Novos Produtos

- Facilita a criacédo de alimentos mais alinhados com as preferéncias dos consumidores.

- Permite a comparacéo de diferentes formulas ou ingredientes para selecionar a melhor opc¢éo.

3. Adequacéo ao Mercado e Satisfagdo do Consumidor

- Avalia como o produto é percebido pelo publico-alvo, aumentando a chance de aceitacéo.
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4. Comparacao com Produtos da Concorréncia
- Ajuda a posicionar um produto em relagéo a outros disponiveis no mercado.

- Avalia se o produto tem caracteristicas competitivas em termos de sabor e textura.
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