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Programa correspondiente al curso 
Características organolépticas de los alimentos. Aspectos fisiológicos, quimicos . 

y sensoriales relacionados. 

a dictarse del 9 al 17 de marzo de 1999 

Objetivo: Este curso pretende profundizar en la evaluación de las 
características organolépticas de los alimentos desde tres diferentes ángulos 
de estudio: el fisiológico, el químico y el sensorial. Los mismos están 
íntimamente relacionados y son de vital importancia al momento de evaluar un 
alimento. Este curso está dirigido a profesionales del área de tecnología de 
alimentos así como también a biólogos, bioquímicos, veterinarios y agrónomos. 

Primera parte . Aspectos fisiológicos (Dra A. Calviño y M. Iglesias, Fac. 
Farmacia y Bioquímica) 

+. Sentidos químicos. Procesos de decodificación sensorial 
+ Técnicas psicofísicas y electrofisiológicas para la exploración de la 

funcionalidad gustativa y olfatoria. 

1 Trabajo práctico relacionado 

Segunda parte: Análisis sensorial: Definiciones, metodología y experimentación 
(Dra. S.Guerrero,Dpto de Industrias, F.C.E.yN) 

Introducción a la evaluación sensorial 

Funciones de la evaluación sensorial 

Atributos sensoriales 

Condiciones generales para la realización de las pruebas 
Implementación de un programa de evaluación sensorial 
Selección y entrenamiento de los jueces 

Tests para establecer diferencias 
Tests que utilizan escalas y categorías 
Tests para establecer preferencias 

Pruebas para establecer aceptabilidad 

Métodos descriptivos 
Métodos de medida de aceptabilidad sensorial 
Métodos estadísticos relacionados 

4 Trabajos prácticos relacionados — guía de problemas 

Tercera parte: Química del gusto, aroma y flavor (Dra. M.P. Buera,Dpto de 
Orgánica, F.C.E.yN) 

Concepto de gusto, aroma y flavor 
naturaleza físico-química de aromas y sabores 
Análisis químico e instrumental de componentes del flavor. 
Generación enzimática de los compuestos del flavor. 
Flavors inducidos por fermantaciones. 
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 Flavos inducidos térmicamente 

Generación de flavors por reacciones de oxidación de lípidos. 

Potenciadores o modificadores del flavor. 

Tendencia actuales en química y tecnología del flavor. Flavors naturales y 
sintéticos. Producción enzimática. Aplicaciones biotecnológicas en la 
producción de componentes del flavor. 
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product to a market". Food Technology 43(11), 160. 
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orange gels by free-choice profiling. Journal of sensory Studies. 10, 163- 
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