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OBJETIVO 

Or9anizar un Programa de Evaluación Sensorial para conocer la 

aceptación de alimentos procesados. 

Realizar un Análisis Descriptivo Cuantitativo (QDAJ a productos 

alimenticios con bajo nivel de aceptación pard conocer el motivo 

del mismo. 



INTROOUCC ION 

Una de las necesídades vitales del hombre es v sera la 

aliment.ici6n; v la historia de la alimentación es la de la 

humanidad. 

Durante milenios la humanidad víviO preocupada por ~l alimento 

cotidiano, siempre pronta a emprender una afanosa búsqueda de 

cualquier comestible Y siempre ~n pos de nuevas tierras en donde 

saciar el hambre. 

Pero los constantes av•nces en la tecnoloQia, han permitido que 

la. preocupación por la escasE:!'l de alimento disminuya en gran 

medidi3.. 

El desarrollo de métoóos comerciales de refrigeración, molienda 

y panificacion me~anizada para alimentar 1as ciudades crecientes 

fué caralela a desarrollos en Ouimica y Bacteriologia Que 

orocor-c1onaror, soporte a las operaciones industriales. 

La primerQ Guerra Mundial trojo sus inevitables problemas 

alitrent1cios or-o ... o.::a..,do QUí? en los primeros años de post-guerra se 

centrara la atención en este problema. Este movimiento tuvo mayor 

eKpre~1ón en Estados Unidos de JJorteamérica. 



Hasta este momento todos los esfuerzos se habian enfocado al 

suficiente suministro de alimento para la población, teniendo como 

principal objetivo la nutrición. 

Fué en el periodo de 1940 a mediados de la décad• d• 19~0 qu• 

se hizo aparente en el servicio militar de las fu•rzas armddas de 

Estados Unidos de Norteamérica que una nutrición adecuada, medida 

por an.t 1 i sis de dietas, no garantizaban •u aceptación por e 1 

personal militar. Gracias a esto se reconoció la importancia del 

gr•do de aceptación de los alimentos como una de sus principales 

caracteristicas. <ref. 12> 

Con esto se desencadenó una preocupación general por parte de 

las industrias alimenticias y surgió la necesidad de contar con 

personal dedicado a sondear el mercado consumidor para conocer su 

gusto por los productos de interés. 

La tecnologia y la industrialización de los alimentos avanzan 

rápidamente con el fin de obtener un adecuado abastecimiento, 

conservación y difusión en lugares donde e1dste una '.lariedad 

limitada de alimentos, con el principal objetivo de lograr una 

Optima nutrición. 

Este objetivo conduce simultáneamente a productr- alimentos con 

una misma calidad sensorial, pero todavía no se cuenta con m~quinas 
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con la sensitividad Que se reQuiere para detectar cambios 

sensoriales minimos en los alimentos como Jos determina el hombre 

a través de sus sentidos. Por lo tanto, el hombre es el Que debe 

realizar éste tioo de evaluaciones. 

Pard Jogr.:ir o.ue 2us observac.iones sean confiables, el hombre 

debe ser en tren°ado. 

La Evaluación Sensorial se ocupa de la medición y cuantificación 

de las características de un pl'"oducto o ingrediente, las cuales son 

perc1b1das por los sentidos humanos. <ref. Ll) 

Los alimentos son aceptados y disfrutados por una percepción 

global del sabor, olor, textura, color, y en algunas ocasiones por 

el sonido que se produce al consumirlos. 

El sabor y el olor- de los alimentos determina los hábitos de 

alimentación de múc::hos animales, de tal manera oue en la. naturaleza 

e:-:iste una relac:iOn bien definida entr-e el sabor dulce, que se 

identifica ~omo fuente de energia, y las sustancias amargas con 

var-ios compuestos tó~icos, como los alcaloides. 

Es muy obvia la importancia que tienen los sabores en los 

.alimentos; el hombre ha desarrollado un paladar que identifica 

perfectamente diferentes Productos cor su sabor, y con base en ello 

los acepta o los rechaza. 



Al inqerirse, el alimento causa una serie de sensaciones en la 

boca que se relacionan directamente c:on los sentidos del olfato. 

el gusto y la audición, y en ciertos c:asos el c:olor influye en la 

percepción gustativa de algún sabor¡ asimismo, el estado fisic:o del 

alimento ejerc:e una influenc:ia muy marcada en la ident1tic:ac:10n de 

sabores. ya qu• la visc:osidad, el tamaAo de partic:ula, la dureza 

y, en general 1 la textura global del alimento pued•n cambiar su 

percepción. tref. 2> 

Es importante que un alimento sea microbiológicamente seguro y 

nutricionalmente balanceado, pero s1 sus propiedades sensoriales 

son desagradables no tendrá éxito en el mercado. Es por esto que 

para el dasarrol lo de nuevos alimentos y para mantener en el 

mercado los ya existentes, debe tomarse en cuenta la opin1ón d~l 

consumidor. De aqui la importancia de la Evaluación Sensorial, que 

con una muestra representativa de los consumidores frecuentes d• 

los productos puede indicar el grado de aceptación o rechazo Que 

tendrá el producto en el mercado, 

En un Programa de Evaluación Sensorial son ímoortantes la 

realidad y validez de los resultados, asi como tambi@n la 

convic:c16n que tenga la Gerencia, es decir, la medida en QlJe 

mostrará confiün:a en los resultados de la prueba y en las 

rec:omendaciones hechas por el profesional en Evaluación Sensorial. 



Para esto, el profesional en Evaluación Sensorial debe saber 

comunic•r l• información que obtenga en forma clara para asegurar 

que tanto 5uper1ores como subordinados entenderán lo que se hizo 

y lo que significa térm1nos de objetivos especificas. La 

cred1b1l1dad es parte 1nt~gral del buen éxito de un Programa de 

Evaluación Sensorial en una empresa. (ref. 11) 

En México es aún muy nueva la actividad de la evaluación de la 

aceptación de un oroducto por parte del consumidor, y la escasa 

bibliografia ex1stente proviene del extranjero. 

Este trabajo se realizó en una empresa que se dedica a la compra 

y distribución de frutas, verduras, carne, abarrotes comestibles 

y no comestibles. Con la marca de dicha empresa, estos dos últimos 

son comprados a compañías oue fabrican los mismos productos con su 

propia marca y Que tienen una posición en el mercado. El convenio 

entre la empresa y sus proveedores es que debe conservar-se la 

formulación del producto del fabricante cambiando unicamente la 

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

Por todo esto es muv importante para el departamento de Control 

de Calidad el tener un programa permanente que per-mita superv1sar 

la calidad de materia prima v envases, asi como los controles 

durante el oroceso. 
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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. E•to permite además de conocer la planta y las 

condiciones de la misma, observar las condicione~ de ta mater1~ 

prima, cuáles son los controles de proceso y c:On10 se llevan a cabo; 

asi como los an.\lisi9 que se realizan al producto terminado. De 

esta manera se establece una relación empresa-proveedor, 

Todo esto ha servido como base para el desarrollo de 

especificaciones que estandaricen la calidad de los productoo;s en 

común acuerdo. 

Además, al llegar los abarr-otes comestibles al Centro de 

Distribución de la empresa. se muestrean y se envian a un 

laboratorio externo que les practica análisis fisicoquimicos, 

microbiológicos y anteriormente sensoria les. Los productos 

mantienen en cuarentena hasta oue se tienen los reportes de los 

análisis y la liberación del laboratorio. 

Los resultados de las evaluaciones sensoriales real izadas por 

el laboratorio no son de la satisfacción del departamento de 

Control de Calidad; y con el tiempo se vió la importancia de 

conocer la aceptaciOn que tienen los productos de la marca Por 

parte del consumidor para saber si en realidad están cubriendo los 



reQuerímientos del sector para el que se destinaron. Esto condujo 

a la necesidad de organizar un Programa de Evaluación Sensorial 

con una estructura definida dentro de la empresa, incluyendo; 

• la formación de lln qrupo seleccionado y representativo de 

los consumidores frecuentes de los productos 

t condiciones controladas en las evaluaciones 

• lista de productos a evaluar dando prioridad de acuerdo al 

volúmen de ventas 

t formato para el reporte de resultados 

De este modo, los l"'esultados obtenidos de las evaluaciones seran 

objetivos, estadísticamente válidos y, por lo tanto,reoresentativos 

de la población consumidora. 

Asimismo, todos 1 os productos serán evaluados periódicamente, 

y se tendrA und ~isiOn ~ás amolia de su calidad sensor1al. 

Los resultados serán reportados en forma breve y empleando un 

lenguaje sencillo que fac1lite su comorensión. 
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CAPITta..O 1. 

GEIERALIDADES 

Los alimentos que escoo•n las personas y las cantidades que 

comen dependen sobre todo de su calidad. 

La calidad es el conjunto de carateristicas que tienen 

importancia para el consumidor y que contribuyen a la aceptación 

del producto.<ref. Sl 

Al seleccionar y comer alimentos empleamos todos nuestros 

sentidos. La calidad de los alimentos distinguible por nuestros 

sentidos puede dividirse en tres categorias principales, como lo 

hicieron Kramer y Twigg < 19ób) en su obra "Fundamentos de Control 

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

1) Factores de apariencia 

2l Factores de textura 

3l Factores de sabor 

Los factores de apariencia incluyen propiedades tales como el 

tamaño 1 la forma, la. i.ntegridad, el deterioro, el brillo, la 

transparencia, el color, la consistencia, etc. 



Los fac:tores de textura incluyen la sensación de firmeza en la 

boca y en la mano. 

Los factores de sabor inc:luyen tanto el sabor como l!l olor; 

dulce, salado, agrio, amargo, fragante, ácido, quemado, etc. El 

sahor y el aroma son en gran parte 5ubjetivos, d1ficiles de medir 

con precisión. 

La medición de las propiedades sensoriales para la determinación 

de la aceptación del producto por el consumidor, representan loa 

mayores éxitos de la Evaluación Sensorial. 

La calidad sensorial no puede conc:ebirse aislada, sino como 

parte de complejo conjunto de factores que forman el Control 

To ta 1 da la Cal id ad, entre 105 cu a 1 es se encuentran 1 a c• lid ad 

microbiolór;¡iic•, la calidad fisicoquimic• y la calidad sensorial 1 

y que se logran con un control estricto de la calidad que involucra 

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

l. CONTROL TOTAL DE LA CALIDAD Y SU PROPDSITO. 

El Control Total de la Calidad es proporcionar un producto o 

servicio en el cual su calidad haya sido diseñada, producida y 

conservada a un costo económico y que satisfaga por entero al 

consumidor. <ref. 5> 
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El Control Total de la Calidad es un sistema efectivo de los 

esfuerzos de varios grupos en una organización para la integración 

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

Loca termines de "Centro 1 de Ca 1 id ad" y "Aseguramiento de la 

Calidad" han llegado a tener numerosos y diferentes significados 

en varias organizaciones¡ cada término se refiere a diferentes 

aspectos de la •ctividad de la satisfacción de la calidad en el 

cliente. Lo-. Programas de Control Total de la Calidad en su 

operación incluyen e integran \as acciones involucradas en el 

trabajo cubierto por ambos términos. 

1.1 Significado de Calidad 

La calidad estA determinada por el cliente, y se basa en su 

e><periencia real con el producto o servicio, medida contra sus 

requisitos, defin1dos o tácitos, conci.entes o sólo sentidos, 

operac:ionale~ técnicamente o por completo subjetivos, y siempre 

representa un objetl.vo que se mueve en el mercado competitivo. 

