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CAPITULO |

INTRODUCCIO N

En tanto el hombre no conocio de manera detallada la composicién de sus
alimentos, los escogio en primer lugor, conciente o inconcientemonte, guiado por -
su contenidc aromatico; y dado que disponia de las correspcndientes posibilidades -
subjetives de comparacibn podia preferir entre los alimentos de su agrado y los de —
valor alimenticio fisiolégico.

De este modo, el hombre fué formando de nonera conciente, su método -
de vida y de alimentacién como consecuencia de determinados valores experimento-
les, apoydndose emplrica e instintivomente en criterios concretos, entre los cuales _
la impresién sensitiva y lu utilidad juega un papel docisivo.,

Por o anterior, podemos decir que debido ol gran desarrollo de industrias
alimenticics e industrias de bebldas y de golosinos sabemos el papel Ifnportante que_
juegan el sabor, ya que en dichas industries se desarrollan nuevos productos, los - ~

cuales nos proporcionon una sensacidén de agrado y buen gusto,

smes que ol sober 2143 reloclonada can los santidos dal

- -

usto v dal ol

3

fénto, loz cuales se denominan sentides viscerales o causa de su Tntima asociycibn ==

con las funciones gastrointestinales. Estos sentidos se encuentran relacionados fisio
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I6gicamente entre s, pues los sabores de diversos alimento: se deben en gran partae -

a lo combinacién de su gusto y de su olcr.

El sobor lo percibimos por medio de los receptorss, tanto del gusto como_
del olfato, ambos son quimioreceptores y son estimulados por las moléculce din:ueltas
en los llquidos nosales y bucales. Los receptores del olfato son receptores a distan_
cia (telereceptores ); las vios olfativas no revelon en el télamo y no hay érno de --
proyeccién neocortical pora el olfato. Laos vias del gusto sale:i por el tallo cere- -
bral hosta el télamo y se proyecta a la circulacién postroléndica tunto con las de la
sensibilidad tactil y de presidn desde la boca.

En lo fc;bricocién de productos alimenticios, aquellos en los cuaies el sa_
bor es un factor determinante, como bebidas, golosinas, medicomentos paro los ni—
fos y correctoves del sabor, pastas dentales, etc., una necesidad principal es mante
ner y mejorar lo calidad de su sabor, de éste depende el éxito de su aceptacién.

Para poder mantener y mejorar la colidad de su sabor, son necesarios fos_
medios odocuodbs de control de los procedimientos e preperusiznss ael como lov = -
técnicas Analiticas Adecuadas por medios fisicoquimicos, ademas de las cuales exis_
ten las pruebas gustativas y olfatives que ain no pueden ser reemplazadas ni dispo--
niendo de los mas modernos instrumentos de medicién, como el cromotrigrafo de go-
ses, espectro de infrariojo y el espectro de Absorcién de mosas.

Sin emhargo, para llevar a cabo las pruebas gustativas, es necesario so—

meter g yn grupo mas o menos numeroso a una serie de pruebas que nos indiquen que

existen personas cuya perciptividad gustativa es mas aguda que la de los demds. En
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esta serie de prucbas sensoriales se objetiviza y se perfecciona continvamente la me
todologla de ocverdo o las necesidodes de cada Industria.

Los esencios, como sabemos, son obtenidas muchos veces de Productos na
turales, otras son obtenidas de productos sintéticos y finalmente axisten alguncs que
una parte es obtenida del producto natural y otra parte es sintética. Por lo tanto ~

debido a los diferentes tipos de obtencion de las essncias, difieren en of sabor aun—

qus te trate de la misma esencia,

Estos diferencias hacen necesario hacer un estudio organoléptico que nos_
permita sabar cual es lo mejor combinacién para obtener un buen tabor ya que debi-
do a las diferencios en su obtencién existen olgunas esenclos que puedan tener sobor
desagradoble debide a algin compueﬂo s;cundario que se haya formado en su obten_
cién,

Dabido a la necesidad de mantener lu calidad del sabor de productos ta—
les como pastas dentales, chicles y golosinas, fué que se levi a cabo la seleccién_
de catadores. El objeto de este grupo de catadores, fue asegurar la colidad defini

tiva de determinados productos yo que por cambios de proveedores por diversas razo_

nes, ya fuera econdmicas o de cualquier otra indole secundoria en lo mejo-fo de la

calidad de los refer idos productos.
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CAPITULO |l

GENERALIDADES

OLFATO, RECEPTORES Y VIAS,

Mucosa QOifatorla.

Los recopfores olfativos se encuentran situcdos en una porcidn especiali—
zada de la mucoso nasal, o mucscsa slfateria, pigmentada de omarillo. En el pe--
rro y en ofros animales, en los que el sentido del olfato estéin altamente desarrolia—
dos ( seres macrésmicos ), el Gﬁm cublerta por esia membrana es gronde: en los e
res micrésmicos, como en ol hombre, es pequefa y cubre una axtensién de 5cm2 .-
en el tacho de lo cavidad nasal cercana ol tabique. Espaciados entre las células =
de esta membrana mucoso se encuantran do 10 o 20 millones de céluias receptoras. -
Cado receptor olfotorio es una nevrona y se dice que la mucosa olfatoria es i lugor
del organismo donde el sistema nervioso esta as préximo ol mundo exterior.

Los neuronas poseen dendritas cortas y gruesas desde donde proyecton ci-
lios a la suberﬁcie de la membrena. Los cilios son prolongaciones no mielinizodas
aproximadamente de 2u y de 0,1y de diGmeiro.

Con el microscopio éptico se ven de 5 a 6 cilios por célula puro en el mi_

croscopio electrdnico, los imGgenes muestran que existen mucho méi. Lec axones -
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de las neuronas receptoras olfativas parforan la lamina criboso del etmoides y entran

a los bulbos olfatorics.

Bulbecs olfatorios.

En los bulbos olfatorios los axones de los receptores termincn entre los
dendritos de los células mitrales y de las célulos con penacho pora formar las com~ -
plejes sinapsic globulares llamadas glomérulos olfativos.  Un promedio de 26,000 —~

axones do célulos receptores convergen en cada glomérulo.

Los arones de los células con penacho se dirigen hacia atras y pasan por

la estria olfatorio media, cruzon la IThea media en la comisura anterior v penetron -
el butho olfatorioc del otro lado.

La signiticacién fundomenicl de esta disposicidn pecullar de los fibroy -
nose conoce. Enlosanimalesde experimentacién laseccidn de la comisura anterior «
oporentemente producs una deficiencia consideroble en la olfatacién por la destruc
¢ién de un sole bulbooifatorio produce Unlcamenie pfrdida unilateral del olfato.

Otra banda de fibras, en su mayorlc axoi.es de las células mitrales, pa
san desde o3 glomérulos por la estria olfatoria lateral a ias porciones cortical o medial ~
de! nicleo amigdaloide y a la corteza prepiriforme y periomigdaloide. Un tercer -
grupo de fibros pasan por la estria olfatoria intermedia para terminar en la sustancia
perforade anterior y en ei irea ds !¢ bande dlagonal.

Los impulsos encargados de los reflejos olfatorios pasan desde esta re~ -
aidn al resto del sistema fmbico y al hipotaiamo. No existen conexiones directos -
con la formacién hipocdmpica ni con la circunvolucién del hlpoc&mpi;:o olfatoria —

probablemente se encuentra en la corteza prepiriforme.
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SISTEMA LIMBICO,

Las porciones frontal inferior y perihilar de la corteza cerebral y los ng—
cleos profundor asociados de estos regiones, clésicamente ha sido llomado e! rinen-
céfalo porqua se suponTa que esta parte del cerebro solo tenfa a su cargo las funcio_
nes olfativos.

En el hombre y en otros mamiteros Gnicamente una pequefia parte del ri--
ncncéfolo esté relacionado con laolfaccién. Por esta razén probablemente sea con_
veniente abandonar el térmirio de rinencéfalo y sustituirlo por el nombre més aceptg
do generalmente en lo actualidad da sistema limbico o l6bulo Ifmbico que se oplica_
o esta parte del encéfalo,

VTlas nerviosas en el bulbo olfatorio: Las fibros del nervio olfatorio en=-
tran a los glomérulos dsade lo superficie y hacen conexi6n sindptica con los células
mitrales y las célules con penacho. Los cilindroojes de las células mitrales formon_
el fasclfculo olfatorio medial para el bulbo del lado opuesto a iravés de la comisura
anterior, |

Las célulos granulosas son el sitio de terminacién de las ﬁbrqs del bulbo -

contralateral .

