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RESUMEN 

El presente trabajo tuvo como objetivos el entrenamiento de un grupo de personas para ser 

jueces anaHticos en la evaluación scnsor1al de una paleta de caramelo maci7o sabor fresa I 

leche, el ant.lisis cstadlshco de los resultados con el producto, asl como cv:aluar la 

reproduc1bilidad de los rcsult;idos de los Jueces 

El entrenamiento se drvid1ó en dos etapas, la pnmcra abarcó el r-cclutamlcnto. introducción y 

conocimiento de la evaluación scnsonal. (información previa al entrcnarmcnto) aplicando un 

cuesUonar1o p¡jrJ scleccion'"1r .aquellos con <:tptJtudes p;1ra ser Jueces anal/tJcos En Ja 

segunda etapa se entrenó al grupo de Jueces. ubllzando para ello vmias sesiones. en las 

cuales se les ensenaron los sabores b:.is1cos. diferentes tcirturas y bnllo en los ahmcnto!'., 

cada una de estas sirnulando las caractcrlsUcas del producto en estudio -paleta de cararnclo 

macizo de fresa y leche" _ Los Jueces ya entrenados evaluaron tres paletas d1fcrcnlcs. cc1da 

una de ellas elaboradas n1ed1ante tres procesos distintos, (la d1tcrenc1a entre procesos rcd1c;i 

en la forma de ad1c1onar Ja lcctle) Se C)(Jlhca el desarrollo de c;1da una de las etapas, los 

materiales y rnétodos que se utilizaron asl corno el cuadro mctodol6a1co con las actividades 

reallzadas. Se utihzó para la evaluación sensorial una prueba anallt1co scnsonal de intcrv;1!os 

con escala estructurada (rnétodo cuanhtat1vo) a cada JUCZ se le d16 un tot;il de cuatro 

muestras, dondo trc!i de ellas eran diferentes entre si (situ01c10n dC$Conoc1da por los jueces) 

y la cuarta era la de referencia Todas IJs respuestas de los Jueces se concentraron en una 

hoja de vaciado de datos, para rac1htar su an:.1ts1s Primero se rcahzó un antlhsrs d:? vananzi1 

para 1ueces (statgr;iprncs 5 O). eVldcncic_mdo una d1fcrenc1;i estadlshcamcntc significativa 

entro los resultados do los 1ueccs, por lo que se hizo una prueba de F1shcr. par;i encontrar 

entre que parc1as de 1ueces e:tfste esa d1fercnc1a cstadfstJcamcntc s'gnificat:Jva $e 

detectaron dos grupos de Jueces ((2,4,5.6,7,8 y1 O) y (1 . .3 y 9)) ~~n el primer grupo se observó 

reproduc1b11idad de sus resultados. s1tuac16n que no ocumo con el segundo, que presentó 

diferencia estadlsticamonto s1grnfJcat1va entre los 1ueccs So llevo a cabo un an:ihsis de 

varianza p01ra muestras, obteniendo una diferencia cstadlsllcarnentc s1grnficatJva entre ellas. 

por lo que se efectuó un an:ihs1s Faetona! para cada atributo evaluado en las muestras. 

Uvnde se obtuvo que las tres muestras presentadas son distintas Se concluyó que el primer 

grupo de jueces como se indica antes. fueron capaces de diferenciar !iCO!:>Onalmcnte las 

caracterfstJcas a evaluar en las paletas elaboradas por procesos diferentes y se corroboró fa 

gran ullhd&Jd que tiene la evaluac1on sensorial como herrarrncnta para la 1ndustna. Se debe 

considerar un grupo de personas rnayor de 30 para que se pueda integrar un panel 

representatrvo con el cual realizar el entrenamiento y poder discriminar aquellos cuyos 

resultados no sean cstadisbcamcnte representativos 

El atoQ !'n>ICO dondu '&lt 1:.,....0 ,, C.Jt.l<J T.il•fn lo.J •rl••l"'"•><->0<> °"' IU'~ ~,,O<JuCTo•. C(11"ll<J "' ~ ... ..-.-coór1. '" ontroVlUfTll(,.,fO y 01.1Ulud1Coón dn lo!; 

mr5tnOS_ ruó on !.¡¡ pt.atrtl.I do duk..u·-~ l YAU'.;..\ (1.J:XJfóJ!OftO':. V ;'\-.;0<lC..>u-.> Un•\l.:r.). <..boc;.y.JJ º" , .. do• M.tvo No 1;.>0_ cal !:" .. 1n Andr~ Alol'O_ 

Nouo11poo. Mor 



OB.JETIVOS 

Objetivo General. 

Evaluar sensorialmcnte una paleta de caramelo macizo, entrenando un grupo de jueces 

para ello. 

O~cttvos Particulares. 

1 .-Selecc1onar al grupo de personas que podrán ser jueces anallticos para la evaluac10n 

sensonal de una paleta de caramelo macizo 

2.-Entrenar al grupo de personas seleccionadas en la cv;aluaclOn scnsori&il de una paleta de 

caramelo macizo 

3 .- Realizar la cvaluac16n sensonal de una paleta de caramelo macizo con el grupo de jueces 

entrenados. 

"4.-0efimr si existe d1fere'1c1a sensonalmente percepbble entre las tres formas de elaborar la 

paleta de caramelo macizo. (con base en las respuestas de los jueces entrenados) 

2 



CAPITULO! 

ANTECEDENTES 



1.1 La evaluaclón sensorial. 

DennlclOn: 

""La evaluacjón scnsori¡il es unil <1'sdpl1na cientlfica que permito evocar, medir, analizar e 

Interpretar fas caracterlstlcas de un alimento y otros matcrtales percJbidos por Ja vista. el 

olfato. el gusto, el tacto y el Ofdo"" " 

La cvaluadón scnsorlal es una dlsclpllna joven que nació a partir de la Segunda Guerra 

Mundial. cuando la producción de alimentos estaba enfocada hacJa la produccJón de 

alimentos seguros y económicos, sin cmb;1r90, se Ob'5crvó que muchos de ellos eran 

rechazados dado que simplemente no gustab:in a los consurnrdores; este hecho hizo que 

rápidamente se des.arrollara una extensa irrvcst1gac1ón en el .-trea de evaluación sensonar con 

objeto de mejorar su aceptación 

Para poder utilizarla con provecho es necesario entender como se ubh.za y que 

requcnmcntos son ncccsnnos 

El término evaluación scnsonal abarca un amplio número de factores incluyendo la 

Ncurologla de las sensaciones del gusto, olfato. tacto, etc. mediante el dcs..-'"lrroflo de Jos 

términos descripbvos, el d1sef\o de las prnebas y el conoc1m1cnto del mancJO de la evaluación 

sensorial, 'Se genera 1nformac10n que los instrumentos analft1cos de laboratono no podrfan 

duplicar_ Et hombre con sus sentidos tiene la capacidad de scleccion;:ir e Integrar scnales 

múltiples (apariencia, color, aroma. gusto, textura, sonido, etc) las cuales asocia con su 
experiencia pasada y con los efectos conterlualcs, mientras que las med1c1oncs flstcas o los 

resuttados de iln"1lis1s qulmicos. solo dan una senal o datos éHslados provenientes de un 

instrumento. 

Por ejemplo; un cromatógrafo de gases podría identificar y medir Jos componentes qulmicos 

presentes en un aroma a '"fresa cremosa" pero no el agrado que provocan al consumidor 

esos mismos componentes de .. fresa cremo'!;~- q•211i! s~ ~st~ buscando 

Haciendo referencia a la deflnlción de evaluación sensorial dada anteriormente, se puede 

aseverar que para que Jas apreciaciones humanas tengan vahdez es necesario contar con la 

repebbvidad, repoducibilidad y confiab1hdad de las respuestas sensonalcs generadas por 

consumidor o por jueces analfticos (según sea el caso); de aqul que se requiere de una 

metodologfa y de las técnicas estadísticas adecuadas que sistemabcen todos los datos 

obtenidos de este modo .• 

El razonamiento para ejecutar un analisls sensorial descansa en los mismos principios 

cientfftcos de los análisis nsicoqulmicos de laboratorio: el control del proceso y variables 



Involucradas; ésto es porque el instrumento de mcd1c16n de una evaluación sensorial es el 

hombre y requiere de cuidado, rev1s1ón, callbrnc1ón (entrenamiento con11nuo) para obtener 

resultados confiables. 

