PROGRAMA DE LA ASIGNATURA (1)

Curso académico: ...2011/2012...

UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

Identificaciéon y caracteristicas de la asignatura
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Codigo 106250

Denominacion | Analisis sensorial de los alimentos

Titulaciones | Ciencia y tecnologia de los alimentos

Centro Escuelas de Ingenierias Agrarias
Semestre Segundo | Caréacter (2) Optativa
Médulo No hay
Materia No hay
Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
H http://www.unex.es/unex/centros_uex/centros/eia/
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Area de Tecnologia de alimentos

conocimiento

Departamento | Produccidn animal y ciencia de los alimentos

Profesor No hay
coordinador
(si hay mas de
uno)

Competencias

No estan definidas por el plan de estudios (Resolucion de 11 de noviembre de 1998, de la
Universidad de Extremadura, por la que se publica el plan de estudios para la obtencién del titulo
de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la Escuela de Ingenierias Agrarias.
B.O.E. n© 288, 2 de diciembre de 1998). Si estan definidos los descriptores: “Principales atributos
de los alimentos: definicién, conservacién y medidas instrumentales. Técnicas de evaluacion
sensorial, tipos de pruebas: analisis estadistico de los resultados.”

Los objetivos y/o competencias planteados son los siguientes:

Relacionados con competencias académicas y disciplinares:

1. Conocer los aspectos relativos al Andlisis sensorial de los alimentos.

2. Conocer las condiciones en que puede aplicarse cada técnica de andlisis sensorial, como hacerlo
y cOmo interpretar los resultados.

3. Conocer las condiciones necesarias para aplicar los distintos tratamientos estadisticos y cémo
analizar los distintos tipos de datos.

Relacionados con otras competencias personales y profesionales:

4. Ser capaz de plantear una prueba de andlisis 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.
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Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

a

°_;‘Principales caracteristicas de los alimentos y su percepcion. Normas UNE de analisis

Z sensorial. Otras normas (1SO, ASTM, etc.). Elementos implicados en las pruebas
sensoriales: los panelistas, las muestras y el entorno. Medicidn de respuestas. Hipotesis

estadisticas y disefio de experimentos. Tipos de pruebas para la evaluacion sensorial:
de diferenciacién, descriptivas, afectivas, de control de calidad y otras). Procedimientos

estandarizados para alimentos: aceite, vino, etc. Procedimientos de evaluacion
sensorial para el desarrollo de alimentos. Analisis de datos.

Temario de la asignatura

TEORIA

TEMPORALIDAD PARA LA TEORIA:

Horario proporcionado por el Centro: miércoles, de 13:00 a 14:00; jueves, de 9:00 a
10:00. Bloque 1: febrero; Blogue 2: marzo; Bloque 3: abril y dos primeras semanas de
mayo; Bloque 4: hasta la finalizacién de las clases

BLOQUE I. LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES Y SU PERCEPCION.

Denominacion del tema 1: Introduccion. La percepcién humana como instrumento.
Contenidos del tema 1: Importancia actual; definicidén; evolucién historica; la percepcion humana
como instrumento: definiciones, elementos implicados.

Denominacion del tema 2: Las caracteristicas sensoriales y su percepcion. I. Aspecto. Consistencia
y textura.

Contenidos del tema 2: Aspecto: caracteristicas, términos, aplicaciones, percepcion del aspecto;
consistencia y textura: caracteristicas, términos, aplicaciones, percepcién de la consistencia y
textura.

Denominacion del tema 3: Las caracteristicas sensoriales y su percepcion. Il. Sabor. Olor y flavor.
Otras.

Contenidos del tema 3: Sabor: caracteristicas, términos, percepcion; olor y flavor: caracteristicas,
términos, percepcion; otras caracteristicas: ruido, dolor, temperatura.

BLOQUE II. LOS ELEMENTOS DE LAS PRUEBAS SENSORIALES: EL PANELISTA, LA MUESTRA Y EL
ENTORNO.