La calidad del producto o servic10 puede definirse como 

"La resultante total de las c:arac:teristicas del producto y 

servicio de mercadotécni.a, ingenieria 1 fabricación y mantenimiento 

a traves de los cuales el departamento o servicio en uso 

.,;,atisfacerá. las esperanzas del cliente." lref. 5) 
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Algunos términos como confiable, servicial y durable, en al1:1un•s 

ocas iones se han tom•do como def in ic iones de 1 a cal id ad de 1 

producto. Estos términos son, en realidad caracterieticas 

individuales, que en conjunto constituyen la c•lidad del producto 

o servic10. 

Como base inicial fundamental para el Control de Calidad 

efectivo se requiere identific:•r todos los requisitos del cliente. 

Cuando ~sto no se ha llevado a cabo, puede crear un problema 

inherente que 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 orientada'li 

hacia el cliente tanto en las funciones de mercadotecnia 

ingeniería como en producción. De esta forma, cada empleado de una 

organización, desde la Gerencia Generc1 l hasta e 1 trabajador directo 

de linea, estarAn personalmente involucrados con el Control d• 

Calidad. 

1.3. Aplicación y Organización del Control de Calidad 

En una empresa, el Gerente debe reconocer los beneficios qu~ 

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

Gwrwncia y de tecnólogos en alimentos. 

El Control di! Calidad es efectivo en proporción al grado de 

integración de toda la organización de la empresa, y su objetivo 

es lograr un acuerdo de estándares con tolerancias definida9. 

Deberá comenzar con el exámen de la materia prima a ser empleada 

y terminar con el exámen del producto final. 

2. LA EVALUACION SENSORIAL. 

2.J. Desarrollo de la Evaluación Sensorial 

El mayor impacto de la Evaluación Sensorial se dió en el periodo 

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

Después de una larga dificil evolución, la Evaluación 

Sensorial comenzó a emerger como una distinta y reconocida 

especialidad cientifica. Sidel et. al., <1975) proponen que 

organizando adecuadamente los servicios de Evaluación Sensorial con 

formatos de solicitud, selección de un método de prueba basado 

un objetivo y seleccionando a los participantes, se incrementa la 

probabilidad de que tales servicios sean aceptados como parte 

integral de una investigación y desarrollo del proceso, u otra 

posición estructural dentro de la empresa. 
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2~2. Definición de Evaluación Sensorial 

Antes de involucrarse con la EvaluaciOn Sensorial, es nece~ario 

conocer ~u •ionificado. E~isten infinidad de definicione~, pero e~ 

la publicada por la División de Evaluación Sensorial del Instituto 

de Tecnólogos en Alimento9 <Anónimo, 1975>, 1a que se encuentra en 

varios te~tos y recursos técnicos: 

" La Evaluación Sensorial es una disciplina cienti.fica usada 

para nombrar, medir, analizar e interpretar las reaccioneg a la9 

c•racter1stica5 de los alimento• y materiales como son percibidos 

por los 5entidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido." 

Esta definición hace más claro que la Evaluación Sensorial 

involucra todos los sentidos y que toma en cuenta diferente5' 

disciplinas. 

2.3. Orqanizacion y Operacion de un Programa de Eva]uución 

Sensorial 

Las actividades de la organización de un Programa de tvaluaciOn 

Sensorial comienzan con la concientización de la Gerencia respecto 

al valor potencial de la información sensorial, ya que contribuye 

a un gran número de actividades importantes para la empresa, como 

son ; 

*desarrollo de nuevos productos 



a reformulación de productos 

1 evaluación de la competencia 

• e5pecificaciones de Control de Calidad 

a •••guramiento de l• calid•d 

1 estabilidad en almacenamiento 
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Debe reconocerse la importancia de tener una organización 

es true tura l e 1 ara y d•f in ida con a proba e iOn y establecimiento de 

meta•, objetivo~ y un amplio plano de acción. EJ<isten diferentes 

puntos de vista acerca de la Evaluación Sensorial y cada uno con 

diferente estructura organizacional en cuanto a pruebas. reportes, 

etc. 

Pero no debe perderse de vista que la Evaluación Sensorial 

comprende una metodologia que, por naturaleza eleva la disciplina 

sensorial a la cateQoria de ciencia. 

A continuación se presenta una de las formas más usuales de 

plantear los pasos a seguir para el desarrollo de un programa de 

Evaluación Sensorial y de la operación de dicho programa en sus 

diierentes .fases <ref. 11 y 121: 

2.3.1 Organizacion de un Programa de Evaluación Sensorial <iig.1>~ 

1. Diseño del Programa 



FIG. 1 OAGANIZACION DE UN PROGRAMA DE EVALUACION SENSOOIAL 
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Debe hacerse el diseño del Programa de Evaluación Sensorial 

considerando las necesidade~ y recursos disponibles en la empresa. 

El diseño del programa debe comenzarse planteando los objetivos 

y metas, para el lo debe darse libertad al proQrama pero sin 

interferir con otras funciones de la empreo:;a, asimismo, deben 

deiinirse en términos de lo que realiza la Evaluación Sensorial, 

como por ejemplo: 

proveer información de las propiedades sensoriales de los 

productos de la empresa y de la competencia 

mantener un grupo de sujetos seleccionados y/o entrenados para 

participar en las evaluaciones 

referir información funcional y recomendaciones oportunamente 

acerca de las propiedades sensoriales del producto según se 

soli.cite 

proporcionar servicios de consulta a otro$ grupos en la empresa 

cuando éstos lo soli.citen 

asegura~ que ningún producto de la empresa fracase por sus 

propiedades sensor~ales 
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Se incluyen también la estrategia a seguir, los requ•rimientos 

del área fisica destinada para el uso permanente del proQrama y l• 

participación del personal de la empresa. 

2. Autorización Gerencial 

Debe informarse a Gerentes y Administrativos acere• del 

desarrollo del plan y cómo va a lograrse. La document•ci6n no tien• 

que ser detallada pero si suficientemente clara para 5er entendid•. 

Los punto• princip•les • tratar son: 

Objetivo establecido 

La importancia de motivar a los empleados a participar 

Beneficios a obtener 

De qué modo interrumpen su trabajo regular los participantes 

3. Procedimiento del Progra•a 

El departamento de Evaluación Sensorial debe tener un 

procedimiento definido, para proporcionar una base firme en el 

prcgr•ma de operación. El procedimiento debe definir cad• paso en 

el proceso, esto es, el criterio por el cual la solicitud &s 

considerada como razonable. El procedimiento consta de tres pa•os 

(figt.l>: 



FIG. 1.1 PROCEDIHIEHTO DEL PROORAMA 
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El primer paso establece la responsabilidad del solicit•nte al 

asegurar que los productos, objetivos y prioridades de la prueba 

sean definidos en la solicitud, que debera ser escrita en la forma 

establecida y estandarizada por el departamento de EvaluaciOn 

Sensorial. 

En el segundo paso, al recibir la solicitud el departamento de 

Evaluación Sensorial la revisa y determina el tipo de prueba que 

se usarA. 

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

un reporte escrito con recomendaciones. 

4. Recursos <Area física) 

Uno de los requerimientos fundamentales del Program~ de 

Evaluación Sensorial es la disponibilidad de los recursos para las 

pruebas. 

Debe disponerse de un lugar especifico para este propOsito. Se h•n 

propuesto varios modelos para la estructura pero pocas incluyen 

todos los elementos necesarios para hacer eficiente la evaluación. 

Las condiciones más critíc:as incluyen ventilaciOn, iluminación, 

preparación de la muestra, comodidad para el experimentador y para 

los participantes. 



La información básica para tener los recursos materiales 

necesarios son1 

1 loc•lizaciOn y medidas del espacio disponible 

1 volúmen de pru•b••/dia/mes 

t tipos de productos a evaluar 

t disposiciOn de participantes 

l tipos de pruebas 
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El área total destinada para las evaluaciones debe dividirse 

en seis .ireas que son: área de recepción, .irea de discusión del 

panel 1 .irea de cubiculos, área de preparaciOn, .irea de 

procesamiento de datos, y la oficina. 

De éstas, tres .ireas son contiguas: recepción, casillas y 

preparacion; el resto de las áreas se colocan en el espacio 

disponible. En la figura 1.2 se muestran das ejemplos de la 

d1stribuc16n del área oara Evaluación Sensorial. 

Los recursos necesarios para la Evaluación Sensorial son: 

1. Equipo Utilizada 

Muebles de la zona de prueba, platos, va"Sos y cubiertos 

empleados para presentar las muestras deben estar limpios, ser 

austero~ y neutros (sin dibujos ni colores llamativos>. 
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2. Espacio Fisico en donde se Realizan las Pruebas 

Puede ser un cuarto dividido en dos o bien dos cu•rto-. 

contiguos. Las dos zonas son1 

2.1 Zona de preparación de muestras. 

Es el •rea más dificil de definir porque depende de la cantidad 

y variedad de los productos Que se van a preparar. D•be contar con 

los r•cursos siguientes; 

• ventilación. 

Debe estar bien ventilmda de modo que los vapores y olores d•l 

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 los jueces hacia la zona de preparación v la 

estufa debe tener campana. 

* mesa de preparación 

• fregadero 

• gavetas y despensas 

• refrigerador 

Es ta zona debe estar contigua a la zona de prueba para que 

cuando se evalúen alimentos a una temperatura especifica <fria o 

caliente>,la conserven hasta que se realice la evaluación 

sensorial. 
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2.2 Zona de Prueba. 

Es el lugar en donde se realiza la evaluaión sensorial y es la 

mi6is importt1nte porque pu•de influir en los juic:ios emitidos, por 

ello, se deben cubrir ciertos requisitos; 

2.2.1 &ire &condicionado o ventilación adecuada como mínimo. 

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

2.2.3 conviene usar sistemas deodorizantes para eliminar olores 

persistentes <adsorbentes como el carbón activado), 

2.2.4 decoración del lugar: 

a) debe ser austera para evitar distracciones 1 esto se 

logra empleando colores neutros. 

bl los muebles deben ser cómodos y de la altura adecuada 

e> la zona debe estar alejada de equipos ruidosos para que 

los participantes puedan concentrarse. 

d> para la evaluaciOn de alimentos y bebidas se requieren 

cubículos individuales <Hg. l.3 y l.3.11. Para optimizar 

la evaluaciOn, las casillas deben reunir los siguientes 



FIG. 1.3 DIAGRN4AS ESQUEAATICDS DEL AREA DE CUDICULOS 
(ref. 12) 
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requisitos; 

las mesas deben ser planas y est•r cubi•rtas con form•ic• 

o cualquier otro material fAcil d~ l•v•r. 

* atriles de aluminio con dos ranuras 

t una puerta que facilite proporcionar y retirar la6 

muestras (fig. 1.4}. 

* se deba poner un fregadero pequeño o algún r•cipient• 

para que el evaluador pueda enjuagarse y ••cupir. 

Cuando el sabor es muy persistente hace falta pan blanco, 

bolillo o galletas tipo soda. 

t l~piz con goma 

e) la iluminación debe ser uniforme, con buena difusión, 

ajustable y con cambio de colores (los difer•ntes colores 

pueden darse utilizando filtros de pl~stico rojos, 

amarillo~ y verdes>. 

Para evitar la influencia del color en el sabor, se pueden 

enmascarar pequeñas diferencias del primero con : 
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• luz obscura 

1 !Amparas fluorescentes de color rojo 

Cuando •l color •s import•nte •• usa luz uniforme e intensa. 