Dichos controles y vartables cambian de acuerdo al tipo du ant.llls.1s sensorial que se requiera: 

Nivel an;ilítJco (con jueces entrenados) o Nivel consumidor (no entrenados} 

En ambos casos el Instrumento de mcd1c16n son lo~ sentidos a!t.I como la capacidad del 

individuo para Integrar las sensaciones provocad.-is por un estlnnJlü o producto. la d1fcrcnc1a 

radica en el grupo y número de participantes . , 

1.2 Cómo apllc.ar la cvaluaclón sensorial. 

Al aplicar la evaluación sensonal se debe tener bien cst<.tblec1do el objetivo de la prueba, 

haciendo ademtJs las sigwentes cons1derac1oncs 

CUAL es el obJetlvo de estudio 

QUE tipo de prueba ubhzar 

E.O.RQUE aplicar ésta prueba 
C_OMO realizarla 

O.ONDE se efectuará 

COMO analizarla 

QUIEN estará involucrado 

Para el presente trabajo, por ejemplo. 

¿CUAL es el objcbvo de su aplicación? Evaluar st crJste d1forenc1a sensortalmcnte 

percephble entre tres procesos distintos de elaboración de una paleta de caramelo macizo 

sabor fresa y leche, mediante la evaluación del producto con Jueces entrenados para ello. 

¿OUE tipo de prueba utilizar? Una prueba de intervalos con escala estnJctur;ida 

¿PORQUE apJJcar 6'sta pn.JCba? Para conocer la canhdad o la 1ntens1dad de la diferencia 

entre vanas muestras, si es que esta existe 

¿COMO reallzarfa? Entrenando a los jueces para fam1lianzartos con el producto a evaluar y 

conociendo los métodos de aplicación como cuestionarios; (ver 1 .4). 

¿DONDE efectuar la prueba? En el laboratorio de evaluación sensonal con las instalaciones 

adecuadas para ello. 

¿COMO se analiza? Los datos obtenidos de los jueces se analizaron en un paquete 

estadlstico (Statgraphics 5.0) el cuál permite analizar la información para poder tomar una 

decisión. • Esto para el anáhs1s de varianza de Jueces. de muestras y pélra el antJlisis de 

Frsher, sin embargo para los 4 antlhs1s factonalcs se ut1hzó el program01 Lotus para ambiente 

wlndows versión 3.5, con la ayuda de la hoja de calculo 



¿QUIEN estará lrt\lolucrado? Tod•1s las personas que sean reclutadas y que terminen el 

entrenamiento. 

• Statgraphlcs Software (5 O), Stabstical Graphics Systcm by Statistical Graphics 

Corporabon, 1991. 

1.3 Apllcaclones de la evaluación aenaortal. 

El uso eXJtoso de la evaluac10n sensonal como parte integral en el proceso de toma de 

decisiones solo puede ocumr s1 e ... ste un grupo de personas receptivas y comprometidas asl 

como un profesional de evaluación sensorial responsable del programa. 

La aplicación de la evaluac10n sensonal es muy amplia, se mencionan algunas de sus 

aplicaciones más comúnes en el arca de ahmentos: 

-Desarrollo de nuevos productos. 

-Imitación de productos 

-R~rormulaciún dtj prudu<.:lo!> 

-Reducción de costos en la producctOn de alimentos. 

-Pruebas de estabihdad. 

-Correlación con medidas flslcas y qulmicas 

-Preferencia del consumidor. 

-Evaluación de productos de la competencia, etc_ 

En el caso de de2illl.Dlla..._de..nue_vgs_¡noductgs es donde los jueces evalúan la aplicación de 

nuevos sabores, diferentes concentraciones de sabor, diferentes perftles con respecto a un 

sabor, e incluso la durabilidad de un sabor en un producto determinado y emiten su juicio. 

También pueden evaluarse diferentes te>rturas, colores, aromas en el producto en cuestión. 

Para cada tipo de prueba existir'3in métodos diferentes de evaluación, (cuestionarios). 

Para la i.m.itat;iOn. ... d.1t.JUQ..dw;tg..:¡, se requiere una secuencia de an~lisis sensorial en donde se 

verinque que no existe una diferencia percepbblc enb"e el producto de referencia y el 

producto propuesto, (pruebas discriminabvas o de diferenciación).,~ 

En la ceh:lun.ula~u.cto_ se efectúan pruebas de diferenciación para determinar si 

el producto experimental es diferente al patrOn, se realizan pruebas afectivas con 

consumidores para establecer preferencias entre el producto patrón y el experimental. 



En muchos casos los cambios en el producto o formulaciones se hacen p;ira poder reducir 

tos_costos. mediante la evaluación del producto con jueces anallticos se tJcne evidencia de 

tas diferencias entre Jos diferentes procesos, se cuanhnca la d1fercncra (s1 es que existe) 

entre el producto de rctcrcnc1C1 y/o los productos c>tperlmcnt<Jlcs Aqul se utilizan las pruebas 

cuanbtatJvas 

Las prueba-; de C!itab11Jc201d son referidas cc1s1 ~1cmprc a la V1da de anaquel de un producto 

(puede ser con respecto de un producto de referencia o nó) con la ayuda de las prueba-:; 

descriptivas se podr:Sn car;1ctenzar los cambios ocurndos durante el almacenamiento y/o 

comerc1al1zac16n 

Corrclac1ón de mcd1d¡¡s fls1cas y qufm1cas. éstas se refieren a cuantificar l<ls rnlnrmas 

d1ferenc1as entre dos o mas productos n1cd1antc Ja percepción de los senndos. por ejemplo 

se pueden tener dos soluciones con d1fcrenc1a rninrma de acJdcz y se les. d:t a los jueces 

para ver s• es detectat.Jle esa rnlnrma d1terenc1a mediante el sentido del gu-:;to P.:ira este tipo 

de ensayos se pueden uhhzar las pruebas de d1tcrenc1ac10n o discnmmatJvas 

er_eforonc1¡J ch~! consunudor. aquf so aplica la evaluación sensorial sin necesidad de un 

entrenamiento a los jueces. se uhhza un cuestionario en donde se les formula una sene de 

prt!gunt-.is parOJ obtt.!ner 1nrurn1ac16n sensorial, es necesario considerar una población mucho 

mayor a l.:i que se utJhza con jueces entrenados Se aplican para ello los métodos afectivos 

La finalldild de ostas evaluaciones es conocer que es lo que mas le agrada al consumidor 

con respecto a un producto. refiriéndose a una marca comercial 

f;.ViJ!uacJOn dt: proauctos <l~ Ja i;ompctencla. es muy 5'm1/ar a la antenor. sin embargo la 

finalidad aqul es obtener ir.!orrnac16n scnsonal con respecto de un producto de competencia 

(muestra de referencia) 

En 1964 Carreno y Rodenstein (4) publicaron un articulo en donde se habla del desarrollo 

experimental en MéX'lco de un grupo de jueces entrenados para Ja evaluación sensorial de 

..1'.1nentos, paras.u estudio en particular- s(.~ trat;:i d~ 1nd1vfduo-s ccn caract-erfstJcas. habthdades 

y antecedentes acadérrncos muy diversos. elaboraron un plan de trabajo que contempla 

todas éstas vanables y para ello hubo que separar a fas personas en grupos homogt:neos en 

cuanto a sus características mencionadas; la única manera por la que ellos pudieron obtener 

grupos homogéneos fué mediante la apltcac16n de cuestionarios corno el que se aplicó para 

el presente trabajo 

En el trabajo de Carrcno y Rodcnstcm se h<Jcc mención a un grupo de reclutamiento donde 

se contaba con un total de 73 personas y al finalizar la etapa del entrenamiento con un curso 

teOrfco práctico de cuatro semanas de duración. solo se contaba con 20 de esas pcrsonas.4 



