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Curso Vida Util Sensorial

Este curso da los criterios necesarios de disefio de ensayos de vida util y andlisis de resultados que deben emplearse
para definir cuando un producto se ha vuelto sensorialmente inaceptable.

I MODALIDAD

Presencial.

I OBJETIVOS

El objetivo del curso es adquirir las herramientas necesarias para la estimacidn de la vida util sensorial de alimentos,
considerando como eje central la decisidon del consumidor al aceptar o rechazar un alimento almacenado.

El curso mostrard en forma aplicada el disefio experimental, el trabajo a realizar con paneles entrenados y de
consumidores, y la manera de realizar los célculos estadisticos.

En el curso se tratard de forma aplicada el disefio experimental, el trabajo a realizar con paneles de evaluadores
sensoriales entrenados y de consumidores, y la manera de efectuar los calculos estadisticos.

I DESTINATARIOS

Estd dirigido a profesionales de la industria involucrados en desarrollo y control de calidad sensorial, asi como también
a docentes, alumnos de grado y/o posgrado de carreras relacionadas a la tecnologia de alimentos o afines.
Se requiere que los inscriptos cuenten con formacion en estadistica basica.

I DOCENTE

Dr. Guillermo Hough

I CONTENIDO DEL CURSO

Se desarrollard de manera tedrico-practico en 2 dias intensivos. A lo largo del mismo se veran ejemplos obtenidos de
estudios de vida util sensorial en distintos productos alimenticios. Se realizardn cdlculos de vida Gtil sensorial basados
en estadistica de supervivencia y de punto de corte utilizando el programa estadistico R, de libre distribucion, en
combinacién con Excel. Los asistentes recibiran instrucciones y funciones R para asi poder hacer sus propios célculos
cuando se encuentren en sus lugares de trabajo.

DIA1

Conceptos de analisis sensorial

Esta sesidn introduce conceptos bdsicos de analisis sensorial para fijar una base comun de trabajo entre los
participantes.

® Preguntas que responde el andlisis sensorial

¢ Ensayos de discriminacion

* Ensayos descriptivos

* Ensayos de aceptabilidad

Introduccion a la vida util sensorial

Esta sesidn considera la importancia de la vida util desde el punto de vista sensorial, datos publicados de vida util de
alimentos, y las consideraciones a tener en cuenta en el disefio de un estudio de vida util sensorial.

¢ Importancia de la vida atil sensorial

* Obtencién de informacién preliminar

e Cuestiones basicas de disefio: tiempo maximo de almacenamiento, nimero de tiempos a ensayar y cantidad de
muestra a almacenar

¢ Disefio experimental basico y escalonado

¢ Seleccién de los criterios de falla.
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Estadistica de Supervivencia

Esta sesidn se enfoca hacia el uso directo de la aceptacion 6 rechazo del alimento por parte del consumidor para
estimar la vida Util sensorial mediante herramientas de estadistica de supervivencia.

¢ (Qué son datos de supervivencia?

e Concepto de censura

* Funciones de aceptacién y de rechazo

¢ Obtencidn de los datos experimentales e interpretacién de los mismos

e Estimacion de la funcién de rechazo

e Estimacion de la vida util sensorial con sus intervalos de confianza

* Ventajas de la metodologia

¢ El programa estadistico R en combinacion con Excel seran utilizados para obtener el porcentaje de rechazo por parte
de los consumidores versus tiempo de almacenamiento, y una estimacion de la vida atil con sus intervalos de
confianza. Se procesardn datos reales obtenidos de un yogur batido sabor frutilla. Los participantes recibirdn una
copia del programa R para llevarse, junto con las instrucciones y procedimientos para procesar datos de vida util
sensorial.

DIA2

Punto de corte

En esta sesidn se desarrollara la metodologia de punto de corte que es alternativa a la de estadistica de supervivencia.
El punto de corte permite definir la relacidn entre la aceptabilidad de productos con distintos niveles de deterioro y el
valor analitico del deterioro medido por un panel de evaluadores entrenados.