3. Empleo de otros Recursos para la Evaluación Sensorial 

EMisten c•sos en los que elementos bAsicos de los recursos 

sensoriales son transportados a una unidad desc:entr•lizada, esto 

se debe principalmente a que los recursos internos son físicamente 

limitados o restringidos por número insuficiente de 

participantes disponibles para las evaluaciones. Es entonces cuando 

se recurre a la descentralización con unidades que realizan Las 

~valuaciones en tiendas de autoservicio y centros comerciales. 

Antes de recurrir a este tioo de pruebas debe evaluarse si 

realmente se requieren, es decir, valorar sí. la necesidad de 

información es tan grande que compense la reducción 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. 

5> Selección de Participantes 

Es recomendable trabajar con los empleados de la empresa, porque 

se les plantea que los logros obtenidos en el programa 
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representan beneficios para todos, pre sen tan mayor interés en 

participar, además de la ventaja de la disponibilidad par• 

participar al estar dentro de las mism•s instalaciones; en caso d• 

que ésto no sea posible, los sujetos pueden ser reclutados de una 

comunidad local remunerAndolos como empleados de medio tiempo. 

Los participan tes se se lecc ion•n con pruebas es pee i f le as basada5 

en sus habilid•de,.. Al W5tablecer un prognama formal p•r• la 

••lección de participantes se incrementa el nivel 9eneral de 

sen9ibilidad y la confi•nz• en las conclusiones tomadas con base 

en sus result•dos. Al9unos puntos que deben considerarse par• 

tr•baJar adecuadamente con personas en un programa de Evaluación 

Sensorial son: 

1. las habilidades sensoriales varian de persona a persona 

2. muchas de l•• personas no conocen sus habilidades 

3. todos los participantes deben aprender cómo 1 levar a cabo un• 

evaluación sensorial 

4. no todos los participantes califican para toda~ las pruebas 

5. los sujetos son premiados por participación no por juicios 

correctos 

6. las habilidades desarrolladas se olvidan si no se usan 

regularmente 

7. con participación excesiva las habilidades se sobreusan y 

fatigan 
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e. los juicios de los participantes pueden ser influenciados por 

numerosos factores no relacionados con el producto o la prueba 

9. la información que proporcionen los paticipantes debe tratarse 

en form• confidencial 

10.no deben darse retribuciones económicas a los empleados por 

participar en el programa 

11.la participación debe ser voluntaria 

12.1a seQuridad de los p•rticipantes •» lo m~s importante 

Esta li•ta d•be e~cribirse y ponerse • di•posiciOn de todos los 

participantes. 

La frecuencia de participación debe ser de no más de 4 6 5 veces 

en una eemana por no m~s de 4 semanas consecutivas sin 1 6 2 de 

receso. 

Puede presentarse un proyecto que requiera de la colaboración 

de los participantes durante 5 6 10 dias continuos. Esto puede 

di-sminuir 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 más opciones en la selección de los grupos 

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

esto representa un beneficio importante para la empre~•. 

Es interesante mencionar que la paticipaci6n de lo• empleados 

puede tener un efecto positivo en su de5empeño laboral. Este 

descanso como una distracción de sus actividades regulares, siempre 

que sea breve, tiene un efecto de motivación contribuyendo al buen 

resultado en su trabajo y por lo tanto al ~Mito de la empresa. 

5.1 Procedi•iento de selección de participantes 

Las personas que quieran participar deben ~ometerse a una serie 

de pruebas de selecciOn para delinear sus habilidades. Esta 

selección incluirA un eMAm2n de actitud hacia diferentes productos 

y pruebas sensorial&• •elect•s. 

El primer paso es que cada individuo complete un cuestionario 

(fig. 1.5) que debe incluir informació" oeneral del interesado 

<edad, departamento en que trabaja, se~c, aterqia5, dietas 

especiales, estado civil, etc. l. Anel(o se proporc1ona ur1a li'=>ta de 

productos de interés para la empresa. incluyendo aQuel los c:iue lo 

ser~n a largo plazo. Asociada con ésta lista se pone una e~~ala 

hedón ica de q puntos <me gusta ex tremad amen te = '9, me d 1 sgusta 

extremadamente= ll, así como dos cateqorias adicionales "nunca lo 

he probado" y "no lo probaría". Se da un tiempo razonable para 
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~ DE EllALUACIOH SENSORIAL 

CUESTlllHAlllO PARA EL RECLUTMIENTO llE JUECES 

Si esta interes•do en participar con el •r•• de Control de Calidad 
en un pro9r••• par• forl'lar un grupa que realice la evaluación 
••n•ori•l d• vario• producto•, sirva•• llenar el si9uiente 
cuestion•rio <con letra le9ible>. Los dato§ que nos proporcione 
••r•n ewtricta~ente confidenciales. 
S• d.ari mayor información acerca de éste programa a las personas 
interes•da•, en una sesiOn de introducción en la cual podremos 
•clarar cu•lquier duda. Se avisar~ oportunamente la fecha de ést• 
•••iOn. 

INFi-=IOH liENEftM.. 

FECHA DE SUS VACACIONES•--------------------

SEX01 FEMENINO MASCULINO 

EDAD1 20 - ::S5 35 - 50 50 EN ADELANTE 

ESTADO CIVIL: SOLTERO (Al CASADO (Al OTROi ____ _ 

HIJOS1 o 2 4 5 O MAS 

1. POR FAVOR INDIQUE CUAL< ES> DE LOS SIGUIENTES ALIMENrDS LE 
DESAGRADA, O BIEN, SI LE PRODUCE ALERGIA. 

CHOCOLATE 
HUEVOS 
LECHE 
MARISCOS 
SOYA 

FRUTAS 
GUESOS 
CARNES 
ESPECIAS 
VEGETALES 

< ESPEC 1 F IClUE l 
<ESPECIFIClUEI 
< ESPEC 1 F IClUE l 
( ESPEC 1 F IClUE l 
< ESPEC 1 F IClUE l 

2. POR FAVOR INDIGUE SI SIGUE ALGUNA DIETA ESPECIAL. 

ALTA EN CALORIAS 
BAJA EN CALORIAS 
OIABETICO 

BAJA EN SAL 
OTRA <ESPECIFIOUEI 
NINGUNA 
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A continuación se presenta una lista de varios productos agrup•dO• 
bajo diversas categorias, de acuerdo a qué tanto le agraden o 
desagraden cada uno de ellos califiquelos adecuadamente utilizando 
la escala numérica siguiente: 

l. me disgusta e)(tremadament• 
2. me disgusta mucho 
3. me diSQUSta moderadamente 
4. me disgusta poco 
s. ni me gusta ni me disi;tu"31ta 
b. me gusta poco 
7. me i;1usta moderadament@ 
8. me gusta mucho 
9. me ousta eK tremad•men te 
10. nunca lo he probado 
11. no lo probaría 

Por ejemplos Si le gusta mucho el chocolate de mesa 1 l• 
c•lif icación que le corresponde es B. 

BEBIDAS REFRESCANTES 

jugo de naranja 
Juoo de toronja 
Jugo de manzana 
Jugo de UV• 
Jugo de tomate 
agua mineral natural con gas 
agua mineral natural sin gas 
agua mineral 5abor fresa 
aoua mineral o;abor limón 
agua mineral sabor naranja 
agua mineral sabor manzana 

BOTANAS 

papas fritas 
chicharrones de cerdo 
chicharrones de harina 
cacahuates 

gelatinas de agua 
gelatinas de leche 
pudines 
flan 

POSTRES 



BEBIDAS PREPARADAS 

leche en polvo 
chocolate instantaneo 
chocolate de mesa 
c•fé soluble 

FRUTAS EN AU11-

piña rebi1.nad• 
gu•yabaa en mitades 
guayabas enteras 
duraznos en mitade6 
duraznos entero• 

ADEREZOS 

mayonesa con Jugo de limón 
~alsa c:atsup 
mostaza 

DERIVADOS DE CEREALES 

harin• para hot cakes 
paatas menudas para •opa 
<letras, estrellas, etc.l 
pastas huecas para sopa 
<codito, plumitas, etc.l 
pastas l ar"gas para. sopa 
tspaguetti, tallarines,etc.l 
gal tetas dulces 
galletas ~aladas 
galletas rellenas 

PRODUCTOS VARIOS 

caldo de pollo 
puré de tomate 
atún en aceite 
sardinas en aceite 
sardinas en tomate 
chiles jalapeños enteros 
rajas de chiles jalapeños 
mermelada de fresa 
cajeta sabor vainilla 
cajeta sabor envinada 
cajeta sabor auemada 
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PRODUCTOS DE CARNE 

bi~teces empanizados 
albondiQ6n 
albOndioas 
hamburouesa!i 
pollo 
carne de res 
carne de cerdo 
productos ahumados 

COSl'ETICOS 

crema humectante liquida 
crema humwctante •Olid• 
desodorante solido 
shampoo para el cabello 
acondicionador para el cabello 
spray fijador para el cabello 

35 

Si desea participar, entregue éste cuestionario en el Oepto. de 
Control de Calidad mAMimo en una semana. 

Agradecemos su participación y esperamos contar con su presencia. 

A t e n t a m e n t e, 

Oepto. de Control de Calidad 
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entregarlo. Se busca que sea laborioso para efectuar con ello la 

primera selección, esto es, se eliminan aquellos que entreguen el 

cuestionario incompleto, al igual que las personas extremistas, es 

decir, aquellos a quienes todo les gusta o les disgusta. Esto 

porque •ino d•dican tiempo para leer Las instrucciones del 

cuestionar-io y l limarlo •decuadamente tampoco lo haran en las 

pruebas; las personas eKtremistas también porque llenan el 

cuestionario por sentir que es oblig•ci6n del trabajo aunque no 

est.in interesados en participar, o bien, que son personas de gustos 

e>i:tremos; si se dej'aran en el grupo de Evaluación Sensorial 

causarian desviación en los resultados y por lo tanto disminuyen 

su objetividad y validez. 

Seleccionando un grupo homooéneo se incrementa la probabilidad 

de tener un p•tr6n de resultados más constante. 

Una vez que se han recibido los cuestionarios, los voluntarios 

son enlistados en grupos de 12 personas m~ximo para asistir a una 

sesiOn de orientaciOn en donde se discute la evaluación, los 

participantes hacen pr"eguntas y se les invita a continuar" en el 

progr"ama. Se r"ecomienda dar" un reconocimiento por asistir y que 

sirva de estimulo. 

Es muy impor"tante enseñar a los participantes a tener contianza 

en sus habilidades como integrantes de un gr"upo de evaluación 
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5ensorial. Una vez establecida esa confianza se facilita aprender 

• seguir in'!itrucciones y enfocar su atención a una tarea en 

particul•r. Para esto 5& recomienda que las primeras pruebas sean 

sencill•• para minimizar las frustraciones e incrementar la 

raotiv•ción. Sobre series de 10 a 20 •ntrenami•ntos e• posible 

cl•sificar a los participantes de acuerdo a sus registros de 

r•spuestas, da tal maner• qu• los que tengan mayor numero de 

respuestas correctas participen en pruebas anal.i.ticas (de•criptivas 

y discriminativas) y el resto en pruebas de aceptación. 

Las pruebas discriminativas han demostrado ser las mas 

apropiadas para 6o0to. Lo& productos empleados para éste fin deben 

ser de interés para la empresa. 

Al finalizar la selección se avisa a los p•rticipantes acerca de 

pruebas futuras, las que deber.in empezar tan pronto como sea 

posible. 

