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OBJETIVOD

Organizar un Programa de Evaluacion Sensorial para conocer la

aceptacion de alimentos procesados.

Realizar un Andlisis Descriptivo Cuantitativo (GDA) a productos
alimenticios caon bajo nivel de aceptacién para conocer el motivo

del mismo.



INTRODUCCION

Una de las necesidades wvitales del. hombre es v serd la
alimentacidn; y la historia de la alimentacidn es la de la

humanaidad.

Durante milenios la humanidad vivi6 preocupada por el alimento
cotidiano, siempre praonta a emprender una afangsa busgueda de
cualguier comestible v siempre en pos de nuevas tierras en donde

saciar el hambre.

Pero los constantes avances en la tecnelogia, han permitido que
la oreocupacidn por la escasez deg alimento disminuya en gran

medida,

£l desarrallio de métougas comerciales de refrigeracion, molienda
y panificacion mecanizada para alimentar las ciudades crecientes
fug paralela a desarrollos en QOuimica y Bacteriologia que

nroporcionaron soporte a las operaciones industriales.

La orimera Guerra Mundial trajo sus inevitables problemas
alirenticios grovocando que en los primeros afos de post-guerra se
centrara la atencion en este prablema, Este movimiento tuvao mavor

expres16n en Estados Unidos de MHorteamérica.



Hasta este momento todos los esfuerzos se habian enfocado al
suficiente suministro de alimento para la poblacidn, teniendo como

principal objetivo la nutricién.

Fué en el periodo de 1940 a mediados de la década de 1930 que
se hizo aparente en el servicio militar de las fuerzas armadas de
Estados Unidos de Norteamérica que una nutricion adecuada, medida
por andlisis de dietas, no garantizaban eu aceptacion por el
personal militar. Gracias a esto se reconocid la importancia del
grado de aceptacion de los alimentos como una de sus principales

caracteristicas, (ref¢, 12)

Con esto se desencadentd una preocupacidén general por parte de
las industrias alimenticias y surgid la necesidad de contar con
personal dedicado a sondear el mercado consumidor para conocer su

gusto por los productos de intereés,

La tecnologia y l!la industrializacidn de los alimentos avanzan
rapidamente con el fin ce obtener un adecuado abastecimiento,
conservacion y difusion en lugares donde existe wuna variedad
limitada de alimentoes, con el principal objetivo de lograr una

éptima nutricidn.

Este objetivo conduce simultaneamente a producir alimentos con

una misma calidad sensorial, pero todavia no se cuenta con Mmaquinas



con la sensitividad que se reguiere para detectar cambios
sensoriajies minimos en los alimentas como los determina el hombre
a traveés de sus sentidos. Por leg tanto, el hombre es el que debe

realizar éste tipo de evaluaciones,

Para lograr ocue sus observaciones sean cvonfiables, sl hombre

debe ser entrenado.

La Evaluacidn Sensorial se ocupa de 1a medicidén y cuantificacion
de las caracteristicas de un producto o ingrediente, las cuales son

percibidas por laos sentidos humanos., {(ref, (1)

Los alimentos son aceptados y disfrutados por una percepcién
global del sabor, olor, textura, colar, y en algunas ocasiones por

el sonido que se produce al consumirlios.

El sabor y et olor de los alimentos determina los hdbitos de
alimentacitn de muchos animales, de tal maners gue en la haturaleza
existe una relscion bien definida entre el sabor dulce, gue se
identifica nomo fuente de energia, y las sustancias amargas con

varios compuestos toxicos, como los alcaloides.

Es muy abvia ls importancia que tienen los sabores en los
alimentas; el hombre ha desarrollada un paladar que identifica
perfectamente diferentes productas por su sabor, y con base en ello

los acepta o los rechaza.



Al Lngerirse, el alimento causa una serie de sensacjiones en la
boca que se relacionan directamente con los sentidos del olfato,
el gusto y la audicidn, y en ciertos casos el color influye en la
percepciotn gustativa de algun sabor; asimiamo, el estado fisico del
alimento ejerce una influencia muy marcada en Ja identiticacidn de
sabores, ya que la viscosidad, el tamafio de particula, la dureza
¥, en general, la textura global del alimento pueden cambiar su

percepcidn. {(ref. 2)

Es importante que un alimento sea microbioldgicamente seguro y
nutricionalmente balanceado, pero si sus propiedades sensoriales
son desagradablies no tendrd éxito en el mercado. Es por esto que
para el desarrollo de nueves alimentos y para mantener en el
mercado los ya existentes, debe tomarse en cuenta la opinidn del
consumidor. De agui la importancia de la Evaluacidn Sensorial, que
con una muestra representativa de los consumjidores frecuentes de
los productos puede indicar el grado de aceptacidn o rechazoc que

tendrd el producto en el mercado.

En un Programa de Evaluacidn Sensgrial son importantes la
realidad y validez de los resultados, asi como también la
conviccidn que tenga la Gerencia, es decir, la medida en que
mostrara confianza en los resultados de la prueba y en las

recomendaciones hechas por el profesional en Evaluacion Sensorial.



Para esto, el profesional en Evaluacion Sensorial debe saber
comunicar la informacion que obtenga ern forma clara para asegurar
qQue tanto superiores como subordinados entenderdn lo que se hizo
Yy o aque significa en términos de objetivos especificos. La
crecibilidad es parte i1ntegral del buen éxito de un Programa de

Evaluacion Sensorial en una empresa. (ref. 11}

En México es aun muy nueva la actividad de la evaluacién de la
aceptacian de un producto por parte del consumidor, vy la escasa

bibliografia existente proviene del extranjero.

Este trabajo se realizdé en una empresa que se dedica a la compra
y distribucién de $¢rutas, verduras, carne, abarrotes comestibles
vy no comestibles. Con la marca de dicha empresa, estos dos ultimos
s0n comprados a companias que fabrican los mismos productos con su
propia marca y gue tiemen una posicidn en el mercado. El convenio
entre la empresa y sus proveedores es que debe conservarse la
formulacién del producto del fabricante cambiando unicamente la

marca, el disefo de la etiqueta y en ocasiones el envase.

For todo esto es muy importante para el departamento de Control
de Calidad el tener un programa permanenkte que permita supervisar
la calidad de materia prima v envases, asi como los controles

durante el proceso.



Para cubrir en la medida de lo posible ésta necesidad de
"Control de Calidad" se realizan constantes visitas a los
proveedores en dias habiles y procurando que la planta este
funcionando. Esto permite ademds de conocer la planta y las
condiciones de la misma, observar las condiciones de la materia
prima, cuales son los controles de proceso vy como se llevan a caboj;
asi como los anaAlisis Que se realizanm al producto terminado. De

esta manera se establece una relacion empresa-proveedor,

Todo esto ha servido como base para el desarrollo de
especificaciones que estandaricen la calidad de los productos en

comin acuerdo.

AdemAds, al llegar los abarrotes comestibles al Centro de
Distribucitn de la empresa, se muestrean Yy se envian a un
laboratorio externo que les practica andlisis fisicoquimicos,
microbioldgicos y anteriormente sensoriales. Los productos se
mantienen en cuarentena hasta que se Vtienen los reportes de los

andlisis y la liberacion del laboratorio.

Los resultados de las evaluaciones sensoriales realizadas por
el labaratorio no son de la satisfaccion del departamepnto de
Control de Calidad; y con el tiempo se vid la importancia de
conocer la aceptacién gue tienen los productos de la marca por

parte del consumidor para saber si en realidad estan cubriendo los



requerimientos del sector para el que se destinaron. Esto condujo
a la necesidad de organizar un Programa de Evaluacidn Sensorial

con una estructura definida dentro de la empresa, incluyendo:

$ la formacion de un grupo seleccionado y representativo de

los consumidores frecuentes de los productos

8 condiciones controladas en las evaluaciones

% lista de productos a evaluar dando prioridad de acuerdo al

volumen de ventas

$ formato para el reporte de resultados

De este modo, los resultados obtenidos de las evaluacianes seran

objetivos, estadisticamente validos y, por lo tanto.reoresentativos

de la poblacién consumidora.

Asimismo, todos los productos serdn evaluados periddicamente,

¥y se tendra una visidn mids amplia de su calidad sensorial,

Los reasultados seran reportados en farma breve y empleando un

lenguaje sencillo que facilite su comprension.



CAPITULO I.
GENERAL IDADES

Los alimentos que escogen las personas y las cantidades que

comen dependen sobre todo de su calidad,

La calidad es el conjunto de carateristicas gque tienen
importancia para el consumidor y qQue contribuyen a la aceptacién

del producto.(ref. 5)

Al seleccionar y comer alimentos empleamos todos nuestros
sentidos. La calidad de los alimentos distinguible por nuestras
sentidos puede divid;rse en tres categorias principales, como lo
hicieron Kramer y Twigg {(17&6) en su obra “Fundamentos de Control

de Calidad en la Industria Alimentaria". Estas categorias son @

1) Factores de apariencia
2) Factores de textura

3) Factores de sabor

Los factores de apariencia incluyen propiedades tales como el
tamafo, la forma, la integridad, el deterioro, el brillo, 1la

tramsparencia, ) colar, la consistencia, etc.



Los factores de textura incluyen la sensacion de firmeza en la

boca y en la mano.

Los factores de sabor incluyen tanto €l sabor como el olor;
dulce, salado, agric, amargo, fragante, Acido, guemado, etc. EIl
sabor y el aroma son en gran parte subjetivos, dificiles de medir

con precisién.,

La medicidn de las propiedades sensoriales para la determinacidn
de la aceptacion del producto por el consumidor, representan los

mayores éxitos de la Evaluacidn Sensoriai.

La calidad sensorial no puede concebirse aislada, sino camo
parte de un complejo conjunto de factores que forman el Control
Total de la Catidad, entre los cuales se encuentran la calidad
microbicldgica, la calidad fisicoquimica y la calidad sensorial,
¥ que se logran con un control estricto de la calidad que involucra

desde la compra de materias primas, hasta el producto terminado.

