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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
C.D.

Andlisis Sensorial de Alimentos Brom. N°00 2017 2° cuatrimestre
8/11

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GRZONA, CLAUDIA BEATRIZ Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
AGUILERA MERLO, MARIO EDUARDO Prof. Colaborador P.Adj Semi 20 Hs
LEPORATI, JORGE LEANDRO Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
ZANIOLO, STELLA MARISDEL PIL Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
ALBANO, SONIA GRISELDA Auxiliar de Préctico A.1ra Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 1Hs 1Hs 1Hs 3Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
07/08/2017 17/11/2017 15 45

IV - Fundamentacion

El andlisis sensorial no es unadisciplina nueva, existe desde que € hombre utiliz6 sus sentidos parajuzgar lacalidad y
seguridad de los alimentos. En este caso, 10s sentidos humanos son los analizadores y |as propi edades organol épticas lo que
se mide. Por lo tanto andlisis sensorial es un examen de | as propiedades organol épticas de un producto realizable con los
sentidos. Conocer esta herramienta es fundamental para desarrollar y evaluar alimentos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

L os objetivos son lograr que e alumno:

- Sefamiliarice con las técnicas para andlisis sensoria de alimentos, conformacidn de paneles parala medicion de intensidad
de color, olor y sabor.

- Comprenda las bases del andlisis sensoria y su importancia como pardmetro de calidad en alimentos.

- Conozca los distintos atributos sensoriales y su evaluacion.

- Estudie las condiciones normalizadas parala realizacion de las pruebas y entrenamiento del panel.

- Conozca las pruebas sensoriales mas utilizadas.
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- Sepainterpretar los resultados con el fin de tomar decisiones frente a un producto alimenticio.
- Participe en pruebas de andlisis sensorial. Experimente, cuantifique, reconozcay describa las experiencias sensoriales
personales frente a un alimento.

V1 - Contenidos

Tema 1: Introduccién histéricay posibilidad de empleo del Andlisis sensorial en la Industria Agroalimentaria.
Conceptos generales de la evaluacion sensoria . Historia. Definiciones. Importanciay desarrollo actual en laindustria
agroalimentariay en control de calidad. Perspectivas de futuro. Principios basicos del andlisis sensorial. Objetivosy finalidad
del andlisis sensorial. Nomenclatura especifica.

Tema 2: Relacion entre andlisis sensoria vy fisiologiay psicologia

Introduccién. Los sentidos, |as propiedades sensoriales y la cadena de percepcion sensorial. El papel que juegan los sentidos.
Lavistay el examen visual. Los sentidos quimicos. Anatomiay desarrollo neurolégico. El olfatoy los olores. El gustoy los
sabores. Tacto, oido y percepcién somato-sensorial. Interaccidn de los sentidos. Umbralesy sensibilidad. Diferencias
individuales. Percepcion. Relacion con los sentidos. Factores psicol 6gicos que afectan |os resultados sensoriales. Erroresy
sesgos. Memoriay educacién de los sentidos.

Tema 3; Andlisis Sensorial como una herramienta para acanzar €l objetivo

Formulacién del objetivo. Decisiones sobre los datos. Atributos sensoriaes. Circulo de Kramer: apariencia, flavor y
sensaciones cinestésicas. Andlisis del flavor. Subjetivo frente a objetivo. Psicofisicay evaluacién sensorial. Andlisis
instrumental. Evaluacién sensorial del color, olor y sabor. Evaluacion sensorial de latextura.

Tema 4. Personas e I nstal aciones adecuadas para €l andlisis sensorial

Sala de cata. Especificaciones generales de lainstalacion. Descripcidn de las cabinas y locales complementarios. Condiciones
ambientales. Utensilios. Panel de evaluacion sensorial. Tipo y funcionamiento de un panel. Los jueces: seleccion,
entrenamiento y errores habituales. Las condiciones de pruebas. Salud y bienestar de los jueces.

Tema 5: Fundamentos tedricos del Andlisis sensorial

Generalidades de |as pruebas sensoriales. Escalas de medida. M étodos estadisticos basicos para el disefio de pruebas. Pruebas
analiticas discriminativas o Pruebas de diferenciacion. Prueba de comparacion de pares, Prueba de dlo - trio. Prueba de
diferencia a partir de una muestra control. Prueba de triangulo. Prueba dos de cinco. Prueba de ordenamiento. Estimacién de
lamagnitud. Pruebas descriptivas. Cudlitativas: identificacion de atributos. Escala de atributos. Andlisis descriptivo. Andlisis
cuantitativo. Perfil de consenso. Perfil descriptivo. Perfil de libre eleccion. Pruebas afectivas. Pruebas de preferencia. Pruebas
de satisfaccion. Clasificacion heddnica. Pruebas de comparacion apareaday apareada repetida. Preferencia con ordenacion
multi-muestra.