SENTIDO DEL GUSTO

RECEPTORES :

Los receptores estan distrlbuidos en @i dorso de 1o lengua, las caras ante-

rlor y posterior de la epiglotis, la pored posterior de lo forings, en todo el velo del
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palc-‘ar ¥ su pilar anterior salvo en la Gvulo.  Los 6iganos dsl gusto aparecen en el
tercer mes de la vido intrauterina. En el adulto van disminuyendo con la edad; de
saparecen primero del dorso da la lengua y luego de la punta.  So encuentran en —
relacién con las paplias fungiformes foliadas y califormes de la lengua; extrafa- ~
mente la laringe, particularmente la superficie laringeal de lo epiglotis y la super—
ficle medla y lateral de la aretroide, estd significativumente poblado de papilas ~ -
gustotivos.,

Cada popila esta compuesta de un nimero de células receptcras que se ~-
agrupon juntas dentro de una estructura de forma de barril. Los tipos de estas célu_
las se proyectas a través de la superficie epitelial formando el poro gustativo; ahi_
las sustancios sépidas disueltas en la saliva entran en contacto con la membrana de
la célula receptor. Micrograficas eléctricas revelan que los tipos de las células se
proyectan a través del poro con un nimero de lﬁicrovellc fillforme. El espacio en—
tre el microvello es ilenado con ur material de uso esmcfilico homogéneo. El cito
plasma contiene numerosos mitocondrias y gran niimero de granulos esféricos.

Lo papila gustativa es binervado de su base. Las fibras mielinadas ner—
viosas aprovechon lo base de lg memkrana, plerden su mielina y ferman un plexo, -
Los fibras de los plexos penetran en lo base de lo membrana y ocupan pcsicicnes en_
inveginacién de la membrana de lo célula de Schwan en el plexo. Las fibras més -
grondes frecuentemente estan situadas entre los ITmites de dos células recepioras, for

mando confacto ntimo entre ambos; las fibras mas pequefas estén enterradas més pro

fundamente y tienen mesaxones largos.
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Lo célula receptora parece tener un ciclo de vida corto, degenera siendo

constantemente repuesta con células nuevas formadas por la divisién mitético de las

célulos eplteliales adyacentes.

VIAS GUSTATIVAS :
Las fibras nerviosos sensitivas, los receptores gustativos situados en los ==
’ P g
dos fercios anteriores de la lengua viojon por la cuerdo del timpano, rama del ner-- ;
. vio facial. Las fibras del tercio posterior de la lengua alconzan del talle cerebral :
A :
; s través del nervio glosoforingeo. Les fibras de oiras dreas no pertenscientas ¢ la- ;
‘ lengua van al tallo cerebral en ef nerviovago. A cada lado, los fibras del gusto,— !
‘ mielinizodas pero de conduccién relativamente lenta, de estos tres nervios, se jun— i
R - ‘ . b
i tan en el bulbo raquideo pero formar un fasciculo y sus cilindroejes cruzon la linea i
j
3 i
: mediag y se unen al lemnisco medio, terminondo junto con las fibros de la senstbili~- 2
3 !r':é"
§
X

=gt el
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dad tactil, dolorosa y de la temperatura en el nicleo ventrol posteromediai del tala
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mo. Los impulsos son enviados desde ahl hasto el Grea de proyeccién gustativa de_

la corteza cerebral en el pie de la circunvolucién postrolandica que sirve a las sen

e s o B L, Yo A B 3 Y a2 R gt TG

saclones cutdneos de lo cara.
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Estimulocién de los receptores,

e

Los receptores del gusto son quimioreceptores que responden a las sustan_

cias disueltas en los lTquidos de la boca que los bafon. Como es que tas moléculos

i,

k.
i

en solucién interreaccionon con las células receptoras para producir potenciales de
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accion en los rervios sensoricles, es un punto que no se conoce. Una teoria recien
te s2 basa sobro loc hipdtasis do qus lo: clifos de lo: recapteres Hiaznen una paliculs -
superflcial polialectroiitica. De acuerdo con esta teorfa, lo fljacién de los iones -
a esta pelfcula causa una distorsién en la disposicién especial de la pelicuia con el
consigulente cambio en la distribucién de la densidad de carga. Tal redistribucién
de la ders’dad de cargs pedria iniclar un potencial generador, el cual o su vez des_
polorizarfa a los nervios sensitivos. Lo combinacién de substancias con los recepto
res debe ser débil porque usualmente se requiere un lovado con agua, reletivemente

pequefo, pora abolir un sabor,

Modalidades basicas de! gusto.
En el hombre existen cuatro sabores basicos : Dulce, agrio, omargo y sa_

lodo. Las substancios amargas son gustades en la parte syperior de la lengua; les

ogrias a lo largo de los bordes; las dulces en lo punta y los salzdas en la parte ante

rine del dorso.

L

Los botones gustativos de cada una de estas Greas no difieren histolégico-

‘mente de los botones de olras reos, pero lo existencia de diferencias fisioldgicas ha

sido demostrada en animales registrando la actividad elécirica de los fibras nervio--
sas que porten de botones gustativos Gnicos. Estos estudios muestran que algunos bo
fonet gustativos responden tdlo a los estimulos amargos, mientras que otros respanden
dnicamente o los salados, a los dulces o o los agrics.  Algunos botones responden o

més de una modalidad de estimulo, pero ninguno o los cuatro.
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Sensibllidad Gustativa.- Lo capacidad gustativo es muy varicble en los
distintos sujetos y de la substancia que se tvate. Hay personas que carecen ds toda
cnpacidad gustativa | ugussia o “ceguera gustativa” ) o bien no pueden percibir ol -
gusto de unec substancia determinada, Asl hoy quienes n.o distinguen a! Scido del -
amorgo, por ejemplo : el vinagre de una solucién quinina. La mayor parte de las —
personas perciben el gusto duice de una solucién de sacarosa of 0.41% otras no la —
perciben ni en soluciones cl 10%. Ailgunos sujetos no sienten el gusio del alcchol
etilico y pueden beberio #n concentraciones hasta de 50%, mientras que lo normal -
os hallorio desagradable cuvando esta al 10% o ofin menos.

Ciertos individuos ( aproximadomenta el 5% de la poblacién ) no perciben
el gutio omergo de la feniltiocarbomida; este defecto s trunsmite como corécter —
hereditorio, condicionado por un factor mendeliano simple, Hay substancias que o

muy baja concentracién pueden ser gustados.

Umbrales gustativos y discriminacién de intensidad.

En el hombre, la facuitod de discriminar diferencias en la intensidad ton_
to de los sabores como de los olores, es relativomente burda, pues o veces es necesa
rio un combio de 30% de concentrocién de lo substoncia que esté siendo gustuda on_
tas do que pueda descubrirse una diferencia de intensided.

Loe concentroclones umbrales de los substancios o las ¢:ales responden ==
los botones gustativos varfo con cada substencia particulor.

Substancios que evocon los sonsaciones gustativos primarias.,

- Los &cidos tienen sabor ogrio y es el i6n hidrégeno, mas que ol anién aso
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clado. El sabor de los &cidos &3 generalmente proporciona! o la concentracién de-
lones hidrgeno y esto, probablemente el responsable del sabor sea debido ol hecho
de que loe primeros penetran a lus célules con mayor repidez que los segundos.

El sobor salado es producido por el anién de las sales inorgdnicas, siendo
{os halSgenos particularmente eficaces. No obstante, algunos compuestos organi--
cos fambién ub:m salades.

Los substancias que normalmente se usa para probar el sabor amargo es el
syifato de quinina. Este compuesto puede ser descubierto @ una concentracion de -
0.000008 molos, aunque 2l umbral para la estricnina os todavio menor.  Otros com
puesios organicos, especialmente lo morfina, la nicoting, lo cafelna y la ureqa, te-
nen sabor amargo. Los sales inorgani cas de magnesio, amonio 6 calclo también - -
tienen gusto mgo. Su sabor se debe ol cotidn.

La mayoria de los substancios dulces son compuestos orgdnicos. Los ejem
ploves més fomiliores de ellos son la sacaorota, la maltosa, la lactosa y la glucosa; -
pero ios polisacaridos, el glicerol, algunos alcoholes y cetonas y numerosos compues
ﬁ sin uldcién aparente con cualquiera de éstos, tales como el cloroformo y las so-
les de berilo, tombién suben dulces. El compuesto mas dulce conocido hasta ahora
os el derivado n-propilico del 4-alquioxi-3-aminonitrobenceno,

Lo sacarine y el ciclamato son empleados como ogentes enduicoianies en_
las diatas reductores de peso porque endulzan salisfaciorianiante en contidades que -
roprmntdh una fraccldn diminuta de la cantidod de sacarosa, macroéal&lco, que -

so requeriria con el mismo fin. Las sales de plomo también tienen sobor duice; o3
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ta @3 la razbn por la cual se siente un sabor empalagoso cuondo uno pinta por asper-

si6n con pinturas que contienen compuestos de piomo.

