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NOMBRE DE LA ASIGNATURA: EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

ESCUELA: CIENCIAS APLICADAS DEL MAR DEPARTAMENTO:
ZOOTECNIA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CODIGO PRELACIONES CREDITOS SEMESTRE
209-4214 209-2224 ANALISIS DE ALIMENTOS 4 Vil
HORAS SEMANALES TOTAL HORAS SEMESTRE VIGENCIA
7 112 | SEMESTRE DE 2005
HORAS TEORICAS | HORAS PRACTICAS ELABORADO POR:
3 4 TRABAJO CONJUNTO DE LOS PROFESORES DE
NUEVA ESPARTA Y MONAGAS

SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS
Fisiologia de los sentidos. Principios de deterioro de los alimentos. Formas, maneras, procesos. Principios de preservacion
de los alimentos. Principios de probabilidad, Tipos de distribucion: chi-cuadrado, binomial; caracteristicas. Medias y
Medidas de dispersion. Principios de disefio de experimentos (t de Student). Analisis de varianza de 1 y 2 vias. Pruebas a
posteriori. Aplicaciones. Correlacion y regresion lineal. Aplicaciones.

OBJETIVO GENERAL
Ejecutar una prueba sensorial de los alimentos como método aplicable en la investigacién, el desarrollo de nuevos
productos y el control de calidad en la industria. Describir los diferentes métodos de evaluacién organoléptica e industrial
de las propiedades sensoriales de los alimentos, aplicar los métodos estadisticos adecuados e interpretar los resultados
obtenidos.

SINOPSIS DEL CONTENIDO

I. LA EVALUACION SENSORIAL. Definicion, su importancia en alimentos. Aplicaciones. Analisis
subjetivo vs. Analisis objetivo.

Il. FISIOLOGIA DE LA EVALUACION SENSORIAL. Receptores sensoriales. Los sentidos. Funcion.
Sensibilidad de los individuos (umbrales). Interaccion entre los sentidos.

111.SICOLOGIA DE LA EVALUACION SENSORIAL. Disefio del laboratorio de evaluacion sensorial.
Manejo y control de la prueba sensorial. Errores sicolégicos. Sicometria. Tipos de panel. Seleccion y
entrenamiento panelistas. Métodos. Analisis estadisticos.

IV.DISENO EXPERIMENTAL. Planificacion de un disefio experimental. Caracteristicas importantes.
Consideraciones estadisticas. Caracteristicas de los resultados obtenidos en evaluacion sensorial.

V. METODOS ANALITICOS-DISCRIMINATIVOS. Comparacion pareada, dlo-trio, triangulo, prueba del
estimulo simple (A no A), indice R, comparaciones mdaltiples, pruebas de umbral. Caracteristicas,
requerimientos, aplicacion, ejemplos y problemas. Analisis estadisticos e interpretacian.

VI.METODOS AFECTIVOS. pruebas de comparaciones pareadas. Clasificacion por rangos. Pruebas
hedonicas. Pruebas de aceptacion: escalas de actitud hacia el alimento. Estudio de consumidores. Pruebas de
independencia. Aplicaciones, ejemplos, problemas. Analisis estadisticos. Interpretacion.

VILMETODOS ANALITICOS-DESCRIPTIVOS. Calificacion de atributos. Uso de escalas. Analisis
descriptivo. Analisis de perfil de sabor (APS), analisis de perfil de la textura (APT), analisis descriptivo
cualitativo (ADC), pruebas de tiempo-intensidad (T-1). Aplicaciones. Entrenamiento de paneles. Etapas en la
obtencién de perfiles. Tratamiento estadistico de los resultados y su representacion grafica. Correlacion de
datos sensoriales e instrumentales. Consideraciones al respecto, problemas.
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PRACTICAS DE LABORATORIO:

DETERMINACION DE UMBRALES (ABSOLUTO Y RECONOCIMIENTO) DE LOS
GUSTOS BASICOS POR EL METODO GRAFICO Y EL METODO DEL LIMITE
ASCENDENTE (BET)

ENTRENAMIENTO EN EL USO DE ESCALAS LINEALES NO ESTRUCTURADAS
PRUEBA DE COMPARACION PAREADA DIRECCIONAL

PRUEBA DE DUO - TRIO

PRUEBA DE TRIANGULO

PRUEBA DE INDICE R

PRUEBA DE CLASIFICACION POR RANGOS

PRUEBA CON ESCALAS HEDONICAS

CORRELACION DE DATOS SENSORIALES E INSTRUMENTALES.

10. ANALISIS DESCRIPTIVO: APS, APT, ATI O ADC.
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