Es por ello que para el presente estudio se tomó en consldernclón que se requcrla que por lo 

menos 10 jueces terminaran el entrcnam\cnto pnra que evaluaran el producto nnal. (una 

paleta de caramelo macizo sabor fresa leche) Para ello tuO: necesario duplicar el número de 

personas para las primeras etapas de reclutamiento y entrenamiento 

1.4 Métodos p.ara la evaluación ~cn!'ortal. 

En ol cuadro 1 (nlg. pflg) no muontron loG dlforontos mótodos que son utlh7ados par"' llevar a 

cabo una evaluación scnsonal y se dcscnbcn como 5'guc 

1.- Métodos Analitlcos. son tocios aquellos que requieren de un cntrcnam1cn10 para su 

aplicaciOn. ya que por el tipo de prueba es necesario que el juc7 C5U: fam111art7ac10 con los 

cuestionanos para que pueda emitir una respuesta connablc 

a) Métodos sensitivos~ Son aquellos. donde el Juez es capaz de detectar una mlnima 

diferencia entre muestras o bión una mlmma concentrnc16n de 01lgún componente en una 

muestra, son poco comúnes porque son n1uy cspcclf\cos. y es nccc5nno entrenar por mucho 

tiempo a \os jueces 

Dentro de lo~ m~todo~ ~cnsrtlvos tencmoo:; tTes npos de pruebas. de umbral, de error y de 

frecuencia 

-Prueba de umbral.-

El objetrvo de aplicar una prueba de umbral es determinar cu::tl es la minima cantidad 

perceptible de un estimulo 

El bpo de cue-s.bonarios para éste tipo de prucbn puede ser el ~gu1en1c 

Nombre: Fecha----------
Instrucciones: Prueba las muestras de \zqu1erda a derecha. Indica con una X aquellas 

muestras donde percibas el sabor dulce 

Gracias 

Muestra 101 552 064 167 

Respue5ta 



CUADRO 1 

METOOOS u·11L1ZALXJS l:N U\ l:VALU/\CION SENSORIAL 

. ---- - ----·- --------------------~ 

Método!\ Apllc .. 1do~ en 1 .. 1 Evalu.tclón Scn~orial 

1.- Método~ Analítico~: 

a) ScnS-1t1vos 

b) De Difcrcnc1;ic1ón 
ó Discrurnnat:rvos 

e) Cuantltatlvos 

d) Cualitabvos ó 
Dcscr1pttvos 

11.- Método9 Afectivos: 

- Prucha de Umbral 
- Prueba de Error 
- Prueba de Frccucncía 

- Comparación por P.ires 
- Dúo - Treo 
- Oc Doble Rcrcrcncm 
- Triangular 

- De Ordcn;iclón 
- De lntcrvnlo (Con 6 sin c5cala 

estructurada) 
- De Estlrnac16n por Magnitudes 6 

Proporc1oncs 
- De T1crnpo - Intensidad 

- Perfil de Sabor 
- Pcrl\I por D1luc16n 
- Perfil de Tcrlura 

- De Aceptación 
- De Nivel de Agrado 
- De Preferencia 



-Prueba de error.-

Esta prueba tamblt"!n es nombrada pnJeba de error promedio o por ajuste. con~lstc en que el 

juez entrenado trnta de Igualar una muestra de referencia mediante dos muc5tras que se le 

presentan 

El tipo de cucstlonanos pélra ~stc tipo de prucba9 es como sigue 

Nombre·------------------- Fcc:h;i -------------

Instrucciones A contmuac10n se te presentan trc~~ mucstr;is. prucb;i primero la mue!'".tra R y 

rnt?monza su sabor, prueba luego la n1ucstra A y luego la mucstril B En el rcc1p1cntc vaclo 

con J;i letra O tr;tta dt~ prt~p;uar con .ayuda de las muc~tr;1.r;. ;.'\.y B l;i muestra que sea tdl!ntJca 

a la muestra R 

-Prucb.."J de Frecuencia.-

En es.t:i prueba "i<" dr.-s0a Igualar un:t muestra de retc:-rcnc1a mediante Vilrl<t~ rcpctlc1ones o 

ensayos 
A diferencia de la prueba de error. aquf el JUCT no prcparil su muestra soto md1ca dentro de 

vanas muestras aquella que más se parc7ca a un a R 

El tipo de cucstlonano parn éste bpo de pruebas puede ser el siguiente 

Nombre------------ Fecha. 

Instrucciones A contmuac10n se te presentan trcz pélrcs de mucstrcis y unn muestra R. 

encierra en un circulo dentro de cada par aquella que m:is se parc.7ca a la muestra R 

Par de ML1cstras 

1 

2 
3 

Muestrns 

¿¡77 744 

696 048 

761 690 

b)Métodoa de Dlforunclaclón ó Dlscrtmlnatlvos: Son aquellos donde el juez menciona si 

hay o si no hay diferencia entre muestras sin indicar que tan grande es esa difcrencm. Para 

aplicar éstos métodos tenemos diferentes tipos de pruebas como son, de comparación por 

pares. Dilo-Trio, de doble referencia, Tr1angular 



-Prueba de comparación por parc~.-

Es pnra que el juez determine 91 C)(1!\fc diferencia 9cnsortnlmcntc perceptible entre dos 

muestras. Unlcamcntc se lndlc;i 51 ó no. no se lndlc;i (en caso etc habcr1n) que tanta es esa 

diferencia 

El cuestionarlo par;i este tipo de pruchas puede ser 

Nombre,, ____________ --------- Fcch;i -----------

lnstrucc1ones A contmu<Jc1ón se te prc~cntan do~• pares de rnuc!>tras. indica para cada par sJ 

las muestras son iguales o son diferentes 

P.í:H de Muestras 

1 

2 

-Prueba Oúo-Trio.-

rv1'uestras 

809 
316 

111 

165 

Iguales Diferentes 

Eo pora dotormmar l:l d1foronc1a !>On!>orialmcntc pcrccphblc entre do::> muestras pero con una 

tercera de referencia que ~s igual a una de la:.; otras dos Es decir se Indica cu:tl de las dos 

muestras presentadas es igual a una de referencia 

El cucshonario para este hpo de prueba puede sugerise corno sigue 

Nombre Fecha------------

lnstrucc1oncs Prueba la muestra de referencia R y luego t.as. mue:;tras de izquierda a 

derecha, encierra en un circulo ilquclla mucstrn que sea 1gun1 n R 

Muc~tra 

416 

-Prueba de doble rcfcr-cncla.-

l".1uc~trü 

915 038 

Es para determinar s1 elCfstc d1fcrcnc1a :;cn:;crialmcnto porcoptlblo antro do!;. muostras 

codincadas usando como referencia el mismo par de muestras 

El cuestionano para este tipo de prueba es como sigue 

Nombre· Fecha-------------

lnstrucc1ones: A contmuac16n se te presentan cuatro muestras. primero prueba las muestras 

A y B. OcspuOs prueba las muestras codificadas de 1zqU1eraa a derecha y marca con una X 

la muestra qu~ ~~g l!]UE!I a •a m•_•':"43t'l"ó! ~ 

Muestras 556 923 



-Prueba Tr1angutar.-

Es para determinar si cxtste diferencia scnsorialmcntc perceptible entre dos muestras 

comparando tres muestras a la vez. de las cuales dos son iguales y una es diferente 

El cuestJonarlo para este bpo de prueba es como ~guc 
Nombre Fecha ____________ _ 

Instrucciones A contmuac16n se te presentan tres muestras. prueba cada una de ellas de 

1zqu1erda a derecha. encierra en un circulo el nu1ncro de la mucstro1 dircrcnte de las otras 

dos 
Muestra 

331 

Muestra 

592 
Mu~stra 

748 

c)Métodos Cuantitativos: Sor. aquellos donde los jueces 1dent.Jhcan una d1fcrenc1a 

perceptible en una muestra y en caso de extshr esa diferencia la cuanbflcan. se encuentran 

dentro de éstos métodos los siguientes: De ordenación, De 111h:nrctlu (l...un c~cala estructurada 

y con escala no estructurada), De esbmactón por magnitudes o proporc1ones. De tJcmpo 

intensidad 

-Pn..1eba de ordcnaclón.-

!!I ot>jenvo ae esta prueba es colocar de orden de mayor a menor o viceversa dos o mas 

muestras con respecto al atnbuto en estudio 

El cuesbonarto para este bpo de prueba es como ~gue· 
Nombre: __________________ Fecha: ____________ _ 

Instrucciones· Prueba las muestras de Izquierda a derecha y ordl!nalas según su Incremento 

en intensidad de dulzura. Considera que 1 =menos dulce y 4= muy dulce. 