1. CONTROL TOTAL DE LA CALIDAD Y SU PROPOSITO.

El Control Total de la Calidad es proporcionar un producto o
servicio en el cual su calidad haya sido disefada, producida y
conservada a un costo economico y que satisfaga por entero al

consumidor. (ref. 3)
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El Control Total de la Calidad es un sistema efectivo de los
esfuerzos de varios grupos en una organizacién para la integracidn

del desarrollo, mantenimiento y de la superacién de la calidad.

tos terminos de “Control de Calidad" vy *Aseguramiento de 1la
Calidad" han llegado a tener numerosos y diferentes significados
en varias organizacionesj cada término se refiere a diferentes
aspectos de la actividad de la satisfaccion de la calidad en el
cliente. Los Programas de Cantrol Total de la Calidad en su
operacion incluyen e integran las acciones involucradas en el

trabajo cubierto por ambos términos,

1.1 Signifirado de Calidad

La calidad estd determinmada por el cliente, y se basa en su
experiencia real con el producto o servicio, medida contra sus
requisitos, definidos o tacitos, concientes o soélo sentidos,
operacionales técnicamente o por completo subjetivos, y siempre

representa un objetivo que se mueve en el mercado competitivo.

ta calidad del producto o servicio puede definirse como 3

"La resultante total de las caracteristicas del producto vy
servicio de mercadotécnia, ingenieria, fabricacién y mantenimiento
a traves de los cuales el departamento o servicio en uso

satisfacera las esperanzas del cliente.,” (ref., 5}
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Algunos términos como confiable, servicial y durable, en algunas
ocasiones se han tomado como definiciones de la calidad del
producto. Estos términos son, en realidad caracteristicas
individuales, que en conjunto constituyen la calidad del producto

o servicio.

Como base inicial fundamental para el Control de Calidad
efectivo se requiere identificar todos los requisitos del cliente,
Cuando ésto no se ha llevado a cabo, puede crear un problema
inherente qQue ninguna de las actividades subsecuentes de control

puede resolver.

1.2. Gerencia de Control Total de la Calidad

Una contribucion esencial de los Programas de Control Total de
hoy, es el establecimiento de disciplinas de calidad arientadas
hacia el cliente tanto en las funciones de mercadotecnia e
ingenieria como en produccian, De esta forma, cada empleado de una
organizacién, desde la Gerencia General hasta el trabajador directo
de linea, estaran personalmente involucrados con el Control de

Calidad.

1.3. Aplicacidn_y Organizacion del Control de Calidad

En una empresa, el Gerente debe reconocer los beneficios gue

se obtienen del Control de Calidad. Un efectivo sistema de Control
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de Calidad es dificil de introducir sin el apoyo de la alta

Gerencia y de tecndlogos en alimentas.

€1 Control de Calidad es efectivo en proporcién al grado de
integracién de toda la organizacién de la empresa, y su objetivo
es lograr un acuerdo de estdndares con tolerancias definidas.
Deberd comenzar con el exdmen de la materia prima a ser empleada

y terminar con el exdmen del producto final.,

2. LA EVALUACION SENSDRIAL.

2.1. Desarrollo de la Evalyacidn Sensorial

El mayor impacto de la Evaluacitn Sensorial se dio en el periodo

comprendido desde mediados de la década de 1960 basta la de 1970.

Después de wuna larga y dificil evolucidn, la Evaluacion
Sensorial! comenzd a emerger como una distinta y reconocida
especialidad cientifica. Sidel! et. al., (19735) proponen que
organizando adecuadamente los servicios de Evaluacion Sensorial con
formatos de solicitud, seleccidn de un método de prueba basado en
un objetivo y seleccionando a los participantes, se incrementa la
probabilidad de que tales servicios sean aceptados como parte
integral de una investigacién y desarrollo del proceso, u otra

posicion estructural dentro de la empresa.
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2.2, Definicicon de Evaluacion Sensorial

Antes de involucrarse con la Evaluacién Sensorial, s necesario
conocer su significado. Existen infinidad de definiciones, perc as
la publivada por la Division de Evaluacidn Sensorial del Instituto
de Tecndlogos en Alimentos (Andnime, 1975), la que se encuentra en

varios textos y recursos técnicos:

“ La Evaluacidn Sensorial es una disciplina cientifica usada
para nombrar, medir, analizar g interpretar las reacciones a las
caracteristicas de los alimentos y materiales como son percibidos

por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido.™

£sta definicidn hace mads clarac que la Evaluacidn Sensorial
involucra todos los sentidos y que toma en cuenta diferentes

disciplinas.

2.3. Drganizacion _y Operacion de un Programa de Evaluacion

Sensorial

tas actividades de la organizacién de un Programa de Evaluacién
Sensorial comienzan con la concientizacidn de la Gerencia respecto
al valor potencial de la infarmacidn sensarial, ya que conktribuye
a un gran numero de actividades importantes para la empresa, tomo
son

t degarrollo de nuevos aroductos
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& reformulacidn de productos

8 evaluacion de la competencia

8 easpecificaciones de Control de Calidad
% aseguramiento de la calidad

3 estabilidad en almacenamiento

Debe reconocerse la importancia de tener una organizacidn
estructural clara y definida con aprobacidn y establecimiento de
metas, objetiveos y un amplio plano de accion. Existen diferentes
puntos de vista acerca de la Evaluacidn Sensorial vy cada uno con
diferente estructura organjzacional en cuanto a pruebas, reportes,

etc,

Pero no debe perderse de vista gue la Evaluacion Sensorial
comprende una metodologia que, por naturaleza eleva la disciplina

sensorial a la categoria de ciencia.

A continuacidn se presenta una de las formas mds usuales de
plantear los pasos a seguir para el desarrollo de un programa de
Evaluacién Sensorial y de la operacion de dicho programa en sus

‘diferentes fases {ref. 11 y 12):

2.3.1 Qrganizacion de un Programa de Evaluacién Sensorial (fig.1),

{. Disefio del Programa



FIG. 1

ORGANIZACION DE UN PROGRAMA DE EVALUACION SENSORIAL
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Debe hacerse el diseso del Programa de Evaluacitn Sensorial

considerande las necesidades y recursos disponibles en la empresa,

El disefo del programa debe comenzarse planteando los ohjetivos
y metas, para ello debe darse libertad al programa pero sin
interferir con otras funciones de la empresa, asimismo, deben
definirse en términos de lo que realiza la Evaluacion Sensarial,

comp por ejemplo:

% proveer informacitn de las propiedades sensariales de los

productos de la empresa y de la competencia

& mantener un grupo de sujetos seleccionados y/o entrenados para

participar &n las e@valuaciones

1 referir informacién funcional y recomendaciones oportunamente
acerca de las propisdades sensoriales del aroducto segun se

solicite

¥ proporcionar servicios de consulta a otros grupns en la emprasa

cuanda éstos lo soliciten

L1 aseqgurar gue ningun producto de la empresa fracase por sus

propisdades sensariales



17

Se incluyen también la estrategia a seguir, l0s requerimientos
del 4&rea fisica destinada para el uso permanente del programa vy la

participacion del personal de la empresa.

2. Autorizacién Gerencial

Debe informarse a OGerentes y Administrativos acerca del
desarrollo del plan y cémo va a lograrse. La documentacién no tiense
que ser detallada pero si suficientemente clara para ser entendida.

Los puntos principales a tratar son:

¥ Objetivo establecido
T La importancia de motivar a los empleados a participar
f Beneficios a obtener

& De gue mode interrumpen su trabajo regular los participantes

3. Procedimiento del Programsa

El departamento de Evaluaciédn Sensorial debe tener un
procedimiento definido, para proporcionar una base firme en el
programa de operacion. E1 procedimiento debe definir cada paso en
el proceso, esto es, el criterioc por el cual la solicitud es
conciderada como razonable. El procedimiento consta de tres pasos

(fFig 1.1):



FI6. 1.1 PROCEDIMIENTO OEi. PROGRAMA

PASO | PLANEACION

IXPERINENTADOR
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Oh jetive r—’
Prioridad

.

soLt1Ci1tup

1
PASO 2 DRGANIZACION

EVALUADOR SENSORIAL ¥ IXPERINENTADOR
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EVALUADOR SEHSORIAL '

Plan _!
Fapticipantes
Metado i
}
PASO 3 IMPLEMENTACION

Inplementar
Analizar
Reporte ! :

.
RECONENDACION
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€1 primer paso establece la responsabilidad del spolicitante al
asequrar que los productos, objetivos y prioridades de la prueba
sean definidos en la solicitud, gque deberd ser escrita en la forma
establecida vy estandarizada por el departamento de Evaluacidn

Sensorial.

En el segundo pasc, al recibir la solicitud el departamento de
Evaluacidn Sensorial la revisa y determina el tipo de prueba que

se usard.

En el tercer paso se recopilan y analizan los datos y se hace

un reporte escrito con recomendaciones.

4. Recursos (Area fisica)

Uno de los requerimientos fundamentales del Programa de
Evaluacidn Sensorial es la disponibilidad de los recursos para las

pruebas.

Debe disponerse de un lugar especifico para este propésito. Se han
propuesto varios modelos para la estructura pero pocas incluyen
todos los elementos necesarios para hacer eficiente la evaluacidén.
Las condiciones mas criticas incluyen wventilacién, iluminacién,
preparacion de la muestra, comodidad para el experimentador y para

los participantes.
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La informacion bdsica para tener los recursos materiales

necesarios san

% localizacién y medidas del espacio disponible
8 volumen de pruebas/dia/mes

% tipos de productos a evaluar

¢ disposicion de participantes

& tipos de pruebas

£E]l 4drea total destinada para las evaluaciones debe dividirse
en seis Adreas gque son: Area de recepcidn, 4rea de discusion del
panel, drea de cubiculos, 4&rea de preparacién, drea de

procesamiento de datos, y la oficina.

De estas, tres A4reas son contiguas: recepcion, casillas vy
preparacion; el resto de las 4reas se colocarn en el espacie
disponible. En la figura .2 se muestran dos ejemplos de la

dastribucién del 4rea para Evaluacion Sensorial.

Los recursos necesarios para la Evaluacién Sensorial song

$. Eguipo Utilizado
Muebles de la zona de prueba, platos, vasos y cubiertos
empleados para presentar las muestras deben estar limpios, ser

austeros y neutrcs (sin gibujos ni coleres llamativos).
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2. Espacio Fisico_en_donde se Realizan_ las Pruebas

Puede ser un cuarte dividido en dos © bien dos cuartos

contiguos. Las dos zonas sont

2.1 Zona de preparacion de muestras.
Es el drea mds dificil de definir porgue depende de la cantidad
y variedad de los productos que se van a preparar. Debe contar con

los recursos siguientes:

* ventilacidn.

Debe estar bien ventilada de modo que los vapores y olores del
alimento no lleguen a la zona de prueba, y cuando se vayan a dar
dos muestras no se mezclen los olores. Para esto el aire debe fluir
desde la zona de 1los Jjueces hacia la zona de preparacion v la
estufa debe tener campana.
¢ mesa de preparacion
% fregadero
% gavetas y despensas

t refrigerador

Esta zona debe estar contigua a la zona de prueba para que
cuando se evaluen alimentos a una temperatura especifica (fria a
caliente),la conserven hasta que se realice 1la evaluacidn

sensorial.
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2.2 Zona de Prueba.

