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SÍNTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS 
Fisiología de los sentidos. Principios de deterioro de los alimentos. Formas, maneras, procesos. Principios de preservación 
de los alimentos. Principios de probabilidad, Tipos de distribución: chi-cuadrado, binomial; características. Medias y 
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OBJETIVO GENERAL 
Ejecutar una prueba sensorial de los alimentos como  método aplicable en la investigación, el desarrollo de nuevos 
productos y el control de calidad en la industria. Describir los diferentes métodos de evaluación organoléptica e industrial 
de las propiedades sensoriales de los alimentos,  aplicar los métodos estadísticos adecuados e  interpretar los resultados 
obtenidos. 

SINOPSIS DEL CONTENIDO 
I. LA EVALUACIÓN SENSORIAL. Definición, su importancia en alimentos. Aplicaciones. Análisis 

subjetivo vs. Análisis objetivo. 
II. FISIOLOGÍA DE LA EVALUACIÓN SENSORIAL. Receptores sensoriales. Los sentidos. Función. 

Sensibilidad de los individuos (umbrales). Interacción entre los sentidos. 
III. SICOLOGÍA DE LA EVALUACIÓN SENSORIAL. Diseño del laboratorio de evaluación sensorial.  

Manejo y control de la prueba sensorial. Errores sicológicos. Sicometría. Tipos de panel. Selección y 
entrenamiento panelistas. Métodos. Análisis estadísticos.  

IV.DISEÑO EXPERIMENTAL. Planificación de un diseño experimental. Características importantes. 
Consideraciones estadísticas. Características de los resultados obtenidos en evaluación sensorial. 

V. MÉTODOS ANALÍTICOS-DISCRIMINATIVOS. Comparación pareada, dúo-trío, triángulo, prueba del 
estímulo simple (A no A), índice R, comparaciones múltiples, pruebas de umbral. Características, 
requerimientos, aplicación, ejemplos y problemas. Análisis estadísticos e interpretación. 

VI.MÉTODOS AFECTIVOS. pruebas de comparaciones pareadas. Clasificación por rangos. Pruebas 
hedónicas. Pruebas de aceptación: escalas de actitud hacia el alimento. Estudio de consumidores. Pruebas de 
independencia. Aplicaciones, ejemplos, problemas. Análisis estadísticos. Interpretación. 

VII.MÉTODOS ANALÍTICOS-DESCRIPTIVOS. Calificación de atributos. Uso de escalas. Análisis 
descriptivo. Análisis de perfil de sabor (APS), análisis de perfil de la textura (APT), análisis descriptivo 
cualitativo (ADC), pruebas de tiempo-intensidad (T-I). Aplicaciones. Entrenamiento de paneles. Etapas en la 
obtención de perfiles. Tratamiento estadístico de los resultados y su representación gráfica. Correlación de 
datos sensoriales e instrumentales. Consideraciones al respecto, problemas. 
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PRÁCTICAS DE LABORATORIO: 

 
1. DETERMINACIÓN DE UMBRALES (ABSOLUTO Y RECONOCIMIENTO) DE LOS 

GUSTOS BÁSICOS POR EL MÉTODO GRÁFICO Y EL MÉTODO DEL LÍMITE 

ASCENDENTE (BET) 

2. ENTRENAMIENTO EN EL USO DE ESCALAS LINEALES NO ESTRUCTURADAS 

3. PRUEBA DE COMPARACIÓN PAREADA DIRECCIONAL 

4. PRUEBA DE DÚO – TRÍO 

5. PRUEBA DE TRIÁNGULO 

6. PRUEBA DE INDICE R 

7. PRUEBA DE CLASIFICACIÓN POR RANGOS 

8. PRUEBA CON ESCALAS HEDÓNICAS 

9. CORRELACIÓN DE DATOS SENSORIALES E INSTRUMENTALES.  

10. ANÁLISIS DESCRIPTIVO: APS, APT, ATI Ó ADC. 
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