El sabor.

La casi infinita veriedad de sabores tan estimados del gourmet son sinteti

zados primordialmente de los 4 componentes bisicos dal gusto. En algunos casos, - :
un sobor deseable incluye un elemento de estimulacién dolorosa (v.gr. los salsas - -
"picantes" ). S ¥

i Porotra parte el olor desempefia un papel importants en la sansacidn glo_

- w

bal producida por los alimentos y la consistencic (6 textura) y la temperatura de los i

mismos también contribuyen a su "sabor". i
FISIOLOGIA DE LA OLFACION, Y

.
Excitacién de los receptores olfatorios. ¢
Los estimulos de las células olfotorias son los odorivectores particulas des
prendidas de los substancias arométicas; son llevadas por el alre inspirado a la cavi.

dad nasal y por difusién legan a su parte superior, donde se disuelven en el Ifiquido

R o et

- que recubre el epitelio y octian sobre las cilias de las neuronas olfatorias. La mem

brana de {as c&iuias oifatorias tiene una estructura lipoprotelca, por lo tanto, los ~-

8 S A w4 €2 4 e R I e W, R SR S g e ke ey VT e BT

subttancles olorosas son tanto mas estimulantes cuanto mayor sea su solubilidad en —

 BR P TR AT R S

’ las grosas.  Los odorivectores tienen un paso especifico relativamente alto por eso_ &
se difunden lentamente y se alarga el perfodo lotente de la sensacién. La excita--

o e WL Y et ot S

SR T cion producida por las primeras particulas provoca una inspiracién brusca y corta, a
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veces acompafada de extonsidn de la cabeza, que dirige ei aiie inspirado a los par

tes més altas de la cavidod nosal v produce corrientes de convecciédn, que llevan --

un mayor numero de particulos a lo superficie recepiora,

Sin embargo, 10 manera comc reaccionan las moléculas odorfferas en so

lucibn con los receptores a3 deszonocida.

e,

LT

36wkt dades relativamente altas en el agua y en los |Tpldos son coracte

risticas de las substancias que posean olores fuertes,
Las moléculas odoriferas generalmente absorben las radiaciones infrarro=-

jas, razdn por la cual se han heek> varios intentos para relacionar la estimulacién -

de los receptorss olfativos con la absorcién de dichas radiaciones,

Sin embargy, algunos isémercs D - y L - tienen olores diferentes alin - — )

cuando 3us c:pectros de absorcién infrarroja son idénticos; por otra parte, los uxpe-
rimentos con barreras de pldsticos hon demosihcde aue las moléculas deben ponerse ~
en contacto actua! con el epitelio para que su olor pusds ser percibido. Ortro gru_
po de teorios de laolfacciénse basa sobre la hipdtesis de que las moléculas odorite—
ras inactivan slstemas enzimaticos contenidos en ol epitelio, provocando un cambio_
en sus reacclones quimicas. Sin embargo las pruebas experimentales de esta hipote
sis son indirectus y vagas. Tal vez, lo teoria més otroctiva en boga sea aquélla ~ -
que postula que los moléculas odoriTeras reaccionan con grupos quimicos situados en
la pelfcula protefca superficial del receptor rompiendo algunas ligoduras ¥ causando
de eiis modo el Grea de las proteinas aumente. Ests efecto presumiblemente distor_

siona lo superficie del receptor generando un potencial locai.
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El hombre puede distinguir entre 2000 y 4000 olores diferentes aunque se_
desconoce la bose fisioiégica de la discriminacibn olfativa. Se ha hecho cierto ni.
mero de intentos para dividir a los receptores del olfato en diferentes tipos fundamen
tales.

En un ensayo improvisado, Henning hizo oler a personas seleccionadas -~
unas 400 sustancias diferentes y les pidi§ que clasificaron dichas sustancias diferen—
tez y les pidi6 que clasificoron dichas sustancias segdn similitud de olores, dejando
oporfe todas ias impresiones secundarias, las asoclaciones y la nomanclofura. En -
esta prueba se llcgd o distinguir seis olores basicos de los cuales queda naturalmerite

lo posibilidad de diversas transicicnes,

CLASIFICACION DE OLORES
SEGUN HENNING

T e T, Bz e ey OFL TPy 3T e

CUALIDAD ~ SUSTANCIA DENOM.
INGLESA .

1) especiado o condimanta
do pimienta, jengibre spicy

et Bl e R WL T g

e
A

. 2) florel o perfumado esencia de flor de jaz~
min flowery

ARG o T T
-

- 3) frutal éter de manzana fruity

4) resinoso o balsémico incienso resinous

T i R T 1 TR

Mhrs

5) pitrido, f&tido sulfuro de hidrégeno foul

6) anpireumético brea, alquitran burnt
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Sin embargo, los intentos para una ulterior clasificacién de los recepto--

res oifaiivos no han tenido éxito.

El olfateo.

Lo porcién de lo cavidad nasal que contiene a los receptoras olfativos es
ta pracariamente ventlladu. La mayor parte del aire normalmerite se mueve suove~
mente por la parte inferior de la nariz, duronte cada ciclo respiratorio, ounque al—
gunos remolinos, probablemente originados por convexidn cuando el aire frio llega-
a la superficie caliente de la mucosa, hacen que parte del aire pase sobre la muco—
sa olfativa. Lo contidad de aire que alcanza esta regidn es grandemente incremen
tada |§or el acto de olfatecr el cual implica la contraccién de lo parte inferior de —

las alas de la nariz sobre el tabique nasal para forzar la corriente de aire hacia arri

ba.

El olfateo es una respuesta semirreflejo que usualments ocurre cuando la

atencién es otraido por un nuevo olor,

Sensibilidad de los receptores.

Lo capacidad pora reconocer y diferencior los diversos olores es muy va—

riable en los distintos individuos, pero es bastante constante en el mismo sujeto.,

La obstruccidn de las cavidades nasales por malformacionei, congestién -
de ja mucosa & procesos inflematorios ( por ejemplo ), el resfrio comin ) cumenta el -
umbral por que obstaculiza el paso de los odorivectores ¢ la zona olfatoria, Por -~

otra parte, el epitelio olfatorio es muy susceptible o los agentes noclvos, una vez —
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lsslonodos las c8lulas olfatorias, no pueden ser reemplazadas, pues son células ner—

viotzs,

Papel de los fibras de dolor en la nariz.

; Las jerminaciones desnudas de muchas fibras del trigémino, gque transpor—

tan estimulos dolarosos se encuentran en la mucosa olfativa. Estas son estimuladas_
por substancins irritanies, por lo cual un componente irritativo mediado por el trigé ‘

mino, es par del dolor caracteristicc de fales substancias, como la menta piperita, ~

é el mentol y ol clors.

i Estas 1orminaciones también son responsables del iniclo del estornudo, de |

? la iacﬁmci&n, de !a Inhibicién resﬁimmrlo y de otras respuestos reflejas a los irri=—

" fantes nosales. t

Las respuestas reflejos iniciodas por estimulacién de los raceptores olfati-

B DI RN Eta

i

vos se concretan a las concernientes a las secreciones gstrica y solival. \
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Adaptacién.

Es un conocimiento comin y corriente que cuando unc estd expuesto con_

b e T i e PR Tt

tinvomente ol olor alin més desagradablle, ia percepcién de éste decrece y eventusi

'4. o=

mente cesn, Ezts fandimeno, que a veces resulta benéfico, se debe a la adaptacidn

relativamente répida que presenta el sistema olfativo, siendo especifico para e! clor

RS B T e TR e T SIS R et e T R

particuler que estd oliendo, pero sin que e} umbral paro ofros olores cambie. La ~

LR M

T ek

adaptacién olfativa es una parte un fenémeno cenfral, aunque tombién se debe G un

=T

camnbio en los receptores.,
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PRUEBAS SENSORIALES DE SABOR,

Segun estudios realizados, las pruebas sensoriales de sabor se dividen en~
dos categorios :

| Clasificacién de muestras.~ Consiste en colocar una muestra en orden_
progrosivo con respecto a un carGeter porticular por ejemplo: intensidad o preferen
cla.