Denominacion del tema 4: El ambiente de las pruebas. Localizacion. Condiciones ambientales.
Contenidos del tema 4: El ambiente de las pruebas: sala de cabinas, area con mesa redonda, zona
de preparacion de muestras, otras zonas; localizacion; condiciones ambientales: iluminacion y
color, ventilacién, temperatura y humedad, superficies y materiales.

Denominacion del tema 5: Preparacién y presentacion de las muestras.

Contenidos del tema 5: Preparacion de las muestras: equipamiento, materiales, procedimiento de
preparacion; presentacion de las muestras: presentacion seguin el tipo de prueba, tamafio de
muestra, recipientes, orden, codificacion y nimero de muestras.

Denominacion del tema 6: El panel sensorial. Tipos de panelistas. Seleccion y entrenamiento de
panelistas. El panelista en la prueba sensorial.

Contenidos del tema 6: Integrantes del panel; tipos de panelistas; seleccién y entrenamiento de
panelistas.

Denominacion del tema 7: Factores que influyen sobre los resultados de las pruebas sensoriales.
Factores psicoldgicos vy fisiolégicos.
Contenidos del tema 7: Factores que influyen sobre los resultados de las pruebas sensoriales:
factores psicoldgicos y fisioldgicos.

BLOQUE I11. PRUEBAS SENSORIALES: MEDICION DE RESPUESTA, HIPOTESIS ESTADISTISTICAS Y
TIPOS TE PRUEBAS.

Denominacion del tema 8: Medicion de respuestas. Teorias psicofisicas. Clasificacién, graduacion,
ordenamiento, utilizacion de escalas.
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ntenidos del tema 8: Teorias psicofisicas mas relevantes; tipos de datos; métodos para medir
espuestas.

o

Dénominacion del tema 9: Hipétesis estadisticas. Disefio estadistico en las pruebas sensoriales.
Eétimadores y pruebas estadisticas basicas.

Centenidos del tema 9: Hipdtesis estadisticas: introduccion y definiciones; tipos de hipotesis
estadisticas y errores asociados; pasos para el planteamiento y contraste de las hipotesis
estadisticas; disefio estadistico; estimadores estadisticos; pruebas estadisticas basicas.

Denominacion del tema 10: Clasificacion de las pruebas sensoriales. Pruebas afectivas: pruebas
cualitativas y cuantitativas.

Contenidos del tema 10: Clasificacion de las pruebas sensoriales; pruebas afectivas: objetivos y
aplicaciones, personas implicadas, eleccion del entorno, tipos de pruebas.

Denominacion del tema 11: Pruebas de diferenciacion o discriminativas. Pruebas de diferencia
global y de diferencia en caracteristicas concretas.

Contenidos del tema 11: Pruebas de diferenciacién o discriminativas: objetivos y aplicaciones,
personas implicadas, eleccién del entorno, tipos de pruebas (de diferencia global y de diferencia en
caracteristicas concretas).

Denominacion del tema 12: Pruebas descriptivas. Componentes. Pruebas descriptivas mas
utilizadas.

Contenidos del tema 12: Pruebas descriptivas: objetivos y aplicaciones, personas implicadas,
eleccién del entorno, componentes de las pruebas descriptivas, pruebas descriptivas més utilizadas.

Denominacion del tema 13: Pruebas para el control de calidad. Caracteristicas especiales y
aplicacion.

Contenidos del tema 13: Pruebas para el control de calidad: introduccion, objetivos y aplicaciones,
personas implicadas, eleccién del entorno, clasificacion, caracteristicas especiales, ejemplos.

Denominacion del tema 14: Otras pruebas sensoriales.
Contenidos del tema 14: Otras pruebas sensoriales: pruebas para determinar los umbrales de
deteccidn, olfatometria de efluentes cromatograficos; pruebas de analisis de tiempo-intensidad.

BLOQUE IV. PRUEBAS ESTADISTICAS AVANZADAS: RELACIONES ENTRE VARIABLES.

Denominacion del tema 15: Relacion entre variables independientes.
Contenidos del tema 15: Relacion entre variables independientes: introduccion; clasificacion;
andlisis de correlacién, andlisis factorial, anélisis de conglomerados, otros.

