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Análisis
sensorial

Evaluación
sensorial

Instrumento eficaz para el
control de calidad y
aceptabilidad de un alimento,

Disciplina para conocer propiedades
organolépticas de los alimentos

innata en el hombre
se prueba algún
producto

Debe cumplir los requisitos
mínimos de higiene, inocuidad y
calidad del producto

Así como de productos de la industria farmacéutica,
cosméticos, etc., por medio de los sentidos.

se realiza a través de
los sentidos.

Es necesario las
condiciones las
condiciones adecuadas

se hace un juicio acerca de él, si le gusta
o disgusta, y describe sus características
de sabor, olor, textura.

La herramienta para llevar a
cabo el análisis sensorial son las
personas

Para llevarse a cabo Tiempo, espacio,
entorno

Se realiza con el fin de
encontrar la fórmula adecuada
que le agrade al consumidor

Preferencia
intrínseca

Puede modificarse
merced a la
familiaridad

Rozin dice que el predictor
de las preferencias, hábitos
y actitudes

Sería la información acerca
de su grupo étnico

Yudkin
1956

Decía que la elección
de la comida 

Estaba incluida por factores físicos, sociales y psicológicos

Shepherd

Factores externos:
el tipo de
alimento, contexto
social y cutural

Internos:
personalidad,
sensonriales,
cognciones

9 motivaciones diferentes: el atractivo sensorial, los
costes de la salud, la comodidad de su adquisición, la
regulación del humor, el contenido natural de la
comida y de las preocupaciones éticas relativas a la
manufactura y al país de origen.
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