Il Deteccién de Diferencias de sabor entre dos muestras., Las pruebas -
que entron dentro de la primero categoria son usuaimente pora el establecimiento de
Preferencia entre vorias muestras, incluyen Pruebas de Limites y Prueba: de Valor o
Calificacién, pora dichas pruebas es necesario un experto catador.
| Las pruebas que enhon en la segunda categoria incluyen lc; sigulentes =~

pruebas : Comparacicnes de poreja, Triangulores, 2 fuera de 5, y otras variaciones
de Pruebos Miltiples. Existen tombién Pruebas de Umbral, Métodos de Sscuencia _
y Perfiles de sobor,

Pruebas de Limites :

En estes pruebos se presentan un nimero de muestras las cuales astén en -
un orden ya sea de intensidad, concentracién o preferencia de un sabor particular .~
Estas pruebos no son usuales como un méiodo analftico. Este tipo de pruebos tiene_
unc deficlencia de Interpretacidn estadistica de los resultados obtenidos, as mas la—
borioso qt'm en el coso de pruebas de diferencia. Sin embargo, este tipo de prue—

bas son mejores cuando existe una gran diforencia entre las muestras, ademas tienen
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la ventajo de que la evaluacién es rapida y muchas pruebas pueden ser evaluadas ol

mismo tiempo.

Pruebas do Coalificacién :

Son consideradas superiores que las de limites, aunque estdn lejos de ser_

2 las ideales, y se consideran més dudosas que las de diferencia. Las unidades de me
dido son arbitrarias, debido a ésto se establecieron ires criterios acerca de la vali--
dez de las Pruebas de Calificacién :

1) El sistema deberd presentar jueces con una oportunidod discriminati—

va lo més lejono que ellos puedan.

2) No debera presentar muchos puntos para su iuilcio.

i 3) Deberd presentar resultados de distribucién razonable.

1 Pruebas de Comparacion Aparejoda :

‘ Son oquellas en los cuales el juez es invitado a hacer unao seleccidn de -

i preferencia entre dos muestras, y ademas debe ordenar A, B, C y D an ordan de pre

ferencia, ellos deberdn saborear en las siguientes combinaciones: Ay B, Ay C, =

A yD,ByC,ByD, CyD. Sinembargo, este tipo de pruebas no necesariamen—

te nos lleva a un orden claro de preferencia entre todas las muastrns.

Esta prueba 6 regiiza en comparaciones cuando 56 d630G BItGLISTST ya =~
tea que una muesira se prefiera a ofra, o que un producto no expsrimentado se compo

, re con un pafirdn eiilmando una calldod dada.,
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Prusbas Triangulares :

Consiste en tres muestras, los cuoles dos son duplicados, los jueces tie——
nen que seleccionar la muestro diferente.,

En la préctica normal esegura que las muestras son presentodas con igual
nOmero de veces en cada uno de los seis posibles 6rdenes: ABB, BAA, AAB, BBA, -
ABA, BAB, Las pruebas triangulares son usadas para acertar si uiia muestra difiere_

en algiin oxpecto de un patrdn de referencia ( coms juzgor a un factor especifico ).

Pruebas duo~-trio.

Estas pruebas son una variacidn ds las triangulares; un patrén marcado —

es suplido con dos muestras, uno de las cuales es duplicado del patrén y los jueces -

son invitados a seleccionar la muestra duplicado. Lo ventaja de ssta prusba trian—

gular no es claro y existen desventajas estadisticas mientras que lo probabilidad de _

hacer una seleccidén correcta segin el azar es Incrementado,

Prusbas dos fuera de cinco u miltiples,

Estos pruebas pueden ser consideradas como extensiones de las triangula—
res. Los jueces son presentados con cinco o més muestras de las cuales dos o mds —
== os un mareriai comparabie y tres o mds de otro; ellos son requeridos pors difa—-
rencior las muestras dentro de los grupos correcios.,

Lo probabilidad de hacer una seleccidn correcta puramente segin el azar
es mas pequefia que la probabilidad de solucién similar de la muestro rara de una --

prueba triangular pero la fatiga proviene del gran nimero de muestras probadas .
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Prucbas de umbratl,

La més pequeha concentracién de un sabor porticular (u Olor ) el cual ==
puede ser detectado en ur 50% del tiempo ( sobre promedio ) es conocido como el ni_
vel de umbral, Este valor varlu de individuo a individuo, y puede variar considera

b lemente para el mismo individuo en diferentes ocasiones. Se ha encontrado que —

los umbrales de un grupo de jueces entrenado fué significativamente mas bajo que ~ ‘
oquéllos de un grupo no entrenado. Estas pruebas se han usado pairo lo seleccion — ‘
de miembros de un grupo, para valorar la apariencia de malo: sabores y pora la cali
ficacién de un sabor especifico en una mezclo natural contra una serie calificada — :
\ - i
de controles, tales como diluciones de ozlcar o ds sc! en ogua. En este método el |
!
juez es presentado con una 1erie de muestras opariadas colocadas de manera al ozor, *
i
cada par consta de una division del sabor bajo Investigacién, ya sea en agoa o en ~ j
" cualquier medio alternativo deseado, y un blanco de la dilucién del medio particu— :
| lar usado.  El juez es invitado a identificar la muestra que contiene el material pro %
| , bado. En tales pruebes un promedio del 50% de identificaciones correctas deberan g

ser consideradas por el azar y por lo tanto la concentracién més baja la cual es iden ;‘ ,

tificada por el 75% de los jueces deberd ser considerada como el nivel de umbral, g 3
Porfliss de sabor,
Lo técnica esté basada tomando en consideracion el sabor en general y —
los compuesnentes del sabor detectables en una muestra particular por un grupo exe- %
perimentado de cuatro o més cctodures evaluando la muestra como grupn.  Primero_
|
es necesario tener una reunidn con los integrantes del grupo para establecer el me-- 2
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jor método de presentacion y examinacién del praducto, desarrollar una terminolo--
gia descriptiva, designar una hoja adecuada de respuesta para un grupo formal y = -
acordar los medios de expresion los amplitudes del aroma y del sabor de las mues- —
tras. El grupe es intreducido a muestras del producto enscyado y muestras de com—
poracién de productos similores. Después de esta reunidn, se hace la primera se~-
si6n formal, en la cual el grupo examina los muesiras v anota los resultados en la —
hoja de respuestas. Se haran sesiones formales y ablertas combinadas hasto que el -
grupo entero esté satisfecho que el perfil tabulado es la mejor pmsenfocién posible _
de las caracteristicos principales del grupo.

Los disefadores de este sistema creen que la revisidn oral de los resulta~-
dos cbtenidos al juez miembro del grupo le da confianza en su habilidad a reportar _
y lo estimula a incrementar su conclencia y empefio en esta direccién, enfocando su
atencién en el producto en estudio. Tombién Henden o tomar participacion méas ac
tiva, mientras que métodos basados sobre juicios de preferencia aisiados estan obli—
gados a ser fastidiosos, Este procedimiento elimina la controversia usual del len- -

guaje y términos,
USO DE UN PATRON DE REFERENCIA.

Muchos autores convinieron de la presentacién de un potrdn de referencia
en pruebas de sabor tiena un propSsiio Uil pero dan pocos detalles de ¢ ~mo deberia_
seleccionar un patrén de referencia. El patrén de referencia es el que reflejaria la

calidad la cual cumple con los deseos del piblico particuiar, se hacen pruebas de —
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reaccién del consumidor con un pequeho grupe de catadures. Esfos grupos deberén_
ser heterogéneos en preferencias y no ejercitados.

Los autores sefialon que es ventajoso como un punito de teferencia debido_
a que los jueces deben dar solamente comparaci4n y no un valor absoluto de mues- -
tras, Algunos investigadores evalion las muestras bajo lo evaluacidn del patrén, —
La presencia de un potrén marcado puede evaluar a estabilizor lo evaluacién de los
jueces. Aunque los patrones son generalmente Otiles, se deben considerar el tiem
po y el material consumido ¢n ellos dan magnifica tecompensa como deberfa dor la-
misma contidad en tratamientos de comparacién odicionales. Muchos investigado—
res palparon que el nimero de muesiras por sesidn ;eri'a limitadas a tres o cuatro, y-
unc de estos es el patrdn, obviamente un patrdn es engaiioso a menos que su calidad

sea prGcticamente constante,
SELECCION DE GRUPO

Para este trabajo no se propuso para tratar con un grupo muy grande, que
constara de varlos cientos de catadores, tal como se usa para la determinacién de —
preferencia del consumidor. En este trabojo nos preocupomos por la seleccién y -~
adiestromiento de un grupo mas pequefio y experto,

Existe un convenic ccerca de un grupo y es que éste sea constante e inte
gro desde el principlo de una prueba.