Denominacion del tema 16: Relaciones entre variables independientes y dependientes.
Contenidos del tema 16: Relaciones entre variables independientes y dependientes: introduccion;
andlisis discriminante, analisis de regresién, otros.

PRACTICAS

TEMPORALIDAD PARA LAS PRACTICAS:

Fechas proporcionadas por el Centro: 22, 23 y 24 de marzo (para las tres primeras
practicas); 6, 7, 12 y 16 de abril (para las préacticas 4-7); 6 de mayo (para las practicas
8y 9

Denominacion del tema P1: Preseleccion de panelistas. Seleccion y entrenamiento de panelistas:
aspecto, reconocimiento de sabores.

Contenidos del tema P1: Cuestionarios y procedimiento para la preseleccién de panelistas; pruebas
y criterios de seleccion de panelistas para caracteristicas de aspecto; entrenamiento para
caracteristicas de aspecto; prueba de reconocimiento de sabores para seleccion y/o entrenamiento
de panelistas.

Denominacion del tema P2: Seleccion y entrenamiento de panelistas: reconocimiento de olores,
flavor.

Contenidos del tema P2: Pruebas de seleccion y de entrenamiento de panelistas para
caracteristicas de olor y flavor. prueba de reconocimiento de olores y de flavor.

Denominacion del tema P3: Seleccién y entrenamiento de panelistas: capacidad discriminativa o
diferenciadora, utilizaciéon de escalas
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ntenidos del tema P3: Pruebas de seleccion y de entrenamiento de panelistas para
&racteristicas de olor y flavor. pruebas para estimar y/o mejorar la capacidad discriminativa o

dierenciadora y la utilizacién de escalas.

D§nominaci(’)n del tema P4: Pruebas de diferenciacion o discriminativas

Centenidos del tema P4: Utilizacion e interpretacion de datos de distintos tipos de pruebas de
diferencia global y de diferencia en caracteristicas concretas.

Denominacion del tema P5: Pruebas descriptivas
Contenidos del tema P5: Utilizacion e interpretacion de datos de las pruebas descriptivas mas
utilizadas, especialmente la prueba descriptiva convencional, en distintos alimentos.

Denominacion del tema 6: Procedimiento para el andlisis sensorial de un producto: eleccion de las
pruebas.

Contenidos del tema 6: Propuesta y desarrollo de metodologia sensorial para estudiar un
producto/problema.

Denominacion del tema 7: Determinacion de umbrales
Contenidos del tema 7: Determinacion de umbrales de deteccién ante varios estimulos
(especialmente sabores) en matrices simples.

Denominacion del tema 8: Exploracion de datos. Pruebas estadisticas bésicas.
Contenidos del tema 8: Analisis de datos obtenidos en las anteriores practicas: exploracion y
pruebas estadisticas bésicas realizadas con EXCEL y/o SPSS.

Denominacion del tema 9: Pruebas estadisticas avanzadas.
Contenidos del tema 9: Analisis de datos obtenidos en las anteriores practicas: pruebas estadisticas
realizadas con SPSS.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno . Actividad de .
Presencial L No presencial
por tema seguimiento

Tema Total SL TP
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: Grupo Grande (100 estudiantes).

Seminario/Laboratorio (préacticas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o campo =
%, préacticas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios o casos practicos

=210).

TE: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

DIDE EXTREMADURA

Actividades de ensefianza-aprendizaje Vinculaciéon
Descripcién y secuenciacion de Tipo' |D"| Tema | Objet.
actividades