Tema 6: Seleccion de latécnica sensorial adecuaday elaboracion del Informe Final.

Disefio experimental. Andlisis de datos. M étodos estadisticos. Elaboracién de informes. Estilo y contenido. Antecedentesy
objetivos. Métodos. Presentacion de los resultados. | nterpretacion y discusion de resultados. Conclusiones.
Recomendaciones. Almacenamiento de datos.

Tema7; El andlisis sensorial en la préctica

Recursos. Equipamiento, instalaciones y personal entrenado. Limitaciones préacticas. Producto, tiempo y coste. Organizacion
de las pruebas sensoriales. Informacion y motivacion del juez. Establecimiento de esténdares para |os paneles sensoriales.
Normativa vigente en materia de andlisis sensorial.

VII - Plan de Trabajos Practicos

El plan de trabajos préacticos de la asignatura consistira en:
- Entrenamiento con olores y sabores basicos.

- Prueba de preferencia.

- Prueba dio —trio.

- Pruebatriangular.

VIl - Regimen de Aprobacion

La Evaluacion forma parte del proceso de ensefianzay aprendizaje y se llevara a cabo en dos etapas:
Evaluacion durante el dictado de la asignatura: Régimen de regularidad

Evauacion fina de los conocimientos de la asignatura: Régimen de Aprobacion.

Régimen de Regularidad.

Para alcanzar laregularidad los alumnos deberan cumplir con los siguientes requisitos:
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- 80% de asistencia alas clases.

- 100% de realizacion de trabajos précticos de laboratorio propuestos con aprobacion del informe correspondiente.

- Aprobacion de dos parciales. Cada parcial tendra 2 (dos) recuperaciones (Ord.CS N° 32/14).

Régimen de Promocion

Para alcanzar la promocion de la asignatura el alumno deberé&

- Cumplir con los requisitos exigidos para regularizar la asignatura.

- Aprabar los dos parciales o recuperatorios respectivos con una clasificacién mayor o igua a 70%.

- Aprobar un examen integrador cuyo contenido son los fundamentos tedricos de la asignatura.

Régimen de Aprobacion.

Para alcanzar la aprobacién de la asignatura € alumno que cumpla con la condicidon de alumno regular deber&

- Aprobar un examen integrador cuyo contenido son los fundamentos tedricos de la asignatura.

Para aguell os alumnos que se encuentren en condicion de libre, para aprobar la asignatura el alumno debera cumplir con los
siguientes requisitos:

- Aprobar un examen escrito que consistira en un problema de aplicacion y una actividad relacionada con los practicos
experimentales de laboratorio.

- Aprobar un examen cuyo contenido son los fundamentos teoricos de la asignatura.

IX - Bibliografia Basica

[1] R. P. Carpenter, D. H. Lyon, T. A. Hasdell. Andlisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos.
Editorial Acribia. 2da edicion. 2002.

[2] C. Fisher, T. R. Scott. Flavores de los alimentos. Editorial Acribia. 1raedicién. 2000.

[3] A. J. Rosenthal. Textura de los alimentos. Editorial Acribia. 1raedicion. 2001.

[4] A. C. Roudot. Reologiay andlisis de latextura de los alimentos. Editorial Acribia. 1ra edicion. 2004.

[5] M. J. Lewis. Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesados. Editorial Acribia. 1raedicion. 1993.
[6] Cédigo Alimentario Argentino actualizado.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Articulos publicados en las revistas cientifico-técnicas con acceso através de lapagina en Internet del Ministerio de
Ciencia, Tecnologia e Innovacion Productiva (MINCY T): “Biblioteca Electrénica de Cienciay Tecnologia’.

X1 - Resumen de Objetivos

El objetivo general de laasignaturaes:
“Dar las herramientasy estrategias necesarias para que el estudiante identifique las principal es aplicaciones de la evaluacion
sensorial como andlisis de calidad de los alimentos.”

X1l - Resumen del Programa

- Introduccion histéricay posibilidad de empleo del Andlisis sensorial en laIndustria Agroalimentaria.
- Relacién entre andlisis sensorial y fisiologiay psicologia

- Andlisis Sensorial como una herramienta para alcanzar el objetivo.

- Personas e I nstal aciones adecuadas para el andlisis sensorial.

- Fundamentos tedricos del Andlisis sensorid

- Seleccion de latécnica sensorial adecuaday elaboracion del Informe Final.

- El andlisis sensoria en la préctica.

X111 - Imprevistos

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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