Dicho convenio también se refiere a que los miembros deberan ser selec~

cionados y entrenados. En general los resultados obtenidos son mejores cuando el ~
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tumafio de un grupo es pequeho y solamente incluye o los mejores jueces.

Lo necesidad de seieccidn de jueces para sensibilidad y consisiencia es —
muy reconocida.

Se ha sugerido que unos miembros del grupo se pueden seleccionar nds =~
eficientemente por pruebas triangulores, aunque se han propuesto otros métodos, se_
han propuesto otros métodos como pruebas de umbral con técnicas de dilucién mien_
tras que ofros sugieren que los miembros del grupo sean escogidos sobre los bases d=_
s hobilidad @ evaluar diferencias en la intensidad de sabores primarics.

Sin emborgo, se ha encontrads que la habilidad correctamente una serie_
de soluciones acuosas de sal, azicor, cc. tartérico y cafeina no fueron bien corre—

lacionados ccn lo evaluacién de alimentos de puré conteniendo el mismo gusto, sus_

tancias a diferentes niveles,

De acuerdo con ésto, diferentes investigadores son de la opinién que mas
bien que us.r sabores primarios, los caradores deberdn seleccionarse paura su consis—
tencia y evaluacién al sabor del preducto el cual se estd probando,

Se ha sugerido que algin método de seleccidn debiera incluir un perfodo_
de adisstramiento preliminar dissfiado a informar a los catadores con los factores de
calidad involucrados en el producto que se va a proboar, seguido por una prueba cie_
ga a demostrar la relativa individualidad de percepcién y discriminacién. Pora se_
leccionor un panel conveniente, se pueden hacer pruebas preliminares con muchos _
catadoras; y seleccionar oquéllos que obtienon resultados consistentes en concordan

cia més cercana con al promedio del grupo.
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Es conveniente considerar algunas caracto-isticas particulores de los miem
bros potenciales (tales como edad, hébitos de fumar, etc.) y sobre su posible cfec—
to sabre la habilidad a paladear. Algunos autores encontraron menos discrimina~ -
clén entre grupos de edades de personas muy j{6venes y personas movores de los indi_
viduos ettudiados; ios mismos grupos clasificados tombién como aceptables a una ==
mayor proporcién de muestras examinadas.

Se encontré en mujeres calificadas sobre |imites mas amplios y nivel més_
alto, también notaron que habfa una baja en la sensibilidad en catadores que pasa—
ban de los 50 afios afectando igualmente ia discriminacién de sabofes dulce, amar—
go, Gcido y salado; sin emborgo, no encontraron diferencias entre los hombres y ~ -
mujeres examinadas. Por lo tanto, podemos decir Gus no hay diferencias debldo al
sexo y que ademés la habilidad para deisctar diferencias en duizura depende de la_
edad y del nivel de intensidad de dulzura.

Un Investigador sostuvo que la sensibilidad de muchas de las sensaciones
especiales disminuyen exponencialmente con la edod, cuando !as intensidades son —
expresadas en términos de escalas de magnitud psicolégica,

Lo buena salud es un factor obvio en la habilidad pora paladear y niveles
infecciosos suaves de la nariz y lo boco son conocidos que afectan la percepcién - -
del sabor. Se deben excluir aquellas personas que sufran con Fecuencia resfrios, —
Un estimulo emocional fuerte afecta la habilidad de los individuos o concentrarse y

esto afecta la precisién, Otros factores son: memorios de sobor, asociacién de -~

ideas, riostalgia y disturbios emocionales perjudican el gusto,
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Aunque no estd comprobado que el héblto del cigarroafecte la habilided ™

de los jueces, se recomiendo al juez el abstenerse de fumar por un minimo de media

a una hora antes de catar y no deberd fumar durante los pruebas.

ENTRENAMIENTO DEL GRUPO

Una vez que el grupo de catadores es seleccionado, hay un acuerdo ge—
neral que e necasarlo un perfodo de entrenamients,

Se consideran importantes el entrenamiento v la cencentracién mente!, -
los cuales se consideran m& importantes que la habilidad natural, ademds el entre—
nomiento es importante como un factor poaro la precisién y exactitud,

El enfrenamiento de jueces presentindoles muestras en las cuales el sabor
es simple, coracterlstico y notable, se recomienda, El siguiente paso 235 que los -~
jueces, una vez que han aprendido a reconocer el sabor y la intensided del sabor, -
.ol sabor es dilufdo y ol procesc es repetido. Después fos jueces aprenderén a poner
on orden una serie de muestras difiriendo por grados facilmente reconocidos. En~--
trenomiento duronte un perfodo de dias o méses es recomendado para cada sabor que
vo a ser evaluado., El entrenamiento debera incluir lus presentacién de una serie —
de muestras difiriendo en todas las caracter{sticas de importancia enuna investiga- ~
cién y el valor del afrenamiento necesario variaré para los diferentes estudios. Al
gunos comentan, que demasiado entrenamiento puede ser pérdida de tiempo y esfuer
zo, recomendando que los requerimientos del entrenomiento puedan estar en lfnes =

con la Informacién requerida para la prueba y de la pericia de los jueces.
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El grupo deberé ser conservado, informado e intaresado en el proyecto y_
que estos aspectos psicoldgicos son de suma importoncia para obtener resultados Otf -
les y dignus de confianza.,

Teniendo un grupo selecto y entrenado de catadores es necesario checar
continuamente el cumplimiento de los jueces o miembros del grupo durante las prue_
bos. Se sefala que los jueces son seleccionados vsualmente sobre las bases de unos
cuantos ensayos relctivamente y que no hay evaluacion en que su consistencia con—
HnuorS; se sugliere que si el cumplimiento de los jueces s8 enconirara insatisfocto~-

rio, sus resultodos deberan ser desatendidos.

CUARTO PARA LLEVAR A CABO PRUEBAS DE SABOR,

Existe un acuerdo general para que exista un cuarto especitico para el -
propSsito de palodear. La utitidod de conducir Pruebas de Sabor en un ambiente —
conducante a la concentracidn, estd enfatizada a la prevencién de interrupciones y
distracclones, se considera de mucha importancia mientras que las muestras se estdn
iu?Qando. Se encontré que en condiciones de naturaleza irritante, reducla la ca—
pacldad de los jueces a detectar diferenclios en sabor, otros autores encontraron re—
sultados similores de un grupo de catadores bajo condiclona: d= m&xima quistud y -
con el acompafiamiento de ruidos da restaurant, representaba una cinta de memoria,

Se ha notedo que la sensibilidad de los catadores, disminufa cuando otros

catadores estuvieron prasentes, ain cuando las condiciories fueron en perfecta cal—

ma y que estuvieron presentes ruidos y distraccién tombién, la pérdida de exactitud_
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fue aln mas grande. Con el objeto de minimizar el efocto de lo prasencio de oiros
catadores, se establecid el uso de casillas individuales, los jueces son seleccionados
usualmenta sobre las bases de unos cuantos ensayos relativamente y que no hay eva
luacién en que su consistencia continuard; se sugiere que si el cumplimiento de los

jueces se encontraro insatisfactorio, sus resultados deberéan ser desctendidos.

Ademds el uso de casillas individuales evita colaboracién en el juicio y_
previene la influencio de los jueces por observociones o expresiones faciales de - -
otros catadores.,

Algunos autores defendieron la necesidad del uso de aire acondicionado_
en el cuarto para paladear y conseguir uniformidad de temperatura y humedad. Ade
mas se debe tener cuidodo coﬁ el material usado en las Pruebos de sabor y su rela
cibn con los materiales de limpiezc para ol cuarto. Tales materioles de limpieza_
deherén ser inodoros; también los cdvertencios estan dadas contra limpladores y pu_

lidores perfumodos y se ha observado que clgunos muebles tienen olor.

El control de la temperatura es importante, pero ademas =s nacesario que
la ventllaciSn sea uproplada. Ademds es necesorio el uso de iluminacién regulado_
la cual eliminarg diferencias de color. Un investigador plensa que se debe palo~-
dear con luz natural y que da mejores resultados, aunyue el cuarto deberd tener fa_
cllidades para usar tubos de luz fluorescente o luz artificial de varios colores, este
mismo investigador suglere que el cuarto de catar debaré estar decorado en grls o
blanco, avngque otros autores opinan que en verde palido es preferible,

Haclendo hincaplé que lo seleccibén de utensilios de un Cuarte para 'm__»
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tor deberd estar regido por uniformided y por requerimientos que de el utensilio no_
impartié sabor al producto en juicio, te observs que utensilios de papel dsberén de
evitarse en el momento en que aquéllos contribuyan con el sabor.