6. Evaluación y PlotivaciOn 

La evaluación de los participantes es una actividad integral a 

la selección de los mismos. Es necesario llevar un registro de la 

participación de cada sujeto, en donde se anota nombre, fecha de 

participación, producto y prueba empleada. Estos registros 

constituyen la base para la selección de participantes para las 

pruebas subsecuentes. 
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El principal problema en un Programa de Evaluación Senwori•l e• 

mantener la motivación de los participantes .. A continuación s.• 
enlistan algunos de los aspectos que deben tom•rse en cu•nta par• 

loor.arlo1 

l. Los sujetos deb~n ser recompensados por particip•r, na por 

re•pu•stas correct•s 

2. No se deben dar retribuciones económicas, ~Olo en c••o• 

especiales 

3. La participación del sujeto deb• reconocer9e de5pu•• de cada 

prueba 

4. La Gerencia debe e~presar un reconocimiento a la Ev•luación 

Sensorial como una contribución al crecimiento dw la empre~a, 

como un recurso indirecto de motivación. 

S. Dabe darse un descanso de una semana despuég de cuatro ••••n•• 

de participación~ 

b. AneKO al archivo personal de los participantes d•be pon•rs• una 

carta que re~onozca su participación. 

7. El evaluador debe tener una actitud positiv~, amigable y 

profesional en su trabajo, 
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B. No debe sugerirse que hay respuestas correctas o incorrectas. 

Mantener la motivación es especialmente dificil si la frecuencia 

de participación es elevada, por esto es recomendable tener un 

grupo de participantes numeroso para eliminar 1• dependencia, •• 

disminuye la monotonia y los participantes se ausentan menos en su 

trabajo regular. 

La Evaluación Sensorial debe mantener un b•lanc:e ente frecu•nci• 

de participación, Lo cual agudiza las habilidades sensoriales, y 

la mctivacion, l• cual tiende a decrecer con la frecuencia de las 

pruebas. 

7. Hoja de Vaciado de Datos y Resultados 

Comprende una tabla en la que se concentra toda la información 

de las muestras <tipo, concentraciones, etc.) que se le dan a los 

jueces; su nUmero de repeticiones, las claves de cada mue~tra, •si 

como el orden en el cual se presentan las muestras a cada Juez. En 

esta misma hoja puede dejarse un espacio para las respuestas de l• 

prueba. 

B. Cuestionarios 

El cuestionario para cada sesión se estructura dependiendo de 

la información que se desee obtener, de los objetivos, y del tipo 



de prueba utilizada, y debe contener lo siguiente: 

identificación de la prueba que se va a realizar 

espacio para información general acerca del juez 

instrucciones breves del procedimiento de la prueba 

un espacio para las claves y para marcar la respuesta 

9. ForMato da Solicitud 
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La EV•luaciOn Sensorial debe desarrollar una forma estandar 

para solicitud, aprobada por la Gerencia, que estipula que no se 

iniciará ninouna evaluación si no se recibe una solicitud escrita 

y autoriz•d•. El objetivo es tener un registro escrito de la 

solicitud para verificar que el propósito de la prueba sea 

corree tamen te es tab 1 ec ido, 1 as muestras sean adecuad amen te 

identificadas por código y localización , y se les asigne una 

prioridad. 

La forma debe ser relativamente simple en su uso y tener un 

espacio disponible para que la gente de Evaluación Sensorial 

escriba la información necesaria para que pueda ser usado en 

planeación o implementación de pruebas.Cfig. 1.6) 

El solicitante proporciona información como; objetivo de la 

prueba, fecha de solicitud, prioridad, fuente y localización de la 
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SOLICITUD PARA EVALUACION SENSORIAL 

FECHAr _____ _ 

DE: 

PAOYECTONo. ____ _ 

OBJETIVO DE LA PRUEBAs _____________________ _ 

PROVEEDOR: 

OESCRIPCION DEL PRODUCTO; ANTECEDENTES1 ____________ _ 

LOCALIZACION DEL PRODUCTO Y CRNT!DAD1 _____________ _ 

PROCEDIMIENTO DE PREPARAClON: 

PARA USO DE CONTROL DE CALIDAD 

pres~ntai::ión de la muestra: 
conc:lic::iones en las que se Sl.rve la muestra; __________ _ 
cantidad de muestrat ______ _ 

comentarios del experimentador: 
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muestra (por ejemplo, cu~ndo las muestras son comerciales y cuándo 

son experimentales>, y quién recibirá copia del reporte. 

10. For••to de Reporte 

Lo• reportes representan un problema para la Evaluación 

Sensorial, primeramente porque los resultados de las pruebas en 

forma de números y ewtadisticils son aburridos y fAc:iles de ser 

m¡¡lentendidos, pero son una b••• importante en la cual la 

EvaluaciOn Sen•orial e• juzgada. La persona indicada para re•lizar 

el reporte es el encargado de la Evaluación Sensorial porque puede 

describir el •ignif iado de los resultados y hacer recomendaciones. 

D•be ••c:ribirse como una rec:omendaciOn basada en el objetivo de la 

prueba. 

El análisis estadístico de los resultados puede aneMarse al 

reporte o bien ponerse a disposición de quién lo solicite. 

Es necesario desarrollar un formato que facilite su preparación 

y lectur•, debe ser concreto y breve.<fig. 1.7> 

La primera sección de un reporte debe resumir resultados. La 

conclusión / recomendación se expresa en forma breve; se deben 

identificar productos, objetivos, solicitud y fecha de la prueba, 

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

PARA: 

DE 

OBJETIVO: 

f'ROCEDIMIENT01 

Lug•r•----------------~Fecha1 ________ _ 

Pruebaempleada: _______________________ ~ 

No. participantes: ---------Sexo <Y.> z 

Presentación de la. muestra: __________________ _ 

RESULTA DOS: 

CONCLUSION Y/O RECOMENDACIONES: 

Firma del Evaluador 
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11. "anual de Operaciones 

Debe disponerse de un manual de operaciones en todo departamento 

de Evaluación Sensorial. En él deben describirse todas las 

activid•de'!i del departamento, incluyendo el desilrrol lo de los 

objetivos del programa, cómo se solicitan y reportan las pruebas, 

descripción del trabajo de cada miembro del grupo, ejemplos de 

ficha'3 de registro y loe proc•dimientos de selección de sujetos. 

Frecuentemente se incluye información de procedimientos para la 

preparación de los productos y tamaño de la muestra. 

Los manuales sirven como base para la orientación y 

entrenamiento de nuevos miembros del grupo, y aseguran de que los 

procedimientos estandarizados no se van modificar 

inadecuadamente, minimiza la recreación de procedimientos ya 

desarrollados y ayuda en el uso adecuado de recursos. 

La preparación de un manual toma un tiempo razonable y se 

modifica cuando se desarrolla información nueva. 

La preparación de un manual debe realizarse por gente con 

experiencia para explicar adecuadamente el propósito 

procedimiento de la función de la Evaluación Sensorial. 

2.3.2 Operación de un Programa de Evaluación Sensorial tfig. 2l 



FIG. 2 OPERACIOO DE UN PRDGRAllA DE EVALUACIOO SENSOOIAL 

ldcntiricación H' 
del problema , ¡ 

Análisis de 
datos 

Interpretación 
de resultados 

ObjctiYO! 

Prueba 
sensorial 

Informe ~ '---~~~~~ ~~~~~~ 

Evaluación 
preliminar 

Oisefto del 
estudio 

o 
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1) Identificación del Problema 

Debe d•finirse el problema que requiere del análisis. Es 

recomendable ponerlo por escrito para evitar confusiones. 

2) Plantear Objetivos 

DP.berAn referir11e • lo que se quiere lograr al final izar el 

análisis para resolver el problema ya identificado, y al propósito 

de realizar una Evaluación Sensorial. 

3) Evaluación Preli•inar 

La realizan el investigador, los técnicos responsables del 

estudio y las personas que solicitaron el análisis, y tiene como 

objetivo detectar el problema en el producto. 

Es uno de los pasos más importantes en la Evaluación Sensorial, 

pues a través de éste proceso se seleccionan las características 

sensoriales sobresalientes del producto para analizar, la 

terminologia que se empleará en un análisis descriptivo, la manera 

de preparar <cocinar, calentar, freir, etc.> y presentar las 

muestras, etc. 

4> Dis~ño del Estudio 
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Este paso es propiamente la metodología a •eguir en la 

Evaluación Sensorial: 

• planteamiento de la hipótesis y establecimiento del nivel de 

l!rror tolerable 

• prueba sensorial que se va a utilizar 

* condiciones necesarias en el área física de la pruwb& 

* preparación y presentación de muestras y referencias 

elegir las personas que participan dependiendo del tipo de 

prueba y del producto 

• método estadístico para el an~lisis de los datos 

5> Prueba Sensorial 

Las pruebas sensoriales son la herramienta que emplea la 

Evaluación Sensorial para recobrar, de manera ordenada y 

sistemática, información de las observaciones humanas. 

Para poder seleccionar la prueba más adecuada es necesario 

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

pruebas sensoriales señalan cómo hacerlo. 



,Las pruebas sensoriales se dividen en dos grandes grupos <fig. 

2,1) 1 

1, METODOS ANALITICOS 

A. METODOS SENSITIVOS 

1. Pruebas de umbral 

Se emplea para determinar cuál es la mínima cantidad perceptible 

de un estimulo. 

EKisten dos tipos de umbrali 

a Umbral absoluto. Es la mínima concentración de un estimulo 

que pueda ser perceptible. 

• Umbral de diferencia. Es el mínimo cambio que puede ser 

perceptible en la concentración de dos estimules. 

1.2. Prueba de error promedio o por ajuste. 

Observa la variación de la percepción al intentar 

individualmente, duplicar una sensación. 



FIG. 2.1 CLASIFICACION DE LAS PRUEBAS SENsa!IALES 

r ¡· i.- :.~u:~~=b~~ ~~b:.!!u1 
1 1.2 Pru•bu d• •rriol' P"º"''dlo 

o por .aJuso 
1.a Pr1ub• 1h, lr"Hu•11ci• 

A. Kiitodos unsltlvo1 2.- Pru•b&s d• dJhr.nch.oion 

l ;:; fü~E ~;.:;:~;;;::¡::.~::. 
l.4 Pru•b• truncu!u• 

e· ;.~·:~::~·. d• ord1n•c1on 

E , J. !lf'todos An.alltlOOS 1 11,f J"ru•b• d, 1nt1rvalo11 
B B. Mttodos cu•ntlhtlvos 1.3 Pru•ba d1 11U1uc1on poi' 
A •Hfnltudu 
1 2, J"r1ub• d• duraolon 

: 
1 

' ¡'i: .:·:,~:::·::.::¡::::~~-lntonU-
R 1.1 Prou•h• d• p•rlll dt s.abor 
~ 1 l.2 Pru•ba d• P•rflJ P"" dilu-
R cJon 
¡ 

1 

C, Kti'todas cu1.Hutlvos1 1.3 Prutb.1. d• p.r.· fil di ~tllt"IUr& 
1 t.c :.~~::~o~~>•n.li•h cuutt-

l t 1.5 ~¡~::b:a~~~::~'1~lo•/tscl'lr 

t
i. H1todo1 Afl•ctivot l,... 1. Pf"u•h• dt 1111::.puclon 

2. Prutb• dt prthr1nch 
3, Pi-u1b.a. dt nJvtl dt &¡r.1.do 

ol. Pl'Utb• di! uso "n c•s• 

49 



50 

1.3. Prueba de frecuencia. 

Trata de igualar una sensación del atributo de una muestra con 

aquell• que provoque la referencia. 

