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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricion Humana y Dietética
Doble Grado:

Asignatura: Anailisis Sensorial de los Alimentos
Moddulo: Ciencias de los Alimentos
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Afio académico: 2014-15

Semestre: 1°

Créditos totales: 4,5

Curso: 4°

Caracter: Optativo

Lengua de imparticion: Espaiiol

Modelo de docencia: \ C1

a. Enseianzas Basicas (EB): 50%
b. Ensefianzas de Practicas y Desarrollo (EPD): | 50%
c. Actividades Dirigidas (AD): 0%
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2. EQUIPO DOCENTE

2.1. Responsable de la asignatura

Gustavo Adolfo Cordero Bueso

2.2. Profesores

Nombre: Gustavo Adolfo Cordero-Bueso

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Area: Nutricion y Bromatologia

Categoria: Profesor Sustituto Interino

Horario de tutorias:

Previa cita

Numero de despacho:

21.1.81/82

E-mail:

gcordero@upo.es

Telefono:
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3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

En la actualidad, el andlisis sensorial de alimentos se estd imponiendo como una
herramienta imprescindible para el control de calidad (pruebas discriminativas), el
desarrollo de nuevos productos (pruebas descriptivas) y para evaluar la aceptacion de
los productos por consumidores habituales o potenciales (pruebas afectivas) en todo tipo
de alimentos. El objetivo fundamental de la asignatura es ofrecer una serie de
conocimientos tedricos y, muy especialmente, practicos sobre el andlisis sensorial de
alimentos y bebidas de gran aplicacion en la industria alimentaria, asi como en el
ambito dietético y nutricional.

En concreto, se pretende conseguir los siguientes resultados del aprendizaje:

1. Conocer los conceptos generales y fundamentos teoricos del andlisis sensorial de
alimentos.

2. Entender los aspectos basicos de la percepcion sensorial, tales como la fisiologia de
los sentidos y propiedades sensoriales de los alimentos, concienciando al alumno sobre
la vinculacion de las caracteristicas sensoriales de los alimentos con la calidad de estos.

3. Conocer las metodologias del andlisis sensorial de alimentos: vocabulario especifico
del analisis sensorial, tipos de pruebas, jueces, disefio de experimentos, etc.

4. Ser capaz de plantear una prueba de analisis sensorial y de interpretar los resultados
para resolver problemas concretos que puedan plantearse en una industria alimentaria.

5. Analizar de forma critica los procedimientos utilizados y los resultados y ser capaz de
valorar las limitaciones de las conclusiones que puedan obtenerse en un caso concreto.

6. Evaluar las propiedades sensoriales de los alimentos en sesiones de cata.

3.2. Aportaciones al plan formativo

La asignatura de Analisis Sensorial de los Alimentos es de gran aplicacion dentro de la
formacion de un Dietista-Nutricionista ya que le ofrece conocimientos teoéricos y
practicos sobre las principales aplicaciones del analisis sensorial en la industria
alimentaria y las pruebas sensoriales mas utilizadas. Ademas seria capaz de identificar
descriptores sensoriales, planificar y ejecutar pruebas sensoriales con alimentos, asi
como interpretar resultados de evaluacion sensorial y elaborar informes sobre pruebas
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sensoriales. Otro aspecto a considerar, es que le permite conocer las principales fuentes
de informacion en analisis sensorial.

3.3. Recomendaciones o conocimientos previos requeridos

No se establecen requisitos previos aunque se aconseja la matriculacion en esta materia en el
cronograma propuesto.
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4. COMPETENCIAS

4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura

1. Conocer y comprender los conocimientos de su area de estudio, desde niveles basicos
hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

2. Ser capaz de aplicar los conocimientos a su area de trabajo, pudiendo elaborar y
defender argumentos, asi como, resolver problemas.

3. Ser capaz de reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar juicios
derivados de una reflexion sobre temas relevantes de indole social, ética o cientifica.

4. Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
avanzado y experto.

5. Desarrollar habilidades de aprendizaje suficientes para poder llevar a cabo

estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

6. Competencias en el Campo del emprendimiento o de la cultura emprendedora dentro
del &mbito de la Nutricion Humana y Dietética.

