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Resumo

A andlise sensorial de alimentos € um conjunto de ferramentas e métodos que permitem avaliar as caracteristicas
de um alimento através dos sentidos humanos, como paladar, olfato, visdo, tato e audi¢do. O seu principal objetivo
€ entender as escolhas e desejos do publico, visto que a alimentacdo tem um papel fundamental em nosso dia a
dia, é importante ter a aceitabilidade do publico referente ao um novo alimento ou até mesmo dos alimentos de
rotina.

A aparéncia de um produto, como cor, embalagem é um dos principais fatores que atrai o consumidor para a
escolha de um alimento, € preciso chamar a atengéo do cliente e entdo consequentemente conquistar através do
gosto, textura e aroma. E através dessas anélises que a indistria de alimentos consegue aprimorar seus
produtos.

Portanto, a andlise sensorial de alimentos tem grande importancia para ajudar a avaliar e garantir a qualidade
organoléptica dos alimentos, para desenvolver novos alimentos, para realizar uma pesquisa de mercado, captando
feedbacks e avaliando a preferéncia dos consumidores, é importante também no controle de qualidade, visto que
através dela pode ser identificado alguma alteracao que afete a experiéncia do consumidor.
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