1. Presentacion del plan docente de la asignhatura GG|C-E| 1 1-16 -
2. Explicacion y discusion en clase GG| T 1 1 1
3. Explicacion y discusién en clase GG| T 4 2-3 1
4. Estudio de los contenidos explicados NP | T 3 1-3 1
5. Préacticas de laboratorio S P 4 2,3,6 1
6. Estudio de los contenidos explicados NP | P 2 2,3,6 1
7. Tutorizacion del trabajo que hay que realizar Tut| P 1 Todos Todos
8. Primera fase de elaboracién del trabajo NP | P |10 Todos Todos
tutorizado
9. Explicacion y discusiéon en clase GG| T 5 4-8 1,2,4
10. Estudio de los contenidos explicados NP | T 3 4-8 1,2, 4
11. Préacticas de laboratorio S P 4 6,7 1,2, 4
12. Estudio de los contenidos explicados NP | P 2 6,7 1,2,4
13. Explicacion y discusion en clase GG| T 3 9-12 1,2,3,4
14. Estudio de los contenidos explicados NP | T 2 9-12 1,2,3,4
15. Practicas de laboratorio S P 4 10-11 Todos
16. Estudio de los contenidos explicados NP | P 2 10-11 Todos
17. Explicacién y discusion en clase GG| T 4 12-16 1,2,4,5
18. Estudio de los contenidos explicados NP | T 2 12-16 1,2,4,5
19. Précticas de laboratorio S P 8 12-14 Todos
20. Estudio de los contenidos explicados NP | P 4 12-14 Todos
21. Tutorizacion y evaluacioén del trabajo realizado |Tut| P 1 Todos Todos
22. Fase final de elaboracién del trabajo tutorizado | NP | P 3 Todos Todos
23. Practicas de laboratorio S P |10 9, 11-13 Todos
24. Estudio de los contenidos explicados NP | P 5 9, 11-13 Todos
25. Estudio y preparacion del examen final NP| T |28 1-16 Todos
26. Examen final GG|C-E| 2 1-16 Todos

Sistemas de evaluacion (3)

Criterios de evaluacion
Descripcion
Ser capaz de responder adecuadamente a cuestiones
relativas a los conceptos y procedimientos del analisis 60%
sensorial.
Ser capaz de analizar e interpretar los resultados de las
pruebas sensoriales.
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Demostrar conocimientos practicos para plantear y llevar a 30%
E:abo distintas pruebas de analisis sensorial e interpretar los
a resultados.
@reparar con rigor un trabajo (revision bibliografica o un caso 10%
= concreto de aplicaciéon de andlisis sensorial).
Participar activamente durante el desarrollo de la asignatura (10%)
contestando los cuestionarios en clase. (No recuperable)
Actividades e instrumentos de evaluacion
Examen final Examen final de los contenidos de los créditos 40%
teoria (Grupo tedricos, basado en preguntas cortas o/y de tipo test.
grande, T)
Examen final de | Examen de précticas, o realizacion de las tareas 40%
practicas/Tareas | propuestas durante las clases practicas si se asiste al
de practicas menos al 90% de las clases précticas.
Trabajo Elaboracién y presentacion del trabajo tutorizado. 10%
tutorizado
(tutorias ECTS)
Tareas Realizacion de las distintas tareas que se propondran y 10%
evaluaran durante las clases tedricas
Cuestionarios | Adicionalmente, la contestacion de cuestionarios en
clase permitird obtener hasta un punto (si se (10%)
contestan correctamente al menos 5 cuestionarios),
que se sumara a la calificacion obtenida si en las
otras pruebas se ha alcanzado al menos un cinco.

Bibliografia y otros recursos

Bibliografia recomendada:

AENOR. 1997. Andlisis Sensorial. Alimentacion. Recopilacion de Normas UNE. Editorial: AENOR.
Anzaldta-Morales, A.. (1994). La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y en la practica.
Editorial: Acribia.

Carpenter, R.P., Lyon, D.H., Hasdell, T.A. (2002). Andlisis sensorial en el desarrollo y control de la
calidad de alimentos. Editorial: Acribia. Zaragoza.

Briz Escribano, J.., Garcia Faure, R. (2004). Analisis sensorial de productos alimentarios. Editorial:
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Lawless, H.T., Hildegarde Heymann, H. (1999). Sensory evaluation of food: principles and
practices. Kluwer Academic-Plenum. New York.

Meilgaard, M., Civille, G. V., & Carr, T. (2007). Sensory evaluation techniques (3rd ed.). Boca
Raton, FL: CRC Press.

Stone, H., Sidel, J.L. Sensory evaluation practices. (2004). Academic Press, 3rd ed. Amsterdam.

