RESOLUCION -CD- N° 512/2010

Salta, 26 de Octubre de 2010
Expediente N° 12.256/04

VISTO:

Las presentes actuaciones mediante las cuales la docente responsable de la
asignatura Optativa Il “Evaluacion Sensorial de Alimentos” Lic. Maria Isabel Margalef, eleva
el nuevo programa de la catedra para su aprobacion correspondiente al Plan de Estudios
2004 de la Carrera de Nutricion; vy,

CONSIDERANDO:

Que la Comision de Carrera de Nutricion, realizd el analisis e informe
respectivo, a fs 91 vta.

POR ELLO; en uso de las atribuciones que le son propias, y atento a lo
aconsejado por la Comision de Docencia, Investigacion y Disciplina en despacho N°
216/10.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En Sesion Ordinaria N° 11/10 del 24/08/10)
RESUELVE:

ARTICULO 1°. Aprobar y poner en vigencia, el nuevo programa analitico de la asignatura
Optativa Il “EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS” del Plan de Estudios 2004 de la
Carrera de Nutricién, el que obra como ANEXO | de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Hagase saber y remitase copia a: Comision de Carrera de Nutricion de
esta Facultad, docente responsable de la asignatura, Dpto. Alumnos y siga a la Direccién
Administrativa Académica — Departamento Docencia de esta Facultad a sus efectos.

ta

MAJ

LIC. CECILIA PIU DE MARTIN MGS. NIEVE CHAVEZ
SECRETARIA DECANA
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ANEXO |

PROGRAMA ANALITICO

CARRERA: Licenciatura en Nutricion

ASIGNATURA: EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS (OPTATIVAII)

ANO DE LA CARRERA: 4° Afio

PLAN DE ESTUDIOS: 2004

REGIMEN DE LA ASIGNATURA: Cuatrimestral (2 horas teéricas y 2hs. practicas). Total
60hs.

PROFESOR RESPONSABLE: Lic. Maria Isabel Margalef

FUNDAMENTACION

El Nutricionista en el desempefio de su profesion debe participar en equipos
multidisciplinarios para el desarrollo de productos alimenticios, que contribuyan a una
alimentacion saludable y que sean aceptables por la poblacién destinataria.

La aceptacion de un alimento por el consumidor depende de su calidad, la cual
debe ser constante ya que de la misma depende la lealtad del consumidor por la marca. El
control de la calidad en la industria de alimentos, ademas de medirse en términos fisicos,
quimicos y microbiologicos, que si bien son efectivos, necesita de la evaluacién sensorial,
la que no puede reemplazarse en ningun caso por medidas instrumentales, puesto que la
percepcion sensorial integra y relaciona todos las caracteristicas del alimento.

La importancia tecnoldgica y econdémica de la calidad sensorial es indudable, ya que
la misma puede condicionar el éxito o el fracaso de los desarrollos e innovaciones en
materia de Tecnologia de Alimentos.

La Evaluacion Sensorial constituye en la actualidad uno de los pilares basicos para
el Desarrollo de Productos y Control de Calidad de Alimentos y /o sustancias.

Esta asignatura comprende aspectos basicos generales de la Evaluacién Sensorial,
metodoldgicos y de aplicacion en el desarrollo de productos en la industria alimentaria. Esta
destinada para quienes se encuentren interesados en trabajar y profundizar el apasionante
mundo de los sentidos y su aplicacion en la evaluacion de la calidad de productos
alimenticios, para hacerlos mas atractivos y apetecibles y por ende consumidos,
cumpliendo de este modo con su propdsito nutricional.

PROPOSITOS

e Analizar los principios y procedimientos utilizando la aplicacién de la Evaluacion
Sensorial de Alimentos (ESA) en el desarrollo, control de calidad y mercadeo
productos alimenticios.

e Comprender el proceso de percepcion de atributos sensoriales de alimentos y la
interaccién de los sentidos.
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¢ Determinar los mecanismos y aplicar las etapas del disefio del analisis sensorial y
los factores que puedan afectar la ESA.

e Seleccionar los métodos y pruebas adecuadas segun el propdsito del analisis
sensorial de los productos alimenticios.

CONTENIDOS

UNIDAD | :

Las diversas aplicaciones de la ESA en la industria de alimentos comprenden desde
la seleccion de la materia prima hasta la evaluacidon del producto en las etapas de
comercializacion o mercadeo. Como asi también el estudio de la percepcion de los
atributos sensoriales a través de los sentidos humanos. Sin embargo, para lograr la
objetivad y rigurosidad de la informaciéon que aporta como disciplina cientifica, deben
considerarse los factores que afectan o influyen en la ESA. ;Como pueden atenuarse o
evitarlos?

