Programa correspondiente al curso
Caracteristicas organolépticas de los alimentos. Aspectos fisiolégicos, quimicos y

sensoriales relacionados.

Objetivo: Este curso pretende profundizar en la evaluacién de las caracteristicas R
organolepticas de los alimentos desde tres diferentes angulos de estudio: el fisiolgico, s
el quimico y el sensorial. Los mismos estan intimamente relacionados y son de vital
importancia al momento de evaluar un alimento. Este curso esta dirigido a
profesionales del area de tecnologia de alimentos asi como también a quimicos,

bidlogos, bioquimicos, veterinarios y agrénomos.

Anélisis sensorial: Definiciones, metodologia y experimentacion (Dra. S.Guerrero,Dpto

de Industrias, F.C.E.yN)

¢ Introduccion a la evaluacion sensorial

¢ Funciones de la evaluacién sensorial

¢ Atributos sensoriales

» Condiciones generales para la realizacién de las pruebas
* Implementacion de un programa de evaluacion sensorial
¢ Seleccion y entrenamiento de los jueces

* Tests para establecer diferencias

» Tests que utilizan escalas y categorias

e Tests para establecer preferencias

e Pruebas para establecer aceptabilidad

« Métodos descriptivos

¢ Meétodos de medida de aceptabilidad sensorial

+ Meétodos estadisticos relacionados
4 Trabajos practicos relacionados — quia de problemas

Quimica del gusto, aroma y flavor. Teoria del color. (Dra. M.P. Buera, Dpto de

Quimica Qrgéanica, F.C.E.yN)

« Concepto de gusto, aromay flavor
« Naturaleza fisico-quimica de aromas y sabores

» Analisis quimico e instrumental de componentes del flavor.




» Generacion enzimatica de los compuestos del flavor. /Zﬂ\

. ; ;&)
¢ Flavores inducidos por fermentaciones. T
+ Flavores inducidos térmicamente.
» Generacion de flavores por reacciones de oxidacion de lipidos. 1) 5
i Tl

» Potenciadores o modificadores del flavor. oy ﬂ

¢ Color: Importancia en tecnologia de alimentos. Atributos psicolégicos del color. ‘\ é/ -
Medicion objetiva, medida triparamétrica. Distribucion espectral de los iluminantes.
Espacios cromaticos (CIE, CIELab, CIELuv). Funciones de color.

* Medida instrumental: espectrofotometros y colorimetros triestimulos. Métodos de
las coordenadas seleccionadas. Mediciones de color en medios transparentes,
transltcidos y turbios. Teoria de Kubelka-Munk para medios turbios. Aplicaciones.
Seleccion de las variables adecuadas para el seguimiento de pérdida o generacién
de pigmentos.

« Tendencias actuales en quimica y tecnologia de flavores y colorantes. Flavores y
colorantes naturales y sintéticos. Produccidon enzimatica. Aplicaciones
biotecnolégicas en la producciéon de componentes del flavor y color.

Encapsulacion. Estabilidad.
e Problemas y trabajos practicos sobre generacion y estabilidad de componentes del
flavor y de colorantes naturales (mediciones en medios transparentes, turbios y

opacos). Cinética de pérdida o generacién de pigmentos y flavores...
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CIENCIAS EXACTAS
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Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Ref. Expte. N° 483897/2005

Buenos Aires, “ 4 8 MAY 2008

VISTO

lzs notas de la Directora Adjunta del Departamento de Industrias, mediante las cuales
eleva Informacion del Curso de Posgrado CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE
LOS ALIMENTOS: ASPECTOS FISIOLOGICOS, QUIMICOS Y SENSORIALES
RELACIONADOQOS que seré dictado durante el primer cuatrimestre de 2009 por la Dra. Sandra
Guerrero con la colaboracion de la Dra. Pilar Buera y la Dra. Carolina Schebor

la nota de la Directora del Departamento de Graduados, Dra. Silvia Mereno; de fecha
15/04/20089.

CONSIDERANDO

lo actuado en la Comision de Ensefianza, Programas, Planes de estudio y Posgrado

lo actuado en la Comision de Presupuesto y Administracion,
lo actuado por este cuerpo en Sesion Ordinaria realizada en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo N° 113° del Estatuto
Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1° Autorizar el dictado del Curso de Posgrado CARACTERISTICAS
ORGANOLEFTICAS DE LOS ALIMENTOS: ASPECTOS FISIOLOGICOS, QUIMICOS Y
SENSORIALES RELACIONADOS de €0 horas de duracién.

ARTICULO 2°: Aprobar el Programa del Curso de Posgrado CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS: ASPECTOS FISIOLOGICOS, QUIMICOS Y .
SENSORIALES RELACIONADOS qbrante a fs 33; 34 y 35 del Expediente de la Referencia,

ARTICULO 3°: Aprobar un puntaje de tres (3) puntos para la Carrera del Doctorado.

ARTICULO 4° Aprobar un Arancel de 350 Mddulos. Utilizar los fondos recaudados en
concepto de ararnceles dé acuerdo a la Resolucion CD 072/03 '

ARTICULO 5°: Comuniquese al Director del Departa?nento de Industrias, a la Subsecretaria
de Postgrado y a la Biblioteca de la FCEN (con FOTOPCOPIA DEL PROGRAMA (fs 33 a 35)
: incluida). Cumplido archivese., : '
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