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OBJECTIUS DOCENTS 

Introduir l'alumne en les tècniques d'anàlisi sensorial, en l'àmbit tant a nivell d'avaluadors 

especialitzats com de consumidors. 

METODOLOGIA DOCENT 

Classes teòriques: 20 hores. 
També es faran pràctiques: sessions de demostració i avaluació de productes, i una visita a una sala 

de tast. 

CRITERIS I FASES D'AVALUACIÓ 

Examen final escrit, que constarà de problemes o preguntes de raonament. 

COORDINACiÓ 

Jacint Arnau Arboix 

PROGRAMA DE CLASSES TEÒRIQUES 

I. Introducció a l'anàlisi sensorial. Els tastadors com a instruments de mesura. 

2. Condicions generals per fer l'avaluació sensorial. Factors que influeixen en les mesures sensorials. 
Selecció. Entrenament. Control de la sala d'avaluació, del producte i del panel. 

3. Característiques sensorials. Aspecte. Textura. Olor. Gust. Aroma. Relació entre característiques 

físico-químiques i propietats sensorials. 

4. Test de diferències (aparellat, triangular, duo-trio). Test d'ordenació. Anàlisi de resultats. 

5. Perfils descriptius. Anàlisi descriptiva quantitativa. 

6. Determinació de llindars i aplicacions. 

7. Proves hedòniques. Comparació entre estudis de laboratori i estudis de consumidors. 
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