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UNIVERSIDAD DE ANTIOQUIA

LABORATORIO DE ANÁLISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS

Nuestra función está orientada al apoyo en el control de calidad de 
las características sensoriales: apariencia, color, olor, sabor, textura 
y calidad general, de alimentos y productos alimenticios que realiza 
un grupo de jueces entrenados a través de un proceso de formación 
permanente que tiene como objetivo mantener la agudeza de la 
sensibilidad de los sensores gustativo, olfativo y táctil de acuerdo a 
las Normas Técnicas Colombianas para el Análisis Sensorial.

Disponemos de instalaciones modernizadas en el año 2008 para el 
control de calidad sensorial de los alimentos de acuerdo a la NTC 
3884: Sala de cata para entrenamiento de paneles, sala de reuniones. 
Además contamos con un grupo de jueces entrenados y personal 
de apoyo calificado.

Servicios que ofrece el laboratorio: 
•	 Pruebas Discriminativas: Dúo trío, comparación pareada, ordenamiento.
•	 Pruebas Descriptivas: Perfil sensorial por aproximación multidimencional, perfil de textura
•	 Pruebas con consumidores: Aceptación, par preferencia y ordenación preferencia.
•	 Elaboración de Ficha técnica sensorial
•	 Validación de la información sensorial a través de prácticas Interlaboratorios. 
•	 Estudios de vida útil de alimentos: Con el apoyo de los Laboratorios de Microbiología y Fisicoquímico de la 

Facultad Nacional de Salud Publica de la Universidad de Antioquia.
•	 Elaboración de la Etiqueta Nutricional: De acuerdo a la Resolución 288 de 2008.
•	 Capacitación en formación de jueces y entrenamiento en análisis sensorial en las industrias de alimentos. 
•	 Apoya grupos interdisciplinarios de investigación en el componente sensorial.

•	 Brinda asesorías para la conformación de panel sensorial en la industria de alimentos.

Algunos de los usuarios de los servicios del laboratorio son: mimos s.a, tecniagro s.a, industrias alimen-
ticias noel, zenu, industrias postobón, tortas y tortas, productos ricos y deliciosos, lácteos purace, 

plasdecol, condimentos triguisar de colombia, friesland de colombia, productos roma, alimentos friko 
s.a, laboratorio ecar, andercol s.a, apolo, frugal, aliaza team, colanta, bioesencial colombia, tecnas, 

nacional de chocolates, colanta, entre otros.
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