Las varillos de vidrio se hon encontrado superiores a la; de madera o me~

télicos.

Otro advertencia es que los miembros del grupo dsberér: ser culdadosos -
para que ellos no seon por si mismos un origen de olor extrafo { como el uso de jabo
nes, pirfumes, cosméticos, etc.) pora minimizor ésto se recomienda que los catado

ros se enjuaguen con agua las manos antes de una evaluacidn,

FATIGA

Algunos autores son de OplnltSn'que un palodeo prolongado incrementa-
la inconfiebilidad a cousa da la fatiga mentui. segin se revela por flojera 6 un debi
litomiento do ios Srganos sensori.ales. Ellos citan como ejemplo un experimento en_
el que cuatro jueces hicieron 160 juicios de sabores de huevos durante un periodo
de cos hbras, expresando que durante estas pruebas solomente un juezx demostré -
evidencia de fatiga. Sin embargo se observd que el interés no usual de jucces-
en asta pruebc indudablemente ayudS y esto no podria esperarse en todos los gru
pos.

Otros investigadores cuando estudiaron el efecic de faiigo en pruebas de_
scbores bésicas de dilucién usando cofelng, sal, sacarosa, y Geido tortérico, encon_

traren que el grupo hacla identificacionas significotivamente més incorrectas en la_
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primera mitad de la sesién que en la sagunda. Es posible que en el aprendizaje pu_

do contribulr a aste resultado.

Lo fatigo puede airibuirse a un funcionamiento reducido de los nervios ~-
gustativos y olfativos y sugieren que esto es més marcado cuando los materiales a_

prusba tienen 'in sobor fuerte,

Se ha notado que hay una fiuctuacién considerable en el nimero de mues
tros, los cuales pueden ser probadas y evaluadas sin presentar fatiga. El nimero de
muestras varfa con la intensidad de su sabor, ademés de la noturaleza del producto_
y complejidad de lo propledod juzgada; lo experiencia del juez, la comedidad y —
ol tiempo promedio puede ser considerado para decidir el nimero de muestras que ~

pueden presentorse por sesién, Cuando se poladaan matericles fuertes tales como —

especies, s8 ha considerodo necesario incorporarias dentro de una f8rmula bésica - -

suave tal como una salsa blanca parg minimizar la fetiga.

Se ha observado que en materiales que son dificiles de distinguir de sa_

“bor entre muestras sucesivas, yo que el sabor se observa hasta después do algin tiem

pb, con tales materiales, los jusces deberan permanecer intervalos més lorgos quo -
lo usual entre cada probada.

Hay una idsa geners! rsspecio con el nimero de muestras presentadas
y que deber§ conservarie o un minimo. Una opinién es que el nimero de ~ -~
muesiras a ser evaluades o un tsingo, no deberd exceder de 3, asta opinidn estd -

basada en la observacién que, cuando se exainina mis de dos o tres muestras, no es_
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posible percibir pequenas diferencios. Ademas se observd que entre mayor nimero_
de muestras presentadas menos eficlentemente puede un catador ejercitar su habili-~
dod a discriminar,

Una sugestién méa: para disminuir lo fotiga, particularments cuando se —
estén juzgando muesiras de scber amargo, el nimero da muestras debers ser peque.
fo relotivamenta.

Algunos autores son partidarios de que las muestras una vez poladeadas_
seran expulsadas para que no se profundice mucho y se disminuya le fatiga. Consi_
deran que los resultados son mas precitos cuondo las muestras son poco profundiza--
dos y que la muesirc sea de muyor tamaho. Sin embargo, existen alimentos que po.
ra poder ser evaluados necesiton una masticaci6n lenta.

Ademés, es necesorio que los catadores se enjuaguen la boca entre mues
tras, el agua debe estar o temperatura ambiente y neutra. Algunos autores sugic- -
ren que ademas de enjuogarse la boca, se debe comer uno puquefic contidad de -

pan entre muesiros y esto es de muche utilidod. Otro autor dice que el juez -

" debe tener libertod de comer el pan 6 no. Perc hay otros autores que no recomien_

dan enjuagarse, ya ave es mejor yn flujo natural de saliva, tomando en cuenta que_

la saliva es un Ii’qu!do natural normal frente a la cual todos los gustos medidos y que

deber& por lo tanto ser dejado regresar a normalizar los gustos,

Otru puntc importante para elimincr lc fotigo, es el que el paladeo —
debei & ser lento con perlodos de descanso de 1-5 minufos enire muestras, aunque -

no es necesario modificar la repider natural de respuesta individual de los miem
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bros del grupo.

TENDENCIAS

Tendencias es el término aplicado a otros factores que influyen en lo de_
cisién del cotador en la diferencia de sobor, asl de esta modo se previenen resulta
dos. Alguna condicién la cual predispone a un juez o seleccionar una muestra en_

lugar de civa, on diferencia de sabor, y deberd evitarse. Con este fin se sugiere

que se enmozcaren ofras calidades por ejemplo enmascarar colores.,

Se ha observado que la disposicién fisica se considera como probable in_
fluencia en los resultados, y que en Pruebas Triangulares hay uno tendencio para -
elegir loa muestra de enmedio.

Lo explicacién de esta tendencia se considera Psicolégica, posiblemente
a un racurso simétrico; se sugiere que para vencerlo se presenten las muostras en un
orreglo circulor, orreglando para cada muestra presentada en la posicién centrai en_

un ndmero igual de ocasiones y usando un orden fortuito de presentacién,

Se considera que tendencias subconcientes o cambiar una musstre particy

lor en este comino, deberd ser sobrepasudo por la preferencia del correcto cuando —

hay una real o marcada diferencia entre las muestras. También se ha establecido -

uE cusndo & raalizan Pruel -~ e TP 13 I UV PR RN JRUIRY I JU
quU© CUGMNTO ¢ reaiizZon rrJenas 7 TUSO Q8 J 3€ HeVan 0 CG, Wiy isnusneid S8 i85

catadores o combiar las muesiras en la primera y quinta posiciones como similares.
También se ha observado que muestras morcadas con sTmbolos fomilicres o

letras fueron preferidas en lugar de aquéllas que estaban marcadas con sfimbolos me-
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nos familiaores y también hube lo tendencio o escoger la misma letro de una serie, —

como la muestra extrafia. Se hoce hincupié en el uso de un sistema de claves efi—

clente. 5S¢ ha recomendado que la identificacién de o clave deberd estar escondi
do debojo de los muesiras y los jueces recibirén instrucciones pora consultar las mar

cas solamente después de su completa evaluacién.

Se ho observado que lo primera muestra paladeada o3 probable que crea _
una mayor impresidn que las subsecuentss y se sugirié que los catadores se calienten
con una muasira preliminor, la cual no estd destinada o evawarse. Un autor en—~
contrd respuestos més correctas cuando la primera muestra poladeadoa fué de un sa_

bor més débil o més normal que los muestras siguientes.

Los diferencias an textura también perjudican los resultados.

Los valores de umbrales se encontroron més altos cuondo las muestras te—

nfan exspuma que cuando eran muestras acuosas y cuando se paladeaban geles *om~ -

bién eran altos, Esos diferencias de textura cousarén voriacién en lo reaccién del_

juez.
Un autor reporta que si la diferencic primaric entre muestias es un scbor—
intensive, hobré unc proporcion mds aiiu de respusstss correctos, si ei mas suave es

usado como patrén de referencia. 51 una de los muestras en una Prueba Triangular_
tiene ‘'un sabor atipico, el sujeto respondera més corractcmente cuando esie inaiarial
seq la muestra extrafia.

E! conocimiento de los objetivos de una Prueba de Sabor puede producir

una tendencla. Ademés el prdblema de dar a un grupo de informacidn suficiente —
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para sostener interés, pero que no despierte el suficiente como para provocar un pre.
julclo,
Lo importancia de despertar y mantener el interés y ¢l mantenimiento de_

las condiciones de prusba constante es importante. Ademdas 108 juicios son de inte-
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ligencla humana, selecclonadas por su sensibilidad y que por eso ellos conciente~ —

| ' mente & subconciantemente usaron todos los indicios disponibles en una decisién he : B
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CAPITULO I

PARTE EXPERIMENTAL,

Los pruebas que se hicieron fueron de varlos tipos :

|.- Pruebos de Entrenomiento de Catadores :

A este grupo de cotadores se los dieron musstras en 16 ocasiones sucesi--
vas, un dia si y un dia no.

