UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
DEPARTAMENTO DE INDUSTRIAS

LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ANALISIS SENSORIAL . 2°01.SV (204G

Responsables: _

Dra. Clara Nudel (Fac. Farmacia y Bioquimica).

- Dra. Maria del Pilar Buera (Fac. de Ciencias Exactas y Naturales),
Se dicta en ambas facultades.

Carga horaria: 60 horas totales

Consideraciones Preliminares

En la curricula del segundo ciclo de la carrera de Licenciatura en Ciencia y Tecnologfa
de Alimentos se especifica que hay otras materias optativas a determinar,

Esta presentacién propone como materia optativa del segundo ciclo Anélisis Sensorial,
curso a dictarse por docentes de la Facultad de Farmacia y Bioquimica y de Ciencias
Exactas y Naturales, UBA. -

Andlisis Sensorial forma parte de la curricula de la mayoria de las carreras de alimentos,
tanto nacionales como internacionales.

"No cabe duda que la alimentacion es una de nuestras actividades mis comprometidas,
tanto desde un punto de vista vital como sensorial. No s6lo ingerimos alimento para
nuestra supervivencia sino que obtenemos informacién sensorial en busqueda de
sensaciones jagradables de alli la utilidad obtener conocimientos sobre evaluacién
sensorial analitico-descriptiva y orientada a estudios con consumidores.

La ciencia sensorial, interdisciplinaria, valoriza tanto los conocimientos que aportan
ciencias basicas: biologfa, fisica, quimica, como los aportes que ofrece la estadistica, la
psicofisica y la mercadotecnia. Nacida en el &mbito industrial permite detectar,
discriminar y cuantificar las respuestas del ser humano frente a los productos a través
del accionar de los sentidos, Un alumno que ‘opte por realizar un curso de este tipo
podra adquirir conocimientos que le permitan responder a problemas relativos a la
calidad sensorial de los alimentos y la respuesta de los consumidores.

El programa de este curso hace hincapié:

1. en las caracterfsticas funcionales de los sentidos ya que unas buenas mediciones
sensoriales requieren conocer como es el desempefio de los jueces o
evaluadores, verdaderos instrumentos de medicién, muy sensibles pero que
pueden facilmente emitir juicios sesgados.

2. en la metodologia situada en un marco de referencia adecuado al problema que
se espera solucionar con técnicas de andlisis sensorial. Esto implica no sélo el
conocimiento tedrico de la técnica sino también la aplicacién practica cotidiana
que requicre, motivar, instruir, seleccionar y entrenar a los miembros del panel.

Asimismo, hoy en dia lograr la insercién laboral depende de una adecuada

capacitacién. Contar con conocimientos extra es sumamente importante. Esta es la

posicion que estimula un curso de este tipo. A continuacién se presentan los
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objetivos, programacion tedrica y practica, modalidades de evaluacién y bibliografia
para este curso.

Objetivos del curso sobre Andlisis Sensorial
Lograr que el alumno: .

1. conozca y compruebe las principales caracteristicas funcionales de los
sentidos puestos en juego en una situacion de anélisis sensorial,

2. compare y distinga la metodologia utilizada en analisis sensorial de
alimentos para identificar técnicas y requerimientos para su aplicacién. Esta
indagacién sobre los distintos procedimientos lo llevard a que compruebe su
aplicacion a problemas de distinta naturaleza.

3. razone sobre las diferencias de los estudios sensoriales dirigidos al anélisis
objetivo de propiedades versus al consumo de determinado producto.

4. integre conocimientos actuales sobre la relacién estimulo-respuesta en la
evaluacién sensorial de los alimentos.

5. analice distintos abordajes de la correlacién sensorio-instrumental para
atributos sensoriales importantes segiin las clases de alimentos.

6. se capacite en la aplicacién de técnicas de andlisis sensorial dirigidas al
control de calidad de productos.

7. aplique los conocimientos adquiridos en el campo sensorial a un producto
especifico del mercado.