Muestras: 236 621 028 662 

Orden: 

Prueba de Intervalos.-

El objetivo de esta prueba es calificar en base a una escala una o varias muestras con 

respecto de una muestra de referencia R. Esta escala puede ser estructurada o no 

estructurada. Esta prueba permite comprender la cantidad o la íntcn~idad de la diferencia 

entre varias muestras. 



Prueba de Intervalo~ con c~cala e1'tructurada.-

En una escala estructurada se dcnnc cada punto que. comprende Jos cambios. por los que 

puede esperarse se presente la v;uiación de la caractcrlshca sensorial Para formar una 

escala cstructur;-ida. entre célda punto de la esenia deber;\ CY'lstlr la rmsma distancia 

El cucstlonano paril este tipo de prueba es 

Nombre Fecha--------------

Instrucciones A continuación se te prc~ent•1n trc~ m11c~tT;1::-. y una rnuc5tra de referencia R. 

prueba pr1rncro l&i rnucstr.a R. luego prueba lns otras trc!"> muc!'.tTa!. r:od1ncnd:l:; de ITqutcrda a 

derecha y cal1flc.1ia~• ton1ando corno referenc1.-. J.1 rr1ucstr;1 R S1en1prc R - 5 Una callncaclón 

rnayor a~ h:tbla ch.• una rnayor 1ntens1da<1 qu·~ R. una callhc;ic1ón rnf:.-nor a 5, habla de menor 

intcn~idad a R 

Muestra 

526 

157 

R 

'~---'---'---'---'----'--'---'---' 
2 3 -1 5 6 7 8 9 

Céll1ficac1ón 

se pueden evaluar vart;is. cCJractcrfsncas (atributos) para cada muestra 

-Prueba de Intervalo~ con c~cala no c~truct1.Jr.:ida.-

E:s muy ~im1l.ar a la antenor pero la e'5.ca/a es hbrc. sin colocar valores a lo largo de ella. por 

ejemplo; 

Nombre _________________ Fecha-------------

Instrucciones A contJnu.ac10n se te presentan dos n1ucstras. marca con unCJ X en la escala Ja 

intensidad del sabor salado pcrc1b1do 

Muootro 1-47 Nado oolado Muy Salado 

----------------------·' 
Muestra 552 Nada Sal;ido Muy Salado 

-----------------------' 



Para este tipo de prueba donde la escala es no estructurada, se puede presentar tarnb1~n 

muestra de referencia 

-Prucb..'l d~ C:"'tlmaclón por magnltudc~ o proporclonc~.-

Se aphcn al hacer una cornpar¡1c1ón entre v.:111;1~; rnuc5tras con rc~.pcr.:to de una de 

referencia. n la cuñl el JUC7 le f1Ji1 un vnlor y con respecto de t!SC valor ca!1hcar:. l;-i5 demás 

muestr:;iis, C!i doctr cu:int:.1<:>. V(_•cc<:>. c•s mt.s 1ntcn~.;i un~ rnu0~;.tr;1 que torn;indo la rnue~.tra de 

refernc1a pc:1ra d:ct1a comp.ir;1ción 

El cue~hon~no p;:u o'.J ~~te t1pu d-= prueh~1~ e"S el s1~u1cntc 

Nornbre Fcct1.1 

lnstrucc1ones A cont1nu;:1c1on ~.e te r.HL'~;cntan cu."ltro rnucstr.:1!.i y una nuH:stT.'"I de refcrenc1il R 

PruebJ pru11ero la rnucstr;:1 de rcterenc1a "I de t.ZflUl•:rd<t a dcrcct1a 1.-.~ cuatro rnucstras 

cod1hcadas. rn •. Hc .. 1 p._ir;:i c~1da una de ellas cuanta~ vece•; e~ 1n;is <1ulcc c."lcla una de ellas 

con respecto~ la rnuestról R 

Muoutro 9..CG 50:3 44 "/ 658 

Magnutud 

-Prueba de Tiempo - lntcn!\ldad.-

So ubllza par;:1 rnodir ol c.arnb10 on la 1nton!".1dad du lo pcrccpc16n de un estímulo desd<;! que 

ontra en contacto con el sensor tla~t;J que tcrrnin;:1 la ~~cnsac1ún Par.a este tipo de prueb.as se 

recorrnenda el uso de un gr:..ir1ca(1or y es muy poco común r>or el equipo que par;i ello se 

requiert! 

d) Métodos Cu~llt41tJvos ó Descriptivo~: Con ·~~to~ rnétodos el Juez logra twcer una 

descnpc16n de la muestra presentad<-1 que puede ser o no con respecto de una muestra de 

referencia. Par01 ello el 1uez requ1er~ un vocabul<Jtlu arnplto quo le perrn1ta descnb1r lo que 

percibe sensonalrnente. para ~llo 'Se lu entrona con antt.•riondad. E!.to tipo dti pruebas os 

menos ublizada que las pruebas cuantltatwas 

Dentro de éstos método'S tt!'nerno5 la5 pruebas. de perfil de sabor. perfil por d1luc10n y perfil 

de tcrtura 

...Prueba de perfil de sabor.-

Su objetivo es analizar el sabor integral de un producto, asl corno su arorn;i e integrar todas 

las caractcristlcas posibles con respecto a intensidades 



-Pruebd de pcrOI por dlluclón.-

Puede tunc1onar como un anahsts prcllmrnar a otra pn1ct>a ya que se manejan diferentes 

conccntrncloncs del producto a cvalunr Es para detectar 51 cambia el perfil con respecto a 

las concentraciones utJllzadas 

-Prueba de pcrfll de textura.-

Con cst.a prueba se anahza fa compleJ•dad de la tcrtura de un :-il!rnento d•1do a evélluar Se 

analizan las caractorfstJcas desdo ol 1nic10 de la cvilluac1ón (rnord1da 1n1C1i1I} h~1~ta el término 

de la muestra (dcgfuc16n) 

11.- Motodoa AfoctJYoa.- Con oquolloc mótodoc do ovarunc10n !>Cn!>onal cJonde los Jueces 

son personas que no requieren de un cntrenarn1cnto corno en los métodos anallhcos, un 

JUt!Z puede ser cua/quer consumidor que responda a un cuesbonario fó'lcd y ge neralmenfe son 

para encontr.ar preterenc1as mas que d1fercnc1as entre las rnuestras Pilra la aphcacrón de 

éste tipo do pruebas el número de personas que debcr:in evaruar una muestr•i es mucho 

mayor que en los métodos anillfhcos t\.11cntr as que par a una prueba anillft1ca es suficiente 

con diez Jueces. para una prueba dfect1va se requieren de cien JUCCC!'i Las pruebas mó-'ls 

cornúnes que se encuentran dentro de los rnétodos afectivos son. prueba de accptac16n, 

pruebas de rnve! de agrado y pruebas de prercrcnc1a 

-Prueba de aceptación.-
El obJeOvo de esta prueba es evalu<.H si el consumidor percibe como .. aceptable .. una 

determinad~• muestra que se Je presenta, no rcqua~re rnas que de una sola rnuestra par.:1 su 

ejecuc10n 

-Prueba de nJvel de agrado.-

El oOJeUvo es lograr que el consumidor pueda -snuar .. dentro de un nrvel de agrado o 

r1f'<>agrado fa muestra que se le presenta. La escala hcdórnca es donde se Sitúa la muestra y 

se presenta en forma crec1ento. p.ej. Disgusta mucho, Disgusta poco, Gusta, Gusta Mucho. 

