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Calidad y Evaluacion de Productos Pecuarios y Percepcion del Consumidor

1. Identificacién de la asignatura

Nombre: Calidad y Evaluacién de Productos Pecuarios y Percepcion del Consumzdor
Cétedra: Calidad de Productos Pecuarios y Estudios del Consumidor.

Carrera: Ingenieria Agrondmica
Departamento: Produccion Animal.

2. Caracteristicas de la Asignatura

Ubicacion en el plan de estudios: Curso de grado
Duracién: 2 meses

La materia tiene caracter de electiva para alumnos. que- hayan cursado Produccxon lechera,

Produccion de came bovma ‘Estadistica.

Electiva de las Producciones Animales a dxctarse en el tercer bimestre.

Responsables del curso: Ings. Agrs Lorenzo R. Basso y Ana M. Pereyra, Profs. Asociados

DE
Equipo docente:

Ing. Agr. Patricia Andrea Allocati Docente

Lic. Alicia Basilio D Docente
Ing. Agr. Lorenzo R. Basso Docente
Ing. Agr. Maria Elena Cossu Docente

Ing. Zootecnista E. Beatriz Coste  Docente
Ing. Agr. Julio Hernan Gonzdlez  Docente

Ing. Agr. Graciela Lazzari Docente
Lic. Alejandra Picallo ~ Docente
Ing. Agr. Ana Maria Pereyra =~ Docente
"= Lic. Nidia Nora Abbiati Docente

Cérga horaria para el alumno: 32 horas (2 créditos).
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3. Fundamentacion

En la actualidad, varios de los sistemas agroalimentarios del pais han sufrido grandes
procesos de reestructuracion que se manifiestan en la dinamica productiva y tecnoldgica,
asi como en los niveles de insercion de estos sectores en los mercados mundiales.

La competitividad en los mercados actuales de alimentos, y en especial aquellos que
presentan una cadena de valor compleja, como por ejemplo la de la carne, requieren una
gestion conjunta de los procesos de produccion, la oferta de productos derivados de ella y la
satisfaccion de los consumidores.

El término "consumidor" no sélo involucra individuos, sino también industria y mercados.
En el caso de la produccién primaria, esta debe adecuarse a las exigencias y valoracion del
sector industrial que procesa la materia prima. Ademas, la globalizacién de la economia
internacional obliga a adoptar una légica homogénea en el funcionamiento de los mercados
de alimentos, para lo cual el sector primario debe incorporar a sus sistemas de produccion
las normativas y condiciones que son exigidas a nivel internacional, para poder ser
competitivo.

Esta asignatura se estructura teniendo en cuenta que toda actividad productora de bienes y
servicios tiene como objetivo fundamental "lograr la calidad" de sus productos, es decir la
adecuacion a las necesidades de los consumidores, en general.

El tema de calidad en los productos de origen animal, como areas de disciplinas que
integren conocimientos de las producciones, permite adecuar la utilizacién de las materias
primas pecuarias a las exigencias de las industrias y de los mercados, cada vez més
competitivos, y del consumidor como individuo, cada vez mas exigente en términos de
calidad y salubridad.

Esta situacién requiere de profesionales que dominen las etapas de la produccidn primaria y
la tecnologia, a fin de optimizar los pardmetros de calidad exigidos por los consumidores y
los factores que los determinan y/o modifican. Ademas, dichos profesionales deberan
poseer las capacidades para adecuarse al proceso dinamico que significa la mejora continua
de productos y procesos.

El anilisis sensorial es una herramienta de evaluacion altamente necesaria en todo el
ambito alimenticio, ya que, si bien la tecnologia ha desarrollado instrumentos, técnicas y
equipos que determinan la composicion fisico-quimica y microbiolégica, como asi también
la textura de ciertos alimentos cualquiera que sea la técnica de analisis de calidad de un
alimento seleccionada, los resultados no concluyen en la determinacién de la calidad final
hasta que la investigacion se complemente con determinaciones o pruebas sensoriales.