Es

el lugar en donde se realiza la evaluaidn sensorial y es la

mé&s importante porque puede influir en los juicios emitidos, por

ello,
2.2.4

2.2.2

2.2.4

al

b}

c}

d}

se deben cubrir ciertos requisitos;

aire acondicionado o ventilacion adecuada como minimo.

la corriente de aire debe estar a una altura de 2.10 mts.

conviene usar sistemas deodorizantes para eliminar oclores

persistentes (adsorbentes como el carbén activada).

decoracidn del lugar:

debe ser austera para evitar distracciones, esto se

logra empleando colores neutros.

los muebles deben ser cémodes y de la altura adecuada

la zona debe estar alejada de equipos ruidosos para que

los participantes puedan concentrarse.

para la evaluacion de alimentos y bebidas se requieren
cubiculose individuales (fig. 1.3 y 1.3.1). Para optimizar

la evaluacion, las casillas deben reunir los siguientes



FIG. 1.3 DIAGRAMAS ESQUEMATICOS DEL AREA DE CUBICULOS
(ref. 12)

VISTA SUPERIOR

Ares de preparacién de muestras
paso de muestras

Banco Pared del cubicule

VISTA FRONTAL

Sistema de
ventilacidn

Iluminacidn
controlada
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requisitos:

§ las mesas deben ser planas vy estar cubiertas con formaica

o cualquier otro material fAcil de lavar.

»

atriles de aluminic con dos ranuras

8 una puerta que facilite proporcionar y retirar las

muestras (fig. 1.4},

8 se debe poner un fregadero pequefo o alguan recipiente

para que el evaluador pueda enjuagarse y escupir.

fuando el sabor es muy persistente hace falta pan blanco,

bolillo o galletas tipo soda.

& lapiz con goma

la {luminacién debe ser uniforme, con buena difusidn,
ajustable y con cambio de colores (los diferentes colores
pueden darse utilizando filtros de plastico rojos,

amarillos y verdes).

Para evitar la influencia del color en e! sabor, se pueden

enmascarar pequefas diferencias del primero con :
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FIG. 1.4 DIAGRAMA ESQUEMATICO DE LOS DOS TIPOS MAS COMUNES OE PUEATAS

PARA EL PASO DE MUESTRAS
(ref. 12)

LATERAL

VISTA
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£ luz obscura

8 lamparas fluorescentes de color rajo
Cuando el color es importante se usa luz uniforme e intensa.

3. Emplep de ctros Recursos para la Evaluaciéon Sensorial

Existen casos en los que elementos basicos de los recursas
sensoriales son transportados a una unidad descentralizada, esto
se debe principalmente a8 que 105 recursos internos son fisicamente
limitados o restringidos por un nimero insuficiente de
participantes disponibles para las evaluaciones. Es entonces cuando
se recurre a la descentralizacién con unidades que realizan las

evaluaciones en tiendas dg¢ autoservicio y centros comerciales.

Antes de recurrir a este tino de pruebas debe evaluarse si
realmente se requieren, es decir, valorar si la necesidad de
informacién es tan grande que compense la reduccidn en controles
y en el potencial de sensitividad. Es importante saber si las
diferencias esperadas por producto son de la magnitud suficiente

como para ser percibidas en éstas condiciones ambientales.
S) Seleccién de Participantes

Es recomendable trabajar con los empleados de la empresa, porque

se les plantea gque los logros obtenidos en el programa



representan beneficios para todos, presentan mayor interés en
participar, ademds de la ventaja de la dispanibilidad para

participar al estar dentro de las mismas instalaciones; en caso de
que ¢sto no sea posible, los sujetos pueden ser reclutados de una

comunidad local remunerandolos como empleados de medio tiempo.

Los participantes se seleccionan con pruebas especificas basadas
en sus habilidades. Al westablecer un programa formal para la
seleccion de participantes se incrementa el onivel general de
sensibilidad y la confianza en las conclusjiones tomadas con base
en sus resultados. Algunos puntos Qque deben considerarse para
trabajar adecuadamente con personas en un programa de Evaluacion

Sensorial son:

1. las habilidades sensoriales varian de persona a persona

2. muchas de las personas no conocen sus habilidades

3. todos los participantes deben aprender cémo llevar a cabo una
evaluacidn sensorial

4, no todos los participantes califican para todas las pruebas

5. los sujetos son premiados por participacidn no por juicios
correctos

6. las habilidades desarrolladas se olvidan si no se usan
regularmente

7. con participacidn excesiva las habilidades se sobreusan y

fatigan
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B. los juicios de los participantes pueden ser influenciados por
numerosos factores no relacionados con el producto o la prueba

9. la informacidn que proporcionen los paticipantes debe tratarse
en forma confidencial

10.no deben darse retribucicnes econdmicas a los empleados por
participar en el programa

11.1la participacién debe ser voluntaria

12.1a seguridad de los participantes es 1o mas importante

Esta lista debe escribirse y ponerse a disposicion de todos los

participantes.

La frecuencia de participacién debe ser de no mds de 4 & 5 veces
en una semana por no mds de 4 semanas consecutivas sin 1 & 2 de

receso.

Puede presentarse un proyecto que requiera de la colaboracién
de los participantes durante 5 ¢ 10 dias continuos. Esto puede
disminuir el interés de los participantes y causar problemas por

ausencia en su trabajo regular.

El objetivo que se persigue al motivar al personal para
participar es minimizar la dependencia de un grupo reducido de
participantes y tener mis opciones en la seleccion de los grupos

para las pruebas. Mientras mayor sea el numero de participantes
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seleccionados, el tiempo entre solicitud y reporte disminuye, vy

esto representa un beneficio importante para la empresa.

Es interesante mencionar que la paticipacioén de los empleados
puede tener un efecto positivo en su desempeio laboral. Este
descanso como una distrac:ibﬁ de sus actividades requlares, siempre
qQue sea breve, tiene un efecto de motivacién contribuyendo al buen

resul tado en su trabajo y por lo tanto al éxito de !a empresa.

S.1 Procedimiento de seleccion de participantes

Las personas que quieran participar deben someterse a una serie
de pruebas de seleccidn para delinear sus habilidades. Esta
seleccion incluird un examan de actitud hacia diferentes productos

y pruebas sensoriales selectas.

El primer paso es que cada individuo complete un cuestionario
(fig. 1.9) que debe incluir informacior general del interesado
tedad, departamento en que trabaja, sex=, alergias, dietas
especiales, estado rivil, etc.). AnexD se proporciona una lista de
productos de interés para la empresa. incluyendo aquellos que lo
serdn a largo plazo. Asociada con ésta lista se pone una escala
hedédnica de 9 puntos (me gusta extremadamente = 7, me disgusta
extremadamente = 1), asi como dos categorias adicionales “nunca lo

he probado” y "no lo probaria“. Se da un tiempo razonable para
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PROGRAMA DE EVALUACION SENSORIAL

CUESTIONARRIO PARA EL. RECLUTAMIENTO DE JUECES

Si estd interesado en participar con el &rea de Control de Calidad
en un programa para formar un grupo que realice la evaluacién
sensorial de varios productos, sirvase llenar el siguiente
cuestionario (con letra legible). Los datos que nos proporcione
seran estrictamente confidenciales.

Se dard mayor informacion acerca de éste programa a las personas
interesadas, ®n una sesion de introduccién en la cual podremos
aclarar cualquier duda. Se avisara oportunamente la fecha de ésta
sesion.

INFORMACION BENERAL

NOMBRE 1

DEPARTAMENTO:

TELEFOND (EXT . )2 FECHA:

FECHA DE SUS VACACIONES:

SEXO: FEMENINO MASCUL INO

EDAD: 20 - 35 3% - 50 50 EN ADELANTE
ESTADD CIVIL: SOLTERD (A) CASADD (A) OTRO:

H1JOS: o 1 2 3 4 S 0 MAS

1. POR FAVOR INDIQUE CUAL(ES) DE LOS SIGUIENTES ALIMENTOS LE
DESAGRADA, O BIEN, SI LE PRODUCE ALERGIA.

CHOCOLATE FRUTAS (ESPECIF IQUE"
HUEVDS o QUESQS (ESPECIFIBUE)
LECHE CARNES (ESPECIF [QUE)
MARISCOS ESPECIAS (ESPECIFIGUE)
SOvA VEGETALES (ESPECIFIQUE)

2. POR FAVOR INDIGUE SI SIGUE ALGUNA DIETA ESPECIAL.

ALTA EN CALORIAS BAJA EN SAL
BAJA EN CALORIAS OTRA (ESPECIFIQUE)
DIABETICO NINGUNA
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A continuacioén se presenta una lista de varios productos agrupados
bajo diversas categorias, de acuerdo a qué tanto le agraden o
desagraden cada uno de ellos califiquelos adecuadamente utilizando
la escala numérica siguiente:

1. me disgusta extremadamente
2. me disqusta mucho

3. me disgusta moderadamente
4. me disgusta poco

S, ni me gusta ni me disgusta
&. me gusta poco

7. me gusta moderadamente

8. me gusta mucho

9. me gusta extremadamente
10. nunca lo he probado

tl. no lo probaria

Por - ejemplo:r Si le gusta mucho el chocolate de mesa, la
calificacidn que le corresponde es B.

BEBIDAS REFRESCANTES

jugo de naranja

jugo de toronja

Jjugo de manzana

jugo de uva

jugo de tomate

agua mineral natural con gas
agua mineral natural sin gas
agua mineral sabor fresa
agua mineral sabor limon
agua mineral sabor naranja
aqQua mineral sabor manzana

BAOTANAS

papas fritas
chicharranes de cerdo
chicharrones de harina
cacahuates

POSTRES

gelatinas de agua
gelatinas de leche
pudines

flan
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BEBIDAS PREPARADAS

leche en polvo
chocolate instantaneo
chocolate de mesa
café¢ soluble

il

FRUTAS EN ALMIBAR

pifRa rebanada
guayabas en mitades
guayabas enteras
duraznos en mitades
duraznos enteros

i

ADERE Z0S

mayonesa con jugo de limén
salsa catsup
mostaza

i

DERIVADDS DE CEREALES

harina para hot cakes
pastas menudas para sopa
(letras, estrellas, etc.)
pastas huecas para sopa
tcodito, plumitas, etc.}
pastas largas para sopa
{spaguetti, tallarines,etc.)
galletas dulces

galletas saladas

galletas rellenas

1

PRODUCTOS VARIOS

caldo de pollo

puréd de tomate

atin en aceite

sardinas en aceite
sardinas en tomate
chiles jalaperos enteros
rajas de chiles jalapeRos
mermelada de fresa
cajeta sabor vainilla
cajeta sabor envinada
cajeta sabor auemada

HIHTH]
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PRODUCTOS DE CARNE

bisteces empanizados
albondigon
albéondigas
hamburguesas

pollo

carne de res

carne de cerdo
produc tos ahumados

i

COSMETICOS

crema humectante liquida
crema humectante sdlida
desodorante solida

shampoo para el cabello
acondicionador para el cabello
spray fijador para el cabello

|

Si desea participar, entregue eéste cuestionario en el Depto. de
Control de Calidad m&ximo en una semana.