7. Tener capacidad de analisis y de sintesis.

8. Saber exponer en forma escrita.

9. Saber planificar y gestionar el tiempo.

11. Tener capacidad critica.

12. Saber trabajar en equipo.

4.2. Competencias del Modulo que se desarrollan en la asignatura

1. Identificar y clasificar los alimentos y los productos alimentarios. Conocer su
composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas y funcionales, su valor nutritivo,
su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas, asi como las modificaciones que
sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

2. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis sensorial de productos alimentarios.

3. Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

4. Conocer la gastronomia y las técnicas de andlisis sensorial para optimizar las
caracteristicas organolépticas y nutricionales en dietética y dietoterapia.

5. Capacidad de analisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

6. Planificacion y gestion del tiempo.

7. Habilidades de investigacion y trabajar en equipo.

4.3. Competencias particulares de la asignatura
1. Conocer la importancia del andlisis sensorial como pardmetro de calidad en
alimentos.
2. Conocer los mecanismos de percepcion del gusto y el olfato.
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. Conocer y evaluar los distintos atributos sensoriales.
Estudiar las condiciones normalizadas para la realizacion de las pruebas sensoriales
y entrenamiento del panel.
Saber utilizar la literatura cientifica y técnica en Analisis sensorial, adquiriendo la
capacidad de percibir los avances y los posibles desarrollos futuros.
Adquirir habilidades de analisis e interpretacion de resultados de evaluacion
sensorial y la aplicacion del andlisis estadistico adecuado a cada disefio
experimental.
Saber realizar busquedas en las principales bases de datos bibliograficas.
Saber exponer en forma escrita y oral.
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5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

Teoria:

Bloque tematico I. Principios basicos del analisis sensorial.

Unidad 1. El analisis sensorial de alimentos. Significado. Desarrollo historico. Campo
de aplicacion del andlisis sensorial de alimentos. Umbrales de percepcion; leyes,
definicion, clases y determinacion.

Unidad 2. El sentido de la vista: Caracteristicas fisioldgicas del ojo. El color: Concepto
y medida. La forma: Concepto y medida.

Unidad 3. Los sentidos del gusto y olfato: El sentido del gusto: Anatomia del sentido del
gusto. Caracteristicas fisiologicas. Mecanismos de la transmision de la sensacion.
Adaptacion y fatiga del sentido del gusto. El sabor, clasificacion de los sabores (dulce,
salado, acido, amargo y umami). Relacion entre componentes quimicos y su percepcion
gustativa. Otras sensaciones gustativas. Caracteristicas fisiologicas de la nariz.
Mecanismo de transmision de la estimulacion. El olor y teorias de la olfaccion. Aroma
retronasal. Sensaciones complejas derivadas de las interrelaciones: “Flavor™.

Unidad 4. El sentido del tacto y del oido. -La textura: evaluacion instrumental y
sensorial. Sensaciones Trigeminales, Cinestesia. Audicion y ruido de alimentos al tocar
y/o masticar. Interrelaciones de los sentidos: Gusto-olfato. Gusto-tacto. Vista-gusto.
Olfato-vista. Vista-oido. Gusto-oido y Olfato-oido.

Bloque tematico II. La cata y el panel de analisis sensorial.

Unidad 6. Terminologia del analisis sensorial. Sala de cata. Especificaciones de la
instalacion. Caracteristicas del panel de analisis sensorial. Tipos de paneles. Seleccion y
entrenamiento de los jueces. Condiciones Optimas de las pruebas. Factores que influyen
sobre los resultados de las pruebas sensoriales. Factores psicologicos y fisiologicos.
(Posible visita a sala de cata)

Unidad 7. Tipos de pruebas sensoriales. Pruebas sensoriales afectivas: pruebas de
preferencia o hedodnica, prueba de aceptacion y prueba de medicién del grado de
satisfaccion Pruebas sensoriales discriminativas: comparaciones pareadas, prueba
triangular, prueba duo-trio, prueba de comparaciones apareadas de Scheffé.
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Comparaciones multiples, pruebas de ordenamiento. Pruebas sensoriales descriptivas:
escalas de medida, pruebas de ordenacion y determinacion de perfiles sensoriales.

Bloque tematico III. Analisis estadisticos y presentacion de datos. Reglamentacion
técnico-sanitaria y normativa de acreditacion de laboratorios de analisis sensorial.