* Casos en que es necesario aplicar el punto de corte

* Disefio experimental para la obtencion del punto de corte

e Calculo estadistico del punto de corte

e Cinética de orden cero y de primer orden

¢ Uso del punto de corte en el cdlculo de la vida util sensorial a partir del grado de deterioro en funcién del tiempo de
almacenamiento.

e Ejercicios de cinética y de determinacidon de punto de corte. Se calcularan andlisis de varianza de dos factores de
variacion, regresiones lineales y sus intervalos de confianza utilizando Excel.

Ensayos acelerados

En esta sesidn se estudiara la metodologia para estimar la vida Gtil a temperatura normal de uso del alimento, a partir
de datos obtenidos a temperaturas superiores.

¢ Ecuacion de Arrhenius

e Estimacidn de la energia de activacion: regresion lineal basica y regresidn no-lineal.

¢ Uso del concepto de Q10 y relaciones empiricas de la vida util con la temperatura

¢ Intervalos de confianza de las predicciones a temperaturas inferiores a las ensayadas.

¢ Cuidados especiales a tener en cuenta en ensayos acelerados

e Ejercicios de estimacion de vida util a partir de datos obtenidos en condiciones aceleradas. El programa estadistico R
sera utilizado para estimar la energia de activacién basada en una regresién no lineal.

I OBSERVACIONES

El primer dia de dictado, se le entregard a cada alumno la factura a nombre de la empresa o persona, segln
corresponda.
Al concluir la cursada se entregara un certificado que acredita la asistencia al curso.

I FECHA Y HORARIO

El curso se realizara los dias 22 y 23 de noviembre, los horarios son:
Dia1:8:30a17:00 hs

Dia 2:9:00a17:00 hs

Debido a que en este curso se abordaran numerosos temas, se ruega puntualidad.
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I LUGAR

ISETA: situado en la calle Hipdlito Yrigoyen 931 en la localidad de 9 de Julio; esta localidad dista 262 Km de la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires.

I ARANCEL/VALOR

Alumnos de grado de Universidades o Institutos Terciarios: $1200 (un mil doscientos pesos argentinos). Para poder
inscribirse en esta categoria es necesario presentar el certificado correspondiente. La factura sera emitida a nombre
del inscripto.

Alumnos de posgrado, personal de industrias, etc: $1350 (un mil trescientos cincuenta pesos argentinos).

En el arancel del curso se incluye el servicio de lunch y refrigerios de los 2 dias. Consultar descuentos por asistencia
de mas de 2 participantes de una misma industria.

I FORMAS DE PAGO

Una vez inscripto puede abonar el curso antes o el primer dia de dictado y puede hacerlo de las siguientes formas:

1- Cheque a nombre de “Asociacidon cooperadora ISETA”

El cheque debe ser con fecha de inicio del curso. Cualquier informacién necesaria de dicha Institucion por favor
pedirla con anterioridad.

2- Pago en efectivo: el primer dia del curso puede hacer entrega del arancel correspondiente seglin sea alumno de
grado, posgrado, personal de empresas, etc

3- Depdsito bancario o Transferencia bancaria:

Titular de la cuenta: ACISETA (Asociacion Cooperadora del Instituto Superior Experimental de Tecnologia Alimentaria)
Banco: Banco de la Provincia de Buenos Aires

Sucursal: 6478 (Nueve de Julio)

Direccidn postal de la sucursal: Avda. Mitre y Libertad

Tipo de cuenta: cuenta corriente en pesos

Numero de cuenta: 7427/6

CUIT: 30-65450037-8 (IVA exento)

CBU: 0140 3389-01647800742766

Numero de SWIFT (para transferencias internacionales): PRBAARBA

No podra realizar el curso aquella persona que no haya abonado el arancel antes o el primer dia de dictado.
Para mayor informacién sobre formas de pago, dirigirse al siguiente correo electrénico paula@desa.edu.ar

I INFORMES E INSCRIPCION

Para obtener mas informacidén de este curso, contactenos a curso@desa.edu.ar o telefénicamente al 00 54 02317
4313009.

Para inscribirse al curso, complete con sus datos el formulario de inscripcién disponible en nuestro sitio web
www.desa.edu.ar. Recibird un correo electronico confirmando su inscripcién. El cupo es limitado.