En las primeras pruebas la concentracién de sabores fué de 0.08% parg —
ocostumbrorios o que recenocieran un sabor. A portir de la tercere prueba, como -
se observa en lo tablas siguientes, se bajs la concentracién a 0.06% en algunos sa_

bores que ya reconocion y a pertir de lo sexta prueba se pudo usar uno concerntra~ ~

 cibn de 0.04%.

Cucndo se usaron esenciasde noranja y limén, hubo lo ﬁecosidad de em--
plear concentraciones mﬁcho mayores, de 0.6%, 0.45% y 0.3%,

En los primeras 10 pruebos se mezclabon 3 sabores, pero a partir de la ~~
prueba 11 se usaban mezclas de 4 sabores en las concentruciones que se indican en -
las tablas. En la prueba 16 fueron 6 los sabores qua o utaren,

A los catadores se les dié o probar tres muestras en cada ocasién, déndo_

- les después de cada muestrc suministrada y antes de la siguiente, una galleta salada

A D A I T RS U A SR I S O TP o)

ST e N e IR I s e

o W e ~
WA e, T T R S LT

g

G ST

e
fich _,M-E.ﬂ_u,.;,:'..‘:n Hy

TR T S TN TR T

o Lo M NS 5 L)

e B O B Topeo bl

= e e g
A S

Gt 10

T T
e

S
»"T.'e‘t_:‘mu- B

g




ot

i

R S e ¥R

PR T =
S

-~
ROy

PRI T R R A T R

- . PO e S e o g e er s A2 S
R R S S TR T T S R

ey

AR

o
=5

0 R RSt e B LN o S o et SR e

B

e

35

con el fin de que en la prueba siguiente pudiera percibir el sabor.

Lo capucidad para distinguir sabores, se calificé con una escala decimal

en la que corresponde

10 a la identificacién de todos los saberes.
7.5 o lo identificacién de 3 de 4 scbores,
6.6 o la identificasidn de 2 de 3 sabores.

5 a la identificazién de 2 de 4 sabores.
3.3 aloidentificacién de 1 de 3 sabores.
2.5 a lo identificocidn de 1 de 4 subores.

0 cuando ne identificaba ninguno.

Preparacion de la muestra : se mezclé Intimomente 85g. de azicor y - -
15g. de agua destilada, para preporar una cobertura a la que se le agregd lo esen-~

cio a la corcentracién deseads.
TABLAS DE PRUEBAS DE ENTRAMIENTO USADAS.

Prueba | Prueba 2

Esencio Concentracidn Esencio Concentracioén
% - %

Menta 0.08 Clavo - 0.08

()
o~

Conela 0.08 Limon

Yerbabuena 0.08 Eucalipto 0.08
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Prueba 3

Esenclia

Salictlato de
Meatilo

Yﬁl‘bobunng
Menta

Prueba 5

Esencic

Anfs
Noranja

Limén

Prueba 7
Esencia

Clavo
Eucalipto

Orozus

Prueba 9

Esenc!a

Umén
Orozus
Naranjo

L AR £ AT B S U AN AT A RE S B e bt W A L

Concentracién
%
0.08
0.06

0.06

Concentracién

%
0.08
0.6

0.45

Concentracidn
%

0.06
0.6

0.08

Concentracién
%

0.3
0.06
0.3

Prueba 4

Esencio

Limén
Canelc

Yerbabuena

Prueba 6

Esencio

Menta
Yerbabuena

Canela

Prueba 8

Esencio

Anlz

Clavo

Salictlcto de

—atd
l'\v‘wﬁ {#]

Pruebe 10

Esencia

Anfs

Saliciioto de Metilo

Orozus

Concéniracion
%
0.6
0.06

0.06

Concentracién |

%
0.04
0.04

0.0%.

Concentracién
%

0’.%

0.04

0.06

Concentracibn
%

0.04
0.04
0.04
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PRUEbe 1 Prueba 12

Ezonclo Concensracién Esencla Concentracién

} % %
Clavo 0.C6 Salicllato de Metiio 0.06

Limén Limén 0.6
Yerbaobuena 0.04 Yerbabuena 0.04

Solicilato de Metilo 0.08 Canela 0.08

e L S U LT
e Py L TR T e T
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Prueba 13 Pruzbo 14

b T

g e S

i A e

Esencla Concentracion Esencia Concentracién
| % %

LAY A s, et B Tt e R F e i) -
L p—

Menta 0.04 * Naranja 0.3

AT,

s B Dyt

i
g .
R b

T

e

e
et

Sol_!ci lato de Metilo 0.06 Limén 0.6

Clavo 0.04 Eucalipto 0.08 i

oy

T i

Canela 0.06 Yerbabuena 0.04 &

Prueba 15 Pruebo 16 | &

B

Esencia Concentrocién Esencio ' Concentracion - &
| | % %

e

T

TR

Menta 0.04 Menta 0.06

p e e e A Syt Bt T P B e ERAT ) Ny ety T PP T i £ T B vl ot e P L e,
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Yarbn:buena | 0.04 Yerbsbuena 0.06

. ' t

L

! -

: Canela .04

e Canela 0.04 Clavo 0.06
o -' ;" o Limén 0.6 Salicilato de Metilo 0.06

Eucalipto | 0.06
Los calificaciones da los catadores, per los rssuliados obtenidos se expli_
can en los siguientes tablas.
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No. PERSONAS
1
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10
10
6.6
10
10
10
10
10
10
10
3.3
10
10
10
10

10
10

i0
10
10

CALIFICACION DE LAS PRUEBAS DE ENTRENAMIENTO,
No. DE PRUEBAS,

6.6
10

3.3
10
10
10

10
10

3.3
6.6

10
10
10
6.5
3.3
10
10

10
10
i0

10
10

6.6
10
10
10

10
10

6.6
10

10
10

10

10
6.6
0
10
10
10

6.6

10

10
10
10

10
10

10

6.6
10

10

3.3
10

10
3.3

10
10

10
i0

10
6.6
10

10
10
10
10

6.6
10

10

3.3
10
10

10
10

10
10

10
10
10

10
10

6.6
6.6

10
10

10

6.6
6.6
i0

10
10
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10
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10
6.6
6.6

10

6.6 3.3

10

10
10

10
10

3.3

10
10
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10

10

10

10
10

6.6
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10
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10
6.6
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10
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10

10
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7.5
10

10
10
10
10
7.5
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CALIFICACIONES DE LAS PRUEBAS DE ENTRENAMIENTO,
No. de PRUEBAS,

No. PERSCNAS

2) 0 16 - = <« <« - = -  a - -
22 0 = = =~ « -« -« - - = - -
23 66 0 -~ - - - -~ e e - -
24 W 16 10 10 W W 10 10 110 10 10 10
25 100 6.6 66 10 10 - 6,6 6.6 3.3 2.5 10 10
26 3 - - - e e - e e - - -
27 W 10 - -« - =« « -« -« = - -
28 10 10 10 6.6 10 10 10 6.6 6.6 10 10 10
29 0 33 - - - - - - - - -

et a e SRR e
L g P, TR ER i

30 0 66 =~ - = <« -  + - = - -
31 0 6.6 10 10 10 10 10 10 3.3 10 2.5 -
32 66 - 33 10 - - = - = - - -
33 0 3.3 33 10 10 - -~ - - = - -
34 10 0 W0 10 W0 33 - -~ W0 25 10 -
35 0 10 10 1B 10 10 10 W0 - W 10 10
36 10§06 W W W 1 1 10 1 10 0
37 0 6.6 6,6 10 10 10 W0 110 W W0 - 10
38 6.6 6.6 10 4.6 6.6 10 10 10 10 10 - -
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CALIFICACIONNES DE LAS PRUEBAS DE ENTREMNMAMIENTO,

No. de Pruebas

No. PERSONAS
41 3.3 33 3.3 6.6 - - 10 10 10 6.6 5 -
42 33 3.3 W0 w W wWw - - - 2,5 - 10
43 6.6 6.6 6.6 6.6 6.6 W0 6.6 23 W0 - - -
44 0 ov.b - - - - - - - - - -
6.6 0 3.3 - ~ - - - - - - -
46 10 ¢.6 10 VW0 - 6.6 W0 W W0 - .- 10
47 33 v W 1w - 0 - 10 0 - - -

&

w 6&6 - - ]0 3.3 6.6 - 10 . 6.6 - - -

ST R TR R, S AR T T, e S

49 10 0 0 10 10 10 10 10 16 0 10 10 :
50 10 10 10 0 10 10 W0 66 66 - - - :
51 10 6.6 33 33 66 0 - - - = = .