Bibliografia ampliada:

Nees, T., Brockhoff, P., Tomic, O. (2010). Statistics for Sensory and Consumer Science. Wiley.
Wiltshire.

Rosenthal, A.J. (2001). Textura de los alimentos: medida y percepcién. Editorial: Acribia.

Urefa, M., D" Arrigo, P. M., Girén, H. O. (1999). Evaluacion Sensorial de los Alimentos. Editorial
Agraria.
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Horario de tutorias

Tdtorias Programadas:
Cuarta semana de marzo: horario a fijar segun disponibilidad de los alumnos.
Primera semana de mayo: horario a fijar segun disponibilidad de los alumnos.

NIVERS

Tutorias de libre acceso:
Primer cuatrimestre: martes y miércoles (de 10:00 a 12:00) y jueves (de 9:00 a 11:00).
Segundo cuatrimestre: martes, miércoles y jueves (de 10:00 a 12:00).

Recomendaciones

Se recomienda estudiar los contenidos y realizar las actividades en las fechas
establecidas para ello. Se recomienda consultar periédicamente la web de la
asignatura en el Campus virtual. Si no se puede asistir regularmente a clase, se
recomienda contactar con la profesora.

Objetivos

Los objetivos planteados son los siguientes:

- Relacionados con competencias académicas y disciplinares:

1. Conocer los aspectos relativos al Analisis sensorial de los alimentos.

2. Conocer las condiciones en que puede aplicarse cada técnica de analisis sensorial,
como hacerlo y cémo interpretar los resultados.

3. Conocer las condiciones necesarias para aplicar los distintos tratamientos estadisticos
y como analizar los distintos tipos de datos.

- Relacionados con otras competencias personales y profesionales:

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.

Metodologia

Clases tedricas de caracter expositivo o de aprendizaje a partir de textos.

Practicas de laboratorio sensorial, practicas de andlisis informéatico de datos, visitas
docentes a centros o establecimientos con instalaciones de analisis sensorial.

Entrevistas con alumnos o grupos pequeiios de alumnos para supervisar el desarrollo
correcto de la asignatura y tutorizar las actividades oportunas (ej. trabajo aplicativo).

Estudio de los contenidos de la materia y preparacion de examenes, contestacion de
cuestionarios sobre actividades de seminario/laboratorio, elaboracion de un trabajo de
aplicacion de analisis sensorial, realizacion de actividades virtuales sobre textos cientificos
o técnicos.
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(1) En rojo, los campos obligatorios
(2) Troncal, Obligatoria, Optativa o Libre Eleccion, seglin proceda
(3) Se refiere a criterios de evaluacion

' Tipos de actividades: GG (Grupo Grande); S (Seminario o Laboratorio); Tut (Tutoria ECTS); No presenciales (NP);
C-E, I (Coordinacion o evaluacién); T, Il (Teérica de caracter expositivo o de aprendizaje a partir de documentos); T,
Il (Tedrica de discusion); P, IV (Practicas basadas en la solucién de problemas); P, V (Practicas basadas en la
observacion, experimentacion, aplicacion de destrezas, estudio de casos...); P, VI (Précticas con proyectos o trabajos
dirigidos); T-P, VII (Otras tedrico-practicas).

" D: Duracion en sesiones de 1 hora de trabajo presencial o no presencial (considerando en cada hora 50-55 minutos
de trabajo neto y 5-10 de descanso).



	Criterios de evaluación
	Descripción
	Actividades e instrumentos de evaluación
	Examen final teoría (Grupo grande, T)
	Examen final de prácticas/Tareas de prácticas
	Trabajo tutorizado (tutorías ECTS)
	Elaboración y presentación del trabajo tutorizado.
	10%
	Tareas
	Realización de las distintas tareas que se propondrán y evaluarán durante las clases teóricas
	10%
	Cuestionarios
	Adicionalmente, la contestación de cuestionarios en clase permitirá obtener hasta un punto (si se contestan correctamente al menos 5 cuestionarios), que se sumará a la calificación obtenida si en las otras pruebas se ha alcanzado al menos un cinco.
	 

