Parque Cientifico y Tecnolbégico Fauba
Area de Capacitacion
Presenta
Curso: "NUEVAS TENDENCIAS EN CARACTERIZACION SENSORIAL DE ALIMENTOS"
Fecha: 25, 26 y 27 de Abril
Carga horaria: 24 hs.
Informes e Inscripcién: CLICK AQUI
Objetivo general

Otorgar herramientas que permitan a los estudiantes implementar metodologias novedosas de caracterizacion
sensorial

Objetivos particulares:

e Comprender la utilidad de la caracterizacion sensorial de alimentos

e Conocer las limitaciones de las metodologias clasicas de caracterizacién sensorial
e Presentar nuevas tendencias en caracterizacion sensorial de alimentos.

e Presentar metodologias rapidas de caracterizacion sensorial que no requieren de paneles de
jueces sensoriales.

e Estudiar en profundidad cinco metodologias que han cobrado particular relevancia en los altimos
afios: preguntas "marque todo lo que corresponda” (CATA), técnicas de clasificacién (sorting),
mapeo proyectivo (projective mapping o napping), perfil flash (flash profiling) y preguntas abiertas.

e Otorgar herramientas que permitan a los estudiantes la implementacion de las metodologias, su
andlisis de datos y la interpretacién de resultados.

Dirigido a:

Profesionales, empresarios de la industria, estudiantes de Agronomia, Alimentos y/o carreras afines y todos
aquellos interesados en el andlisis sensorial, ciencia del consumidor, marketing y/o desarrollo de productos.

Docentes

Dr. Gaston Ares

Doctorado en Quimica, Facultad de Quimica - UDeLaR , Uruguay

Titulo: Aplicacién de metodologias sensoriales al desarrollo de alimentos funcionales
Ingenieria de Alimentos

Facultad de Ingenieria - UDeLaR , Uruguay

Docente Titular e Investigador Facultad de Quimica - UDeLaR , Uruguay.

Docente en distintas universidades, entre las cuales se destaca la de Valencia, Espafia,

Principales lineas de investigacion: Aplicacién de técnicas reoldgicas para predecir la textura de productos
semisolidos; Correlaciones entre métodos sensoriales y métodos instrumentale; Desarrollo de Alimentos


mailto:consultasparma@agro.uba.ar

Funcionales; Desarrollo y evaluacion de metodologias novedosas de estudios con consumidores; Estudio de
metodologias para el desarrollo de alimentos; vida Gtil; Evaluacidén sensorial; estadistica de supervivencia

Numerosas articulos publicados en las principales revistas cientifica internacionales cuales Scopus vy
Thomson.

Dra. Ana Giménez.

Quimica Farmacéutica Facultad de Quimica - UDeLaR , Uruguay

Doctorado en Quimica

Docente Dpto de Cienciay Tecnologia de Alimentos , Facultad de Quimica - UDeLaR , Uruguay
Investigador asociado Facultad de Psicologia - UDeLaR , Uruguay

Numerosas publicaciones en principales revistas cientificas internacionales

Temario:

e Introduccion ala caracterizacion sensorial

e Metodologias clasicas de caracterizacion sensorial: Andlisis Descriptivo Cuantitativo (QDA)
e Introduccion alas técnicas estadisticas de reduccion factorial (PCA, MCA, MFA, GPA)

e Nuevas tendencias en caracterizacion sensorial de alimentos

e Caracterizacion sensorial por atributos basada en preguntas "marque todo lo que corresponda" (CATA)

e Métodos holisticos basados en la percepcion global de similitudes y diferencias:

- Clasificacioén (“Sorting”)
- Mapeo proyectivo (“Napping®”)

e e Caracterizacion sensorial con el uso de perfil flash (“Flash Profiling”)

e Caracterizacion sensorial basada en preguntas abiertas.

Lugar: Facultad de Agronomia — UBA
Pabellon de Bioquimica, Planta Alta, Aula 5
Informes e Inscripcion: CLICK AQUI
de lunes a viernes de 9 a 16hs.

Tel: (011) 4524-4067
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