Agradecemns su participacién y esperamos contar con su presencia.

Atentamente,

Depto. de Control de Calidad
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entregarle. Se busca que sea laborioso para efectuar con ello la
primera seleccidn, esto e@s, se eliminan aquellas que entreguen el
cuestionario incompleto, al igual que las personas extremistas, es
decir, aquellos a quienes todo les qusta o les disgusta. Esto
porque sino dedican tiempo para leer las instrucciones del
cuestionario y llenarlo adecuadamente tampoco lo haran en las
pruebas; las personas extremistas también porque 1llenan e}
cuestionario por sentir que es obligacidn del trabajo aunque no
estdn interesados en participar, o bien, que son personas de gustos
extremos; si se dejaran en el grupm de Evaluacién Sensorial
causarian desviacion en los resultados y por lo tanto disminuyen

su objetividad y validez.

Seleccionando un grupo homogéneo se incrementa la probabilidad

de tener un patron de resultados mas constante,

Una vez que se han recibido los cuestionarios, los voluntarios
son enlistados en grupos de 12 personas maximo para asistir a una
sesion de orientacion en donde se discute la evaluacidon, los
participantes hacen preguntas y se les invita a continuar en el
programa. Se recomienda dar un reconocimiento por asistir vy que

sirva de estimulo.

Es muy importante ensefar a los participantes a tener confianza

en sus habilidades como Lntegrantes de un grupo de evaluacidn



37

sensorial, Una vez establecida esa confianza se facilita aprender
a seguir instrucciones y enfocar su atencidén a una tarea en
particular, Para esto se recomienda gque las primeras pruebas sean
sencillas para minimizar las frustraciones e incrementar la

motivacion. Sobre series de 10 a 20 entrenamientos es posible
clasificar a los participantes de acuerdo a sus registros de

respuestas, de tal manera que 1los que tengan mayor numero de
respuestas correctas participen en pruebas analiticas (descriptivas

y discriminativas) y el resto en pruebas de aceptacién,

Las pruebas discriminativas han dempstrado ser las mas
apropiadas para ésto. Los productos empleados para éste fin deben

ser de interés para la empresa.

Al finalizar la seleccidn se avisa a los participantes acerca de
pruebas futuras, las que deberdn empezar tan pronto como Ssea

posible.

&. Evaluacién y Motivacion

La evaluacién de los participantes es una actividad integral a
la seleccion de los mismps. Es necesarip llevar un registro de la
participacion de cada sujeto, en donde se anota nombre, fecha de
participacion, producto y prueba empleada. Estos registros
constituyen la base para la seleccién de participantes para las

pruebas subsecuentes.



£} principal problema en un Programa de Evaluacidn Sensorial es

mantener la motivacidn de los participsntes. A continuacién se

enlistan algunos de 10s aspectos que deben tomarse en cusnta para

lograrla:

tos sujetos deben ser recompensados por participar, no por

respusstas correctas

No se deben dar retribuciones econébmicas, =4lo en casos

especiales

La participacitn del sujeto debe reconocerse después de cada

prueba

La Gerencia dehe expresar un reconocimiento a la Evaluacién
Sensorial como una contribucion al crecimiento de la empresa,

como up recurso indirecto de motivacidn.

Debe darse un descanso de una semana despuds de cuatrc semanas

de participacidn.

Anexo al archivo personal de los participantes debe ponerse una

rarta que reconozca su participacién.

El evaluador debe tener una actitud positiva, amigable y

profesional en su trabajo.



39

B. No debe sugerirse que hay respuestas correctas o0 incorrectas.

Mantener la motivacidn es especialmente diticil si la frecuencia
de participacitn es elevada, por esto es recomendable tener un
grupo de participantes numeroso para eliminar la dependencia, se
disminuye la monotonia y los participantes se ausentan menos en su

trabajo regular.

La Evaluacidn Sensorial debe mantener un balance ente frecuencia
de participacion, lo cual agudiza las habilidades sensoriales, y
1a motivacian, la cual tiende a decrecer con la frecuencia de las

pruebas.

7. Hoja de Vaciado de Datos y Resul tados

Comprende una tabla en la gue se concentra toda la informacién
de las muestras (tipo, concentraciones, etc,) que se le dan a los
jueces} su numero de repeticiones, las claves de cada muestra, asi
como €l orden en el cual se presentan las muestras a cada juez. En
esta misma hoja puede dejarse un espacio para las respuestas de la

prueba.

B. Cuestionarias

E! cuestionario para tada sesion se estructura dependiendo ce

la infarmacidn que se desee obtener, de los objetivos, y del tipo
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de prueba utilizada, y debe contener lo siguiente:

8 identificacion de la prueba que se va a realizar
8 espacio para informacion general acerca del juez
3 instrucciones breves del procedimiento de la prueba

f un espacic para las claves y para marcar la respuesta

9. Formato de Solicitud

La Evaluacidn Sensorial debe desarrollar una forma estandar
para solicitud, aprobada por la Gerencia, que estipula que no se
iniciard ninguna evaluacidn si no se recibe una solicitud escrita
y autorizada. El objetivo es tener un registro escrito de la
solicitud para verificar que el propdsito de la prueba sea
correctamente establecido, las muestras sean adecuadamente
igentificadas por cédigo y localizacién , y se les asigne una

prioridad.

LLa forma debe ser relativamente simple emn su uso y tener un
espacio disponible para que la gente de Evaluaciédn Sensorial
escriba la informaciédn necesaria para gQue purda ser usado en

planeacidn o implementacidn de pruebas.(fig. 1.6)

€1 solicitante proporciona informacion como; objetivo de la

prueba, fecha de solicitud, prioridad, fuente y laocalizacion de la
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FIG, 1.6
SOLICITUD PARA EVALUACION SENSDRIAL
PARA: FECHRS
DE: PRIORIDAD

PROYECTONG,

0BJETIVD DE LA PRUEBA:

PROVEEDOR:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO; ANTECEDENTES!

LOCAL IZACION DEL PRODUCTD Y CANTIDAD:

PROCEDIMIENTG DE PREPARACION:

PARA USD DE CONTROL DE CALIDAD

métoda de evaluacion: fechas
No., sexo y edad de los participantes:

presentacidn de la muestra:
condiciones en las que se sirve la muestras
cantidad de muestrat

comentarios del experimentadars:
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muestra (por ejemplo, cuédndo las muestras son comerciales ¥y cuando

son experimentales), y quién recibird copia del reporte.

10. Foraato de Reporte

Los reportes representan un problema para 1la Evaluacioén
Sensorial, primeramente porque los resultados de las pruebas en
forma de numaros y estadisticas son aburridos y faciles de ser
malentendidos, pero son una base importante en la cual 1la
Evaluacion Sensorial es juzgada., La persona indicada para realizar
el reporte es el encargado de la Evaluacioén Sensorial porgque puede
describir el signifiado de los resultados y hacer recomendaciones.
Debte escribirse como una recamendacidn basada en el objetivo de la

prueba.

£l andlisis estadistico de los resultados puede anexarse al

reporte o bien ponerse a disposicion de quién lo solicite.

Es necesario desarrollar un formato que facilite su preparacieon

y lectura, debe ser concreto y breve.(fig. 1.7)

La primera seccién de un reporte debe resumir resultados. ta
conclusidn / recomendacidn se expresa en forma breve; se deben
identificar productos, objetivos, solicitud v fecha de la prueba,

y finalmente firma quién elabord el reporte.
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REPORTE DE EVALUACION SENSORIAL

PARA: ‘ FECHA: :

DE 1 N PROYECTO No.

OBJETIVO:

PROCEDIMIENTO:

Lugars Fecha:
Pruebaempleada:

No, participantes: Sexo (4):

Presentacion de la muestra:

RESULTADDS:

CONCLUSION ¥/0 RECOMENDACIONES:

Firma del Evaluador



11. Manual de Operaciones

Debe disponerse de un manual de operaciones en todo departamento
de Evaluacidn Sensorial. En &1 deben describirse todas las
actividades del departamento, incluyendo el desarrollo de los
objetivos del programa, como se solicitan y reportan las pruebas,
descripcion del trabajo de cada miembro del grupo, ejemp}os de
fichas de registro y los procedimientos de seleccion de sujetos.
Frecuentemente se incluye informacién de procedimientos para la

preparacien de los productaos y tamafio de la muestra.

Los manuales sirven como base para la orientacioen Y
entrenamiento de nuevos miembros del grupo, y aseguran de que los
procedimientos estandarizados nao se van a modificar
inadecuadamente, minimiza la recreacion de procedimientos ya

desarrollados y ayuda en el uso adecuado de recursos.

fLa preparacion de un manual toma un tiempo razonable y se

modifica cuande se desarrolla informacién nueva.
ta preparacién de un manual debe realizarse por gente con
experiencia para explicar adecuadamente el propasito y

procedimiento de la funcién de la Evaluacion Sensorial.

2.3.2 Operacién de un Programa de Evaluacion Sensorial tfig. 2}



FIG, 2

OPERACION DE UN PROGRAMA DE EVALUACION SENSORIAL
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de resultados ' niorme
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1) Identificacion del Problema

Debe definirse ei problema que reguiere del andlisis. Es

recomendable ponerlo por escrito para evitar confusiones.

2) Plantear Objetivas

Dmberan referirse a lo que se quiere lograr al finalizar el
andlisis para resolver el problema va identificado, vy al propdsito

de realizar una Evaluacidn Sensorial.

3) Evaluacion Preliminar

La realizan el investigador, los técnicos responsables del
estudio y las personas que solicitaron el analisis, y tiene como

objetivo detectar ®1 problema en el producto.

Es uno de los pasos mds importantes en la Evaluacién Sensorial,
pues a través de éste proceso se seleccionan las caracteristicas
sensoriales sobresalientes del productoc para analizar, la
terminologis que se empleard en un andlisis descriptivo, la manera
de preparar {cocinar, calentar, freir, etc.) y presentar las

muestras, etec.

4) Diseno del Estudio
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Este paso es propiamente la metodologia a sequir en la

Evaluacion Sensorial:

% planteamiento de la hipdtesis y establecimiento del nivel de

error tolerable

$ prueba sensorial que se va a utilizar

% condiciones necesarias en el area fisica de la prueba

% preparacién y presentacidn de muestras y refaerencias

* elegir las personas que participan dependiendo del tipo de

prueba y del producta

¥ metodo estadistico para el andlisis de los datos

S) Prueba Sensorial

Las pruebas sensoriales son la herramienta que emplea la

Evaluacion Sensorial para recobrar, de manera ordenada vy

sistemdtica, informacidn de las observaciones humanas.

