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Obxectivos xerais:
. Introducir os conceptos basicos sobre a andlise sensorial e a stia aplicacién aos alimentos.
. Corfiecer a importancia do sabor, a textura, e outras caracteristicas na percepcién do usuario.

Contidos:

Introducién 4 analise sensorial: propiedades sensoriais dos alimentos e leis psicofisicas
que relacionan estimulo-sensacién-percepcion.

Factores que condicionan o aspecto dun alimento: dependentes do produto (cor, forma,
tamaiio) e do individuo (simbolismo da cor e asociaciéns culturais). Técnicas de
avaliacion da aparencia nun alimento.

Factores que inciden no sabor e aroma: grupos de olores e sabores. Técnicas de
avaliacion de aromas, sabores desagradables e sabores. Clasificacion de cheiros/aromas
e sabores. Interaccidons organolépticas co material de envasado.

Caracteristicas textuais dos alimentos. Métodos de avaliacion de texturas. Clasificacion
dos atributos texturais nos alimentos. Perfis de aparencia e textura. Perfis de
flavour/sabor

Probas sensoriais sobre alimentos: afectivas, discriminativas e descritivas. Estudo das
suas aplicacions na industria alimentaria. Utilizacién de probas para o control de
calidade e para a investigacion e desenvolvemento de novos produtos alimenticios.

Avaliacion:

A participacion nos foros conta 0 10% e a asistencia as clases o 20%

Elaboraranse informes individuais de cada practica realizada na 30%
clase, que se entregaran por escrito.
Os exercicios e cuestions formuladas nas clases seminario 40%

resolveranse por grupos e entregaranse na clase mediante unha
memoria elaborada conxuntamente.
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