4. Objetivos generales

La asignatura Calidad y Evaluacion de Productos Pecuarios 'y Estudio de Consumidores se
divide en 5 bloques especificos: Carnes, Lacteos, Analisis Sensorial, Miel y Huevos,

Comportamiento del Consumidor, por lo cual, los objetivos se indican para cada uno de los
bloques:

CARNES

+» Interiorizar al alumno en los conceptos de calidad, parametros que la componen y
definen, como elemento informativo para la clasificacién y comercializacién del
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producto carne. Individualizacion de los factores hereditarios, fisiolégicos,
alimentarios y de manejo que condicionan las propiedades morfo-funcionales en el
animal vivo y las cualitativas de la carne.

Particularizar el concepto de calidad potencial de la carne, entendida como atributo
intrinseco, y su dependencia de las acciones premortem de trasporte y preparacion
de los animales a faena y postmortem de maduracidn, snstema de enfriado y
conservacion.

Individualizacion de parametros y metodologias tendientes a definir y valorar
objetivamente las caracteristicas cuanti-cualitativas de la res y de la carne como
instrumento de garantia para el consumidor.

LACTEOS
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Valorar la importancia de implementar politicas tendientes al aseguramiento de la
calidad.

Introduccién al conocimiento de leches especiales.

Comprender aspectos tedricos imprescindibles para lograr leche y productos lacteos
de calidad, inferir genuinidad y presencia de alteraciones, prever posibles problemas
tecnoldgicos en la industrializacién y/o en el producto terminado.

Conocer las herramientas que permitan la interpretacion de los resultados de un
analisis quimico de laboratorio

SENSORIAL

Comprender conceptos tedricos 'y metodolégicos sobre analisis sensorial de
alimentos.

Valorar el analisis sensorial como herramienta de control de calidad de alimentos.
Utilizar técnicas précticas de andlisis sensorial.

Identificar los atributos sensoriales de diferentes alimentos.

Conocer la bibliografia disponible en el marco de normativas mtemacnonales y
nacionales (ISO, IRAM 20000).

MIEL Y HUEVOS
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Definir el producto miel. Definir la calidad de huevo.
Instruir a los alumnos sobre elaboracién y cadena de comercializacion del producto.
Familiarizar a los alumnos con los analisis de calidad especificos del producto.

PORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

Identificar y analizar eficazmente la informacion relativa a estudios de consumo.
Adquirir conocimientos sobre la aplicacion de técnicas cualitativas.

Desarrollar los topicos necesarios para el disefio de una encuesta que responda a los
objetivos planteados en la investigacion.

Acceder al empleo de técnicas estadisticas cuantitativas que permitan analizar e
interpretar situaciones referidas a las investigaciones de mercado.

Examinar casos modelo.

5. Contenidos

CARNE

1. Cali

idad. Definicion. Calidad para el consumidor. Evaluacién de la calidad.
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2. Modalidad de muestreo y utilizacion de las muestras de carne. Transporte,
congelamiento y descongelamiento de las muestras. Preparacion de las muestras.

3. Calidad nutricional. Composicion quimica de la carne. Importancia nutricional de la
carne. Valor bioldgico de las proteinas carnicas. Contenido y perfil de los 4cidos grasos
de la grasa intramuscular. Propiedades de los acidos grasos esenciales. Efectos del tipo
de alimentacién sobre los niveles de CLA. Vitaminas y minerales.

4. Calidad sanitaria.

5. Calidad organoléptica: color, aroma, sabor, terneza, jugosidad.

6. Color de la carne. Pigmentos de la carne. Reacciones quimicas que intervienen en los
cambios de color. Estabilidad del color. Oxidacion de pigmentos. Uso de antioxidantes.
Metodologias de evaluacién de color.

7. Capacidad de retencion de agua.

8. Calidad reoldgica. Dureza, cohesion, elasticidad, penetrabilidad, masticabilidad.
Definicién. Importancia en carne y subproductos.