Contenidos minimos

Caracterfsticas funcionales de los sistemas sensoriales. Manejo de metodologia
vinculada al andlisis sensorial analitico: determinacién de umbrales, ensayos de
discriminacién y cuantificacién. Metodologia aplicada al andlisis sensorial afectivo:
ensayos con consumidores. Nociones sobre ofras técnicas. Correlacién de datos

sensoriales € instrumentales para color, textura y aroma. Control de calidad sensorial.
Aplicacién de normas especificas.

Evaluacién

Para mejor aprovechamiento de los contenidos expuestos, los alumnos tomardn parte,
rotativamente, en la preparacién del trabajo préctico y acondicionamiento y
presentacion de muestras y participardn en el papel de evaluadores.

Para la regularizacién de los trabajos practicos se presentar4 un trabajo monogréfico
donde el alumno planteara una propuesta con referencia especifica a una de las unidades
del programa.

Los alumnos se ajustaran de acuerdo a la normativa vigente para los exdmenes finales
en los turnos respectivos.

PROGRAMA ANALITICO:

UNIDAD 1: Conceptos Generales sobre Anilisis Sensorial:

Nociones histéricas del desarrollo de la ciencia sensorial. Naturaleza interdisciplinaria
del analisis sensorial. Diferencias con otras dreas de investigacion en ciencia y
tecnologia de alimentos. El ser humano como instrumento de medicién. Resguardo

integral del evaluador. Adopcién de conductas éticas en la ejecucién de ensayos
sensoriales.
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UNIDAD 2: Consideraciones Anatofisiologicas de los Sistemas Sensoriales:
Procesos bésicos de la decodificacién sensorial. Estimulos quimiosensoriales.
Receptores y vias nerviosas implicadas en la percepcién de estimulos gustativos,
olorosos y pungentes. Adaptacién gustastiva y olfatoria. Sensibilizacion y
desensibilizacién trigeminal. Flavor: naturaleza quimica de los estimulos. Generacién
de los compuestos del flavor, Exaltadores del sabor. Visién. Estimulos visuales.
Receptores vy vias nerviosas involucradas en la visién. Visién del color. Atributos de
apariencia. Factores involucrados. Textura. Estimulos visuales, auditivos y tactiles.
Informacién aportada por los sistemas musculares y los mecanorreceptores. Eventos
durante la masticacién. Aspectos hedoénicos de la dimensién sensorial. Factores’
psicofisiologicos que modifican la aceptacién, la preférencia y el tono hedénico de los
alimentos. TR

LY

‘ UN]DAD 3: Productos SenSoriales:

Caracteristicas operativas de los sistemas sensoriales. Estimulos umbrales y
supraumbrales. Rango de trabajo en cada sentido. Estimulos y correlatos subjetivos.
Interacciones sensoriales en la evaluacidn del sabor, la textura y la apariencia de los
alimentos. Métodos psicofisicos de medicién. Sistemas lineales y no lineales de
respuesta. Escalas y leyes psicofisicas.

UNIDAD 4: Principios de Buenos Pricticas:

Diagramas de flujo para organizar y desarrollar ensayos sensoriales. Normalizacién en
analisis sensorial. Normas ASTM e ISO. Normas IRAM serie 20.000. Mediciones
sensoriales en el dominio analitico y en el dominio afectivo. Seleccidn y entrenamiento

de los evaluadores. Factores que influyen en el ensayo. Motivacion. Errores

psicolégicos. Directivas para el drea donde se desarrolla el ensayo sensorial. Muestreo y
acondicionamiento del producto a ensayar (lote, codificacién, réplica). Consenso en el
vocabulario y descriptores a evaluar. Elecci6n de escala y cuestionario a emplear,

Instrucciones a los evaluadores. Conduccién del experimento. Anélisis estadistico de los
datos. Informe de resultados.

