
 
  

Metodologías para estudiar la percepción hedónica y sensorial de frutas y 
hortalizas 

 
Fechas y horarios: Curso virtual asincrónico, a dictarse entre el 7/9 y el 2/10. 
                                 
Modalidad: Curso Interservicio (Escuela de Nutrición – Facultad de Química) 
 
Carga horaria: 10 horas 
 
Docentes Responsables: Dra. Alejandra Girona (Escuela de Nutrición), Dr. Gastón Ares 
(Facultad de Química) 
 
Destinatarios: Público en general, incluyendo estudiantes de grado, y profesionales 
vinculados a nutrición, salud, agronomía, ciencia y tecnología de alimentos, gastronomía y 
ciencias afines. 
 
Objetivos del curso: La respuesta hedónica asociada al consumo de alimentos es uno de los 
principales factores que determina los patrones de alimentación en general y el consumo de 
frutas y hortalizas en particular. En este contexto, el curso busca presentar y discutir 
metodologías para medir la percepción hedónica y sensorial de frutas y hortalizas. Se 
otorgarán herramientas para el diseño, la ejecución y el análisis de estudios orientados a 
conocer la percepción sensorial y hedónica de personas consumidoras de frutas y hortalizas. 
Se contemplarán tres abordajes complementarios de recolección de datos: i) la medición de 
la respuesta hedónica o aceptabilidad, ii) la evaluación de variables vinculadas al 
comportamiento de compra, incluyendo intención de compra y disposición a pagar, y iii) la 
caracterización de la percepción sensorial de los productos desde la perspectiva de las 
personas consumidoras. Asimismo, se presentarán consideraciones generales relacionadas 
con aspectos éticos, el reclutamiento de participantes, la preparación y presentación de las 
muestras, así como aspectos vinculados al análisis e interpretación de los resultados. Además, 
el curso incluirá un módulo sobre análisis de datos utilizando el software R para aquellas 
personas interesadas. 
 
Contenido:  
 

• Respuesta hedónica y selección de alimentos 
 

• Aspectos éticos de los estudios con personas consumidoras de frutas y hortalizas 
 

• Reclutamiento de participantes 
 

• Preparación y presentación de muestras 
 

• Medidas de aceptabilidad 



 
 

• Intención de compra y disposición a pagar 
 

• Preguntas marque todo lo que corresponda 
 

• Preguntas abiertas 
 

• Análisis de datos en el software R. 
 
 
Modalidad del curso: 
 
- Clases virtuales asincrónicas. 
 
- Aquellas personas que deseen certificado de aprobación, así como quienes quieran tramitar 
créditos en los distintos servicios de Udelar, deberán realizar una evaluación online con una 
carga horaria adicional de 15 horas. 
 
 
Costo: Sin costo 
 
 
Docentes: 
 

• Alejandra Griona (Escuela de Nutrición) 
• Gastón Ares (Facultad de Química) 
• Lucía Antúnez (Facultad de Química) 
• Florencia Alcaire (Facultad de Química) 
• Leticia Vidal (Facultad de Química) 
• Ana Giménez (Facultad de Química) 

 