Temas vinculados:

Evaluacion histérica del concepto de ESA. Estado Actual. Aplicaciones. Factores que
afectan la ESA. Factores de personalidad o actitud. Errores psicolégicos en los juicios.
Oftros factores.

UNIDAD II :

Los instrumentos de la ESA son los sentidos humanos y la capacidad integradora
de los evaluadores. Como se produce la percepcion de los atributos sensoriales de los
productos alimenticios? y ¢Como funcionan los sentidos humanos como analizadores e
interactuan entre si?

Temas vinculados:

Los sentidos y las propiedades sensoriales. Sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto,
audicion.

Propiedades sensoriales. Percepcion. Sistema Sensorial. Interaccion de los sentidos en la
percepcion.

UNIDAD llI :

¢, Cuales son las etapas en el disefio del Analisis Sensorial?

El disefio del analisis sensorial de alimentos comprende desde la etapa de planteo del
problema a estudiar hasta la elaboracion del informe final de los resultados obtenidos del
estudio realizado. El conocimiento y manejo de cada una de ellas le permitira elegir el
disefio adecuado para resolver las diversas situaciones que se presentan en la evaluacién
sensorial de alimentos.

Temas vinculados:

Disefio de la metodologia Sensorial. Planteamiento. Planificacién. Seleccion de la prueba,
de los evaluadores y del disefio estadistico. Realizacién. Analisis de datos.
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UNIDAD IV :
En relaciéon a la formulacion de productos alimenticios se pueden plantear las
siguientes cuestiones:
¢, Hay diferencias entre el producto formulado y los disponibles en el mercado?
¢, Como son las caracteristicas sensoriales del producto formulado?
¢, Es el producto formulado aceptado o preferido?
Para responder a estas cuestiones se han desarrollado diversos métodos: de diferencia,
descriptivos y de aceptabilidad/ preferencia.

Temas vinculados:

Metodologia de Evaluacion Sensorial de Alimentos. Pruebas sensitivas. Medicion de
umbrales. Definiciones. Métodos de determinacién. Prueba de umbral tentativo.
Metodologia de Evaluacién Sensorial de Alimentos. Métodos discriminativos. Prueba de
diferencia global. Prueba del Triangulo. Prueba duo-trio. Prueba para diferenciar atributos.
Prueba de comparacién de a pares. Prueba de diferenciacién con un control.

Metodologia de Evaluacion Sensorial de Alimentos. Métodos descriptivos. Perfil de sabor.
Perfil de textura. Analisis Descriptivo Cuantitativo (QDA).

Metodologia de Evaluacién Sensorial de Alimentos. Pruebas Afectivas. Aceptabilidad.
Seleccion de consumidores. Emplazamiento de la prueba. Prueba de Preferencia o
aceptabilidad pareadas. Ordenamiento para pruebas afectivas. Medida de grado de
satisfaccion, apreciacion hedodnica, analisis de actitud del consumidor.

UNIDAD V :

En las etapas de desarrollo de un producto alimenticio la ESA y la Investigacién
Mercado desempefian un papel activo e interactian alternativamente en cada una de
ellas. El desarrollo de productos alimenticios implica ademas el Control de Calidad y
comercializacion de los mismos ¢;Qué rol juega la ESA y como se relaciona con el
marketing?

Temas vinculados:

Analisis Sensorial en el Control de Calidad. Importancia. Concepto. Disefio de Programas
de Control de Calidad. Implementacién del Programa. Métodos Sensoriales de Control de
Calidad.

Optimizacién de calidad sensorial de alimentos. Concepto. Importancia. Metodologia.

FORMA DE TRABAJO:

Las docentes de la asignatura efectuaran exposiciones de caracter general y se
utilizaran guias de estudio para consulta de la bibliografia recomendada. Los alumnos
trabajaran en pequefos grupos, con el analisis de situaciones problematicas referidas a la
disciplina.
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EVALUACION Y ACREDITACION

La evaluacion se realizara durante el desarrollo de la asignatura, considerando
todas las actividades propuestas.

Para regularizar la materia, el alumno debe aprobar el 80% de los trabajos
practicos y el 100% de los examenes parciales.

Para promocionar la asignatura, el alumno debe aprobar el 95% de los trabajos
practicos y el 100% de los examenes parciales con nota no menor a 70 puntos.