-Prucb.."t de preferencia.-

El consumidor senala cual de las rnucstras presentadas es la que mas le gusta. Para este 

bpo de pruebas siempre se presenta m:is de una muestra 



1.5 Rcqucrtmcntos para una cvaluaclón sensorial.-

Los rcqucr1mcntos para rcélllZar la cvnluación sensorial de los alimentos son 

1 _5.1 OrganJzaclón 

1 .5 .2 Instalaciones 

1 .5.3 Jueces 

1.5."1 Org;anl~clón Incluye ol plan y J;-i r.qtratc-gm dn oper;-ic1ón, significa conocer cuales son 

lau funciones scnsonalcs, quo scrv1c1os e!itó'\n disponibles. cómo se con1urnc;i Ja información y 

cuales son las espectatlvils de tlaccr lit 1nvesllgac1ón ~cn!ior1.-1I p;ira poder 1uzgar asl el é>tlto 

del prograrna La organización es l¡1 t¡ue~1 md1v1c.1u.1t rn~s unportantc en la construcc16n de un 

proyecto sensorial y a menudo, es la rnñs 01flc1I 

Aqul oo plantoo ol objotivo do In ov.alu:ic16n il roal17ar, adom.:'J!i ~e define cu:.nto5 JUCCCS se 

requieren (en función del tipo de pru~.!Ua il rcc:1llz•ir). cuantas. rnuc~tr.c•s y de que 

caraclerísbcas, el Uempo aproxnnado de lc.1 cv.-1luac16n.etc L1 

1.6.2 lnatalacJonoa Eo dondo o-o llova a cabo la ovalu:1c16n sun!:.onal del producto, si no !OC 

cuenta con un laboratorio cspcc1:a11z;ido par;1 ello ~•e pueden fitbr1car m;irnparéls que scrviré"tn 

de separación entre un Juez y otro, rcspct<.1ndo las. caracterf~hcéls que esfélblccc la ASTM 

(Amencan Soc1ety for Testmg and Materials) .• 

Oobon ov1tarno d!Utracc1ono& duranto ol ontron.-un1onto y/o doGJrrollo do la pru-oba, no de.bon 

eXJsbr olores fuertes como perfumt! o tat.J<.1co en el árciJ dcsbnada para llevar a cabo la 

evaluación 

En caso de constn..Jir el laboratorio, '!iC rccorn1cnda qu<.~ sea de matcnalc~ inodoros. de tertura 

hsa raed de hmp1ar y que no absorva olores. so rccorn1enc.ta el tef16n. la forrna1ca y el acero 

inoxidable. ~. :u 

Es Importante que el color del que se pinte el rnob1lrar10 y las p;ucdcs del tlrcil de evaluación 

se:1n de un tono neutro, esto es con la finalldad de eVJtar d1stracc1oncs al evaluador, entre los 

colores que recomienda la ASTM esté"Jn. Blanco. crema mate. gns 

En el :trea de evaluación debe existir control de la 1/uminac1ón y del medio ambiente de tal 

manera que siempre existan cond1c1ones l>:.JJO control. La 1lurnmac16n deberá ser uniforme en 

todo el cuarto de evaluación y tn Jos cublculos tnd1v1duc.1les se recormenda el uso dtl focos de 

colores que ayudan a enmascarar alguna5 caracterlsbcas de Jos aluncntos (en caso de asl 

requerir1o la prueba). S1 se tiene aire acondicionado este debe apagarse al momento de 

llevar a cabo la cvaluaclOn, la temperatura promedio del cuarto de cva1uac16n se recomienda 

sea de 21 - 23°C y con una humedad relahva del 50 -60°.lf, (apror) n .D 



El área de cvaluaclOn cornprcndc espacio para recibir a los jueces, cublculos Individuales 

para evaluar, área de preparación de las muestras y de ser posible un :arca para evaluación 

en grupo 

En 1986 la ASTM propuso unas medídas y ubicación de los cublculos como se muestra en la 

ngura l. donde se muestran los componentes del cublculo de evaluación scnsonal 

17 



CUSICULOS INOIVlOUALES PARA EVAt..UACION SENSORIAL 

0.BOm 

f"uente:ASTM ( 1966), - PtiyS•Col ReQuirement quidelines for Sensory 
Evolvotion Loborotor•e5- Cominte E- 1 6 

16 



En la ngura nntcrtor (ftgurn 1). 
1) L:1impnr;i con tres focos de colores (blnnco, rojo aTUI) 

2) Vcntanllla de rcccpcl6n de muestras 

3) Mesa de evaluación 

4) Mampciras de scparaclón entre un cublculo y otro 

En la nguro ofgulonto (ftgura 11), oo prooontn un plnno vinta desde ;1n1ba de un laborator1o 

completo de evaluación sensorial compuesto por 

A) Zona de prcparacJOn de muestras 

A1) Estura 

A2} Tarja 

A:S) Barra de acero inOXldablc 

A5) Mesa para co1oc;ir las muestras a evaluar 

B) Entrada y salida de los JU~ccs a la 7ona de cubfcufos 

B1) Pasillo para los jueces 

C1 - C4) Cubfculos 1nd1v1dualcs para evaluar 

O) ventanillas para rcccpcrón de muestras 

.. 



FOgu•o 11 DISTRIBUclON DEL AREA DE EVALUACION 

SENSORIAL 

/"-~-- ·- .3.70 

' -+0.60 ... f'-o.ao -. .;o ... cr- 1., a o.ea 
; 1 • ' 
1 1 

0.80 

81 

4.00 

A1 

f'uente:ASTM ( 1986), ~ Phys;col Requirement gu;detines for Sen~ory 
(valuation Loborotor•e-s~ Cominte E- 16 



1.5.3 .Juccc.. ... Son el lnsfJurnuntv de 1nct1iclún p:ir:i todas la~ .. cvatuacioncs Son toda~ las 

pc-rsonas a las que se tes ha entrenado scnsorr;ilmcntc par;, poder evaluar un determinado 

producto, sin embargo no sJgnrnca que unicamcntc pucd.an evnluar ese producto 

Edstcn dJfcrcnrcs niveles de preparación o de cntrcnamicnro del ¡t1c7 y c~~10 depender.-) del 

objchvo de In cvafuncJón y tipo de prucbn Oc manera gcncr.'ll !>C plJCde:n tener tres 

catcgorlas para las pcrsonils que cv;ihinn scnsonilltlH~ntc y son 

- Juez entrenado o JllC7 analftico 

- Juez experto 

- Consumldor 

-Juez 1:?ntrl.'.!'n.=1do o ju~z .;in.;ilitfco, la pc-rson;i qui:• ;-ictfJf" como JUC'7 cntrcn;ido o JUC7 

ana/It1co debe recibir un cntrcnam1enfo accrc;1 del rnétodo que scgwr.~ para cfecn,ar su 

eva!uac1ón y sobre fas caractcrísfJcas de irnport;-inc1a del producto ;-i cvalu.,r ) ... 
Puede aplicarse en pruebas sens1t1vas. de d1ferenc1ac1ón. cuanf1tatlva!>. y dc~criptlvas. C!i 

dec/f en todos los métodos anallf1cos posibles Antes de ;ipl1c;ir cualqwcra de c-::.t;io:> pn1cba5. 

es ncces<:1no rcal17ar pruebas d''? cns..,yo con el produc.to y vcr1ncar que 'º"' jtJc.cc-:. conozcan 

el cuestJonano que van a utilizar para la pructJ.;i 

-Sut:!2 c:icpcrto los JUC!'CC-"'- c:itpc-r10'!; puc-dr:on ;-ip/Jc;ir f;i~ m1-:>mól~ prueb;io:> que con lo!> JUCCC:S 

entrenados o anallhcos. /a d1fcrenc1a radica en que ya no nccco;,lfan 5C!;1oncs de prueba con 

el producto y tampoco sesiones para conocer lo~~ cucsr1onanos, para ser un JUCZ experto se 

requiere ser pr1mero un 1ue.z ana/it1co. para este tipo de 111eccs las muestras a evaluar 

pudieran tratarse de pruebas de rutina 

..C:ort3umldor. no 5-e fe denomina iue:r desde el punto de vista de entrenamiento. sin 

embargo es alguien que emite un ju1c10 al evaluar un determinado producto. las pruebas con 

el consumidor requieren de m.1s repct1cionc5 que las pruebas con jueces y son pruebas que 

d'fieren del lenguaje y de fa forma de elaborar los cuesbonanos en comparación de las 

pruebas con jueces entrenados o cxperrtos y se reqwerc de una población mucho mayor 

(hasta diez veces mas que con jueces entrenados} de jl!ic1os 

Las. pruebas con consumidor pueden rcfcrrme a aceptación. nivel de agrado o bien a ta 

preferenc•a de un producto en pi1rt1cu!ar Son Jas pruebas de Mótodos arcchvos Se 

recomienda que si una persona ha sido JUt:!L cntrctliHfO, no realice pruebas de cunsuniidor. 



