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Facultad de Ingenieria
Comision Académica de Posgrado

INGENIERI

Formulario de Aprobacién Curso de Posgrado.....

Asignatura: Vida Util Sensorial de Alimentos
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Profesor de la asignatura ' : Dra. Adriana Gémbaro

Profesor,a Esc. G, Grado 5, Facultad de Quimica, Universidad de la Republica
(titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucion)

Profesor Responsable Local *:Dra. Patricia lema
Profesor Titular del Instituto de ingenieria Quimica, Directora de la carrera ingenieria de Alimentos
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Otros docentes de la Facultad:
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Docentes fuera de Facultad:
(titulo, nombre, cargo, Institucion, pais)

Instituto 6 Unidad:
Departamento 6 Area:

! Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

Fecha de inicio y finalizacion: del 18/9/2012 al 21/9/2012

Horario y Salén: Martes 18 y jueves 20/09 de 9 a 13hs en el salon de piedra
del subsuelo del Instituto de Quimica

Viernes 21/09 de 9 a 13 hs en la sala de informatica de Facultad de Quimica

Horas Presenciales: 23
(se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 3
(de acuerdo a la definicion de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion del estudiante segin se detalla en el item
metodologia de la ensefianza) -

Publico objetivo y Cupos: Estudiantes de posgrados en ingenieria de procesos, Maestria Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

(si corresponde, se indicara el numero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccion. Asimismo, se adjuntara en nota
aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacion particular para el cupo maximo, el criterio general sera el
orden de inscripcion en el Depto. de Posgrado, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos: Profundizar en aspectos de andlisis sensorial y vida util de los alimentos.

Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: Ingenieria de alimentos, Ingenieria de procesos

Metodologia de ensefianza:
Se dictaran clases tedricas y clases practicas
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(comprende una descripcion de las horas dedicadas por el estudiante a la asignatura y su distribucion en horas presenciales -de
clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no presenciales de trabajo personal del estudiante)

«Horas clase (tedrico): 12
Horas clase (practico): 4
oHoras clase (laboratorio).
«Horas consulta:

sHoras evaluacion 2:

oSubtotal horas presenciales: 23

«Horas estudio: 15

«Horas resolucion ejercicios/practicos:

«Horas proyecto final/monografia:

oTotal de horas de dedicacion del estudiante: 38

Forma de evaluacién:
Se realizara una prueba escrita

Temario:
. INTRODUCCION A LA VIDA UTIL DE ALIMENTOS. Definicion de “ida util* o “vida de anaquel”. Alimentos no perecederos,
semiperecederos y perecederos. Principales mecanismos de deterioro de alimentos. Definicion de atributos criticos.

- APLICACION DEL ANALISIS SENSORIAL A LA VIDA UTIL. Respuestas de la Evaluacion Sensorial en los ensayos de V.U.
Ensayos de discriminacion. Pruebas de triangulo. Ensayos descriptivos. Generacion de descriptores. Medicion de calidad: Test de
Karlsruhe. Medicion de aceptabilidad en ensayos de V.U. ¢ Como detecta el consumidor el fin de un producto? Analisis estadistico
de resultados.

- DISENO DE ENSAYOS DE VIDA UTIL. ;En qué consiste un ensayo de Vida Util? Obtencion de informacion preliminar
orientativa. Seleccién de condiciones de ensayo. Determinacion de tiempo méaximo de almacenamiento, tiempos de muestreo,
descriptores criticos. Seleccion del disefio experimental. Disefio basico y diseno escalonado. Ventajas y desventajas. Criterios de
falla del producto.

- CINETICA, CRITERIOS DE FALLAY METODOLOGIA DE PUNTO DE CORTE. Modelos cinéticos para el seguimiento del
deterioro. Ecuaciones generales. Determinacion del orden de reaccion. Criterios de falla. Limite de aceptabilidad y DMS.
Metodologia de punto de corte. Seleccion de descriptores criticos. Ejemplos de implementacion de estudios de vida til.

. ESTUDIOS ACELERADOS DE V.U. Ecuacion de Arthenius. Forma de calcular los parametros de cinética de deterioro
(Regresion lineal con intervalos de confianza, Arrhenius no lineal). Q10. Errores practicos y teoricos al utilizar Q10. Desviaciones
de Arthenius. Establecimiento de las condiciones de la pruba. Determinacion de la reaccion de deterioro principal. Temperaturas
de almacenamiento. Limitaciones de las pruebas aceleradas de V.U.

. DETERMINACION DE VIDA UTIL USANDO EL METODO SIINC DE CONSUMIDORES. Introduccion a la estadistica de
supervivencia. Ejemplo de implementacion de estudios.

- TALLER DE ANALISIS DE DATOS
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