Para poder seleccionar la prueba més adecuada es necesario

plantear un objetivo para tener claro lo que se debe hacer, las

pruebas sensoriales sefalan como hacerlo.
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.Las pruebas sensoriales se dividen en dos grandes grupas (fig.

2.1)3

1. METODOS ANALITICOS

A. METODOS SENSITIVOS

1. Pruebas de umbral

1.1. Prueba de limites.

Se emplea para determinar cudl es la minima cantidad perceptible

de un estimulo.

Existen dos tipos de umbral:

£ Umbral absoluto. ES la minima concentracién de un estimulo

que pueda ser perceptible.

¥ Umbral de diferencia. Eg el minimo cambio que puede ser

perceptible en la concentracidn de dos estimulos.

1.2. Prueba de error promedio o por ajuste.

Observa 1a variacién de la percepcion al intentar

individualmente, duplicar una sensacidn,
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FIG. 2.1 CLASIFICACION DE LAS PRUEBAS SENSORIALES

r "L~ Pruebay de unbpral
1.4 Prusbas de linitey
1.2 Prusbas de
o por ajuste
1.3 Prueba de Frecusncin
A« Metodes sensitivosy .- Pruebas de diferenciacion
2.1 Prusba de comparacion por
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1.3. Prueba de frecuencia.

Trata de igualar una sensacion del atributo de una muestra con

aquella que proveque la referencia,

2. Pruebas de diferenciacion

2.1, Prumba de comparacién por pares.

Se utiliza para determinar si existe diferencia perceptible
entre dos o méds muestras; esta diferencia se obtiene comparando dos

muestras entre si.

2.2. Prueba duo - trio.

Se utiliza para determinar si existe diferencia sensorialmente
perceptible  entre dos muestras, comparando dos muestras
desconocidas contra una referencia, para indicar cual de las dos

muestras desconocidas s igual a la referencia.

2.3. Prueba de doble referencia.

Sirve para determinar si existe diferencia sensorialmente

perceptible entre dos muestras, comparando éstas, de forma

codificada, contra las mismas dos marcadas como referencias.
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2.4. Prueba triangular.

Es empleada para determinar si existe diferencia sensorialmente
perceptible entre dos muestras, comparando tres muestras a la vez,

de las cuales dos son iguales entre si y la otra diferente,

B. METODOS CUANTITATIVOS

1. Bradiente

1.1. Prueba de ordenacién.

Consiste en colocar un par o una serie de muestras en orden de
menor a mayor, de acuerde con un criteric especifico. El orden de

las muestras representa una escala ordinal.

1.,2. Prueba de intervalos,

Se emplea para calificar, de acuerdo con una - escala
predeterminada, la percepcién de la intensidad (con jueces
entrenados), de la calidad (con jueces sumamente entrenados) o del
nivel de agrado (con consumidores), de una caracteristica sensorial
especifica. La escala de intervalos permite comprender la cantidad

o la intensidad de la diferentia entre varias muestras.
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1.3 Prueba de estimacion por magnitudes o proporciones.

€s utilizada para medir la relacion proporcional entre la
percepcion de atributos sensoriales y los pardmetros fisicos de un
estimulo, establecer mediante un continuo psicoldgico diferencias
proporcionales que indiquen intensidad de un estimulo especifico
en dos o mas muestras.
2. Prueba de duracion

2.1. Prueba de tiempo - intensidad.

Se mide en una escala determinada el cambio en la intensidad de
la percepcion de un estimulo desde el momento en que entra en

contacto ¢on el sensor hasta gue terminha la sensacién.

Esta prueba permite analizar gl efecto que causa un solo

estimulo o0 una serie de estimulos consecutivos o secuenciales.

C, METODOS CUALITATIVOS

1., Analisis descriptivos

1.t. Prueba de perfil de sabor,
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Se emplea para analizar el sabor integral de un producto, asi
como sus atributos individuales y la relatitn que guardan wntre

ellos.
1.2. Prueba de perfil por dilucidn.

tos estimulos provienen de una sustancia o material (objeto de
andiisis) que serd analizado desde una dilucidon eguivalente al
umbral de deteccitn hasta una concentracidn maxima permisible o
tolerable. €n wun gradiente de diluciones sobresalen algunas
sensaciones que luego se desvanecen o cambian, segun varie la
dilucidn; en otras palabras, se manifiesta una compensacidn en las

sensaciones a medida que se modifican las concentraciones,
1.3. Prueba de perfil de textura.

€5 el andlisis sensorial de la complejidad de la textura en un
alimento, en términos de sus caracteristicas mecdnicas, geométricas
y de la instensidad de su presencia, asi como el orden en e! cual
éstas se presentan desde ta primera mordida y a través de la
masticacion hasta consumir el producto.

1.4, Prueba de analisis descriptivo cuantitativo {GDA),

Se utiliza para identificar y cuantificar las caracteristicas



sensaoriales de un producto. La informacion generada sirve para
construir un modelo multidimensional! cuantitativo que perfila los

pardmetros que definen o describen a uho o varios productos.

1.9. Prueba de andlisis descriptivo comparativo.

Es un meétodo analitico gque genera una terminologia especifica

para describir y cuantificar los parametrss de un producto en

relacién con una referencia.

11. METODOS AFECTIVOS

1. Prueba de aceptacion

Consiste en evaluar, de acuerdo con un criterio personal -

subjetivo, si la muestra presentada es aceptada o rechazada para

Su consymo,

2. Prueba de_preferencia

Se ordena, dependiendo de las opiniones de un grupo de
consumidores, un par © una serie de muestras de acuerdo con un

aprecio personal o preferencia.

3. Prueba de nivel de agrado
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Localizar el nivel de agrado © desagrado que provoca unha muestra

especifica.

4, Prueba de Uso_en casa

Se utiliza cuando se requiere informacion acerca del envase,
facilidad de preparacion, funcionalidad del producto en uso

cotidiano, etc.

&) fndlisis de Datos

La estadistica es la disciplina de mayor relevancia para la
Evaluacidn Sensorial, ya que proporciona un apoyo fundamental en
la comprensién de la informacidn que se genera mediante las pruebas

sensoriales.

Al igual que los pasos anteriores, é¢ste se prevee en e! disefo
del estudio. Los métodos estadisticos empleados comunmente para el
andlisis de datos son (fig. 2.2):

(ref. 11)

1. Andlisis secuencial.

£ste andlisis se utiliza para seleccionar jueces de acuerdo con

los resultados que presente cada uno de ellos durante las pruebas

de seleccisén.
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CLASIFICACION OE LOS METO00S ESTADISTICOS EMPLEADOS
PARA EL. ANALISIS DE LOS DATOS

r 1, Anallsis secuencial
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Con éste tippo de andlisis es posible determinar de antemano el
namero minimo de ensayns que debe efectuar una persona para ser
consjderada como juez potencial. Este numero depende del tipo de
prueba que se va a emplear y del grado de sensibilidad al que se

qQuiere que lleque el juez.

2. Ji cuadrada,

Se utiliza para probar, de acuerdo con una cierta hipdtesis en
qué grado una distribucion de frecuencia observada se compara con
'

una distribucién esperada o tedrica.

3. t de Student.

Este andlisis considera gque los datos por analizar pertenecen
a una poblacitn, por lo cual involucra estadisticos poblaciocnales.
Determina si las medias obtenidas en la evaluacién de una o dos
muestras pertenecen o no a una misma poblacidén. En caso de
encontrar diferencias indica si son significativas con un cierte

nivel de confiabilidad.

Exiasten tres tipos de pruebas t de Student:

a) Cuando se analiza una sola muestra.

Es necesario conocer los datos de un tamafio considerable de la
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poblacién para determinar si efectivamente esa muestra pertenece
0 Nno a esa poblacidn, Este tipo de prueba no se emplea en

Evaluacidén Sensorial, ya que por lo general no se tienen datas del
comportamiento poblacional respecto a la apreciacion de dicha

muestra.

Es mas comun aplicar la prueba t de Student cuando se comparan

dos muestras:

b) Muestras relacionadas.
Cuando las muestras han sido analizadas por un mismo juezr o si

el numero de observaciones para cada muestra son iguales.

c) Muestras independientes.

Esta prueba tiene como objetivo comparar dos muestras que han
sido analizadas, por ejemplo, por dos grupos diferentes o por un
numerao diferente de jueces, o inclusoc en tiempos diferentes de

analisis.

4. Correlacién y regresion,

Se consideran prugbas que permitan observar Qué similitud existe

entre dos series de datos., Existen tres tipos:

a) Coeficiente de correlacion (Pearspon),



59

Este estsadistico permite analizar el nivel de relacidn

existente entre dos variables.

b) Coeficiente de determinacion.

Permite expresar los resultados en forma mas comprensible. Se
obtiene elevando al cuadrado el coeficiente de correlacion.

Es la proporcidn de la variacion de la variable dependiente gue

se explica por la variacidon de la variable independiente.

c) Regresion lineal.

Permite entender si el grado de asociacién que existe entre dos
series de datos es o no de tipo lineal, asimismo, permite saber queé
tipo de linea describe mejor el comportamiento de uha serie de

datos.

S. Andlisis de varianza.

Esta técnica estadistica permite estudiar s5i exiaste diferencia
significativa entre la media de las calificaciones asignadas a mas
de dos muestras. Esta técnica de andlisis puede desarrollarse para
explicar, en diversos niveles, el comportamiento de los datos

propios de un experimento, y se clasifican en:

a) Andlisis de una via.
b) Anilisis de dos vias.

c) Analisis de tres vias.
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&. Andlisis de ogrdenamiento por rangos.

Este andlisis puede ser de dos tipos:

a) Camparacién de todas las muestras (tratamientos?! entre ei.
Se discierne aquellas muestras que son inferiores o superiares

8 otras muestras.

b

Comparacién entre una referencia (o control}) y varias muestras.
Se emplea para probar si una referencia es superior o inferior

dentro de un grupo de muestras, o simplemente es diferente.

7

~

Intergretacion de Resultados

En éste paso se describe si la hipdtesis planteada en un
principio, al definir el objetivo del estudio sensorial se cumple

o no.

Una respuesta negativa es tan valida como la afirmativa. to
importante es gue se ha llegado a comprender la naturaleza de la
variable dentro de la muestra, y con lo cual se da respuesta 3 las

incognitas gue dieron origen al estudio.

La interpretaciodn de los resultados debe hacerse empleando un

lenguaje sencillo que “"traduzca® los numeros en palabras que sean
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comprensibles para Quienes leerdn el informe, ya que para ellos las
conclusiones vy recomendaciones constituyen la base de sus

decisiones.