2. Pruebas de diferenciación 

2.1. Prueba de comparación por pares. 

Se utiliza para determinar si eidste diferencia perceptible 

entre dos o más muestras; esta diferencia se obtiene comparando dos 

muestras entre si. 

2.2. Prueba dúo - trio. 

Se utiliza para determinar si existe diferencia sensorialmente 

perceptible . entre dos muestras, comparando dos muestras 

desconocidas contra una referencia, para indicar cuál de las dos 

muestras desconocidas es 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 o¡¡ensorialmente 

perceptible entre dos muestra9, comparando tres muestras a la vaz, 

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

8, METODDS CUANTITATIVOS 

1. Gradiente 

1.L. Prueba de ordenación. 

Consio¡¡te en colocar un par o una se1-ie de muestras en orden de 

menor a mayor, de acuerdo con un criterio especifico. El orden de 

las muestras representa una escala ordinal. 

1.2. Prueba de intervalos. 

Se emplea para calificar, de acuerdo con una e&icala 

predeterminada, la percepción de la intensidad (con jueces 

entrenados>, de la calidad leen Jueces sumamente entrenados) o del 

nivel de agrado <con consumidores>, de una caracteri!ltica sensorial 

especifica. La escala de intervalos permite comprender la cantidad 

o la intensidad de la diferencia entre varias muestras. 
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1.3 Prueba de estimación por magnitudes o proporciones. 

Es utilizada para medir la relación proporcional entre la 

percepción de atributos sensoriales y los parámetros fivicos de un 

estimulo, establecer mediante un continuo psicológico diferencias 

proporcionales que indiquen intensidad de un estimulo especifico 

en dos o más muestras. 

2. Prueba de duración 

2.1. Prueba de tiempo - intensidad. 

Se mide en una escala determinada el cambio en la intensidad de 

la percepción de un estimulo desde el momento en que entra en 

contacto con el sensor hasta que termina la sensación. 

Esta prueba permite analizar el efecto que causa un solo 

estimulo o una serie de estimulas consecutivos o secuenciales. 

C, METDDOS CUALITATIVOS 

1. Análisis descriptivos 

1.1. Prueba de perfil de sabor. 
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Se emplea para analizar el sabor integral de un producto, a•i 

como sus atributos individuales y La relación que gu•rdan •ntr• 

ellos. 

1.2. Prueba de perfil por dilución. 

Los estimules provienen de una sustancia o material (objeto de 

•n.!ilisis) que ser.\ •nalizado desde un• dilución equivalent• al 

umbral de detección hasta una concentración mAKima permisible o 

tolerable. En un gr•diente de diluciones sobr•s•len •lQun•s 

sensaciones que luego se desvanecen o c•mbian, !HPQún V•rie l• 

dilución; en otr•s palabras, se manifiesta una compens•ciOn en las 

sensaciones a medida que se modiiican las concentraciones. 

1.3. Prueba d• perfil dw teKtura. 

Es el an~lisis sensorial de la complejidad de la textura •n un 

alimento, en t•rminos de sus características mec.1.nicas, qeométric•s 

y de la instensidad de su presencia, asi como el orden •n e\ cu•l 

éstos se presentan desde la primera mordida y a través de la 

masticación hasta consumir el producto. 

1.4. Prueba de analisis descriptivo cuantitativo <ODA>. 

Se utiliza para identifi~ar y cuantificar las características 
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sensoriales de un producto. La información generada sirve para 

construir un modelo multidimensional cuantitativo que perfila los 

parAmetros que definen o describen a uno o varios productos. 

1.5. Prueba d• anjlisis descriptivo comparativo. 

Es un m•todo analítico que genera una terminologia especifica 

par• de~cribir y cuantificar los parámetros de un producto en 

relación con una referencia. 

11. METODOS AFECTIVOS 

1. Prueba de aceptación 

Consiste en evaluar, de acuerdo con un criterio personal -

subjetivo, si la muestra presentada es aceptada o rechazada para 

su consumo. 

2. Prueba de preferencia 

Se ordena, dependiendo de las opiniones de un grupo de 

consumidores, un par o una serie de mues tras de acuerdo con un 

aprecio personal o preferencia. 

3. Prueba de nivel de agrado 
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Localizar el nivel de agrado o desagrado que provoca una mu•stra 

especifica. 

4. Prueba de uso en cas• 

Se utiliza cuando se requiere información •c•rca d•l •nvase, 

facilidad de preparación, funcionalidad del producto en u•o 

cotidiano, etc. 

6) An4li5is de Datos 

La ••tad.iatica •• l& di•cipl ina de m•yor r•levanci• par• l• 

Evaluación Sensorial, ya que proporciona un apoyo fundamental •n 

la comprensión de la información que se genera mediante las pruebas 

aensoriales. 

Al igual que los pasos anteriorea, éste se prevee en el diseño 

del estudio. Los métodos estadísticos empleados comunmente para el 

análisis de datos son (fig. 2.2): 

C ref. 11) 

1. Análisis secuencial. 

Este análisis se utiliza para seleccionar Jueces de ac:uerdo con 

los resultados que presente cada uno de ellos durante las pruebas 

de selec:c:ión. 



FIG. 2.2 CLASIFICACIOH DE LOS HETOOOS EST ADISTICOS EMPLEADOS 
PARA EL ANALISIS DE LOS DATOS 
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Con éste tipo de análisis es posible determinar de antemano el 

número mínimo de ensayos Que debe efectuar una persona para ser 

considerada como juez potencial. Este número depende del tipo de 

prueba que se va a emplear y del grado de sensibilidad al que se 

quiere que lleQue el juez. 

2. Ji cuadrada. 

Se utiliza para probar, de acuerdo con una cierta hipótesis en 

qué orado una distribuciOn de frecuencia observada se comp•ra con 

una distribución esperada o teórica. 

3. t de Student. 

Este an~lisis considera que los datos por analizar pertenecen 

a una población, por lo cual involucra estadísticos poblacionales. 

Determina si las medias obtenidas en la evaluación de una o dos 

muestras pertenecen o no a una misma población. En caso de 

encontrar diferencias indica si son significativas con un cierto 

nivel de confiabilidad. 

Existen tres tipos de pruebas t de Student; 

al Cuando se analiza una sola muestra. 

Es necesario conocer los datos de un tamaño considerable de la 
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población para determinar si efectivamente esa muestra pertenece 

o no a esa población. Este tipo de prueba no se emplea en 

Evaluación Sensorial, ya que por lo general no se tienen datos del 

comportamiento poblacional respecto a la apreciación de dich• 

muestra. 

Es m~s común •plicar la prueba t de Student cuando se compar•n 

dos mueatrasa 

b> Muestras relacionadas. 

Cu•ndo l•• muestr•s h•n sido Analizadas por un mismo juez o si 

el número de observaciones para cada muestra son iguales. 

e> Muestras independientes. 

Esta prueba tiene como objetivo comparar dos muestras que han 

sido analizadas, por ejemplo, por dos grupos diferentes o por un 

número diferente de jueces, o incluso en tiempos diferentes de 

análisis. 

4. Correlación y regresión. 

Se consideran pruebas que permitan observar qué similitud existe 

entre dos series de datos. Existen tres tipos; 

a> Coeficiente de correlación tPearscn>. 
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Este estsadistico permite analizar el nivel de r~l•ciOn 

e~istente entre dos variables. 

b> Coeficiente de determinación. 

Permite e~presar los resultados en forma más compren~ibla. Se 

obtiene elevando al cuadrado el coeficiente de correlaciOn. 

Es la proporciOn de la variación de la variable dependiente que 

se explica por la variación de La variable independiente. 

e) Regresión lineal. 

Permite entender si el grado de asociación que existe entre dos 

series de datog es o no de tipo lineal, asimi•mo, permite so•ber qué 

tipo de linea describe mejor el comportamiento de una serie de 

datos. 

5. Analisis de varianza. 

Esta técnica estadística permite estudiar si existe diferencia 

significativa entre la media de las calificaciones asi9nadas a mas 

de dos muestras. Esta técnica de análisis puede desarrollarse para 

explicar, en diversos niveles, el comportamiento de los datos 

propios de un experimento, y se clasifican en: 

a) Análisis de una vía. 

b) Análisis de dos vías. 

e) Análisis de tres vias. 
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b. An~lisis de ordenamiP.nto por rangos. 

Este anatisis puede ser de dos tipos; 

•> ComparaciOn de todas las muestras <tratamientos) entre si. 

Se discierne aquellas muestras que son inferiores o superiores 

a otras muestras. 

b) Comparación entre una referencia <o control> y varias mue~tras. 

Se emplea para probar si una referencia es superior o inferior 

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

7> Interpretacion de Resultados 

En éste paso se describe si la hipótesis planteada en un 

principio, al definir el objetivo del estudio sensorial se cumple 

o no. 

Una respuesta negativa es tan válida como la afirmativa. Lo 

importante e& que se na llegado a comprender la naturaleza de la 

variable dentro de la muestra, y con lo cual se da respuesta a las 

incógnitas que dieron origen al estudio. 

La interpretación de los resultados debe hacerse empleando un 

lenguaje c.¡enci 1 lo que "traduzca" los númE?ros en palabras que sean 



comprensibles para qui•n•s leeran el inform•, yd qu• p•r• ello• l•• 

conclusiones y recomend•ciones con•tituy•n l• b••• de •u• 

d•cision•a. 

B) lnfor.e 

Se h•ce un reporte de •cu•rdo al formato pr• - ••t•blecido y •• 

envi• t•nto •1 solicit•nt• d• 1• prueb• COll\O • todoa •qu•llos qu• 

d• •lgun• manera lea b•n•ficien loa r•sult•dos y concluaion••· 
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CAPITILD I I 

DISE;;Q Y DESARROLLO EXPERI11ENTAL 

El Pro9ram• de Ev•lu•ción Sensorial se diseñó con base en las 

neces1d•des y recursos disponibles en la •mpresa. 

Los pasos ••ouido• en el diseño experimental se muestran en l• 

fioura 3 v se eMplican • continuacion1 

Conocer el nivel de acept•ción de los producto• con marc• de la 

•'tlpresa. 

2. Objetivos 

Aplicar pruebas de aceptación a los productos al1menticios de 

interé5 para la empresa. 

Realizar análisis descriptivo cuantitativo a productos 

alimenticios con bajo nivel de aceptación para conocer las causas 

del mismo. 

3. Recursos 



FIG. 3 DISEÑO EXPERIMENTAL 
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3.1 Area Fisica. 

La empre$a no cuenta con un lugar que pueda destinar al programa 

en forma permanente, por lo que se planteó la posibilidad de que 

las evaluaciones se realizaran en el comedor, quedando finalmente 

éste y la cocina a disposición del programa. 

3.1.1 El área del comedor esta contigua a la cocina y cuenta con 

lo siguiente: 

t mesas rectangulares con cubierta de formaica 

t sillas cómodas y fáciles de limpiar 

t paredes lisas de color blanco con adornos de acuerdo a la 

época del año 

t piso de loseta vinilica 

1 sistema de ventilación 

1 iluminación con lámparas de luz blanca, intensa y uniforme 

t se encuentra aislado de ruidos que puedan distraer a los 

participantes 

Para mantener en la medida de lo posible la individualidad de 

las respuestas evitando la comunicaciOn entre los participantes, 

se asignaron los lugares alternando con uno vacio. 

3.1.2 Area de preparación. 



Para la preparación de las muestras no se reQu1rió de la cocina, 

ya que el laboratotio de Control de Calidad cuenta con los recursos 

necesarios y se encuentra frente al comedor. 