EXAMEN LIBRE:

Consistira en la elaboracién y defensa de un disefio sensorial de una problematica
planteada, la que debera ser retirada de la catedra, 48 hs antes de la fecha prevista para el
examen.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

OBJETIVOS

Que el alumno sea capaz de:

e Integrar los conocimientos adquiridos en experiencias practicas de
diseio de evaluacidon sensorial de alimentos y/o productos
alimenticios.

e Desarrollar habilidades y destrezas en la aplicacidon de la metodologia
de Evaluaciéon Sensorial de Alimentos

TRABAJOS PRACTICOS

T.P N° 1: Factores que afectan la ESA
Resolucién de situaciones problematicas referidos a factores que afectan la
Evaluacion Sensorial de Alimentos.
T.P N° 2: Disefo Sensorial: Planteamiento
Resolucién de situaciones problematicas relacionadas a:
Formulacién de objetivo sensorial
Definicién de parametros a medir
Seleccion, preparacion y presentacion de las muestras.
T.P N° 3: Disefio Sensorial: Planificacién
Resolucioén de situaciones problematicas relacionadas a:
Seleccion de prueba
Entrenamiento de jueces
Disefio Estadistico
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T.P N° 4: Diseno Sensorial: Realizacion e Interpretacion de Resultados
Resolucion de situaciones problematicas relacionadas a:
Aspectos informativos
Aspectos ambientales
Aspectos practicos
Elaboracién de Informe y Andlisis de resultados
T.P N° 5: Metodologia de Evaluaciéon Sensorial de Alimentos. Métodos
Discriminativos
Elaboracion de disefios sensoriales aplicando pruebas de diferencia.

T.P N° 6: Metodologia de Evaluacién Sensorial de Alimentos. Métodos
Descriptivos
Elaboracion de disefios sensoriales aplicando pruebas descriptivas.

T.P N° 7: Metodologia de Evaluacién Sensorial de Alimentos. Métodos
Afectivos
Elaboracién de disefios sensoriales aplicando pruebas afectivas.

T.P N° 8: Analisis Sensorial en el Control de Calidad
Elaboracion de un procedimiento analitico de control de calidad de alimentos

T.P N° 9: Optimizacién de la calidad de alimentos: Aspectos Sensoriales
Analisis e Interpretacién de informaciéon referida a optimizacion de
formulaciones alimenticias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e Almeida, T.C.A.; Damasio, M. H.; da Silva; M.A.A.P. Avances en Analisis Sensorial.
CYTED. Programa Iberoamericano de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo.
Varela. SAO PAULO.1999.

¢ Anzaldua-Morales, A. La evaluacién sensorial de alimentos en la teoria y la practica.
Ed. Acribia. Zaragoza. Espana. 1994.

e Association de Coordination Technique pour | Industrie Agro-Alimentaire
(ACTIA).Sensory Evaluation. Guide of good practice. | Indre. Paris. 2001.

e ASTM. Manual de Métodos de Analisis Sensorial. Pennsylvania. E.E.U.U.1986.

o Carpenter, R.P.; Lyon, D.H. y Hasdell, T. Analisis Sensorial en el desarrollo y control
de la calidad de alimentos. Ed. Acribia,

e Guirao, M. Los Sentidos Bases de la Percepcion. Ed. Alhambra. Barcelona. 1980.

¢ IRAM Normas referidas a Evaluacion Sensorial y su equivalente internacional 1SO.
IRAM/ISO.

e Larmond, E. Laboratory Methods for Sensory Evaluation of Food. Publ. 1637. Dep.
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Agriculture Canada. Otawa.1977.

e Margalef, M.l. y Jiménez, M.J. Disefio sensorial para el desarrollo de alimentos.
Crisol Ediciones, Salta, 2008.

e Meilgaard, M.; Civille, G.V. and Carr, B.T. Sensory Evaluation Techniques. CRC
Press Inc. Florida. EEUU.1991.

e Pedrero, D .L. y Pangborn, R. M. Evaluacién Sensorial de Alimentos. Métodos
Analiticos. Ed. Alhambra Mexicana.1989.

e Torricella Morales, R.; Zamora Uset, E.; Pulido Alvarez, H. Evaluacién Sensorial.
Centro de Investigacion y Documentacion Cientifica Técnica. Instituto de
Investigaciones para la Industria Alimenticia. MINAL. Cuba. 1989.

e Urefia Peralta, M.O.; D’Arrigo, M.D.; Giron Molina, O. Evaluacion  Sensorial de
Alimentos. Aplicacién Didactica. Ed. Agraria. Lima. Peru. 1999. Pag.1-197.

o Wittig de Penna, E.Sensorial de Alimentos. Una Metodologia Actual para
Tecnologia de Alimentos. Ed. Talleres Gréafico Usach. 1981. Santiago de Chile.
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