1.8 Quién pucxtc .!fl.er Juez analítlco. 

DcnnfciOn· 

Un Juez anaHhco .. es una persona que csftf dispuesta a participar en una prueba sensortal, 

siendo su cap;icidad pcrccpt1vc-i de uno o v;Jnos de sus sentidos de los que se valga para 

evaluar un producto y p;ira p4-irt1cjp;ir en unil prueb<t flcnc que haber recibido enfrcn<1mlcnro .. 

'"' 
Para que una persona pueda '5er JUC? an.alltico, se reqwcrc de ciertas c;JTactcrfst1cas 

-Interés: Pilr~ el proceso de ild•cstrarrnento y buen ctc~cmper"lo, es esencial que las 

personas demuestren interés a lo largo de ~u part;c•pac16n en /;i~ pruebas sensonalcs 

-OlaPonlbllldad: durante el entren;unrenfo es irnportante que las personas estén d1spuc~tas 

para no perder la continuidad de la eYalu;:toún 

-PuntUalld'ad; cJeb1<10 il que en una prueb .. i senson.;J/ 1nterv1encn otras personas asi corno un 

gran número de actividades coordinad;1s. es esencial que el c:lnd•dato sea puntual y se 

sujete a un horario de scsJOnes de prueba 

-Salud; lo:J partlc1p..-,nte:s. en pruetJas sensoria/es deben estar ~anos. libres de alergias e 

intolerancia a los alimentos 

-F-Xpreslón verbal; el grado de hab1lldacf verbal requcndo está en función de la prueba 

Esta habdrdad se rttqwere t!n espoc1;JI para los 1nótodos do ilnál1s1s de::;cnptlvos ya que se 

~spera quu los 1ueces descnb;Jn y def1r.;in drvers.Lls caractarl5hcas de los productos en 

estudio. 

-Ac:tttudcs n?!lpecfo de un producto; /aJ d1spos1c16n de un 1ue.z debe ser abierta hacia todo 

bpo de productos presentada en una prueba, ya que elfo forma parte de su c~encnc1a Z1 

esta actitud no St! puedu dar. u~ prnfenblu no contar con esta persona ya que sus 1wc1os 

podrian presentar alteraciones ~n los resultados finales 

.otros; algunos factores que no son esenciales pero s1 pueden ser 1mportiln1es dependiendo 

de la prueba en parbcutar, tipo de trabajo. mvel educativo, cxpenenc1a sensorial, edad, 

hábitos como eJ fumar, religión y selt'O 1•, ;-a u 

1.7 Claslflcaclón general de la fndustrta de Ja confftcria. 

E>riaton muchos autoroo quo clas1tican do manera d1forcnto ro referente a la confiterfa, esta 

se puede clasdicar desde dulces para rnnos y dulces para adultos; dulces suaves. blandos y 

duf'os: dulces tlpicos y gencra;~s; dulces chocolates. cüramelos, gomas de mascar; ésta 

omma es la mas ganeral por ínclU1r m'"1s vancdad de productos e incluso srtúa a ra pülcta de 

caramelo macJzo dentro de caramelos duros, se presenta cf cuadro 11, que corresponde a 

una cJastncación muy general de la mdustna de la confiterla !... , 1. tfi 



Se observa que la claslncaclón se hace en base al tipo de dulce en cuatro ramas, chocolates, 

caramelos, goma de mascar y var1os 

No se menciona cada una de tas vartadadcs dentro de cada rama por se demasiados 
productos y el objetivo es situar donde se encuentra una paleta de caramelo macizo, sin 

embargo se mencionan algunos tJpos de dulces dentro de Ostc cuadro_ Chocolates rellenos 

de pasta suave (pasta de crema de cacahuate), pasta dura(cacahuatcs. almendras, nueces 

enteras 6 picadas). de llqu1do(llcor, cajeta. miel) Chocolate macizo con y sm trozos, blanco, 

negro y mezcla, Caramelos suaves (chlclosos con y sin cocoa, de frutas. suaves o duros: 

Caramelo~ duros macizos 6 relleno~. paletas de caramelo macizo y con relleno suave (goma 

de n1ascar ó ch1closo), Geles como gamitas. pastas como duvalln, etc 
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1. 7 Clasificación general de la industria de la confitería. 
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CUADRO 11 

CHOCOLATES 

CARAMELOS 

GOMAS DE 
MASCAR 

------

------
VARIOS --e 

Rellenos (cacahuates.miel.frutas.licor) 
Coberturas, Marquetas 
Macizo (Negro y/o Blanco) 

Suave (chiclosos. bombones) 

Duro (paletas de caramelo macizo 
paletas con y sin relleno) 

Acidas (Frutas. con y sin relleno) 
No Acidas (Platano. yerbebÜena) 
Mezda con y sin relleno 

Pastas (Ouvalin) 
Jaleas y Geles (gamitas) 
Polvos 

Dado que se trabajó con una paleta de caramelo macizo. se presenta de manera muy 
general su dasificación dentro de la Industria de la confitería. 

Ref ~~....,__,(1984) Yollllpp1176 



1.8 Proceso de elaboración de una paleta de car.:tmclo macizo. 

Antes de dcscnb1r el proceso de la claborac16n de la paleta. se hace rnenc10n a que los 

jueces evaluaron esta paleta que fué elaborada por este proccd1m1cnto en particular; dentro 

de Jos ingn?d1entes esta la leche en polvo entera ya que se trata de una palct;i crcmos;i sabor 

fresa-leche La leche fué ad1cion;ida de tres mancr;is d1fercnte5 (procc!~o 1 11 y 111). el obJChvo 

de ad1c1onar la leche de tres rnancras diferentes fué meramente ahorro cconOrn1co ya que al 

no hornogent-ILilr la leche el producto cuestil rnenos. sin crnb;irgo el proceso traa1c1onal es el 

proceso 111 que consiste en hidratar Ja leche y homogenc1zar1a 

Definición y ublc..-..clón del producto: .. Un caramelo duro es un producto que resulta de la 

cocc10n de soluciones de SilCilrosa y Jarabes de glucos.a tl.asta un.a hurncdad rcSJdual de 1-

3'X. y que obtiene su gusto por la ad1c1ón de ciertas sustancias·· . .-. Un caramelo duro puede 

considerarse como un;i palet&.1 de caramelo macizo cuando no tiene relleno de ningún hpo en 

su interior. al insertar1e el palillo que b1én puede ser de rr.Jder a. de p;:1pcl o de pltlsbco Una 

paleta t:ts conocida por éste nombre en las regiones de Mt.'·)"lCO. Costa R1c;:1. Nicaragua, 

Puerto R.1co y República Dominicana. t 1 

La paleta se compone de los 51guientcs 1ngred1entes 

Azüc<lr. gtuco~a. agua, leche entera en potvo, grasa vegetal comc5f1blc. :.cido citnco, lcc1t1na. 

colorante y dtÓXldo de titanio. sabor art1flc1al de fresa 

La clabor~c10n de la paleta que se evaluó, obedece al diagrama de bloques (cuadro 111) 

presentado a contmuac1ón, Durante et proceso de mezclado el agua dcbera estar a 90°C 

para alcan.z;.n la cornpleta d1soluc10n de la glucosa y ;.uúcar. ésta mezcla de Jarabe deberá 

tener 80ºB)t'. La gras4.1 vegetal es rund1da preVlamente para ad1c1onar1;.1 a éste Jarabe 1unto 

con la lt.!Crtln;.i es importante mantener ag1tac16n para la completa d1soluc10n de la lec1bna. una 

vez turuendo esta d1soluc16n viene la ad1c10n de la leche en potvo la cual se hace por tres 

procesos d1strntos (*). 