8) Inforae

Se hace un reporte de acuerdo al formato pre - establecido y se

envia tanto al solicitante de la prueba como a todos aquellos que

de alguna manera les beneficien los resultados y conclusiones.
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CAPITLO II

DISERO ¥ DESARROLLO EXPERIMENTAL

El Programa de Evaluacién Sensorial se disefd con base en las

necesidades y recursos disponibles en la empresa.

Los pasos seguidos en el disefo experimental se muestran en la

figura 3 y se explican a continuacion:

1) Identificacion del Problema

Conocer el nivel de aceptacion de los productos con marca de la

enpresa.

2. Objetivos

Aplicar pruebas de aceptacion a lpos praductos alimenticios de

intereés para la empresa.
Realizar analisis descriptivo cuantitativo a produc tos
alimenticios con bajo nivel de aceptacidén para conocer las causas

del mismo.

3. Recursos
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3.1 Area Fisica.

La empresa no cuenta con un lugar que pueda destinar al programa
en forma permanente, por lo que se planted la posibilidad de que
las evaluaciones se realizaran en el comedor, quedando finalmente

éste y la cocina a disposicién del programa.

3.1.1 El 4rea del comedor estd contigua a la cocina y cuenta con

lo siguiente:

$ mesas rectangulares con cubierta de formaica

1 sillas comodas y ficiles de limpiar

% paredes lisas de color blanco con adornos de acuerdo a la
época del afo

8 piso de loseta vinilica

5 sistema de ventilacion

% iluminacién con lamparas de luz blanca, intensa y uniforme

¥ cp encuentre aislado de ruidos gue puedan distraer a los

participantes
Para mantener en la medida de lo posible la individualidad de
las respuestas evitando la comunicacién entre los participantes,

se asignaren los lugares alternando con une vacio,

3.1.2 Area de preparacitn,
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Para la preparacion de las muestras np se reguirio de la cocina,
vya que el laboratotio de Control de Calidad cuenta con los recursos

necesarios y se encuentra frente al comedor.

Los recdrsos con los que ctuenta e! laboratorio y gue son para

usp especifico del programa son:

% gavetas

¥ estufa

% refrigerador

% sistema de ventilacion

% utensilios de cocina

3.2. Recursos para la evaluacitn.

3.2.1. Presentacién de las muestras.

% platos y cubiertos c vasos {(dependiendo del producto a

evaluar) desechables

-

servilletas

3.2.2. Articulos de papeleria.

¥ etiquetas para codificar las muestras

* lapices con goma para los participantes
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& cuestionarios (especifico para cada evaluacidon)
% heja de vaciado de datos

¥ formato de reporte
3.3. Recenocimientos,

Los reconocimientos se dan a todos los participantes para
agradecer su asistencia. Estas retribuciones no deben ser de tipo
monetario (los participantes asisten en horas habiles, lo que hace
impropio otorgar una retribucidn econdmica), sino un estimulo
simbolico que ayude a motivar su participacion.

4, Estructuracion del Programa de Evaluacion Sensorial

Este paso incluye la formacidon del grupo de Evaluacién Sensorial

vy 1la operacian del programa (fig. 3.1).

4,1 Reclutamiento_de personal.

El personal invitado a paticipar debe reunir tres

caracteristicas:

1) pertenecer al sector de la poblacién al cual van

- dirigidos los productos gue se evaluaran



FIG. 3.1 ESTRUCTURACION DEL PROGRAMA DE EVALUACION SENSORIAL
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2) ser representante de los consumidores frecuentes del

producto

3) que su trabajo le permita ausentarse para asistir a las

evaluaciones

Par esto, de las diferentes dreas dentro de la empresa, el
personal administrativo resultd ser el mids adecuado para participar

en el programa.

4.2 Primera seleccitn de participantes.

Se forma una base de datos con los cuestionarios entregados,
eliminando aquellos que estén incompletos o bien que tengan
respuestas extremistas, para tener un grupo lo mas homogéneo
posibie, de tal manera que los resultados obtenidos en las

evaluaciones sean abjetivos y las conclusiones sean confiables.

4.3 Sesion de induccidn.

Se forman grupos pequeros con los participantes seleccionados
y se les invita a la sesion de induccién, }ta que debe cubrir los

siquientes objetivos:
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1} La situacion actual de la Evaluacién Sensorial en la

empresa

2) Importancia de modificar el sistema de Evaluacion

Sensorial actual
3) Explicar el mecanismo de 1a-Evlluacion Sensorial
Es recomendable tener una liwta para registrar asistencia y
elaborar una carta como reconocimiento a las personas gque mostraron
interds asistiendo, con ésto se agradece su presencis y se les

motiva a continuar en el programa.

4.4 Segunda seleccién de participantes.

Se eliminan de la base de datos los cuestionarios de las

personas que no asistieron a la sesién de induccidn,

4.5 Formacidén de_qrupos.

Con la base de datos se forma un grupo de participantes para
cada producto, de tal modo que, ningdn participante se incluya en
el grupo de un producgto que no le guste, le produzca alergia o no

lo tenga permitido en su dieta.
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4.6 Publicacién de grupos.
Se publica un listado de la distribucion de los participantes
en los grupos, con el fin de notificarles los grupos a los cuales

pertenecen.

4.7 Calendaric de actividades,

Debe organizarse un calendario mensual de actividades del

programa, para esto, se da prioridad a los productos de interés,

€1 calendario s;nhace del conocimiento de los Gerentes de area
con anticipacién, se anexa la lista de participantes por producto,
el lugar y horario de las evaluaciones; asi se dd oportunidad a que
lo revisen con detenimiento, hagan sus comentarios y autoricen la

asistencia de su personal.

4.8 Invitacidn_para asistir a_las evaluaciones.

Se entrega una invitacidn personal para cada evaluacién (fig.

3.2,

Es importante que los participantes confirmen su asistencia para
preparar la cantidad necesaria de muestra; igualmente importante

es su puntualidad para aprovechar el tiempo de la mejor manera.
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FIG. 3.2

PROGRAMA DE EVALUACION SENSDRIAL

NOMBRE ¢

LE INVITAMOS A PARTICIPAR EN LA FRUEBA DE

QUE SE LLEVARA A CABO EN EL DIA

A LAS .

ESPERAMOS CONTAR CON SU PRESENCIA Y AGRADECEMOS LA CONFIRMACION

DE SU ASISTENCIA A MAS TARDAR EL DIA

EN CONTROL DE CALIDAD.

RECUERDE QUE SU PUNTUALIDAD ES IMPORTANTE.

ATENTAMENTE

Depto. de Control de Calidad
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4.9 Pruebas de sceptacion,

Se emplean para ctonocer £]1 nivel de aceptacidn qQue tiene el
producto de interes para la compafia y su similar de la marca

lider.

Las muestras se presentan en recipientes iguales e identificados
con codigos. Se utiliza un cuestionario con escala heddnica de
nueve puntos para gue el participante exprese su nivel de
aceptacitn para el producto. Se incluye un espacio para que hagan

los comentarios y/a sugerencias que deseen. {fig. 3.3}

Al finalizar la evaluacitn se reparte a8 cada participante un

reconocimiento.

4.10 Analisis Descriptivo Cuantitative

Este tipo de andlisis lo realiza un panel entrenado. Las muestas
se presentan de una en una, en recipiente de pléstico vy
correctamente codificado. Al finalizar el analisis se comentan los
resul tados y se externan las opiniones, con lo cual se incrementa

la cantidad de informacion obtenida. (fig. 3.4}

4.11 Pruebas de Uso _en Casa,



73

FIG. 3.3
PRUEBA DE ACEPTACION
NOMBRE 3 FECHAL
PRODUCTO: CLAVE:

Por favor indique en el
escala,

muestra que se le presenta.

Anote

sus

comentarios

correspondiente.

ME
ME
ME
ME
NI
ME
ME
ME

ME

GUSTA EXTREMADAMENTE

GUSTA MUCHO

GUSTA MODERADAMENTE

GUsTA POCO

ME BUSTA
DISGUSTA
DISGUSTA
DISGUSTA

DISGUSTA

COMENTARIOS

NI ME DISGUSTA
POCO
MODERADAMENTE
MUCHO

EXTREMADAMENTE

Y/0 SUGERENCIAS:

y/o

sugerencias

on

espacio correspondiente y empleando la
1o que usted considere que corresponda & su Qusto para la

espacio
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4

FIG. 3.4
ANALISIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO
( @. D. A. )
NOMBRE 3 FECHA:
PRODUCTG: CLAVE:
ATRIBUTO 1 1 +
muy débil adecuada muy fuerte
ATRIBUTO 2 ! t y
muy deébil muy fuer te
ATRIBUTO 3 t—= + 1
muy débil muy fuerte
ATRIAUTO 4 ' k
muy débil muy fuerte
ATRIBUTO S 1 | |
muy débil muy fuerte
ATRIBUTD & V—mom t 1
muy deébil muy fuerte
ATRIBUTO 7 {=-— + 1
muy débil adecuada muy fuerte

COMENTARIOS Y/0 SUGERENCIAS:
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Se emplean cuando se requiere informacion especifica que procede

del uso cotidiano del producta.

Se reparten las muestras en 2] envase original con o sin

etiqueta dependiendo de la informacidn que se desee pbtener,

En caso de gque no se corra riesgo de contaminacidn del producto,
© bien, Que no sea posibie gquitar la etigqueta u ogultar la marca,
se cambia de envase el producto {empleando el adecuado dependiendo

del producto en cuestién) y se caodifica.

El formato del cuestionario depende del producto y de la

informacien requerida de la evaluacién,

4,12 Analisis de Resultados.

Los métodos estadisticos utilizados para analizar los resultados
obtenidos de las evaluaciones dependen del tipo de evaluacion y de

su objetivo.

4.13 Conclusiones y Recomendaciones.

Con base al objetivo de la prueba y al andlisis de resultados
se concluye acerca del producto, y en Caso Que se requiera se

anotan recomendaciones.
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4.14 Reporte.

Se elabora un reporte siguiendoc el formato establecido (fig,
1.7), para informar al solicitante y a quien se especifique en la

solicitud, los resultados de la evaluacidn.

En el reporte no se incluye el tratamiento estadistico de los

dgatos, pero se ponen a disposicidn de guien los solicite.

Una vez establecido el disefo del programa, se expusc a la
Gerencia para obtener su aprobacidn y consentimiento para la

participacidan del personal administrativo.

Para comenzar con el programa se repartieron los cuestionarios

(¢ig, 1.5) personalmente.

