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INFLUENCIAS
SENSORIALES EN LA

ELECCION DE ALIMENTOS:

EXPERIENCIA VS
PREFERENCIAS INNATAS.

Es una disciplina muy util para conocer las
propiedades organolépticas de los alimentos, asi
como de productos de la industria farmacéutica,

cosmeéticos, etc., por medio
de los sentidos.
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De los alimentos es un instrumento eficaz para el
control de calidad y aceptabilidad de un alimento,
ya que cuando ese alimento se quiere comercializar
debe cumplir los requisitos minimos de higiene,

inocuidad y calidad del producto
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Es innata en el hombre ya que desde el momento
que se prueba algun producto, se hace un juicio
acerca de él, si le gusta o disgusta, y describe y
reconoce sus caracteristicas de sabor, olor, textura,
etc.
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La herramienta basica son las personas, en
lugar de utilizar una maquina, el instrumento de
medicion es el ser humano, ya que es un ser sensitivo
sensible, y una maquina no puede dar los resultados
que se necesitan para realizar un evaluacion efectiva

ANALISIS
SENSORIAL

58

P RYSE ST

Se realiza con el fin de encontrar la formula
adecuada que le agrade al consumidor, buscando
también la calidad e higiene del alimento para que
tenga éxito en el mercado.
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