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UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES
FACULTAD DE CIENC JAS EXACTAS Y NATURALES
DEPARTAMENTO DE QUIMICA ORGANICA

ASIGNATURA: Control de Caracteristicas Sensoriales de los Ali-

mentos.
CARREEA: Postgrado
ELAN: -
CARACTER: =
DURACION: 3 meses CANT, ALUMNOS: minimo 12
HORAS DE CLASE: 36 N9 DE CODIGO: “4Ou42

FORMA DE EVALUACION: Final oral en fecha oficial
RESPONSABLE: Dra. I. Dasso

PROGR AMA

= Concepto de calidad en alimentos., Control de calidad estdti-
co y dindmico, Feuaciones de prediceibdn de la calidad senso-
rial: metodologia para obtenerlas y validez de las mismas.
Seleccibn de las varisbles a controlar en una produccidn,

- Clasificacibn de los atributos sensoriales. Propdsitos per-
seguidos en el estudio de los mismos,

- Ivaluaciones subjetivas: Caracteristicas generales, Métodos
empleados (preferenciales, difereaciales, descriptivos), Se-
leccidn y adiestramiento de los jueces, Disefio de las expe-
riencias., Escalas empleadas, Pruebac de estfimulo dnico, com
paracién por pares, triangulares, mfltiples, construccién
de perfiles, Interpretacidn de los resultados,

- Mediclones objetivas: Requisitos que deben cumplir, Venta-
Jas ¥y limitaciones,

- Textura: Concepto fisico y factores gue influyen sobre ella,
Componentes texturizantes de los alimentos, Principio basico
vy fuerzas zplicadas en las mediciones reoldgicas, Patrones
fisicos de comportamiento. Perfiles de deformacidn corres-
pond ientes a alimentos liquidos, sélidos, plésticos y vis-
coeldist icos, Instrumental usado en las reouetrias.
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Color., Interaccidn luz-objeto., Sustancias responsables de im
partir eolor en los alimentos, Ubicacidn de los pardmetros
de color en diagramas espaciales, Triestimulos y coordensdas
internacionales de ecromaticidad, Expresién de colores en
nomenclaturas Munsell, C,I.E. y Hunter, Mediciones instru-
mentales. Métodos espectrofotométricos abreviados. Brillo,

Gusto y olor, Factores que influyen en ls percepcidn sensoe-
rial. Flavor, Interaccidn entre estimulos, Sustancias que
imparten gusto y olor, HRecuperacibén y fraccionamiento de los
componentes voldtiles de un alimento., Discriminacién de suse
tancias activas y seleccidn de las mds importantes. Instru-
mental usado en el andlisis, sus limitaciones.

Control de forma, tamafio y defectos de los al imentos. Instrg
mentos disponibles,

Gréficos de control de una produccidn industrial, Formularios
de inspeccifn. Control de calidad por variables y por atribu
tos. Céleculo y reajuste de los limites del grifico.

TRABAJOS PRACTICOS

I) Construccidn de una ecuacidn de prediccidn de la calidad
sensorial por anflisis de regresidn (2 horas).

11) Comportamiento reoldgico de jugos de fruta con ¥y sin a~

gregado de espesantes (2 horas).

III) a= Trazado de ecurvas espectrofotométricas de reflexidn de

diversos alimentos. Cdleculo de longitud de onda domi-
nante y pureza de color en base al diagrama C.I.E.

b- Uso de comparadores visuzles de color: Munsell y Lovi-
bond (2 horas).

IV) Evalua€idn sensorial de caracieristicas gustativas de bee

bidas analcohélicas: prueba triangular ampliada. Interpre-
tacidn de los resultados. (1 hora).
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V) Construecidn de graficos de control de c¢alidad para deter=-
minadas operaciones industriales (1 hors),
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BUENOS AIRES, 17 FEB 1986

VISTO las notas N2s. 3110-Q0 y 3145-Q0 cursadas por el Departamento de
. Quimica Organica de esta Facultad, por las que acompafla los programas de las
asignaturas de Post-Grado y,o Doctorado correspondientes al primer cuatrimes-—
tre de 1985,

lo establecido en el inciso 11) del &rticulo 113.- del Estatuto Universi-
tario,

en uso de las atribuciones que le confiere la Ley N2 23068/84 y el citado
Estatuto, :

EL DECANO NORMALIZADOR DE LA FACULTAD DE CIkniaS EXACTAS Y NATURALES;
RESUELVE:

ARTICULO 19.« Dar validez a los programas de las materias de Post—-Grado yjo
Doctorado que se dictaron en el Departamento de Quimica Organica de esta Casa

de Estudios durante el primer cuatrimestre de 1985, conforme al siguinete de-
talle:

2 — CONTROL DE CARACI'ERISTICAS SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS (fs.3/6).
— TOXIINFECCIONES DE ORIGEN ALIMENTARIO Y CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS
ALIMENTOS (fs.7/10).
— TECNICAS EXTRACTIVAS E IDENTIFICACION DE PRODUCTOS NATURALES (fs.00/12)-
- ANALISIS ESTRUCTURAL DE POLIMEROS (fs.13/14).
— TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS (fs.15/19).
ARTICULO 29.- Remitase copia de la presente resolucién juntamente-con los progra-

mas aludidos a los Departamentos de Quimica Orgénica, de Biblioteca y Publica-
ciones y de Graduados: cumplido, archivese.
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