52 6.6 6.6 == = = - e e e - - i,
| 0 10 33 - = = =« - < = - -
54 33 0 6.6 - = = = = = e - )
55 10 6.6 6.6 10 0 10 6.6 10 10 10 - 10
56 6.6 66 0 33 10 0 - - - - . -
57 66 3.3 10 10 0 - 66 W0 10 - - -
66 6.6 -~ = = = = e e A - -
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60 0 66 10 10 - 6,6 W0 6.6 6.6 - - -
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No, PERSONAS

6\
62
X
64
e
66
&7
68
69
70
7"
72

CALIFICACIONLES DE LAS PRUEBAS DE MANTENIMIENTO,

10
10
10
10
8.6

10
10
10
b£.6
10

10
10
6.6
6.6

6.6

>
o
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6.6
3.3
6.6

6.6

6.6
10

33

41

No. da PRUEBAS,

10
3.3
6.6
10

10
10

10
10
10

3.3

10
10
i0

3.3

10
6.6

10
10
10
3.3
10

6.6

10
10

10
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10
10
10
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CALIFICACION DE LAS PRUEBAS DE ENTRENAMIENTO,

No. do PRUEBAS

13 14 15 16
No. PERSONAS

N

0 10 110 10
100 10 10 10

&

ATt e S TN R e T

100 10 10
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13 0 7.5 W0 10

15 - 10 7.5 10
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CALIFICACIONES DE LAS PRUEBAS DE ENTRENAMIENTO.

| No. de PRUEBAS,
| 13 14 15 16
 No. PERSONAS
34 0 10 10 10
35 0 W0 - -
36 10 10 10 10
37 w - 10 -
38 N A

39 ~ 10 - -

s e e
W et

46 1c W0 W0 10

49 10 10 10 10
55 - 10 - 10 i

61 W W W 10
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63 - - 10 10
| 69 0 7.5 - -
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De los resultados ohtenidos de ese grupce de 80 personas, tomando en ~ -
cuenta como criterio : la Constancia y la Certezo en la identificocién, se seleccio

naron 20 personas para realizar las pruebas subsiguientes,

ll.- Pruebas de Diferenciacidn entre dos muestras diferentes :

Tuve por objeto ver las pasibilidedes de diferenciar dos muestras diferen
tes, de uno misma esencia, proporcionadaos por diferentes proveedores.,

En @stas pruebas se usd el Sistema Triangular, consistente en dor tres =~
muestras sucesivas, dos iguales y una diferente. El orden seguido fué el siguiente:
lae MUESTRA MUESTRA 1 MUESTRA 2
iH.- MUESTRA | MUESTRA 2 MUESTRA 1
fit.- MUESTRA 2 MUESTRA | MUESTRA 1

Las muestros se preporaron en la misma forma explicada en la pruebo - -
|. En ésta prueba se usaron los siguientes sobores :

Esencic de yerbaobuena, esencia de menta, aceite esencio de neranjo, ~
aceite esencial de limbn, aceite esencial de canela y aceite ssencial de eucalip- -
tol . .

Lo esencia de yerbabuena se usé o la concentracién de 0.06% con los -
sigufentes resultados :

5% No distinguld ninguna diferencia

75% Opind que la muestra 1 tenTa un sabor més fuerte que la muestra 2
20% Opiné que la muestra 2 tenfa un sabor mas fuerte que lo muestral,
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Lo esencia de menta se usb a la concentracién de 0.06%, con los sl---
guientes resultados :
100% encontrd diferentes la muestra 1 y la muestra 2
80% Opiné que la muestra 1 tenfa un sabor més fuerte que la muestra_
2.
20% Opiné que la muestra 2 tenfa un sabor inés fuerte que la muesira

‘.

El acelte esencial de noronja se usé a la concentracién de 0.45%, con_

los sigulentes resultados :

10% No distinguié ninguna diferencia
65% Opiné que la muestra 2 era més fuarte que la muesira

25% Oplind que la muestra | era més fuerte que lo muestro 2.

El aceite esencial de Iimén se usé a la concentracién de 0.06%, con -
los sigulentes resultados :
20% No vdisﬂnguié ninguna diferencla
0% Oplnd que la muestra 1 era més fuerte que la muestra 2

20% Opind que la muestra Z era mas fuerte que lo muestra 1.

El aceite esencial de menta se usd a la concentracién de 0.06%, con -
los siguientes resultados :

85% WNo distinguid ninguna diferencia
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15% Qpind que lo muestro 2 era menos fuerte que la muestra 1,

El aceite esencial de conela se usé a lo concentracién de 0.06%, con

los siguientes resuitados
15% No distinguié ninguna diferencia

85% Opiné que la muestra 2 era menos fuerte « .. la muestra 1.,

El aceite esencial de limbn se usd o la concentracién de 0.45%, con -

fos siguientes resultados :
B85% No distinguié ninguna diferencia

15% Opiné que lo muestra | erc més fuerte que la muestra 2.

Otro aceite esencial de limbn se usé a la concentracién de 1%, con --

los siguientes resultados :

100% Opiné que la muesira 2 era amarga, y lo muestra 1 era normal.

El aceite esencial de eucalipto! se usé a fa concentracién de 0.08%, —

con los siguientes resultados :

80% Opind que la muestra 2 era amarga

20% No distingulé ninguna Jdiferencia.

Hl.- Pruebas de Diferenclocién de Concentraciones Diferentes :

Tuvierun por objeto ver si era posible diferenciar muestros de concen~- -

tracién diferente de un mismo sabor.

Se prepcraron muestras de mentol ol 0.26%, 0.23% y 0.20%., Tem- -
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bién se bicieron en forma triangular, déndolas en el siguiente orden :

2, 3, 1.
Los resultados fueron :
0% Encontrd diferencios entre las tres muestras, desde luego, mas --
fécilmente entre las concentraciones mayor y menor.
10% No distingulé ninguna diferencia.
70% Pudo encontrar una ligera diferencio entre la muestra intermedia

y lo menor.

20% Detects fécilmen;e &sta diferencia.

IV.- Pruebos de Diferenciocién de Mezclas de Esencios de Diferente Origen, a - -
Concentraciones Difarentes :

El objetivo de ésta prueba fué detector si se encontraba diferencia al -
sustituir parcialmente una esencia natural por una artificial, ésta prueba es una - -
combinacién de las pruebas Il y lil.  Se usd esencia de anfs. 3e hleieron pruebas_
triangulares con las siguientes muestras :
1.~ 100% erencio du anls natural
2.~ B88.8% esencia de anis natural + l.l .2 % de onls artificiol
3.~ 75% esencia de anis natural 4 25% de anls artificial.

Resultados obtenidos ¢
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70% Pudo percibir los diferencias entre las fres muestras,
25% Opind que las muestras 2 y 3 eran iguales, y que el sabor de la_
muesira 1 era més suove.
5% Encontré que las muestras 1 y 2 eren iguales, y que la muestra ~

3 era mas fuerte.
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Del 70% que pudo diferenciar entre las tres muestras, las opiniones ~ - .1;;
‘ fueron las siguientes :
50% Encontré que lu muestra | era més suave, la muestro 2 més fuer_

te y los mueitros 3 més ain.,
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20% Opind que la muestra 2 era més fuerte que la mumitra 3. Sin --
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emborgo, opind que la muesira | era la mas suave,
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CAPITULO IV

CONCLUSIO NES

P e aL e

1.-  Se observa por los resultados obte.iidos, que de un grupo numarcso de perso

nas, solo una parte de ellos tiene habilidad de paladeor (80 - 20 )., B |

2.~  La hobllidad de paladear se incrementa al ser entranados los catadores.

o et U e R AL E e R e T L
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3.- En lo mayorla de |33 pruebas Triangulares, es significativo el veredicto de _

Y g b el v e,
R D il
PR I e o

ios catadores que pudieron diferancior entre diferentes rwestras y entre di--

e e

ferantes conceniraciones oc L misma muestra. De acuerdo con las tablas

i de E.B. Roessler aue axiges que perc un némerc de 20 fuesen cuando menos i
i 14 los que coincidieran en o/ inibn. L
| i
‘ i3
‘ 4.~  En lo diferenciocién de mezclas de diferente origen a concentraciones dife
i rentes, no se obtuvo resultado sjgnificativo, salvo en lo que se refiere a la i
opinién de que se trataba de tres muesiras diferentes.
5.-  Algunos catadores fueron incapaces de detectar diferencia de concentra- - :
clén de unas eienclas, pero si lo detectaron en otras. P
o
; (3
: ; 47
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