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ESDEN FIELD TRIP: CATA DE PRODUCTOS 

�
OBJETIVOS ACADÉMICOS:  
�
A través del Análisis Sensorial de los alimentos se comprueba la Calidad de toda clase de alimentos. Las catas de 
producto son el principal medio a través del cual se realiza dicho análisis. Durante el Máster se desarrollan catas de 
diferentes productos, quesos, salsas, cremas… con profesionales para conocer los objetivos que se buscan a través de 
ellas y cómo realizarlas. 

 

DESARROLLO ACTIVIDAD:  
 

A. Cómo llevar a cabo una cata. 

OBJETIVO: Formar a los alumnos en los fundamentos prácticos de una cata sensorial analítica, de forma que se 
apliquen los conocimientos teóricos aprendidos. Llevar a cabo una cata sensorial de té verde. Familiarizar a los alumnos 
con las hojas de cata. 

 

B. La importancia del olfato en la evaluación senso rial 

OBJETIVO: demostrar al alumno la vital importancia del sentido del olfato en la evaluación sensorial mediante un 
sencillo experimento. 

 

C. Cata de Umbral de Percepción- Ordenación de mues tras según su intensidad de gusto 
salado. �

OBJETIVO: Formar a los alumnos en uno de los métodos disponibles para establecer el umbral de percepción de uno 
de los gustos básicos, en este caso el salado. Poner de manifiesto los límites de nuestra percepción sensorial. 
Determinar el umbral de percepción del gusto salado de cada uno de los alumnos mediante la ordenación de 
disoluciones de agua-sal en concentración decreciente.  
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D. Prueba triangular con una crema de verduras. 

OBJETIVO: Se pretende que los alumnos aprendan a plantear un ejercicio de prueba triangular dentro de un ejercicio 
más complejo de evaluación de un problema de calidad.  De esta forma podrán poner en práctica los conocimientos 
teóricos adquiridos en esta materia.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Una vez finalizada la cata, se pondrán en común los resultados de la misma. Se computarán todos los resultados y se 
determinará, mediante el uso de tablas de significación estadística, si la crema producida en Cremas Rho es diferente 
de la producida en Cremas Pi. 

Asimismo, se discutirá qué parámetros organolépticos difieren de una crema a otra. 

Para terminar el ejercicio, el profesor expondrá las pruebas realizadas por un panel de expertos en un caso real similar. 

 

 

 

 