Para ia sesidn de induccidn se formaron grupos de
aproximadamente diez personas, (procurando No poner a dos personas
de la misma drea en un grupo), para asistir en horarios diferentes
y no atraer la atencién de todo el personal administrativo al mismo
tiempo. tas invitaciones para asistir se repartieron igualmente en
forma personal, enfatizando en la confirmacion de su asistencia vy

en su puntualidad.

Se formd una base de datos con la informacion de los
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cuestionarios de las personas que asistieran a la sesi6n} tomando
en guenta los gustos de cada participante, asi comp sus alergias
y dietas especiales (en caso de gue las hubieral), se formsaron
grupos de evaluacidn, mismos que se dieron a conocer a los Gerentes

de area y posteriormente a los participantes.

Se continud con la planeacion del calendario mensual de
actividades, el cual ya aprobado se hace del conocimiento de los
participantes; y de cualquier modo se les entrega la invitacion

para aistir a evaluar.

El horario de las evaluaciones se establecid de 9:00 a 10:00

hrs. en dos Qrupos, media hora cada uno,

Al terminar la evaluacidn, se les repartiéron golosinas como
reconocimiento de su asistencia y la importancia de su puntualidad,

Aun asi, no se mejord este aspecto.

Para las pruebas de uso en casa se siguid la misma mecdnica para
la formacion de grupos. En éste caso, se repartian muestras vy
cuestionarios generalmente e1 viernes por la tarde para oar
oportunidatl 4 que usaran el producto el fin de semana; el plazo

para entregar el cuestionario era de una semana.

De esta manera se trabajo durante 4 meses, hasta que un cambio
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en la organizacion de la empresa provocd la separacion de las
oficinas administrativas del Centro de Distribucion, impidiendo

seguir con el Programa de Evaluacién Sensorial.,

Fué entonces cuando se presentd® la oportunidad de continuar con
la participacidn del grupo de consumidores y del panel entrenado

de otra empresa.
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CAPITULD 111
RESUL TADOS

1. Eormacién del Grupc de Evaluacitn

e repartieron 117 cuestionarios, de los cuales entregaron
puntualmente 75 (64.10%4), los 42 (35.9%) restantes no fueron
entregados. De los cuestionarios recibidos, se eliminaron 12
(16,25%), de acuerdo al criterio mencionado en el punto S5.1.
Procedimiento de seleccion de participantes, Capitulo 1.

Contando finalmente con 63 (53.84%) personas interesadas en

participar en el Programa.

A la sesién de induccion asistieron 45 personas (71,.42%), de las
cuales 395 (55.55%) no confirmaron su asistencia y acudieron
puntualmente 21 (33.33%4), es decir, hubo personas gque nNo
confirmaron su asistencia y se presentaron puntualmente, En ésta
sesion se explicod ampliamente el icomo?, (porgqué? vy idénde? de la

Evaluacion Sensorial.

La confirmacién de asistencia para las evaluaciones {ueé.

variable, pero siempre menor al AO%.

Respects a la puntualidad, en las primeras sesiones se abservo
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que la mayoria de los participantes (50% - &0%) se preotupaban por
éste aspecto, pero con el tiempo fud disminuyendo hasta que nadie
asistiod con puntualidad. Desde éste momento la mecanica de las
evaluaciones cambi¢, de tal modo gue, los participantes evaluaban

a la hora que se presentaban.

2. Pruebas de Aceptaciodn

Se enlistaran los 20 productos mds importantes para la empresa
desde el punto de vista de volumen de ventas y se evaluaron
sensorialmente con una prueba de aceptacién. De acuerdo a los
resul tados obtenidos se clasificaron los productos en dos

categorias:

2.1 productos con buen nivel de aceptacidn

2.2 productos con bajo nivel de aceptaion

Esta clasificacign se basa en los siguientes limites pre -

estabiecidos:

& productos con promedio de aceptacidn menor que 7 vy,
% diferencia significativa entre el producto de la marca de
la empresa y la referencia,

se clasifican como productos con bajo nivel de aceptacidn.
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% productos con promedico de aceptacion mayor o igual a 7,
8 no existe diferencia significativa entre el producto de la
marca de la empresa y su similar del |ider,

se clasifican como productos con buen nivel de aceptacion.
El estadistico empleado para establecer si: existe diferencia
significativa entre la muestra y la referencia a un nivei de

confianza determinado, es la t de Student. (ref. 1)

3. Analisis Descriptivo Cuantitativo ( Q. D. A.)

A los productos con bajo nivel de aceptacion se les realizo un
analisis descriptivo cuantitative para conocer las causas del
mismo. De #ste modo, se efectud el andlisis de la muesira y de la
referencia, con el fin de encontrar los atributos en los que

existe diferencia.

El panel entrenado que realizd eéste andlisis maneja un

vocabulario cuyos términos y definiciones saon bien conocidos por

todos.

4, Ejemplo Practico
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EVALUACION SENSORIAL DE L ECHE EN_POLVO

En el caso de la leche en polvo se tienen dos proveedores para
ia marca de la empresa, la evaluacion sensorial se enfoca a
determinar si existe diferencia significativa entre los productos
de ambos proveedores y &ntre la muestra de cada provesedtr y una
referencia, que en éste caso &5 la marca lider del producto en el

mercado.

4.1 Prueba de aceptacidn

OBJETIVOS.

£t Determinar el nivel de aceptacidn para ambas muestras y la

referencia.

% Determinar i existe diferencia significativa entre los productos
de ambos proveedores, y entre la muestra de cada proveedor y la

referencia.
PROCEDIMIENTO,
Los productes fueron evaluades por @1 grupo externo de

consumidores.

Namero de participantes: 3é



Sexo: femenino 41,667%, masculino 58,33%

Presentacidn de la muestra: en vasos de plidstico codificados
Preparacién de la muestra: de acuerdo a las 1nstrucciones inhdicadas
en el envase

Prueba utilizada: Prueba de Aceptacién

Estadistico empleado: t de Student

Hipotesis planteadas:

a) Leche en polvo del proveedor 1 vs. leche en polvo del

proveedor 2

Ho: Leche en polvo del proveedor 1 = leche en polvo del
proveedor 2
Ha: Leche en polvo del proveedor | # leche en polvo del

proveedor 2

b) Leche en polvo del proveedor 1 ve., leche en polvo de referencia

Ho: Leche en polvo del proveedor | = leche en poivo de
referencia
Ha: Leche en polvo de proveedor | £ leche en polvo de

referencia

c) Leche en polva del proveedor 2 vs. leche en polvo de referencia



Ho: Leche en pbolvo del proveedor 2 = leche en polvo de
referencia
Ha: Leche en polvo del proveedor 2 # leche en polvo de

referencia

RESULTADOS.

€n la prueba de aceptacién empleando una escala heddnica de

nueve puntos, en donde me gusta axtremadamente = 9 y me disgusta

extremadamente = 1, se aobtuvieron los siguientes resultadas:
MUESTRA PROMEDIO DE t tt

ACEPTACION CALCULADA TABLAS

a) muestra 1 3.02 2.7904 2.0315
muestra 2 4.46

b) muestra | 3.19 11.6808 2.0315
referencia 7.27

c) muestra 2 3.66 9.,4240 2.0315
referencia 7.36

t Se obtiene de las tablas de valores criticos para t de Student.

(ref. 11}
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INTERPRETACION DE RESULTADDS.

El criterio empleado para aceptar o rechazar la hipétesis nula

{Ho!} es el sigquiente:

Si t calculada es mayor que la t de tablas, entonces la
hipotesis nula se rechaza, es decir, existe diferencia
significativa entre las muestras evaluadas a un nivel de

significancia establecido.

Si t calculada es menor o igual que la t de tablas, entonces
la hipdtesis nula se acepta, es decir, no existe diferencia
significativa entre las mruestras evaluadas a un navel de

significancia establecido.

En los tres casos se observa que la t calculada es mayor gue la
t de tablas, entonces la hipdtesis nula se rechaza, es decir,
existe diferencia significativa entre las muestras evaluads a un

nivel de significancia de 0.05.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

La leche en polvo de la marca de la empresa de ambos proveedores

tieme un bajo nivel de aceptacidn,
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La leche en polvo de referencia tiene buen nivel de aceptacion.

A un nivel de sagnificancia del 5%, existe diferencia
significativa entre las muestras evaluadas en los tres casos, es
decir, el 95% de los casos se detecta diferencia entre las

muestras.

Se# recomienda realizar el Q.D.A., de la leche en polvo de la
referencia y de las dos muestras para determinar las diferencias
existentes en los principales atributos, de tal manera que se
modifique vy estandarice la calidad sensorial de las muestras
respecto a la referencia, con el fin de evitar gue el consumidor

detecte la diferencia y se pierda el mercado del producto.

4.2 Andlisis Descriptivo Cuantitative ¢ Q. D. A.)

OBJETIVA.

Determinar las diferencias existentes entre la leche en polvo

de referencia y las dos muestras con la marca de la empresa,.

PROCEDIMIENTO.

Las muestras fueron analizadas por el panel entrenado externo.

Numero de participantes: B
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Sexo: 37.5% femenino; 62.5% masculino

Presentacion de la muestra: en vasos de pladstico codificados
Preparaciéon de la muestra: de acuerdo a las 1nstrucciones
especificadas en el envase

Prueba utilizada: Andlisis desCriptivo cuantitativo (0.D0.A)
Estadistico empleado: t de Student

Hipédtesis planteadas:

a) Primer casp, Leche en polvo del proveedor 1| vs. leche en polvo

del proveedar 2

Ho: cuerpo de la muestra 1 = cuerpo de la muestra 2

Ha: cuerpo de la muestra { # cuerpo de la muestra 2

ge la misma manera se plantean las hipdtesis para el resto de los

atributos en los 3 casos.

RESULTADOS.

A continuacién se muestran los resultados obtenidos:



ATRIBUTO

cuerpo
dulce
salada
cocida
butirica
rancia

% grasosa

ATRIBUTO

cuerpo
dulce
salada
cocida
butirica
rancia

% grasosa

MUESTRA 1 vs MUESTRA 2

t CALCULADA

0.46741
1.,5811
3.3218B
0.8728
1.#364
4.1997

6.1237

MUESTRA 1| vs REFERENCIA
t CALCULADA

(o]
1
1.512&
1.2831
1.9414
8.7303

5.5624

t TABLAS

2,571
2.571
2.571
2.571
.2.571
2.571

2.571

t TABLAS

2.571
2.571
2.571
2.571%
2,571
2.571

2.571

88
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MUESTRA 2 vs REFERENCIA

ATRIBUTO t CALCULADA t TRABLAS

cuerpo 0.4662 2.871
dulce - o 2.571
sé]ada 1.2338 . 2.571
cocida 2.0710 2.571
butirica 1.0 . 2.571
rancia i 0.8029 Co2.571
% grasosa 2.7114 2.571

% La nota grasosa se refiere al gusto o textura causados por

materias grasas de origen vegetal.