UNIDAD §: Metodologia Sensorial para Determinar Umbrales:

Concepto de umbral. Variabilidad poblacional. Tipos de umbrales. Umbrales minimo y
maximo. Umbrales de deteccion y reconocimiento. Umbral absoluto y diferencial.
Determinacién de umbrales. Método de estimulo constante. Método de los limites.
Comparacién por pares con eleccién forzada. Método de la escalera.

UNIDAD 6: Metodologia Sensorial para Ensayos de Discriminacion:
Fundamento de los ensayos. Tipos de ensayo: tridngulo, dio- trio, comparacién de
pares. Otros ensayos. Procedimientos. Analisis e interpretacién de resultados.

UNIDAD 7: Metodologia Sensorial para Ensayos que Utilizan Escalas:
Cuantificacién de fenémenos sensoriales. Comparacién de diferentes métodos, Escalas
de categorfas y de proporciones. Procedimientos, analisis ¢ interpretacion de resultados.

UNIDAD 8: Metodologia Sensorial para Ensayos Descriptivos:
Aplicaciones del andlisis descriptivo. Técnicas de perfiles. Perfil y sabor. Perfil de

textura. Anélisis descriptivo cuantitativo. Método spectrum. Perfil libre. Curvas
intensidad-tiempo (I-T). Técnicas hibridas.
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UNIDAD 9: Metodologia Sensorial para Ensayos con Consumidores:
Conceptos de aceptabilidad, preferencia y tono hedénico. Aplicaciones de los ensayos
con consumidores. Ensayos de preferencia. Comparacién por pares. Ordenamiento y
escala hedonica. Ensayos de  aceptacidén. Otras pruebas con consumnidores.
Procedimientos, anélisis e interpretacién de resultados.

UNIDAD 10: Correlaciéon de Datos Sensoriales e Instrumentales:
Color.Medicion de apariencia y atributos de color. Medicién instrumental de color,
medida triparamétrica y correlatos subjetivos. Distribucién espectral de los iluminantes.
Espacios cromaticos (CIE, CIELab, CIELuv). Funciones de color. Textura. Mediciones
instrumentales y correlaciones sensoriales. Aroma. Andlisis de flavores naturales y
sintéticos. Familias de tonalidades. Medicion instrumental de los compuestos

. aronidticos de impacto. Sensores electrénicos. Aplicaciones de correlatos sensorio-

instrumentales.

UNIDAD 11: Andlisis Sensorial en el Control de Calidad:

Concepto de calidad y su control. Caracteristicas de un programa de control de calidad
sensorial. Evaluaciones sensoriales en la linea de produccion. Estudios de variabilidad
de procesos, productos e insumos. Entrenamiento de paneles para establecer rangos de
variabilidad aceptable del producto. Metodologia de anélisis: descriptivo global, puntaje
de calidad, adentro/afuera y diferencia con un testigo. Procedimientos, anélisis e
interpretacion de resultados.

PROGRAMA de TRABAJOS PRACTICOS:

.ﬁgbaio Prictico n® 1: Demostracién de las habilidades sensorialesy

aplicacion y vocabulario para su descripcién
- Ensayos de reconocimiento de los gustos bésicos: dulce, amargo, salado y agrio.
- Ensayos de reconocimiento e identificacién de olores y flavores especificos:
esencias, aditivos alimenticios y productos quimicos. Generacién de
descriptores.

- Identificacién de las caracteristicas texturales en distintos tipos de alimentos.
Generacién de descriptores.

Trabajo Prictico n® 2: Observacién de variaciones individuales en las
habilidades sensoriales ’

- Percepcitn de color. Biisqueda de daltonismo mediante el uso de tablas de
Ishihara.

- Determinacién del cardcter gustador o no gustador de 6-n-propiltiouracilo
(PROP).

- Verificacion de adaptacion, supresion y liberacién de supresion gustativa.

- Comprobaci6n de sensibilizacion y desensibilizacién trigeminal.

- Determinacién del flujo salival basal y estimulado por estimulacién gustativa o
trigeminal. '
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Trabajo Practico n°3: Principios de buenas précticas en la realizacion de
ensayos sensoriales

- Guia para el emplazamiento de la prueba.

