| DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre de la asignatura Evaluacién sensorial de los alimentos

Unidad Regional centro

Division Division de Ciencias Bioldgicas y de la Salud

Departamento Departamento de Investigacion y Posgrado en
Alimentos

Programa Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Caracter Obligatorio () | Especializante ( X )

Horas teoria | 3 Horas practica | O

Valor en créditos 6

| OBJETIVO GENERAL

Los participantes del curso al terminar, dado el tipo alimento y su procesamiento, podran
disefiar y evaluar atributos sensoriales para establecer el comportamiento aceptacién o
rechazo, llegando hasta el tiempo de terminacién de la vida Gtil o calidad comestible .

| OBJETIVOS ESPECIFICOS

Dado el alimento y su procesamiento, el participante, conocerdy aplicara los principios
basicos de la evaluacién sensorial asociados con la vida util de alimentos, llegando a
establecer los modelos principales de deterioro e implicaciones para el consumidor.

| CONTENIDO SINTETICO

Orden Tema

1 La ciencia de evaluacion sensorial.
e - Definiciones e interaccion con calidad y expectativa comercial.
e - Percepcion sensorial de los alimentos.
e - Percepciony evaluacion del color, percepcion y evaluacion de

olor.

e - Percepciony evaluacién del sabor.
e - Percepciony evaluacién de latextura.
e - Integracién del proceso de percepcion sensorial.

2.

Quimica y tecnologia que determina y modifica los parametros

sensoriales.

- Modificaciones de la percepcion de los colores ocasionados

por el procesamiento de alimentos.

- Modificaciones de la percepcién de los olores ocasionados por
el procesamiento de alimentos.

- Modificaciones de la percepcion de los sabores ocasionados

por el procesamiento de alimentos.

- Modificaciones de la percepcién de la textura ocasionadas por




el procesamiento de alimentos.

Planeacion de la evaluaciéon sensorial en el laboratorio, cocina industrial
0 via publica.

- Infraestructura fisica necesaria para la evaluacion sensorial.

- Estrategias para la planeacién y ejecucion de los analisis
sensoriales.

e - Seleccion y formacion de los diferentes tipos de jueces.

- Seguimiento del desempefio de los jueces.

Metodologia de la evaluacién sensorial.

- Teorias en la evaluacién de las respuestas sensoriales.
e - Disefio de escalas sensoriales y metodologia de la coleccion
de datos.

e - Disefio de experimentos y analisis de datos.

- Construccién de tablas y graficas para explicar los resultados
sensoriales.

Aplicaciones en el analisis.

- Identificar las necesidades, planteamiento y disefio

experimental, incluyendo secuencia de ejecucion.

o - Disefiar las hojas de evaluacién para los diferentes objetivos de
analisis en los atributos de sabor, color, olor y textura.

e - Disefio de experimentos y analisis de datos.

e - Estrategias de correlacion e interpretacion entre analisis
fisicoquimicos y sensoriales.

e - Estrategias de optimizacion del proceso y eliminacién de

errores tipicos en cada tipo de experimento.

Conservacion y alteraciones de la vida util de los alimentos frescos y




procesados.

- Definicién, fundamentos y clasificacion de la estabilidad de

alimentos frescos y procesados.

- Relacién entre vida Gtil con la calidad sensorial y seguridad de

alimentos.

- Factores que rigen la vida util y factores para extenderla.

- Metodologia para establecer y evaluar la estabilidad de
alimentos.

Disefio experimental en la vida util.

- Conceptos y metodologia de evaluacion sensorial en la

estabilidad de alimentos.

- Descripcion de los disefios de experimentos y estrategias de

ejecucion evitando los errores tipicos.

- Andlisis estadisticos de los datos experimentales para obtener,

tablasy graficas.

- Ecuaciones que modelen la vida util de los alimento.

Aplicaciones del analisis sensorial en la vida Uutil.

- Taller “disefiar un experimento de vida util especificamente

para evaluar textura en cereales y productos marinos”.

e - Taller “disefiar un experimento de vida util especificamente
para evaluar olor en cereales y productos marinos”.

o - Taller“disefiar un experimento de vida util especificamente
para evaluar sabor y olor en cereales y productos marinos”.

e - Taller “disefiar un experimento de vida util combinando

pardmetros fisicoquimicos y sensoriales para los atributos de

sabor y olor en cereales y productos marinos”.




Exposicion delinstructor del tema; ayudado por materiales didacticos de ponencias
en PWP, manual del participante y manual del instructor.

e Demostracion mediante la técnica de cuatro pasos.

e Cadatema tendrd un tépico asignado para generar debate organizados los
participantes en grupos de trabajo, después se dara una presentacion para el grupo
completo de los acuerdos generados en cada grupo.

e Elinstructor generara espacios y tépicos para la discusién en grupo de los temas
del curso de acuerdo al lineamiento establecido por el docente.

e Se usardla técnica interrogativa y discusion asignados temas especificos para su
andlisis y obtencién de resimenes.

e Algunostemas se trabajaran en forma de talleres, dando un topico especifico que
los participantes organizados en grupos trabajaran, para ello requeriran
investigacion bibliografica, ejecutar la actividad con el objetivo asignado y hacer un
reporte escrito.

e Lostrabajos de los talleres seran presentados en formato escrito y oral.

Aspecto Ponderacion
Exdmenes de conocimientos y habilidades 50%

. 0,
e Ademas se evaluara los trabajos de cada uno 50%

de los 2 talleres en forma de ponencia o
seminario

e -Seminario 1: taller “disefiar un experimento
de vida util especificamente para evaluar
textura en cereales y productos marinos”

e -Seminario 2: taller “disefar un experimento
de vida util especificamente para evaluar olor
en cereales y productos marinos”

e -Seminario 3: taller “disefar un experimento
de vida util especificamente para evaluar
sabor y olor en cereales y productos marinos”

e -Seminario 4: taller “disefiar un experimento

de vida util combinando parametros

fisicoquimicos y sensoriales para los atributos




marinos”

de sabory olor en cereales y productos

Autor Titulo Editorial Edicion Afo
Meilgaard, M, Sensory CRC Press 1999
Civille, G.V., evaluation
and Carr, B, T.. | techniques
LLC.

Moskowitz, H.R. | Marketing and Food & Nutrition 1983
R&D Press.
approaches
Product testing
and sensory
evaluation of
foods.
Mufioz, A.M., Sensory Van Nostrand 1992
Civille, G.V., evaluation in Reinhord
and Carr, B.T. guality control
Stone, H, and, Sensory Academic Press 1992
Sidel, J.L. evaluation

practices.
| PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA

Profesor con un grado de Doctor en Ciencias, con experiencia en docencia e investigacion
en areas relacionadas con evaluacion sensorial de alimentos y los temas afines a la
asignatura.
| NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN DISENO CARTA DESCRIPTIVA

Dra. Reyna Luz Vidal Quintanar (transcrito por Dr. José Luis Cardenas Lopez)




