UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO: Quimica Org&nica
ASIGNATURA: CONTROL.DE CARACTERISTICAS SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS.
CARRERA: Licenciatura en Cs. Quimicas.

CARACTER: Para graduados en Quimica, ingenierfa guimica, bioguimica
y agronomia.

DURACICN: Tres meses, una clase semanal de 3 hs.

PROGRAMA

- Concepto de calidad en alimentos. Control de calidad estftico y di-
nfimico. Ecuaciones de prediccidn de la calidad sensorial: metodolo-
gia para obtenerlas y validez de las mismas. Seleccifn de las varia-
bles a controlar.

- Clasificacifn de los atributos sensoriales. PropSsitos perseguidos
en su estudio.

- Evaluaciones subjetivas. Caracteristicas generales y tipos de prue-
bas (preferenciales, diferenciales, descriptivas, perfiles). Selec~-
cifn y adiestramiento de los jueces. Sala de prueba. Presentacifn
de las muestras. Registro e interpretacifn de los resultados.

- Mediciones objetivas. Requisitos gue deba cumplir. Ventajas y limi-
taciones.

- Textura. Concepto fisico y factores que influyen sobre ella. Compo-
nentes texturizantes de los alimentos. Principio béisico y fuerszas
aplicadas en las mediciones reolfgicas. Patrones de comportamiento.
Perfiles de deformacifén correspondientes a alimentos sblidos, lfiqui-
dos, plésticos y viscoelésticos. Instrumental usado en las reome-
trias.

- Color. Interaccifn luz-objeto. Sustancias responsables de impartir
color en los alimentos. Ubicacién de los parfmetros de color en dia-
gramas espaciales. Triestimulos y coordenadas internacionales de
cromaticidad. Expresifn de colores segfin nomenclaturas Munsell, C.I.E.
y Hunter. Mediciones instrumentales. Métodos espectrofotométricos
abreviados. Brillo.
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- Gusto y Olor: Factores que influyen en la percepcién sensorial.

Flavor. Interaccifn entre estimulos. Sustancias que imparten gus-
to y olor; analitica de las mismas. Recuperacién y fraccionamien-
to de componentes volitiles de un alimento. Discriminacién de sus-
tancias activas y seleccibn de las més importantes. Instrumental
utilizado.

- Control de forma, tamafic y defectos de los alimentos.

- Cartas de control de una produccifn industrial: control por varia-
bles y por atributos. Cflculo de los limites de aceptacién.

TRABAJOS PRACTICOS

I) Construccifn de una ecuacifn de prediccién de la calidad senso-
rial por anflisis de regresifn.

II) Evaluacifén subjetiva de caracteristicas gustativas: ensayo de com-
paracifén por pares.

III) Trazado de perfiles reolfgicos de jugos de §rutas con y sin agre-

gado de espesantes.

IV) Cflculo de longitud de onda dominante y pureza de color en diver-
sos alimentos, en base a sus curvas espectrofotométricas. Ubica-
cifén de los triestimulos respectives en el espacio C.I.E.

V) Construccifn de una carta de control de calidad para una determi-
nada operacién industrial.
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