- Armado del protocolo experimental.

- Normas a consultar para el disefio del ensayo.

- Tipos de evaluadores para ensayos analiticos,y afectivos.

- Seleccién y entrenamiento de evaluadores.

Trabajo Prictico n® 4: Metodologia sensorial: determinacién de umbrales

Determinacion del umbral de amargor para el PROP por eleccién forzada y el método
de la escalera. '

‘Trabajo Prictico n° 5: Metodologia sensorial: ensayos de discriminacién

Ensayos de comparaci6n por pares, 'diio-trio y tringulos en jugos de fruta
reconstituidos.

Trabajo Prictico n° 6: Metodologia sensorial: otros ensayos de
discriminacién
Otros ensayos diferenciales. Determinacion del indice R en jugos de fruta

reconstituidos. Ordenamiento de! dulzor de jugos endulzados con diferentes
edulcorantes. :

Trabajo Prictico n° 7: Metodologia sensorial: ensayos que aplican escalas
Estimacion de la magnitud, cruce de modalidades, igualacién de magnitud de soluciones
de sacarosa, cloruro de sodio, 4cido citrico y cafgina.

Trabajo Prictico n° 8: Ensayos descriptivos
Perfiles de sapor y textura. Aplicacién en la determinacion de las caracteristicas
sensoriales de distintas marcas comerciales de café instantineo y queso ricota.

Trabajo Préctico n° 9: Perfiles intensidad-tiempo
Determinacion de las curvas intensidad-tiempo de infusiones de mate con yerbas con
palo y sin palo de diferentes marcas comerciales.

Trabajo Prictico n° 10: Pruebas de aceptabilidad sensorial
Aceptabilidad total y por atributos de diferentes cervezas.

Trabajo Prictico n° 11: Medicién de color, textura y aroma. Correlacién
sensorio-instrumental

- Medicién instrumental de color en productos carnicos.

- Medicién instrumental de la textura en postres tipo gelatina y quesos.

- Medicion instrumental del aroma de jugos de fruta reconstituidos.

- Correlaci6n de los datos instrumentales y del panel.

Trabajo Practico n® 12: Analisis sensorial en el control de calida de
productos

Determinacion de la calidad de galletitas tipo cracker equiliﬁmdas a distintas aw.
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Universidad de Buenos Aires '’
Facultad de Ciencias Exactas y | \hmrales
Expte. N°455487 V. 14.-

_ Buenos Aires, B8 AGO 2016

" VISTO las notas a fojas 1 y 5 elevadas por el
Departamento de Industrias, donde comunica el dictado de las materias para la carrera de
Licenciatura en Ciencia vy Tecnologla de Alimentos que realizaran durante el segundo

1

CONSIDERANDO :
. 'Loinformado a por el Departamento de Industrias.
La revista del personal docente a fojas 38.
‘ Lo aconsejado por la Comision de Ensefianza, Programas
y Planes de Estudio. £ ' ' ‘
Lo actuado por este Cuerpo en su sesidn rezlizada en el

dia de la fecha, y -

‘uso de las atribuciones que le confiere el articulo 113
del Estatuto Universitario. 4

EL. CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
R ESUELVE

ARTICULO 1.- Autorizar el dictado y los correspondientes programas de las asignaturas
descriptas en el Anexo, que forma parte de la presente resolucidn,. que dicta el
Departamento de Industrias durante el segundo cuatrimestre del ciclo lectivo 2016 para la
carrera de Licenciatura en Clenua y Tecnologia de Alimentos.

ARTICULO 2.- Comumquese al Departamento de Industrias, tome conocimiento la Direccidn
de Alumnos y Graduados, remltase copia a la Direccion de Biblioteca y publicaciones y

cumplido, archivese.
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RESOLUCION CD N°

Dr. JORGE ZILBER :

SECRETARIO ACADEMICO ADJUNTO OREDA
CARLOS RES
Dr. JUAN DECANO
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