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 PHOGIANA

~Concepto de calidad en alimentos-Uontrol de calidad est&tico y diné mbc
~-iétodos objetivos y subjetivos empleados en el estudio de propiedades

sensoriales: caracteristicas generales,Ventajas de los objetivos,
~Correlaciones simples (r) y miltiples (R) entre los dos tipos dem®bdos
—~3eleccidn de los atributos de calidad més significativos.,

~-Beuaciones de prediccidn de calidad sensorialimetodologia usadagara
obtenerlsas,

-Mediciones de forma, tamafio y defectos,
-Concepto fisiceo de textura-Factores que influyen sobre ellsa.
-Componentes texturizantes de los alimentos.Componentes modificados
industrialmente.
-Reologfia de alimentos:principio bédsico y fuerzas aplicadas en las
mediciones, %
~-Patrones de comportamiento reoldgicoy perfiles de deformacidnyejemplos
Alimentos sélidosiconstantes de elasticidad,
Alimentos liquidos:flujos newtoniano,pseudopléstico,tixotrépico y dila
tante,
Alimentos plésticos y viscoeldsticos: caracteristicas-Perfil de Burger
~fixperiencias reométricas en alimentos(fundamentales y empiricas).
B -Estudio de propiedades funcionales texturizantes.
- ~Color:sinteraccién luz-objeto.Atributos de color.Ubicacién de los
) mismos en diagramas espaciales(tono,intensgidad y luminosidad),
~Iriestimulos y coordenadas de cromaticidad C.I.E.
-Nomenclatura de los colores en los sistemas C.I.d.,Hunter y Munsell.
~Mediciones instrumentales:preparacién y presentacidn de la muestra;
egpectrofotometrias y colorimetrias; comparadores wvisuales (Munsell,

Lovibond y otros).ljemplos de su uso en alimentos, S
~-Métodos espectrofotométricos abreviados, usados en control de calidad,
-Sustancias responsables de dar color en alimentos, 2
-Brillo,

~Definicién de flavor.Clasificacién de flavorizantes,
~3istemas gustativo y olfativo,Recepcidén de estimulos.
Pactores gue influyen en la percepcién del flavor:fisjolégigos,cultu-
rales, de adaptacidén.Interaccién entre componentes. Influencia de los
agentes texturlzantes.
~Métodos obgetiVOSqura determinar gusto y olor:finalidades e inconve-
nientes,
' ~Aislamiento de aromas,.Técnicas de andlisis directo y técnicas de enri-
: aquecimiento,
~Praccionamiento:ventajas e inconvenientes de la cromatografia gaseosa.
-Discriminacién de componentes activos:detectores bioldgicos.
~Identificacidén de componentes.

\ ; : - | i
iy ~Sustancias que imparten gusto y olor. Wﬁ/l{
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TEXTURA

"Introduccidén a la Reologfia de los Alimentos",H.G.Muller,Acribia 1978,

"Food Texture", S.A.Matz, AVI 1962.

"Pexture in Foods",Monografia n°7 de la Soc.of Chemical Industry,
London 1960.

"Rheology and Texture in Food Quality",J.M.de Man,P.W.Voisey,V.F.Raspe

y D.W.Stanley,2a.ed.AVI 1979,

"Texture Measurements of Foods",A,Kramer,A.S.Szczesniak;D.Reidel %QPB
wpuality Control for the Food Industry“,A.Kramer,B.A-TWigﬂ;3er-ed-ﬁ979
"Food Analysis:Theory and Practice",Y.Pomeranz,C,s.Meloanj8a,ed,AVI 198(
nTntroduccién a la Bioquimica de los alimentos",J,B,S,Braverman,gggga

"Proceedings Meat Tenderness Symposium 1963",Campbell Soup Conp. &Ed,.
Rev. Agroquim,Tecnol.Alimentos,15,453,(1975),Costell E. y Durdn L. =
La Alimentacidén latinoamericana,n®127,30-38 (1981; Dasso I.

Food Technol,31,71 (1977),A.S.Szczesnlak

Food Technol.29,56 (1975),4.C.Noble.

Cereal Chemistry,38, 14 (1961),Karacsonyi y Borsos.

Cereal Chem.46,443 (1969),H.G.Muller,

Nestlé Research News 1972, J.J.Wuhrmann,p.l8

COIOR

"Color of Foods",G.Mackinney,A.C.Little; AVI 1962
Simposio sobre color;National Academy of Sciences,1954,
"Principles of Color Technology“,F.W.Billmeyer,m.Saltzman;IntengSPub.

"Bl color y su medicién",R.D.Lozano; Ed.América Lee 1978.
"Food ColorimetrysTheory and Applications",P.J.Francis,F.M,.Clydesdale;
AVI 1975

"Quality Control for the Food Industry“,A.Kramer,B.ﬁ.Twigg;}a.éd.%g%Q

"Food AnalysisiTheory and Practice“,Y.Pomeramz,C.E.Meloan;?a.ed.AVIlgao

"Introducecién a la Bioguimica de los Alimentos“,J.B.SnBraVerman;Ome%§67
Food Technol,30,n®l0 (1976):Simposio IFT sobre color. :

Food Technol.23, 16 (1963), F.M.Clydesdale

Food Technol,20,1300 (1966),G.Mackinney,A.C.Little,L.Brinner (Brillo)

FLAVOR

"Flavor Quality:Objective Measurement"; Simposio American Chemical

: Society 1977.
"analf{tica de los Productos AromAticos",A.L.Montes;2d.INTA 1961,
"Quality Control for the Food Industry",A.Kramer y B.A.Tﬁ%g§§%%:ed.

; 2a,.ed, A%SO.

"Food Analysis:Theory and Practice",Y.Pomeranz,C.iu.Melo
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vBromatologfa",tomo III,A.L.Montes; SUDEBA,2a.ed., 1981,

"Ia Ciencia de los Alimentos",N,N.Potter; Edutex 1973.

"Introduccién a la Bioquimica de los Alimentos",J.B.S,Braverman;Omegea

1967.

"The Analysis and Control of less desirable flavors in Foods and
Beverages",G,Charalambous; Academic Press 198(

"Topiceg in Organic Mass Spectrometry",vol,8,A.L.Burlingame; J.Wiley an:

Sons 1970,
"Mass Spectrometry",vol.5;The Chemical Society 1979,
"Biochemical Applications of Mass Spectrometry",G.Waller,0.Dermer;
Wiley Intersc,Pub,1980.
"Correlating Sensory Objective Measurements',Power y Moskowitz; STP594,
ASTM 1976.

Nestlé Research News,p.32 y 63(1972);D.Reymond e s

Nestlé Research News,p.l1l7 (1976/77),J.Le Magnen. :

Nestlé Research News,p.29 (1976/77),d.J.Wuhrmann,

Food Technol.35,46 (1981),R.L.Hall, E.J.Merwin.

Food Technol.29,56 (1975),A.C.Noble.

Food Technol,22,383 (1968) J.J.Powers.

Food Technol.16,107 (n°1l)(1962),%w.W,Narwaer,I.S.Fagerson,
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