Proceso l. Se adiciona la l~ctle en polvo sin tudratar manualmente y muy despacio a la 

solución del Jarabe . grasa y lecrbna. se contmúa con la ag1tac16n para la drsoluc16n total de la 

leche en el Jarabe. Una vez teniendo la d1soluc10n homogénea. se pasa al cocedor. 

Proceso 11. Se ad1c1ona la leche ya hidratada en agua a 30ºC (reconstituida) a la soluctón de 

Jarabe con grasa y Jccibna. se agita para pasar al cocedor 

Proceso IU. Se hidr:ab la leche en agua a 30ºC y se homogeneiza para tener una leche de 

tamano de partfcula pequeno y uniforme, luego esta leche se ad1c1ona al Jarabe de azúcar. 

grasa y leobna para formar una dispersión homogénea y pasar al cocedor 



Se pasa la solución que se tiene preparada con el jnrabc. grasa, lccltlna y leche, por un 

cocedor autom:t;tico al vaclo hasta alcnnzar una humectad residual de 2-31~. en el producto (y 

una temperatura de 138ºC) ~sto producto yn es una pasta cahcntc que al salir del cocedor, 

pasar:t; a una mezcladora de gélncho donde se le incorpora el :.cido cltnco,color y sabor . AJ 

tener la pasta ya con color y sabor p;1su ¡1 la mosa do temperado donde se baja la 

tcmpcraturn de 120ºC hast.íl 90ºC (aprox). se 101m1nu la pasta con ayuda de unos rodillos 

para formilr parte de lJn par"o en ltt ba!>tonadora c1onc1c -:.e Torrna una tira larga (de 4cm de 

ditlmctro aprox) de caramelo todavl;i cala!nte (85oC). c~ta tir;1 de caramelo es troquelada con 

la forma deseada de la paleta (generalmente en bola) y al mismo bcmpo es la 1nscrc16n del 

palillo para formar la paleta. l01s p~l\etas pasm:tn por lJn túnel de aire trio h.;Jsta llegar a 300.C 

para poder ~cr envueltas y ernpacada~ Ec_:;.hJ proce~o es ;lutorn~llco c;is1 s1crnprc 

Cuadro lll, Diagrama do bloques de ta cJaboración do una paleta de caramelo 
macizo. 



1.9 Caractcristlca5 a evaluar en una paleta de caramelo macizo. 

Dados los componentes de la paleta y su forma de elaboración. se evaluaron las siguientes 

caractcrrstJcas • denominados de aquf en adelante atributos 

- Textura de la paleta 

- Color de Ja paleta 

- $;-abor a fresa en la palet;J 

- Sabor a leche en la paleta 

-Tertur¡¡ de 1;1 p;ilcta. !;C' rcficrn n la nJgo-;.1dad que pudiera presentar al ad1c1onar la leche en 

polvo sin hornogene1Lar y sin t11dr;it.ac1ón previa, se trólta de comparar 105 tres procc50s con 

la ayuda de los Jueces par.a evaluar si hay -=arnb10 p;ara óste parámetro entre un proceso y 
otro. La leche sin hornogenerzar tendra el tamano del glóbulo de grilsél mayor que unól leche 

homogene1z.:1da, l<:ts grasoi.is contnbuyen o rnod1fican /;J te>rtura del producto '='" cuestión e 

innuye en su scnsac1.~n bue al " 

Algunas 5'UbstLtnc1ils influyen en '"'' cons1stenc1a y en la tc.x1ur.:1 de un dulce (puede ser eld~hco 

o qu~braO•l:o) a~f corno en el t,;_1rnar1o de los cristales de la sac.:uosil, estas substancias 

pueden ser los glóbulos d•.! gr;_1$LJ, l;Js proteínas de la leche. sóliaos de cocoa. etc AJ 

homogcnE.:!1zar la leche el tarn.i.H"lo de los glóbulos de grasa de ésta scran rncnorcs que al no 

homogeneizarla 

-Color y s<.1bor dt:> la paletil. El color y s.;_tbor de la paleta se pueden \ler afectados porque el 

color de la leche se debe al c;_ilor. la alta temperatura ut111zac:!a para procesar el caramelo con 

la feche favorece la reacción azúcar -amino que produce el color c<:1fé ,.,,, 

El sulfuro de hidrógeno y el met1I sulfuro dcnvado de las proternas de la /eche principalmente 

la betalactoglobuhna. contribuyen al sabor de la leche calentada. la grasa de la leche 

calentada produce decalactona, un compuesto con sabor a coco y mantequilla 

caractcrlshcos oc los alimentos que son cocidos en mantequilla ;ri 

AJ hidratar previamente la leche entera en polvo tcndr:i mayor homogeneidad en el jarabe 

que si no se hidrata, y al cocer este jarabe pud1cr¡in CXlstJr cambios entre un proceso y otro al 

tener partlculas de diferente tamano y caracterlsbcas. Podrá ser una llgéramente mas 

obscura que la otra. eso lo dec1d1rán los Jueces. 



1.10 Anállsl5 estadi5tlco para el trat...,mlento de datos. 
De cada uno de los atnbutos de la p4llcta de carnmclo rnac170 que los jueces evaluaron, se 

obtuvo una población de datos los CUillC5 fueron anallT.ados cstndf!it1camcnte 

La cstadfstJca es la d1sc1phna con rnayor rclévanc1.-1 p;H ;1 el 01n:tlls1s de J;1 evalu;1c1ón scnsonal; 

esta d1sciphna proporciona un ¡1poyo tur1dan1cnt.:ll en 1•1 curr1prcn<..>1ón <.h: /¡1 1nrurrnac1ón que 

se genera r, 

- Antlhs1s de Van;1nza Se llev;:tron ;l c;1bo do~~ ;1n:i11..,1•; de v~u1;ir1.l'a, unü f)ara JlH.>ce~ y otro 

parLI mucstr~~. el de lo~ JUCcc~ e~ con el objcllvo de ver !;1 entre la potJlac16n de ¡ueccs 

entrenados hay d1feren<.:1a s1nrnhcat1v;1 en su<..:. re~pu(·~t.t<..:. err11t1d.1"J ..11 c...unte~>t;1r los 

cuesltonanos Dado que el anjhSl!> .:uro1ó un;1 d1ferenc1;:i s1gnihcaflva entr•_• lo'!; 1ucc.¡_•s. se lleva 

a cabo el ané'J!Jsrs de Df\.1S de Fh1!..hcr p~ra encontr.H l;.1 rno.igmtud l1t.· e!.¡t!> d1ft_•renc1as y 

quienes eran los 1ueccs que cn11t1an t..:!.Jil~. d1fcrenc1a!i 

Para el caso del an:t11s1s de vari.in.ra P•H~t rnuc!~trci!i -::~e encontró d1fcrc~nc.1a entre cl/;1s, sin 

embargo se llevó a cabo un ani1h!;.1~ Factor1.1! para c;1r:1._1 ;1tributu y encontt .. ir t:"fl cuál de ellos 

exlstc esa d1fcrcnc1a estadfstlc41mente !;1grnf1c;1t1va. no !:.e llevó ;1 c;.1t>o el an~!J~;.1s de F1sticr 

para muestras por dos ra7ones 1° !>on rnuy poc.1!> nHJ•.!5tr.i-:; (3) y ?º el otiJetJvo no es 

encontrar la pare1a de n1ucstra'.i. diferente"-> entre ella:>.. sino encontrar pou;:1 quó atributos cst:i 

siendo diferentes las rnuestras 

Anc1hs1s DMS F1shcr 

Siempre que el an:tllsts de v;inan.l'a conduce ;ti rccr1a70 de la h1potcs.1s nula de no d:fercnc1a 

entre las medias de las poblaciones. 5urge la pregunta que se refiere a ¿qué p;ire1as de 

medias son d1stfntns? 

