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Objeétivo General: | ~ - -

Al final de la UEA el alumno sea capéz de :

!

Conocer y aplicar procedimientos estandarizados internacionalmente (ISO o
ASTM) para 1la evaluacidn: sensorial del color, textura y sabor de los
alimentos asi como los métodos para evaluar su aceptabilidad, sobre bases
cientificas de fisiologia, |psicologia, quimica del sabor y bioestadistica.

Objetivos Parciales: | | 4

Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

- Diseflar y aplicar métodos convencionales y avanzados de evaluacidn de las
caracteristicas sensoriales de - alimentos, conociendo su sustento
cientifico. |

- Disefiar y aplicar metadms convencionales vy avanzados de evaluacidén de
aéeptabllldad de allment?s

|

| CONTENIDO SINTETICO:

Consideraciones préacticas de la evaluacién sensorial.
Antecedentes. ' ,

Establecimiento de Dbjetlvos

‘Administracién de recursos.

| Preparacidn de muestras .

|Andlisis de datos y pr%paracién de informes.

I
l - ] - [ 4 [
$etadus sensoriales de calificacidén y puntaje.
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|2.1 [Proposito de los métodos de calificacidn y puntaje.
2

2

g

‘.

.2 [Tipos de escala: nominales, ordinales, de intervalo, de razdn.
.3 Métodos de recoleccidn vy andlisis de datos: datps nominales, métodos de
-callflcaC1on jerarqulzacién. .

Y
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3., Pruebas senscrlales de dlf&f&ﬂCla Po- - =z L
3.1 Introduccién. , : .

3.2 Protocolos tradicionales utilizados en pruebas discriminativas
(*direccionales” y “no |direccionales”}. - ' —

3 |An&lisis binomial y de |ji-cuadrada (X2). :

| . - -

—_—

- [ -—— —_ -—

4. Analisis Descriptivo.
4.1 lIntroduccidn. Generalidades sobre los métodos “QDA” (Quantitative
Descriptive Aanalyss) y “Spectrum” (términos pre-definidos).

.2 fAntecedentes. o o :

.3 'Seleccién y entrenamiento de panelistas..-

.4 Disefio experimental y andlisis de datos.

d

s

Aceptabilidad de allmentos

5.1|Métodos. afectivos. Introduccién: los miltiples aspectos de la evaluacidn
de aceptabilidad. . ‘ -

5.2|[El1 papel de 1la investigacidén de las caracteristicas sensoriales y la
investigacidén de mercados. —

N

5.3 |Disefio y consideraciones para la realizacidn de pruebas de aceptabilidad.

5.4 Pruebas “monadicas” y de comparacidn.

5.5|M todos avanzados de analisis estadisticos aplicables a ‘datos
sensoriales’ (tema opcional).

5.5.1 Generalidades de losimétodos multi-variables.
5.5.:2 Analisis de componentes principales.
5.513 Interpretacidn de Mapas de preferencia (“externos” e “internos”).

Las||sesiones practicas se!realizaran en el laboratorio con las instalaciones
Y equipo ex profeso para evaluacién sensorial, en complemento al Area de
laboratorio normal. Las préacticas son las siguientes:

Prattica 1. Introduccidn " al uso de programas computacionales de
administracién de pruebas sensoriales.

Se recomienda el uso de los programas “Compusense” y “Panel Check” adquiridos
por la Universidad y de 105 Cuales se dispone de un manual del usuario en el
LabTratarlﬁ de Evaluacién Sensorial de la Universidad.

Praétlca 2. la. Sesidn: Uso de programas computaclionales de administracién de
pruebas sensoriales para ' seleccionar panelistas con base en su sensibilidad
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r;ensarial. 2a Sesidn: Aplicacidn practica. -
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utillizando escalas ordinales 'y de intervalo. 2a Sesidn: Aplicacidn -practica.

“|Practica_5. la. “Sesidén: Uso de programas computacionales de admlnlstraclcn de

"

alimentos frescos o procesados. 2a. Sésién: Aplicacidn practica. m

—re—

.

procesados. 2a. Sesién: ApllcaC1on priactica.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: . _

con‘los alumnos, apoyado pmr ‘medios como pizarrdn y medios‘'audiovisuales.

admlnlstrac1on de pruebas senscrlales recomendados para que de manera- grupal,

selaccimnados. '

MODALIDADES DE EVALUACION:

|
Evaluacidn Global:

participacidn del alumno,. evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
\l- .

t

Practica 3. 1a. Sesidn: Usd de programas computaciongles de_administracidn de

Préﬁtica 4. la. Sesidn: Usc de prﬂgramas éamputac1ﬂnales de admlnlstréclan de
pruebas sensoriales .para :pruebas de evaluacién de_ la - calidad sensorial’

-— -y --n-illh

pruebas seénsoriales para describir las  caracteristicas sensorléles de|

Praétlca €. la. Sesidn: Uso de programas computacionales de administracién de
pruebas sensoriales para |evaluar la aceptabilidad de alimentos frescos o

Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las modalidades de.
conduccién y 1los criteriés de evaluacidn. El profesor expondri y discutira

Se haré uso de programas ‘de computacidn de administracidén de pruebas
sensorlales El profesor expllcara el uso de los paquetes computacionales de

los lalumnos diseflen una sesidén de prueba, 1la apliquen, y posteriormente
anallcen interpreten vy discutan 1los resultados. Para todas las practicas
debera elaborarse de manera grupal un informe. La aplicacién préctica de las
pruabas s€ hara previa una revisién satisfactoria del plan o disefic de las
pruebas. El alumno 1&&#&, presentara 22 discutird articulos en temas

Incluirad al wmenos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidén terminal de
las |[partes tedrica y practica. Las primeras podrin realizarse por medic de la

Y,

'pruebas sensmrlales - para |pruebas discriminativas. 2a. “Sesidn: RpllcaC1qE_
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seran a juicio del prefeeer y se daran a conocer al inicio de la UEA.
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cumplldee durante el trimestre. .. i
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Prlnc1ples and Practices, EUA:- Chapman and Hall:

Preferences, UK: Chapman and Hall. -

Technicques, EUA: CRC Press, Inc.
4, Stone, H. and Sidel, J. L. (2004} Seneery Evaluatlen Practices,
EUA: Academic Press Inc! _
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te culture, Francia: Danone Institute. Levallois-Perret.

Publlehlng Ltd.

exposiciones € informes —de la parte practica. Los factores de ponderacidn
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A jdicie del profesor, con51et1ra en una e?eluaelen escrita que_ 1neluya todos
lee'centenides tedricos y practicos de 1a UEA, o sblo aquellos que no fueron
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11. Lawless H. T. and ; Heyman, _ H. {(1699) Sensory evaluation of food:
2. MaeFle, H. J. H. and Thomson, D. M. H. (1994) Measurement of Food

3. Mellgaard M. Civille, G. V. and Carr, B. T. (1991) Sensory Evaluation

2nd ed.,

1. Andersen H., Blundell, J. and Chiva, M. (2002) Food selection: from genes

2, %anehe, J., Bota, E. vy de Castro, J. J. (1999) Introduccidn al andlisis
sensorial de los alimentos, Espafia: -Ediciones de la Universidad de
Barcelona.

3. Taylor, A. J. and Roberts, D. D. (2004) Flavor perception,UK: Blackwell
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