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INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE SABORES

Unidad 1: Definicion de sabores. Clasificacién. Necesidad y funcién
tecnoldgica de los sabores. Términos y expresiones. (2hs)

Introduccién. Definicibn de sabores. Clasificacion de sabores. Forma de
presentacion. Fundamentos del uso de sabores. Definicién de gusto y de sabor,
interrelaciéon entre gusto y sabor. Anatomia de un sabor: componentes de sabor,
solventes y otros ingredientes.

Unidad 2: Principales componentes utilizados en el desarrollo y formulacién
de los sabores. (2hs)

Dominar las principales materias primas utilizadas en la formulacion de sabores
y su funcion en los mismos: Aceites esenciales. Extractos naturales.
Oleorresinas. Quimicos aromaticos.

Clase practica: Evaluacion olfativa y caracterizacion de aceites esenciales,
extractos naturales y aromaticos quimicos

Unidad 3: Formulacion de sabores y evaluacion de las principales notas
aroméaticas. Empleo de los sabores (4h)

Formulacion de sabores por familias: Notas citricas, notas frutales, notas dulces,
notas acidas, notas verdes, notas maduras, notas ahumadas y notas picantes.
Evaluacién de los compuestos claves responsables de las notas aromaticas.
Principales ventajas de los sabores. Factor de dosificacion. Vida util.

Clase practica: Evaluaciéon olfativa de las principales notas frutales, citricas,
verdosas, herbaceas y dulces que se encuentran en los sabores y evaluacion
sensorial de un alimento caracteristico.

Unidad 4: Sabores en forma de emulsiones y sabores en polvo secados por
atomizacion (4h)



Conocer los principios tecnoldgicos de la obtencion de sabores en forma de
emulsiones y de los sabores en polvo secados por atomizacion. Definicion de los
tipos de emulsiones. Caracteristicas fisicas y quimica. Agentes emulsionantes.
Estabilizadores de la emulsion y agentes encapsulantes: Almidones
modificados, gomas naturales y dextrinas. Viscosidad de los soportes.
Importancia de la homogeneizacién. Importancia del tamafio de particula.
Tecnologia de obtencion de aromas en polvo secados por atomizacion.
Partes del secador. Caracteristicas del nucleo aromatico. Importancia del
tamafio de particula en la estabilidad de los sabores en polvo. Encapsulacion
por atomizacion vs polvos adsorbidos.

Clase préactica: Evaluacion sensorial de sabores en polvo a través de su
aplicacion en un jugo instantaneo. Evaluacion de una bebida gaseosa y/o agua
saborizada.

Unidad 5: Importancia del tipo de sabor y momento de saborizacion para
cada alimento (3h)

Caracteristicas de los sabores para derivados lacteos: Helado, yogur, leche y
queso. Momento de adicién del sabor.

Caracteristicas de los sabores para productos de confiteria: Galletas,
caramelos, productos horneados, sorbetos y bombones. Momento de adicion
del sabor.

Caracteristicas de los sabores para bebidas, jugos, gaseosas, licores. Momento
de adicion del sabor.

Caracteristicas de los sabores de especias para productos carnicos y encurtidos.
Momento de adicion del sabor.

Caracteristicas de los sabores para Snacks. Momento de adicién del sabor.

Unidad 6: Métodos de Sensoriales para evaluar los sabores (1h)

Pruebas olfativas. Evaluacion del aspecto, olor y sabor. Pruebas de
diferenciacion. Su importancia. Pruebas de aceptacion.

Clase préctica: Evaluacion sensorial de diferentes sabores. Clasificacion de las
principales notas aromaticas

Unidad 7: Vida util de los sabores liquidos y en polvo (2h)

Dominar los principales factores que afectan la durabilidad de los sabores
liguidos y en polvo, asi como las condiciones de almacenamiento. Factores que
afectan la vida util de los sabores. Factores de inestabilidad. Procesos de
oxidacion. Formacion de Peroxidos. Antioxidantes. Tipos de envase Yy
condiciones de almacenamiento. Protocolos de estabilidad para determinar la
vida de anaquel de los sabores.

Clase préctica: Evaluacion sensorial de sabor liquido y en polvo de naranja con
diferentes grados de deterioro.

Unidad 8: Control de Calidad de los sabores y regulaciones vigentes (2h)

Conocer las principales técnicas de analisis fisico, quimico, microbioldgico y
sensorial para evaluar la calidad de los sabores liquidos y en polvo. Analisis



fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales. Andlisis por cromatografia de
gases.
Regulaciones vigentes: CAA, BPM, POES, HACCP, ISO 9000, FSSC22000

Generalidades — Definiciones — Materias primas 1 clase
Formulaciones de sabores 1 clase
Emulsiones — Polvos por atomizacién 1 clase
Aplicaciones - Evaluacion Sensorial 1 clase

Vida util — Calidad — Regulaciones vigentes 1 clase