Los recursos con los que cuenta el laborator10 y que son para 

uso especifico del programa son: 

* gavetas 

• estufa 

* refrigerador 

• sistema de ventilación 

ut•nsilios de cocina 

3.2. Recursos para la evaluación. 

3.2.1. Presentación de las muestras. 

* platos y cubiertos o vasos <dependiendo del producto a 

evaluar) desechables 

' servilletas 

3.2.2. Articules de papeleria. 

* etiquetas para codificar las muestras 

* lápices con goma para los participantes 



t cuestionarios <especifico para cada evaluación} 

• hoja de vaciado de datos 

1 formato de reporte 

3.3. Reconocimientos. 
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Los reconocimientos se dan a todos los participantes para 

aor•decer su asistencia. Estas retribuciones no deben ser de tipo 

monetario (los participantes asisten en horas hábiles, lo que hace 

impropio otorgar una retribución económica>, sino un estimulo 

simbólico que ayude a motivar su participación. 

4. Estructuración del Programa de Evaluación Sensorial 

Este paso incluye la formación del grupo de Evaluación Sensorial 

y la operación del programa <fiQ. 3.l). 

4.1 Reclutamiento de personal. 

El personal invitado paticipar debe reunir 

caracteristicas: 

11 pertenecer al sector de la población al cual van 

dirigidos los productos que se evaluarán 

tres 



FIG. 3.1 ESTI1UCTURACION DEL PROGRAMA DE EVALUACION SENSORIAL 
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2> ser representante de los consumidores frecuentes del 

producto 

68 

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

evaluaciones 

Por e&to, de l•s diferentes áreas dentro de la empresa, el 

personal administrativo resultó ser el más adecuado para participar 

en el proQr•ma. 

4.2 Primera selección de participantes. 

Se forma una base de datos con los cuestionarios entregados, 

eliminando aquellos que estén incompletos o bien que tengan 

respuestas e>etremistas, para tener un grupo lo mas homogéneo 

posible, de tal manera que los resultados obtenidos en las 

evaluaciones sean objetivos y las conclusiones sean confiables. 

4.3 Sesión de inducción. 

Se forman grupos pequeños con los participantes seleccionados 

y se les invita a la sesión de inducción, la que debe cubrir los 

siguientes objetivos: 
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1) La situación actual de la Evaluación Sensori•l en l• 

empresa 

2l Importancia de modif ic•r el sistem• d• Ev•luaciOn 

Sensorial actual 

Es recomendable tener una 1 i•t• para r•Qi•trar ••istencia y 

elaborar una carta como reconocimiento a las personas qu• mostraron 

interés asi•tiendo, con ésto se agra,dec.• su presencia y se l•• 

motiva a continuar en el programa. 

4.4 Segunda selección de participantes. 

Se eliminan de la base de datos los cuestionario• de la• 

personas que no asistieron a la sesión de induce.ion. 

4.5 Formación de grupos. 

Con la base de datos se forma un grupo de participantes p•ra 

cada producto, de tal modo que, ningün participante se incluya en 

el grupo de un producto que no le guste, le produzca alergia o no 

lo tenga permitido en su dieta. 
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4.ó Publicación de grupos. 

Se publica un listado de la distribución de los participantes 

los grupos, con el fin de notificarles los grupos a los cuales 

p•rtenecen. 

4.7 Calendario de actividades. 

Debe organizar~e un calendario mensual de actividades del 

programa, para e~to, se da prioridad a los productos de interés. 

El calendario se hace del conocimiento de los Gerentes de Area 

con anticipación, se anexa la lista de participantes por producto, 

el lugar y horario de las evaluaciones¡ asi se dá oportunidad a que 

lo revisen con detenimiento, hagan sus comentarios y autoricen la 

asistencia de su personal. 

4.8 Invitación oara asistir a las evaluaciones. 

Se entrega una invitación personal para cada evaluación tfig. 

3. 2). 

Es importante que los participantes conTirmen su asistencia para 

preparar la c:antidad necesaria de muestra; igualmente importante 

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

PROGRAllA DE EVALUACION SENSORIAL 

LE INVITAMOS A PARTICIPAR EN LA PRUEBA DE __________ _ 

CIUE SE LLEVARA A CABO EN ____________ EL DIA ----

------------------ A LAS ---------

ESPERAMOS CONTAR CON SU PRESENCIA Y AGRADECEMOS LA CDNFIRMAC!DN 

DE SU ASISTENCIA A MAS TARDAR EL DIA 

EN CONTROL DE CALIDAD. 

RECUERDE CIUE SU PUNTUALIDAD ES IMPORTANTE. 

A T E N T A M E N T E 

Oepto. de Control de C•lid•d 
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4.9 Pruebas de aceptación. 

Se emplean para conocer el nivel de aceptación que ti.ene el 

producto de interés para la compañia y su similar de la marca 

1.ider. 

Las muestra• se presentan en recipientes iguales e identificados 

ccn códiqos. Se utiliza un cuestionario con escala hedónica de 

nueve puntos para que el participante eKprese su nivel de 

aceptación para el producto. Se incluye un espacia para que hagan 

los comentarios y/o sugerencias que deseen. <fi9. 3,3J 

Al finalizar la evaluación se r""eparte a cada participante un 

reconocimiento. 

4.10 AnAlisis Oescrictivo Cuantitativo 

Este tipo de análisis lo realiza un panel entrenado. Las muestas 

se presentan de una en una, en recipiente de plástico y 

corr-ec:tamente codific:ado. Al fin.alizar el análisis se comentan los 

resultddos y se e~ternan las opiniones, con lo cual se incrementa 

la cantidad de información obtenida. <fig. 3.4l 

4.11 Pruebas de uso e~ caja. 
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PRUEBA D E ACEPTACIDN 

Por favor indique en el espacio correspondiente y •mpleando 1• 
escala, lo que usted considere que correspond• • su ou•to p•r• I• 
muestra que se le presenta. 
Anote sus comentarios y/o su;•r•nci•s •n •1 ••p•cio 
correspondien~•· 

ME GUSTA EXTREMADAMENTE 

ME GUSTA MUCHO 

ME GUSTA MODERADAMENTE 

ME GUSTA POCO 

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 

ME DISGUSTA POCO 

ME DISGUSTA MODERADAMENTE 

ME DISGUSTA MUCHO 

ME DISGUSTA EXTREMADAMENTE 

COMENTARIOS Y/O SUGERENCIAS: 
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NIAL!SIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO 

1 a. D. A. l 

ATRIBUTO 1 ·--------------------~-------------------~. 
muy débil adecuada muy fuerte 

ATRIBUTO 2 ·--------------------~--------------------· 
muy débil muy fuer-te 

ATRIBUTO 3 ·--------------------~--------------------! 
muy débil muy fuerte 

ATRIBUTO 4 ·--------------------~--------------------· 
muy débil muy fuerte 

ATRIBUTO S ·--------------------~--------------------! 
muy débil muy fuerte 

ATRIBUTO b ·--------------------~--------------------· 
muy débil muy fuerte 

ATRIBUTO 7 !--------------------~--------------------· 
muy débil adecuada muy fuerte 

COMENTARIOS Y/O SUGERENCIAS: 
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Se emplean cuando se requiere lnformación especifica que procede 

del uso cotidiano del producto. 

Se reparten las muestras en el envase or1.g1nal con o ,.1n 

etiqueta depend1endo de la información que se desee obtener. 

En caso de que no se corra riesgo de contaminación del producto, 

o bien, que no sea posible quitar la etiqueta u ocultar l• m•rca, 

se cambia de envase el producto <empleando el adecuado dependiQndo 

del producto en cuestión> y se codifica. 

El formato del cuestionario depende del producto y de la 

información requerida de la evaluación. 

4.12 Análisis de Resultados. 

Los métodos estadisticos uti 1 izado._ para t11na l izar los resu 1 tados 

obtenidos de las evaluaciones dependen del tipo de evaluación y de 

su objetivo. 

4.13 Conclusiones y Recomendaciones. 

Con base al objetivo de la prueba y al análisis de resultados 

se cene luye acerca del producto, y en caso que se requiera se 

anotan recomendaciones. 
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4.14 Reporte. 

Se e 1 abora un reporte siguiendo el forma to establecido < f ig. 

1.7>, para informar al solicitante y a quien se especifique en la 

solicitud, los resultados de la evaluación. 

En el reporte no se incluye el tratamiento estadistico de los 

datos, pero se ponen a disposición de quien los solicite. 

Una vez establecido el diseño del programa, se e><puso a la 

Gerencia para obtener su aprobación y consentimiento para la 

participación del personal administrativo. 

Para comenzar con el programa se repartieron los cuestionarios 

(fig. 1.5) personalmente. 

Para la sesiOn de inducción se formaron grupos de 

aproximadamente diez personas, <procurando no poner a dos personas 

de la misma área en un grupo>, para asistir en horarios diferentes 

y no atraer la atención de todo el personal administrativo al mismo 

tiempo. Las ir.vitaciones para asistir se repartieron igualmente en 

forma personal, enfatizando en la confirmación de su asistencia y 

en su puntualidad. 

Se formo una base de datos con la información de los 
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cuestionarios de las personas que asigtieron a la ses10n1 tom•ndo 

en cuenta los gustos de cada participante, as~ como sus •leroia~ 

y dietas especiales (en caso de Que las hub1eira>, se formaron 

grupos de evaluación, mismos Que se dieron a conocer• los Gerenta~ 

de área y posteriormente a los participantes. 

Se continuó con la planeación del calendario mensual de 

actividades, el cual ya aprobado se hace del conocimi~nto de los 

participantes; y de cualquier modo se les entreQa lA invitación 

para aistir a evaluar. 

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

hrs. en dos grupos, media hora cada uno. 

Al terminar la evaluación, se les repartieron Qolosinau corno 

reconocimiento de su asistencia y la importancia de su puntualidad, 

Aún asi, no se mejoró este aspecto. 

Para las pruebas de uso en casa se siguió la misma mecánica para 

la formación de ~rupos. En éste caso, se repartían muestras y 

cuestionarios generalmente el viernes por la tarde para dar 

oportunidad a que usaran el producto el fin de semana; el plazo 

para entregar el cuestionario era de una semana. 

De ésta manera se trabajo durante 4 meses, hasta que un cambio 
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en la organizaci.On de la empresa provoco la separación de las 

oficinas administrativas Cel Centro de Distribución, impidiendo 

seguir con el Programa de Evaluación Sensorial, 

Fue entonces cuando se presentó la oportunidad de continuar con 

la participación del grupo de consumidores y del panel entrenado 

de otra empresa. 



CAPITULO 111 

ns1s 
UE LA 

RESULTADOS 

1. Formación del Grupo de Evaluación 

flO DEBE 
BIBUOrECA 79 

Se repartieron 117 cuestionarios, de los cuales entreQoilrDn 

puntualmente 75 (b4.10'l.), los 42 (35.qi'.> restantes no fueron 

entregados. De los cuestionarios recibidoG, ~e eliminaron 12 

(10.25"/.), de acuerdo al criterio mencionado en el punto :5.1. 

Procedimiento de selección de participantes, Capitulo l. 

Contando finalmente con 63 <53.84'l.l personas interesada5 

participar en el Programa. 