9. Terneza. Definicion. Cantidad y estructura del tejido conectivo. Grado de contraccion del
sarcoOmero. Manejo del animal pre y post faena. Metodologias de evaluacién. Practicas
para mejorar la terneza. Estimulacion eléctrica. Colgado de la res. Uso de sales.
Jugosidad, aroma y sabor. Definicion. Factores que las afectan. Formas de evaluacion.

LACTEOS

1. Conceptos de calidad y de calidad fisico-quimica, higiénica, sanitaria y sensorial de la
leche y productos lacteos.

2. Normativa nacional e internacional respecto a calidad. CAA, Codex alimentarius,
[RAM, BPM, HACCP, ISO.

3. Fisico-quimica de la leche y derivados.

4. Microbiologia de lacteos.

5. Factores que determinan y/o modifican la calidad composicional de la leche: Nociones
de efectos de la nutricién, compuestos nutracéuticos. Adulteraciones y alteraciones,
protedlisis, lipdlisis.

6. Factores que determinan y/o modifican la calidad sanitaria: nociones sobre aspectos
sanitarios del rodeo, brucelosis, tuberculosis, mastitis. Presencia de inhibidores
(antibidticos, detergentes), micotoxinas, plaguicidas.

7. Factores que determinan y/o modifican la calidad higiénica-bacterioldgica: Limpieza
de equipos, utensilios, instalaciones. Conservacion de la leche.

8. Metodologia de laboratorio para la determinacion de la calidad composicional.

9. Metodologia para la determinacion del estado higiénico-sanitario de la leche.

10. Reglamentacion sobre leche organica. Denominaciones de origen.
11. Nociones sobre procesos de industrializacién de la leche. Aspectos teéricos y practicos

de la elaboracién de productos lacteos.

SENSORIAL

1.

Introduccidn al Analisis Sensorial. Aspectos generales. Atributos Sensoriales. Normativa
vigente. Técnicas de anilisis sensorial: paneles, consumidores. Pruebas sensoriales:
hedénicas, discriminativas y descriptivas. Escalas de medicion. Apariencia, Textura y
Flavor. Seleccion y Entrenamiento de panelistas. Procesos basicos de la decodificacion
sensorial. Estimulos quimiosensoriales. Receptores y vias nerviosas implicadas en la
percepcion de estimulos gustativos, olorosos y pungentes. Aspectos heddnicos de la
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dimension sensorial. Factores psicofisiolégicos que modifican la aceptacién, la

preferencia y el tono hedénico. :

Parte Practica:

Demostracién de las habilidades sensoriales. Observacién de variaciones individuales en
las habilidades sensoriales. '

2. Andlisis Sensorial de Quesos. Concepto. Objetivos. Condiciones de cata. Reglas de cata.
Atributos a evaluar. La apariencia, textura y flavor de los Quesos: técnica de evaluacion,
atributos a evaluar, vocabulario (descriptores), defectos. Particularidades de quesos de
diferentes especies y elaboraciones.

Parte Practica:
Evaluacion de apariencia, textura y flavor en quesos.

3. Anaélisis Sensorial de Carne y Productos Carnicos. Estructura y Composicion del
musculo. Su relacion con los atributos sensoriales principales en la carne. Metodologia.
Condiciones de ensayo. Tratamientos aplicados a la carne y a productos carnicos para
mejorar distintos atributos sensoriales y su influencia en la calidad. Aditivos. Evaluacion
sensorial de los atributos de carnes de diferentes especies: bovina, porcina, ovina, aviar,
producciones alternativas. Alteraciones en carnes y productos carnicos. Ejemplos.
Aceptabilidad de los alimentos: Panel de consumidores. Aceptabilidad global. Test de
preferencia.

Parte Practica:
Aceptabilidad de un producto carnico. Perfil descriptivo de un producto carnico.

4. Analisis Sensorial de Miel. Atributos sensoriales. Técnica de cata. Apariencia, Textura y
Flavor. Importancia del color. Perfiles sensoriales. Descriptores, defectos.
Caracteristicas para la clasificacion de una miel multifloral y unifloral (ejemplos).

