ANALISIS SENSORIAL

PROGRAMA ANALITICO:

UNIDAD 1: Conceptos Generales sobre Analisis Sensorial

Nociones historicas del desarrollo de la ciencia sensorial. Naturaleza interdisciplinaria
del analisis sensorial. Diferencias con otras areas de investigacion en ciencia y
tecnologia de alimentos. El ser humano como instrumento de medicion. Resguardo
integral del evaluador. Adopcion de conductas éticas en la ejecucion de ensayos
sensoriales.

UNIDAD 2: Consideraciones Anatofisiologicas de los Sistemas Sensoriales
Procesos basicos de la decodificacion sensorial. Estimulos quimiosensoriales.
Receptores y vias nerviosas implicadas en la percepcion de estimulos gustativos,
olorosos y pungentes. Adaptacion gustastiva y olfatoria. Sensibilizacion y
desensibilizacion trigeminal. Flavor: naturaleza quimica de los estimulos. Generacion
de los compuestos del flavor. Exaltadores del sabor. Vision. Estimulos visuales.
Receptores y vias nerviosas involucradas en la vision. Vision del color. Atributos de
apariencia. Factores involucrados. Textura. Estimulos visuales, auditivos y tactiles.
Informacion aportada por los sistemas musculares y los mecanorreceptores. Eventos
durante la masticacion. Aspectos hedonicos de la dimensién sensorial. Factores
psicofisioldgicos que modifican la aceptacion, la preferencia y el tono hedonico de los
alimentos.

UNIDAD 3: Productos Sensoriales

Caracteristicas operativas de los sistemas sensoriales. Estimulos umbrales y
supraumbrales. Rango de trabajo en cada sentido. Estimulos y correlatos subjetivos.
Interacciones sensoriales en la evaluacion del sabor, la textura y la apariencia de los
alimentos. Métodos psicofisicos de medicion. Sistemas lineales y no lineales de
respuesta. Escalas y leyes psicofisicas.

UNIDAD 4: Principios de Buenos Practicas

Diagramas de flujo para organizar y desarrollar ensayos sensoriales. Normalizacion en
andlisis sensorial. Normas ASTM e ISO. Normas IRAM serie 20.000. Mediciones
sensoriales en el dominio analitico y en el dominio afectivo. Seleccion y entrenamiento
de los evaluadores. Factores que influyen en el ensayo. Motivacion. Errores
psicoldgicos. Directivas para el area donde se desarrolla el ensayo sensorial. Muestreo y
acondicionamiento del producto a ensayar (lote, codificacion, réplica). Consenso en el
vocabulario y descriptores a evaluar. Eleccién de escala y cuestionario a emplear.
Instrucciones a los evaluadores. Conduccion del experimento. Andlisis estadistico de los
datos. Informe de resultados.

UNIDAD 5: Metodologia Sensorial para Determinar Umbrales.

Concepto de umbral. Variabilidad poblacional. Tipos de umbrales. Umbrales minimo y
méaximo. Umbrales de deteccion y reconocimiento. Umbral absoluto y diferencial.
Determinacion de umbrales. Método de estimulo constante. Método de los limites.
Comparacidn por pares con eleccion forzada. Método de la escalera.



UNIDAD 6: Metodologia Sensorial para Ensayos de Discriminacion.
Fundamento de los ensayos. Tipos de ensayo: triangulo, ddo- trio, comparacion de
pares. Otros ensayos. Procedimientos. Analisis e interpretacion de resultados.

UNIDAD 7: Metodologia Sensorial para Ensayos que Utilizan Escalas.
Cuantificacion de fendmenos sensoriales. Comparacion de diferentes metodos. Escalas
de categorias y de proporciones. Procedimientos, analisis e interpretacion de resultados.

UNIDAD 8: Metodologia Sensorial para Ensayos Descriptivos.

Aplicaciones del andlisis descriptivo. Técnicas de perfiles. Perfil y sabor. Perfil de
textura. Analisis descriptivo cuantitativo. Método spectrum. Perfil libre. Curvas
intensidad-tiempo (I-T). Técnicas hibridas.

UNIDAD 9: Metodologia Sensorial para Ensayos con Consumidores.
Conceptos de aceptabilidad, preferencia y tono heddnico. Aplicaciones de los ensayos
con consumidores. Ensayos de preferencia. Comparacion por pares. Ordenamiento y
escala hedonica. Ensayos de aceptacion. Otras pruebas con consumidores.
Procedimientos, analisis e interpretacion de resultados.

UNIDAD 10: Correlaciéon de Datos Sensoriales e Instrumentales.

Color. Medicidn de apariencia y atributos de color. Medicion instrumental de color,
medida triparamétrica y correlatos subjetivos. Distribucion espectral de los iluminantes.
Espacios cromaticos (CIE, CIELab, CIELuv). Funciones de color. Textura. Mediciones
instrumentales y correlaciones sensoriales. Aroma. Analisis de flavores naturales y
sintéticos. Familias de tonalidades. Medicion instrumental de los compuestos
aromaticos de impacto. Sensores electronicos. Aplicaciones de correlatos sensorio-
instrumentales.

UNIDAD 11: Analisis Sensorial en el Control de Calidad

Concepto de calidad y su control. Caracteristicas de un programa de control de calidad
sensorial. Evaluaciones sensoriales en la linea de produccion. Estudios de variabilidad
de procesos, productos e insumos. Entrenamiento de paneles para establecer rangos de
variabilidad aceptable del producto. Metodologia de andlisis: descriptivo global, puntaje
de calidad, adentro/afuera y diferencia con un testigo. Procedimientos, analisis e
interpretacion de resultados.
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