A 1 a sesión de induce ión a sis t ier-on 45 personas l 7 1. 42'/. l , de 1 a-a 

cuales 35 <SS.55'l.> no confirmaron su asi~tencia y acudieron 

puntualmente 21 ( 33. 337. l, es decir, hubo persona'!> que no 

confirmaron su asistencia y se presentaron puntualmente. En é9ta 

sesión se explicó ampliamente el ¿como?, ¿po~quO? y ¿dónde? de la 

Evaluación Sensorial. 

La coniirmación de asistencia para las evaluacione5 iué. 

variable, pero siempre menor al 40'l.. 

Respecto a la puntualidad, en las primeras sesiones ~e abservO 
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que la mayoria de los participantes <SOY. - 60'l.) se preocupaban por 

éste aspecto, pero con el tiempo fué disminuyendo haDta que nadie 

asistió con puntualidad. Desde éste momento la mecánica de las 

evaluaciones cambió, de tal modo que, los participantes evaluaban 

a la hora que se presentaban. 

2. Pruebas de Ac:eptaciOn 

Se enlistaron los 20 productos mas importantes para la empresa 

desde el punto de vista de volúmen de ventas y se evaluaron 

sensorialmente con una prueba de aceptación. De acuerdo a los 

resultados obtenidos se clasificaron los productos en dos 

categorias: 

2.1 productos con buen nivel de aceptación 

2.2 productos con bajo nivel de aceptaión 

Esta clasificación se basa en los siguientes limites pre -

establecidos: 

productos con promedio de aceptación menor que 7 y, 

s. diferencia significativa entre el producto de la marca de 

la empresa y la referencia, 

clasifican como productos con bajo nivel de aceptación. 
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1 productos con promedio de aceptac1on mayor o iQual • 7, 

1 no existe diferencia siQnificativa entre el producto de la 

marca de la empresa y su similar del lider, 

se clasifican como productos con buen nivel de aceptac10n. 

El estadistico empleado para establecer sl. existe d1ferenc1a 

significativa entre la muestra y la referencia a un nivel de 

confianza determinado, es la t de Student. <ref. 11> 

3. Análisis Descriptivo Cuantitativo (O. D. A.> 

A los productos con bajo nivel de aceptación se les realizó un 

análisis descriptivo cuantitativo para conocer las causas del 

mismo. De éste modo, se efectuó el análisis de la muestra y de la 

referencia, con el fin de encontrar los atributos en los que 

existe diferencia. 

El panel entrenado que realizó éste anAlísí~ maneja un 

vocabulario cuyos términos y definiciones son bien conocido5 por 

todos. 

4. Ejemplo Práctico 
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EVALUACION SENSORIAL DE LECHE EN POLVO 

En el caso de la leche en polvo se tienen dos proveedores para 

la marca de la empresa, la evaluación sensorial se enfoca a 

determinar si eKiste diferencia significativa entre los productos 

de ambos proveedores y P.ntre la muestra de cada proveedor y una 

referencia, que en éste caso es la marca lider del producto en el 

mercado. 

4.1 Prueba de aceptación 

OBJETIVOS. 

a Determinar el nivel de aceptación para ambas muestras y la 

referencia. 

• Determinar si e><iste diferencia significativa entre los productos 

de ambos proveedores, y entre la muestra de cada proveedor y la 

referencia. 

PROCEDIMIENTO, 

Los productos fueron evaluad os por e 1 grupo ex terno de 

consumidores. 

Número de participantes: 36 



Sexo: femenino 41.66%, masculino 58.33% 

Presentación de la muestra: en vasos de plAstico codificAdo~ 

Preparación de la muestra: de acuerdo a las instrucc1one5 1nd1cadas 

en el envase 

PruPba utilizada: Prueba de Aceptación 

Estadistica empleado: t de Student 

Hipótesis planteadas: 

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

proveedor 2 

Ho: Leche en polvo del proveedor 1 

proveedor 2 

leche en polvo del 

Ha; Leche en polvo del proveedor 1 ~ leche en polvo del 

proveedor 2 

bl Leche en polvo del proveedor 1 vs. leche en polvo de rP.ferencia 

Ha: Leche en polvo del proveedor 1 

referencia 

leche en polvo de 

Ha: Leche en polvo de proveedor 1 F Leche en polvo de 

referencia 

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



Ho: Leche en oolvo del proveedor 2 

referencia 
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leche en polvo de 

Ha: Leche en polvo del proveedor 2 t leche en polvo de 

referencia 

RESULTADOS. 

En la prueba de aceptación empleando una escala hedónica de 

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

eKtremadamente = 1, se obtuvieron los siguientes resultados: 

M U E 5 T R A 

al muestra 1 

muestra 2 

b) muestra l 

referenc:l.a 

e> muestra 2 

referencia 

PROMEDIO DE 

ACEPTAC:ION 

3.02 

4.46 

3.19 

7 .27 

3.66 

7.36 

CALCULADA 

2.7904 

l l.6808 

9. 4240 

tl 

TABLAS 

2.0315 

2.0315 

2.0315 

1 Se obtiene de las tablas de valores criticas para t de Student. 

tref. 11 > 
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INTERPRETACION DE RESULTADOS. 

El criterio empleado para aceptar o rechazar la h1pOtes1s nula 

<Hol es el siguiente: 

Si t calculada es mayor que la t de t•blas, entonces la 

hipOtesis nula se rechaza, decir, e>e1ste dt ferencia 

significativa entre las muestras evaluadas a un nivel de 

significancia establecido. 

Si t calculada es menor o igual que la t de tablas, entonca6 

la hipOtesis nula acepta, es decir, no existe diferencia 

significativa entre las ~~estras evaluadas 

significancia establecido. 

En los tres casos se observa que la t calculada es mayor que la 

de tablas, entonces la hipótesis nula se rechaza, es decir, 

existe diferencia significativa entre las muestras evaluads a un 

nivel de signif icancia de O.OS. 

CONCLUSIONES V RECOMENDACIONES. 

La leche en polvo de la marca de 1 a empresa de ambos proveedores 

tiene un bajo nivel de aceptación. 
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La leche en polvo de referencia tiene buen nivel de aceptación. 

A un nivel de significancia del S'l., 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 O.O.A. de la leche en polvo de la 

referencia y de las dos muestras para determinar las diferencias 

ex1stentes en los principales atributos, de tal manera que se 

modifique y estandarice la ca 1 id ad sensoria 1 de las muestras 

respecto a la referencia, con el fin de evitar que el consumidor 

detecte la diferencia y se pierda el mercado del producto. 

4.2 An~lisis Descriptivo Cuantitativo< O. D. A.> 

OBJETIVO, 

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 part1c1pantes: 8 



Sexo: 37.5~ femenino; 62.5% masculino 

Presentacion de la muestra: vasos de plAst1co codificados 

Preparación de la muestra: de acuerdo 

especificadas en el envase 

las lnstrucc1ones 

Prueba utilizada: An~l1s1s descr1pt1vo cuant1tat1vo <O.O.A> 

Estadistica empleado: t de Student 

Hipótesis planteadas: 

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

del proveedor 2 

Ho: cuerpo de la muestra l cuerpo de la muestra 2 

Ha: cuerpo de la muestra l ~ cuerpo de la muestra 2 

de la misma manera se plantean las hipótesis para el resto de tos 

atributos en los 3 casos. 

RESULTADOS. 

A continuación se muestran los resultados obtenidos: 
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MUESTRA 1 vs MUESTRA 2 

ATRIBUTO t CALCULADA t TABLAS 

cuerpo O.ó741 2.S71 

dulce 1.5811 2.571 

salada 3.3218 2.571 

cocida 0.8728 2.571 

butirica 1. 93ó4 2.571 

rancia 4.1997 2.571 

• grasosa ó.1237 2.571 

MUESTRA 1 VS REFERENCIA 

ATRIBUTO t CALCULADA t TABLAS 

cuerpo o 2.571 

dulce 2.571 

salada 1.512ó 2.571 

C';>C ida 1. 2B31 2.571 

bu ti rica 1. 9414 2.571 

rancia 8.7303 2.571 

• grasosa 5.5ó24 2.571 



ATRIBUTO 

cuerpo 

dulce 

salada 

cocida 

butirica 

rancia 

• grasosa 

MUESTRA 2 vs REFERENCIA 

t CALCULADA 

0.4662 

o 

1.2335 

2.0710 

1.0 

0.8029 

2.7116 

89 

t TABLAS 

2.571 

2.571 

2.571 

2.571 

2.571 

2.571 

2.571 

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

materias grasas de origen vegetal. 

lNTERPRETAClON DE RESULTADOS. 

Se sigue el mismo criterio que en la prueba de aceptac1on para 

rechazar o aceptar la hipótesis nula. 

En el primer caso, la t calculada es mayor que la t de tablas 

en las notas salada, rancia y grasosa, es decir, existe d1ferenc1a 

significativa en dichas notas entre las muestras analizadas d un 

nivel de significancia de 5%. 
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En el •egundo caso, la t calculada es mayor que la t de tablas 

las notas rancia y grasosa, es decir, existe diferencia 

significativa en dichas notas entre las muestras analizadas a un 

nivel de s1gnif1canc1a de S'l.. 

En el tercer caso, la t calculada es mayor que la t de tablas 

en la nota grasosa, es decir, existe diferencia significativa en 

dicha nota entre las muestras analizadas a un nivel de 

significancia de 5'l.. 

En la figura se observan e 1 ar amen te las di ferencia'5 

encontradas entre las muestras y la referencia, siendo las 

principales en las notas rancia y grasosa. 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

Las dos muestras y la referencia presentan perfiles diferentes, 

encontrándose las principales diferencias en las notas rancia y 

grasosa, por lo cual se rec:omienda realizar los análisis 

fisicoquimic:cs correspondientes para verific:ar la informaciOn 

obtenida en ésta prueba. 

Asimismo, se rec:omienda establec:er contac:to con los proveedores 

para comunicarles los resulta.dos obtenidos, de tal manera que se 

tomen las medidas pertinentes para estandarizar y mejorar la 

calidad sensorial de las muestras respecto a la referencia. 



FIG. 4 GAAFICA DEL ANAUSIS DESCRIPITVO CUANTITATIVO ( D. D. A. ) DE LECltE EN POLVO 

SALADA 

DULCE 

GRASOSA 

RANCIA 

CUERPO 

REFERENCIA 

IUESIBA 11 

IUES!RA 12 
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CAPITlLO IV 

DIBDJBION DE RESlLTADOS 

En lo• r•~ult•do5 se observa que 117 peron•s a las que se les 

ttntreQO cu••tion•rio, quedo un orupo d• 4~ int•r•••dos en 

P•rticipar (38.461.J, •• d•cir, el 61.~4Y. de las personas fué 

P•rdi.ndo int•r•• en el pro9ram• o nunc• lo tuvo. 

Cu•ndo •• repartieron los cue•tionarios l• m•yori• de l• gente 

no ••bia qut •s la Ev•luación Sensorial, de qu& se trata, ni para 

qu• •irve, de t•l •odo qua antes de l••r el cuestionario <en el que 

•• indicó que las persona• interesadas en participar llenaran el 

cu••tionario y lo •ntreoaran puntualmente en el peri6do establecido 

y que d•spués ,.. les convocaría p•ra a•i•tir a una seaión en la que 

•• responderia a todas sus dudasJ, manife•taron sus inquietud••· 

Por todo ••to, l• m•yori• d• lai qente ouardO su cuestionario •in 

darle import•nci•, v •l lle9•r l• fecha limite se h•bian recibido 

••nos del SOY. d•l tot•l de cu•stionarios rep•rtidos. 

