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PROGRAMA . -

1- Principios generales del control de calidad.

2- Seleccidn de variables a controlar en unsg produceidn estandard
de alimentos: anflisis de regresidn y ecuaciones de predice ién

— de la calidad,

3~ Medicidn de atributos de ealidad organoléptica:

a)~ Forma, tamafio y defectos,

b)- Textura: patrones de comportauiento reolsgico, fuerzas gue
iIntervienen en las mediciones (corte, cizalla, compresidn y
traceibn), equipos usados. Alimentos s6lidos, liquidos (new-
tonianos y no newtonianos), plésticos y viscoeldsticos.

¢)- Color: fuentes de luz empleadas, pardmetros de color (tinte,
luminosidad, intensidad, brilloj. Sist' 3s de medicibén en

base a triestimulos (C.I.E., Munsell, Hunter) y sistemas
abreviados,

d)=- Gusto y olor: sistemas de percepcibn. Selsceidn e ident ifi-
cacidn de los componentes activos con mayor influencda sobre
el "flaver®,

4~ Principales tipos de componentes quimicos asociados a las ca-

racteristicas organoléptieas. Kj?ﬁ :
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= Fundamentals of Quality Control for the Food Industyry j; Kramer A.,
Twigg B.d., 3% ed, wol I AVI, 1979

= Ciencia de los Alimentos; Potter N.N., Edutex, 1973

- Food Analysis: Theory and Practicej Pomeranz Y,, Meloan C.E., AVI,1980
- Introduceién a la reologia de los Alimentos; Muller H.G., Aeribia,1978
- Food Textures Matz S.A., AVI, 1962

- Texture in Foods; Soeiety of Chemiecal Industry, London, 1960

= Color of Foods; Mackinney G., Lithle A.C., AVI, 1962

- Color in Poods; National Academy of Sciences, Washington, 195%
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