Unidad 8: Sensometria. Aplicacion de tests estadisticos. Niveles de significacion.
Resultados andmalos. Parametros de fiabilidad. (Ejercicios en clase)

Unidad 9. Acreditacion de un laboratorio de andlisis sensorial. Normativa vigente en
materia de analisis sensorial. Indicaciones especificas para cada grupo de alimentos.
Productos acogidos a un distintivo de calidad.

Practicas:

Préctica 1: Determinacion del umbral de percepcion de cada alumno. Preseleccion de
jueces. Seleccion y entrenamiento de jueces: aspecto, reconocimiento de sabores, olores,
texturas y en su caso ruidos.

Practica 2: Pruebas para estimar y/o mejorar la capacidad discriminativa o
diferenciadora (prueba triangular, prueba de clasificacion de la intensidad, otras),
utilizaciéon de escalas (escalas de categorias “acidez”, escalas mecanicas y fisicas).
Realizacion de pruebas de diferenciacion, andlisis de datos e interpretacion y
presentacion de resultados de distintos tipos de pruebas: pruebas de diferencia global
(prueba triangular, prueba duo-trio, otras).

Practica 3: Perfil de flavor. Pruebas descriptivas. Prueba descriptiva convencional.
Analisis estadistico de datos de pruebas descriptivas e interpretacion y presentacion de
resultados. Pruebas afectivas. Pruebas para estimar la respuesta del consumidor: pruebas
de preferencia, pruebas de aceptacion. Analisis estadistico de datos.

Practica 4. Evaluacion sensorial de aceites. Diferencias entre aceites. Calidad.
Evaluacion sensorial de Melon.

Practica 5. Evaluacion sensorial de queso y/o jamén curado o carne. Evaluacion
sensorial de pescado, deteccion del estado de frescura del pescado.

Préactica 6. Cata de vino tinto, blanco, rosado y Cava. Maridaje y relacion con los
sentidos.

6. METODOLOGIA Y RECURSOS

10
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METODOLOGIA

1.

2.

Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos
asociados a los temas. Competencias: 1, 2. 3, 4 y 6/ 22 horas.

Realizacion de ejercicios individualmente y en equipo. Competencias: S, 6, 7 y
8/ 4 horas.

Realizacion de practicas, entrenamiento y pruebas sensoriales en equipo y/o
visitas docentes a centros o establecimientos con instalaciones de analisis
sensorial. Competencias: 4/6 y 8/ 23 horas.

Posibilidad de tutorias presenciales, previa cita, con una regularidad semanal,
quincenal o mensual en funcidon del nimero de alumnos matriculados.

RECURSOS

1. Clases teodricas: caindn de proyeccion, pizarra.

2. Clases practicas: cocina y/o sala de cata, ordenadores, recipientes normalizados para
la evaluacion sensorial de diferentes productos, cuestionarios para las distintas pruebas
sensoriales, ingredientes y productos de uso alimentario para hacer disoluciones de
referencia. Productos para la realizacion de catas (aceite, jamon, vino, fruta, etc...)

11
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7. EVALUACION

La evaluacion la asignatura se hara de acuerdo a la nueva Normativa de evaluacion de
los estudiantes de Grado de la universidad Pablo de Olavide, publicado en el BUPO n°
7/2014 y se regira por el principio de evaluacién continua. También se dara la
posibilidad de llevar a cabo una evaluacion de prueba tnica que le dé la opcion al
estudiante, que asi lo desee, de aprobar la asignatura sin llevar a cabo las actividades
formativas a lo largo del curso evaluandose en dicha prueba unica el 100% de las
competencias.

En la evaluacion continua se evaluara al alumno de la siguiente manera:

Contenido tedrico evaluado mediante prueba escrita, oral o tipo test: 40 %

Contenido practico evaluado mediante la asistencia con aprovechamiento y una prueba
escrita 0 mediante actividades: 30 %

Otras actividades individuales o en grupo: 25%

Asistencia a clase, interés, participacion en tutorias, etc: 5%

La calificacion minima para superar la materia debe ser de 5 sobre 10, necesitando
superar la prueba escrita de conocimientos basicos con un 4,5 sobre 10, para que haga
media con las distintas actividades. Las fechas de los exdmenes de la convocatoria
ordinaria y extraordinaria seran aprobadas por la Junta de Facultad y las fechas
definitivas seran publicadas en las formas indicadas por la Normativa de Evaluacion
Académica de la UPO.
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(3rd ed.). Boca Raton, FL: CRC Press.
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