
  

  

UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES 

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES 

DEPARTAMENTO: Química Orgánica 

ASIGNATURA: CONTROL. DE CARACTERISTICAS SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS. 

CARRERA: Licenciatura en Cs. Químicas. 

CARACTER: Para graduados en Química, ingeniería química, bioquímica 

y agronomía. 

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

PROGRAMA 

- Concepto de calidad en alimentos. Control de calidad estático y dí- 

námico. Ecuaciones de predicción de la calidad sensorial: metodolo- 

gía para obtenerlas y validez de las mismas. Selección de las varía- 

bles a controlar. 

- Clasificación de los atributos sensoriales. Propósitos perseguidos 

en su estudio. 

- Evaluaciones subjetivas. Características generales y tipos de prue- 

bas (preferenciales, diferenciales, descriptivas, perfiles). Selec- 

ción y adiestramiento de los jueces. Sala de prueba. Presentación 

de las muestras. Registro e interpretación de los resultados. 

- Mediciones objetivas. Requísitos que debe cumplir, Ventajas y lími- | 

taciones. 

- Textura. Concepto físico y factores que influyen sobre ella. Compo- 

o nentes texturizantes de los alimentos. Principio básico y fuerzas 

aplicadas en las mediciones reológicas. Patrones de comportamiento. 

Perfiles de deformación correspondientes a alimentos sólidos, líqui- 

dos, plásticos y viscoelásticos. Instrumental usado en las reome- 

trías. 

- Color. Interacción luz-objeto. Sustancias responsables de impartir 

color en los alímentos. Ubicación de los parámetros de color en dia- 

gramas espaciales. Tríestímulos y coordenadas internacionales de 

cromaticidad. Expresión de colores según nomenclaturas Munsell, C.TI.E. 

y Hunter. Mediciones instrumentales. Mátodos espectrofotométricos 

abreviados. Brillo. 

iprobado por Resolución yw y Ye [36 

   



  

  

- Gusto y Olor: Factores que influyen en la percepción sensorial. 

Flavor. Interacción entre estímulos. Sustancias que imparten gus- 

to y olor; analítica de las mísmas. Recuperación y fraccionamien- 

to de componentes volátiles de un alimento. Discriminación de sus- 

tancías activas y selección de las más importantes. Instrumental 

utilizado. 

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

- Cartas de control de una producción industrial: control por varia- 

bles y por atributos. Cálculo de los límites de aceptación. 

TRABAJOS PRACTICOS 

I) Construcción de una ecuación de predicción de la calidad senso- 

ríal por análisis de regresión. 

II) Evaluación subjetiva de características gustativas: ensayo de com- 

paración por pares. 

111) Trazado de perfiles reol$gicos de jugos de $rutas con y sin agre- 

gado de espesantes. 

IV) Cálculo de longitud de onda dominante y pureza de color en diver- 

sos alimentos, en base a sus curvas espectrofotométricas. Ubica- 

ción de los triestímulos respectivos en el espacio C.I.E. 

V) Construcción de una carta de control de calidad para una determi- 

nada operación industrial. 
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