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VALORAGIOR
SENSERIAL DE LOS
ALHENTOS

Qué es?

Es la evaluacion de las
propiedades organolépticas de
los alimentos (apariencia,
aroma, sabor, texturay
sonido) a través de los
sentidos, para determinar
calidad, frescura y aceptacion
del consumidor.
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Ingllcncia
Fisiclogica

Sistema neuroendocrino: El hipotdlamo
regula hambre y saciedad mediante

senales sensoriales y hormonales
(insulina, leptina, orexina).

Fase cefélica: La percepcién sensorial
anticipa la ingesta, estimulando
secrecién de insulina y preparando el
cuerpo para recibir nutrientes.

Preferencias innatas: Tendencia
evolutiva a preferir sabores dulces y
salados (alta energia), y rechazar
amargos o acidos (posible toxicidad).

ORACION SENSO

Sentides
veluerades

Vista: Percibe color, forma y brillo, generando
expectativas de calidad y frescura.

Olfato: Detecta aromas, influye en la
percepcion del sabor y el apetito. Su
sensibilidad varia por edad, sexo y estado
fisiologico.

Gusto: Identifica sabores basicos (dulce,
salado, 4cido, amargo, umami), su intensidad y
armonia.

Tacto: Evalla textura y consistencia, tanto al
manipular como al masticar el alimento.

Oido: Sonidos al masticar o manipular
influyen en la percepcion de frescuray
calidad.

‘ Ueneia
Psicebiologieca

Sistema de recompensa: Los
alimentos palatables activan circuitos

cerebrales de placer, influyendo en la
eleccién y cantidad consumida.

Aprendizaje y experiencia:
Preferencias y aversiones se moldean
por experiencias previas y contexto
cultural.

Estado emocional y cognitivo: El
hambre, el ayuno y las emociones
alteran la percepcion sensorial y la
atraccién por ciertos alimentos.
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Hétedes de
evaluacion

Objetivos: Instrumentos de
medicion para color, textura,

aroma (ej.

espectrofotometro,

texturémetro).

Subjetivos: Paneles de
catadores entrenados o
pruebas con consumidores
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para evaluar aceptaciony
preferencias.
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