Parte Practica:
Evaluacién de apariencia, textura y flavor de mieles.

5. Anadlisis Sensorial de los Huevos. Atributos sensoriales. Técnica de cata. Apariencia,
Textura y Flavor. Evaluacion sensorial de huevo fresco y en polvo. Descriptores,
defectos.

Parte Practica:
Evaluacion de apariencia, textura y flavor de huevos.

MIEL Y HUEVOS
MIEL

1. La miel, definicién segin el c6digo alimentario.

2. Elaboracion de la miel por las colmenas.

3. Flora apicola 'y origen botanico y geografico de miel. Miel monofloral y multifloral.

4. Cosecha de miel y procesamiento. Salas de extraccion y Buenas Practicas de Cosecha y

Manufactura. Trazabilidad de miel. Certificacién de produccion de miel.
5. Propiedades especificas. Puntos criticos de pérdida de calidad. Analisis fisicoquimicos

de la calidad de miel. Analisis melitopalinoldgico. Analisis sensorial en miel.
HUEVOS

1. Proceso de formacion de los componentes del huevo.

2. Calidad externa: color, tamafio, forma, resistencia de la cascara. Métodos para evaluarla
y factores que la afectan.

3. Calidad interna: calidad de la yema y de la clara. Métodos para evaluarla y factores que
la afectan.



4. Edad del huevo: Alteraciones en la calidad interna.
5. Almacenamiento y procesado.

COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

1.1dentificaciéon y organizacion de la informacién relativa a las conductas de los
consumidores. Caracteristicas del consumidor como sujeto (socio demografia,
configuracion familiar). Caracterizacion del consumidor como adquirente (organizacion
y frecuencia de las compras). Caracterizacion del consumidor como usuario (lugares de
consumo, procedimientos culinarios, ocasion y lugar de comida).

2. Anélisis cualitativo. Atributos de calidad relevantes, no cuantificables. Formas de
deteccion y organizacion previa de la indagacidn cualitativa. Técnicas operativas:
grupos focalizados (focus group), entrevistas en profundidad, paneles, estudios de caso.

3.Introducciéon al disefio de encuestas. El valor de la informacion. Fuentes de
informacion. Medicién y escala. Medicion de actitudes. Métodos de recoleccion de
informacion. Estructura general, tratamiento, andlisis e interpretacion de la encuesta.
Encuestas por muestreo. El cuestionario: tipos de cuestionarios. Operaciones de campo,
capacitacion de los encuestadores. La calidad de la encuesta. Errores de una encuesta.

4. Analisis cuantitativo. Organizacion de la matriz de informacion. Tratamiento de la
encuesta: entrada de datos, validacion y consistencia. Técnicas de andlisis: métodos
univariados, bivariados y multivariados. Introduccion al Anélisis de: Componentes
Principales; Correspondencias Simples y Multiples; Métodos de Clasificacion.

S

6. Metodologia didactica

Las clases seran presenciales.
Segun los temas, la metodologia consistira de:
e clases tedricas, luego de las cuales se aplicaran los conocimientos adquiridos a casos

reales que serdn estudiados por los alumnos en forma grupal con una supervision
intensiva por parte de los docentes.

. e Técnicas de estudio/trabajo dirigido.

Trabajo de laboratorio y en planta piloto con posterior diagndstico y analisis de los
resultados obtenidos. '

7. Formas de evaluacion

Al finalizar el curso se realizara una evaluacidon sumativa que consistird en una
combinacién de examen escrito y examen de ejecucion a entregar en un tiempo fijado

“ previamente.
'2& ) La promocién se acreditara con la aprobacion de la evaluacién sumativa (aprobacion de la
evaluacion final con el 65% de los puntos), evaluacion conceptual del desempefio en la
realizacion del trabajo de laboratorio y/o en planta y 75% de asistencia minima al curso.
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