INTERPRETACION DE RESULTADOS.

Se sigue el mismo criterio que en la prueba de aceptacion para

rechazar © aceptar la hipdtesis nula,

En e] primer caso, la t calculada es mayor gue la t de tablas
en las notas salada, rancia y grasosa, es decir, exi1ste diferencia
significativa en dichas notas entre las muestras analizadas ¢ un

nivel de significancia de 5%.
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€n el segundo caso, la t calculada es mayor que la t de tablas
en las notas rancia y grascsa, es decir, existe diferencia
significativa en dichas notas entre las muestras analizadas a un

nivel de significancia de 5%,

En el tercer caso, 1a t calculada es mayor que la t de tablas
en la nota grasosa, es decir, exlste diferencia significativa en
dicha nota entre las muestras analizadas a un nivel de

significancia de S%.

En la fiqura 4 se observan claramente las diferencias
encontradas entre las muestras y la referencia, siendo las

principales en las notas rancia y grasosa.
CONCLUSIONES Y RECOMENDAC IONES.

Las dos muestras y la referencia presentan perfiles diferentes,
encontrandose las principales diferencias en las notas rancia y
grasosa, por lo cual se recomienda realizar los andlisis
fisicoguimicos correspondientes para verificar la informacion

obtenida en eésta prueba.

Asimismo, se recomienda establecer contacto con los proveedores
para comunicarles los resultados obtenidos, de tal manera gue se
tomen las medidas pertinentes para estandarizar y wmejorar la

calidad sensorial de las muestras respecto a la referencia.
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CAPITWLO IV

DISCUEIDN DE RESULTADOS

1. Forpecion del Grupo de Evaluacion

€n los resultados se observa que 117 percnas a las que se les
entregd cuestionario, quedd un grupo de 43 interesadas on
participar (38.44%), wes decir, el 61.354% de las personas fué

perdiendo interdés en el programa o nunca lo tuvo.

Cuando se repartieron los cuestionarios la mayoria de la gente
no sabia qué es la Evaluacidn Sensorial, de qu# se trata, ni para
qué sirve, de tal modo que antes de leer el cuesticnarioc (en el que
se indicd que las personas interssadas en participar llenaran el
cuestionario y lo entregaran puntualmente en ®1 periodo establecido
Y que despues se les convocaria para asistir a una sesion en la que

se responderia a todas sus dudas), manifestaron sus inquietudes.

Por todo ¢sto, la mayoria de la gente guardd su cuestionario sin
darle importancia, y al llegar la fecha limite se habian recibido

menos del 50Y% del total de cuestionarios repartidos.

El motivo principal de é#sta respuesta fué que, al no saber de
qué se trataba, no Quisiercn entregar el cuestionario para evitar

aquirair un compromiso desconociendo sSus consecuencias.
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Para adentrarlos en el tema, se les did una breve explicacion
y s® prorrogd la fecha de entrega, con lo que el numero de

cuestionarios entregados ascendio a 75 (64,10%).
En la primera seleccién se eliminaront

$ cuestionarios incompletos, porque se did tiempo suficients
para entregario, entonces se interpreta que la persona no tiene el
interés necesario o bien, Que es descuidada, Este tipo de personas
no es bueno incluirlas en un grupc de evaluacion porque lo mismo

haran con los cuestionarios en la evaluacidn.

$ cuestionarios con una marcada tendencia hacia las respuestas
de los extremos “me qQusta extremadamente y me disgusta
extremadamente”, s decir, todo les gusta o todo les disqgusta. Las
respuestas de éste tipo no son objetivas y causan desviaciones en

el grupo.

$ cuestionarios con 507 0 mas de respuestas tales como "nunca
lo he probado" y “no lo probaria“, porque no pueden incluirse en

grupos de alimentos hacia los que tienen ose tipo de respuestas.

3 cuestionarjios que no fueron respondidos adecuadamente, es
decir, que no leyeron detenidamente law indicaciones o bien, no las

entendieron. A este tipo de personas se les dificultard comprender



el mecanismo de la evaluacién y seguir las indicaciones de la

prueba en un tiempo reducido.

Como se comentd can anterioridad, el disefo y cada paso del
programa se notificaren a los Gerentes de drea, parsa que, ademis
de mantenerlos informados del desarrollo del programa, to apoysaran
permitiendo la participaciéon de su personal y motivandolo para

asigtir.

Pero no fu# posible lograr que se considerara la Evaluacidn
Sensorial como una actividad igualmente importante y valiosa como
cualquier otra dentre de la empresa. Los participantes no veian su
asistencia como parte de su trabajo, traducido en beneficios para
la empresa desde el punto de vista de ventas y mercadotécnia al
mejorar la calidad sensorial de los productos de la marca. Es
decir, no hubo un compromiso con ®l1 programa por parte de los
participantes. Esto se reflejo en su informalidad respectoc a la
confirmacién de aswistencias y la puntualidad, siendo éstos dos

aspectos de suma importancia para las evaluaciones:

& Es importante que los participantes confirmen su asistencia
porgque de ésta manera se prepara la cantidad de muestras

necesarias para la evaluacidn.

& Con la puntual asistencia de los participantes se aprovecha

el tiempo y se mantiene el orden en las evaluaciones.



Al obtener siempre la misma respuesta de los participantes, hubo
la necesidad de modificar la mecdnica de las evaluaciones, de tal
modo que se preparaba la cantidad necesaria de muestra para gue
evaluaran todos los integrantes del grupo del producto en cuestidn.
También los participantes efectuaban la evaldacién en el momento
en gque sSe presentaban para hacerlo, de ésta manera no perdian su
tiempo 105 que se presentaban puntualmente, ya que en la sesion de
induccion se enfatiz¢ gue para participar requerian no mas de 10
minutos. De no haber modificado éste aspecto, habrian perdido el

interés por participar los que respetaban el horario.

Con la separacidn de las oficinas administrativas del Centro de
Pistribucion, el Programa de Evaluacidn Sensorial se restringic a
las pruebas de uso en casa, hasta que se presentd la oportunidad

de continuar con el grupo externo de consumidores.

En la empresa a ia cual pertenece dicho grupo, existe un panel
entrenado que permitid efectuar el andlisis descriptivo
cuantitativo de productos con bajo nivel de aceptacidn. Las
evaluaciones se llevaron a cabo dentro de las instalaciones de
dicha empresa. Se continué trabajando con base en .la lista de

productos pre - establecida.

€1 trabajar de ésta manera presenta ciertas desventajas, algunas

de las cuales se mencionan a continuacioén:



A. Prueba de Aceptacion

3 se cuenta con un grupo de consumidores no seleccionados, por lo
tanto, desconocen los objetivos de la Evaluacién Sensorial v la

mecdnica de las pruebas.

T al no ser seleccionados se desconoce si son consumidores
frecuentes del producto, si les gusta o les disgusta, o bien, =2

les causa alergia o siguen alguna dieta especial.

B. Andlisis Descriptivo Cuantitative

% los participantes en ésta prueba han recibido entrenamiento
anterior a su ingreso en la empresa, o se han entrenado con su
participacidén ®n las evaluaciones de sabores y arcmas dentro de

la misma.

¥ por el tipo de productos que evaluan normalmente (sabores,
aromas, etc.), se dificulta la evaluacién de productos

procesados.

2. Pruebas ge Aceptacion

Ecsta prueba se considerd apropiada para iniciar el programa. va

que permite conocer el nivel de ateptacidén del producto por parte
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del consumidor, y tomando sus resultados como base, es posible

clasificar 1los productos en las dos categorias mencionadas

anteriormente.
3. Anhlisis Descriptivo Cuantitativo

Este andlisis se le efectua a los praoductos que presentan bajo
nivel de aceptacién y/o diferencia significativa respecto a su
-lnil;r de 1a marca lider, lo que permite conocer los atributos en
los cuales se marcan dichas diferencias, a lo que se debe el bajo
nivel de aceptacion. De esta manera se pueden tomar las acciones
correspondientes para modificar 13 calidad sensorial del producto

en cuestiodn.



CAPITULO V

CONCLUSIONES ¥ RECOMENDACIONES

Existen diversas teorias acerca de la organizacidn de wun
Programa de Evaluacion Sensorial, la mayoria aplicadas en smpresas
narteamericanas en donde se tiene g} mayor desarrollo de la
actividad. Pero lo cierto es que ninguna puede aplicarse a3l caso
particular de una u otra empresa; debe tomarse de ellas la teoria
Yy su expsriencia, que deberdn emplearse »de acuerdo a las

necesidades y recursos del caso especifico,

La Evaluacién Sensorial es una herramienta indispensable para
conocer la aceptacion que tienen los productos de interes por parte
del mercado consumidor. Rsimismo, la Evaluacién Sensorial permite
identificar errores en el proceso, en la calidad de la materia
prima, en el material de empaque y en todos los puntos que
intervienen en la calidad senscrial del producto y afectan su nivel

de aceptacion.

Con base en la experiencia adquirida en éste trabajo, se hacen

las siguientes recomendaciones:

% Para organizar un Programa de Evaluacion Sensorial debe
planearse un programa diseffiado con base en los recursos

disponibles en la empresa.



8 Antes de organizar un Programa de Evaluacion Sensorial es
necesario participar a la Gerencia de la importancia que tiene ésta
actividad para la empresa y los beneficios que representa; de tal
modo Que se cuente con el apoyo necesario para su organizacién y

desarrollo.

¢ Para motivar la participacién y aumentar el numero de
perscnas reclutadas es necesario realizar una sesidn inicial de
introduccién para hablar brevemente acterca de la Evaluacidn
Sensorial, para que las personas interesadas contesten el
cuestionario de reclutamiento y posteriormente asistan a una sesién
en donde se explicardn mds ampliamente los objetivos del programa

vy la mecanica de las evaluaciones.

8 En la sesiédn de induccidn debe explicarse que la Evaluacion
Sensorial es una actividad que tiene el mismo valor e importancia
como el resto dentro de la empresa, por lo tanto, aguellos que
deseen participar adquiriran el compromiso de asistir come parte

de su trabajo.

3 Se debe motivar en todo momento a 1los participantes para

continuar en el programa.
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% Para obtener resultados objetivos en el andlisis descriptivo
cuantitativo, es necesario contar coh un panel entrenado

para evaluar los productos de interés.

& Cuando se presenta la necesidad de emplear un grupo de
consumidores de los productos de la marca, se recomienda
realizar las evaluaciones en el lugar comercial al que acuda
la gente para adquirir el producto en cuestidn, de ésta
manera se tiene la seguridad de que son consumidores

frecuentes del producto y de la marca.
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