El motiva princip•l de •sta r•spuesta fué que, al no s•ber de 

qu• •• tr•tab&, no quisieron entreqar •1 cuestionario par• evitar 

adquirir un compro•iso desconociendo sus consecuencias. 
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Par• •dentrarlo• en el tema, 9e le• diO una breve •Mplicac1on 

y •• prorrogo la fecha de entre9a, con lo que el numero de 

cue9tionario• entre9ado• ••cendiO • 1~ (b4.10Y.). 

En la primera selecciOn se eliminaronl 

a cuestionarios incompletos, porque ;e diO tiempo suf1cient• 

p•r• entregarlo, entonces se interpreta que la persona no tiene el 

interés necesario o bien, que es descuidada. Este tipo de per•ona• 

no •• bueno incluirlas en un grupo de evaluación porque lo mismo 

har~n con loe cuestionarios en la evaluación. 

• cuestionarios con una marcada tlilndencia h•cia las respuestds 

de los eMtremos "me gusta e><tremadamente" y 

eMtremadamente", ••decir, todo le• gusta o todo les disgu.ota. Las 

re•puestas de este tipo no son objetivas y c•us•n desviacion•'lll en 

el grupo. 

* cue'5tionarios con 50'l. o mA• dtt re•pue•t•is tales co"'o "nunc• 

lo he probado" y "no lo probaria", porque no pueden incluir•e "'" 

grupos da alitMtntos hacia los que tienen ase tipo de ra•pu••t••· 

* cuestion•rios que no fueron respondidos adecuadamente, es 

decir, que no leyeron detenidamente la• indic•cion•• o bien, no la'llo 

entendieron. A este tipo de per•onas •e l•• dificultara comprender 
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el mecanismo de la evaluación y seguir l•s 1ndic•c1onws de I• 

prueb• en un tiempo reducido. 

Como se comento con anterioridad, el diseño y cada paso del 

proorama se notificaron a los Gerente• d• are•, p•r• que, •d•~•• 

de mantenerlos informados del desarrollo del prOQrama, lo apoyi1.ran 

permitiendo l• participación de su personal y motivAndolo p•r• 

asistir. 

Pero no fu• posible lograr qu• se consid•r•ra la Ev•luación 

Sensori•l como una actividad igualmente importante y valiosa como 

cualquier otra dentro de la empresa. Los participantes no veian &u 

asistencia como parte da su trabajo, traducido en beneficios para 

la empresa desde el punto de vista de ventas y mercadotécnia al 

mejorar la Cillidad iaensorial de los productos de l• m•rc•. Es 

dec:ir, no hubo un compromi110 con el proQr•ma por parte de lo• 

participantes. Esto se reflejó en su informalidad respecto a la 

confirm•ción de •t1istencias y la puntualidad, '!Siendo éBtos dos 

aspectos de suma importancia para las evaluaciones1 

* Ea import•nte que los participantes confirmen su asistencia 

porque de esta manera se P.repara la c:•ntid•d de mu•etras 

necesarias para la evaluación. 

t Con la puntu•l Asistencia de los participantes se •provecha 

el tiempo y se mantiene el orden en las evalu•ciones. 
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Al obt•ner siempre la misma respuesta de los participantes, hubo 

l• necesidad de modif ic•r l• mecanica de l•s evaluaciones, de tal 

modo que s• prep•raba l• c•ntidad necesaria de muestra para que 

ev•h.1ari1n todos los integrantes del grupo del producto en cuestión. 

T•mbi•n lo• participant•s efec.tuab•n la evaluación en el momento 

en que •• pre•entaban para hacerlo, de esta manera no perdian su 

tiempo los que se presentaban puntualmente, ya que en la sesión de 

inducción. •e enfatizó que para participar requerian no m.1s de 10 

minutos. De no haber modificado éste aspecto, habrian perdido el 

interés por participar los que respetaban el horario. 

Con la separación de la'iS oficinas administrativas del Centro de 

Distribución, el Programa de Evaluación Sensorial se restringió a 

1•• pruebas d• uso en casa, hasta que se presento la oportunidad 

de continuar con el orupo eKterno de consumidores. 

En la empresa a la cual pertenece dicho grupo, existe un panel 

entrenado que permitió efectuar el anal is is descriptivo 

cuantitativo de productos con bajo nivel de aceptación. Las 

evaluacione!5 1ie llevaron • cabo dentro de las instalaciones de 

dicha empresa. Se continuo trabajando con base en -la lista de 

productos pre - establecida. 

El trabajar de ésta manera presenta ciertas desventajas, algunas 

de las cuales se mencionan a continuación; 
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A. Prueba de Aceptación 

1 se cuent• con un orupo de consumidores no seleccion•dos, por lo 

tanto, desconocen los objetivos de la Evaluac10n Sensorial v lai 

mec~nica de las prueb•s. 

1 al no ser seleccionados se desconoce si son consum1dores 

frecuentes del producto, si les gusta o les disgusta, o bien, a1 

les causa alergia o siguen alguna dieta especial. 

B. An~lisis Oe&eriptivo Cuantitativo 

1 los participantes en ésta prueba han recibido entrenamiento 

anterior a su in9reso en la empresa, o se han entrenado con su 

participación en las evaluaciones de sabores y aromas dentro de 

la misma. 

1 por el tipo d• productos que evalúan normalmente <sabores, 

aromas, etc.>, se dificulta la evaluación de proouctos 

procesados. 

2. Pruebas de Aceot•ciOn 

Esta prueb• se considero apropiada para inici•r el pro9rama. ya 

que permite conocer el nivel de aceptación del producto por parte 
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d•l con•unddor, y tomando sus resultados como base, e• posible 

clasificar los productos •n las dos categorias mencionada• 

•nteriormente. 

Este •n~liGi6 se le efectúa a lo§ productos que presentan bajo 

nivel de aceptación y/o difer-encia significativa respecto a su 

•i•ilar de la marca lider, lo que permite conocer lo~ atributo& en 

los cual•s se marcan dichas diferencias, a lo que se debe el bajo 

nivel de aceptación. De e~ta manera se pueden tomar las acciones 

correspondientes para modificar la calidad sensorial del producto 

en cuestión. 
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CAPITULO V 

CONCLUSIONES Y RECOIENDACllllES 

E><ist1tn diver-..-. teori•s •cerc• de la oroanizaci.On de un 

Progr•m• d• Ev•lu•ciOn Sensorial, l• m•yori• •Plic•d•s.,, ••presas 

norteamericanas en donde se tiene el mayor desarrollo de 1 a 

•ctividad. Pero lo cierto •s que ningun• puede •plic•rse al caso 

particular de una u otra empresa; debe tomarse de ellas la teoria 

y •u •xperiencia, que deber•n emplearse de acuerdo a las 

necesidades y recur&os del caso especifico. 

La Evaluación Sensorial eg una herramienta indispen••ble para 

conocer la aceptación que tienen los productos de J.nterés por parte 

del mercado con~umidor. Asimismo, la Evaluación Sensorial p•rmite 

identific•r errores en el proce•o, en la calidad de l• materi.a 

prima, en el materi•l de •rip•que y en todos 10'5 punto• que 

intervienen en la calidad sensorial del producto y afectan su nivel 

de ac•pti1.ciOn. 

Con base en la eMperiencia adquirida en éste trab•jo, se hacen 

las siQuientes recomendi1.ciones1 

• Para oroanizar un Progri1.ma de Evaluación Sensorial debe 

planearse un programa diseñado con base en los recursos 

disponibles en la empresa. 
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1 Ant•• d• or;aniz•r un Pro;r•ma de Evalu•ción Sensori•l •• 

n•c•••rio p•rticip•r • l• G•r•nci• d• la import•nci• que tiene é•t• 

•ctividad p•r• la empres• y los beneficios que representa; de tal 

~odo que •• cuente con el •poyo necesario para su oroaniz•ción y 

d•s•rrol lo. 

1 P•r• lftDtivar l• participación y aumentar el nt:imero de 

personas reclut•d•s es necesario realizar una sesión inicial de 

introducción para hablar brevemente acerca de la Evaluación 

Sensorial, para qu• las perwonas interesadas contesten el 

cuestionario de reclutamiento y posteriormente asistan •una sesión 

en donde se &KplicarAn mAs ampliamente Jos objetivos del programa 

y la mecAnica de las evaluaciones. 

e En la sesión de inducción debe eMplíc•rse que l• Evaluación 

Sensorial es una actividad que tiene el mismo valor e importancia 

como el resto dentro de la empresa, por lo t•nto, •quellos que 

d•seen p•rticip•r •dquirir~n el compromiso de asistir como parte 

de su trabajo. 

• Se debe motivar en todo momento a los participantes para 

continu•r en el prooram•. 
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1 Par·• obtener r•sultados objetivos en el •nAlisis d••criptivo 

cuantitativo, es necesario cont•r con un P•n•I •ntren•do 

p•ra •valuar los productos de int•r••· 

1 Cuando se presenta la necesidad de emple•r un grupo d• 

consumidores de los productos d• l• m•rcA, •• reco~ienda 

realizar las evaluacion•s en el lu9ar comercial al que acud• 

l• gente para adquirir el producto en cuestión, de •sta 

m•n•ra se tiene la seguridad de qu• son consumidor•• 

frecuentes del producto y de la marca. 



101 

BIBLl!IORAFIA 

1) Amerine M.A., Pangborn R.M & Roester E. 8. Principles of 

Evaluation of Food. Academic Press. New York & 

London 19b5. pp, 53-63 

2> Badui Oergal S. Ouímica de los Alimento• 

Editorial Alhambra. México 1985. pp. 291 - 292. 

31 Charley H. Tecnologia de Alimentos. Editorial Limusa, primera 

edición. México 1987. pp 11-37 

4) Eggert/Zook. Physical Reguirement. Guidelines fer Sensory 

Ev•luation Laboratories. Ouaker Oats Company Editors. 

51 Feigenbaum A. V. Control Total de la Calidad. Compañia 

Editorial Continental, S.A. de C.V. México 1986. 

bl Fennema. lntroducc16n a la Ciencia de los Alimentos. 

Ed. Reverté, S. A. España 1985. Tomo 11. pp. 515-519, 532-539 

7) Gatchalian M. Sen<5ory EYaluation Methods with Statistical 

Analisis. College of Home. Economic• University of Philippines, 

Philippines,1qa1. pp. 216-223 



102 

8> Herschdoerfer S. M. Ou•lity Control in th• Food lndustry, 

Volume 1. Food Science •nd Technology. A •eries of mono9r•ph5. 

Ac•demis Pr••• • London 1984 pp.1 - 33 

9) Ishik•w• K. ¿ Ou• es el Control d• C•lidad? La Mod•lid•d 

J•ponesa. Editorial Norm• S.A. M•Hico 1986. pp 39 - 83 

lOJ Martinez R. E. V. Seminario d• E•t•distica p•r• d•toe dt 

Evaluación Sensgri•l. M~rzo 26, 27 y 28 d• 1990. M•Mico O, F. 

11> Pedrero D. L. y P•n9born R. M. Evaluación S•nsorial de los 

Alimentos. M•tgdo• An•ljticot. Editorial Ala~bra, S.A. 

12J Sidel J. L., Stone H. Sensory Evaluttion Practiccs 

Academic Pres&, INC. 

pp. 33 - 43 

Unit•d Stat•• of Am•rica, 198~ 


	Portada
	Índice
	Objetivo
	Introducción
	Capítulo I. Generalidades
	Capítulo II. Diseño y Desarrollo Experimental
	Capítulo III. Resultados
	Capítulo IV. Discusión de Resultados
	Capítulo V. Conclusiones y Recomendaciones
	Bibliografía