Durante vanos anos se han sugendo diversos proced1rn1cntos p;:1ra h.acer cornpar4Jc1ones 

rnd1v1duales, el proced1m1cnto mas antiguo y tal vez el que rn.as se uhhce C!:. el procc(11fnrento 

DMS (Diferencias Mlrnrnas S1grnficat1vas) de F1st1er (LSD. Leasl S1grnflcant Ditrcrence) quién 

lo d1scutJO por pnmera vez en su hbro "Thc Des1gn ot Erpcrirnents- en 193!:> " •. ., 

An-11isis Factorial 

Se llevaron a cabo cuatro an:tl!s1s factoriales, uno par.:1 cada atributo a evalu;ir en la paleta. 

con el objeto de conocer para qué at11buto los Jueces detectaron d1fcrenc1a y concluir s1 hay 

o no hay d1ferenc1a entTe los diferentes procesos de elaboración de la paleta Aderntis se 

estudia la rclacion entre Jueces para cada atributo y se concluye si es necesario trabajar mtJs 

con los jueces o en qué atributo fes tia ce falta cntrcnam1cnto 



1.10 Anállsls cst:adistJco para el tnttamJcnto de datos. 

Ce cada uno de los atributos de la pnlcta de caramelo mac17o que los jueces evaluaron, se 

obtuvo una población de datos los cuóllc~ fueron nnah7;idos cstadlshcarncntc 

La cstadistica es la dJ!iClplina con mayor relevancia p;ir;1 el an<lilsi$ de l;i cvaluac16n sensorial; 

esta disciplina proporc1on<J un apoyo ruudarnculal en la cumprcns1ón de la 1nfurrnac16n que 

se genera .... 

- Análisis de Vananz;_1 Se llevaron ;i co:ibo dos an;"tfls1s de v;inanza. uno para JUeces y otro 

para muestras, el de lo$ JUeccs es con el ob1chvo ch.• ver ~· entre ta pobl~tuGn de JUCCCS 

t!'ntrenados hay d1tcrcnc.:ia s1nn1r1callva en "SU~ re5pucstc1~ crmttdas .al contcst;tr los 

cueshon~HJOS Dal10 que él ;1n~hs1s .auroJÓ una d1tcrcnu¡1 !>19r11f1C•thVct cnlr ·~ lo~ JlH!C~S. se lleva 

a cabo el ant11ts1s de or,..,.s de Fh1st1('r par.1 encontr~tr la rn¡1grnlud de C!;;ts Olferenc1as y 

quienes eran Jos 1ucccs que cn11tian esas d1tcrcnc1as 

Para el caso del antlhs1s c1c var1an.r;1 par;i rnucstr;.1s se encontró d1fcrcnc...1a entre ellas. sin 

embargo se llevó ;1 cabo un ;1n/ths1s Factorial p~ua cad.a atnbulo y encontr•tr en cu~'1I de ellos 

exfstc esa d1ferenc1a est;,_¡dfshcarnenle ~>lrJfllf1cat1va, no se l1evó a c.;.¡¡bo el an~hs1s de F1shcr 

para muestras por dos razones 1° son muy poca"..> 1nuestras (3) y ='º el objetivo no es 

encontrar la pareja de rnucstra~~ d1rercnte:!:> entre ella!.>. s1r10 cncontr~1r p~ua qué atnbutos está 

siendo diferentes las muestras 

Análisis DMS F1shcr 

Siempre que el anáhsts de varianza conduce ;il rccha.l'o de la h1polcs1s nula de no d1fcrer.c1a 

entre tas medias de las poblac1oncs. surge la pregunta que se refiere .a ¿que parc1as de 

medias son distintas? 

Durante vanos anos se han SUQCndo diversos proccd1rn1cntos para hacer comparaciones 

1nd1vidualcs, el pr"ccd1m1-ento rnas .antiguo y t.:il vcL el que n1.:1s se utilice es el proced1m1cnro 

DMS (C1ferenc1as Mlrnmas S1gmficallvas) de F1'5her (LSD, Le.:ist S1gmficant D11ference) quién 

lo discutió por pnmcra vez en su hbro 'lhe Des1gn of Expcnments- en 193~ •· .". 

Análisis Factorial 

Se llevaron a cabo cuatro an:ths1s filclorialcs. uno para cada atnbuto a evaluar en la paleta, 

con el Objeto de conocer para qué atnbuto los Jueces detectaron d1ferenc1a y concluir si hay 

o no hay drfcrcncra entre los d1fcrcnles procesos de elaboración de la paleta Además se 

estudia la rclacion entre 1ucccs para cadil atnbuto y se concluye s1 es neccsano trabajar más 

con los Jueces o en quó atributo les ti;icc falta cntrcnarrnento. 
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CAPITULO 11 

METODOLOGIA EMPLEADA 

PARA EL ENTRENAMIENTO 



La metodología que se sJ!)ulO se presenta en d09 cundro~. (Cuadros IV y V) abarcilndo en el 

cuadro IV (cuadro mctodológlo para la selección y cnfTcnamlcnto de jueces) desde como se 

hizo la propaganda e lnvltaclom'!!l para formar el gn1po de jueces hn!ttn la ohtcnclón del 

grupo de jueces ya entrcnndos. en el CUéldro V(cuadro rnctodológico para el entrcnnmicnto y 

aplicación de jueces en una pnlcta de car<Jmclo macao) se mtJcstrn el entren.amiento 

''cspcclnco para cvnhJélr la paleta·· trnsta las C"onclus1ones a 1.-.s que 5C llcaa ;)I hilhcr ocupado 

el grupo de jueces entrenado en la cv;ilu<1ción del r>roducto 

A!;f rn1smo se presenta el cronoar;ima de achv1d;1cics plilnfeado para lle\lar a c;iho cada una 

de las 01ctwidadcs que conforman la mctodologla (:imhn5) En el cundro VI !;C prc~ .. cnt01 el 

cronograma planteado al lrnc10 del trahaJo. en el cu.-ic1ro VII se prcscntól el cronogr;ima que 

r~nlmcntc se siguió p01rn el presente tTólh<lJO Yól que fu~:: necesario uttl1.T01r m:1!'> sesiones 

Después de los cuatro c:uadros mencionados se pr cscnta lil descripción p;irél Céld<l una de las 

etapas de cada cuadro 



Cuadro IV Cuadro Metodológico para la selección y entrenamiento de los jueces~ 
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Cuadro V Cuadro Motodológico para el entrenamiento y aplicación do jueces 
en una palota do caramelo macizo 
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CUADRO VI 

CROtlOGRAMA PREVIO PARA El WTRHIAMlfNTO DE JUlCES 
lN lA EVAlUACIOll DE UHA PAlfTA DE CARAMELO MACIZO 
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2.1 Metodología empleada para la selecclón de Jueces. 

F>ara cad;i una de las siguientes etapas. se contó con el :t.rca tlsJca de la planta de dufccs y 
chocolates LYAU!3A, lJt1f1rando dc:;.dc los nas1llos para reclutar al nrupo de pcr~>0r1as h;1sta la 

planta para t!l;Jborar las paletas. incluso el laboratorio de cv;1luac1ón sensorial 

2.1.1 Invitación. Fueron coJoc;id."lS cartulinas de colores (.•n lugares t.!'stratC91co~ (corncdor. 

b.anos. paslllos) en donde se les inv1tubo1 .. , todo el person;1l il parf1c1p;u en un!-. !.c!-.H'',n pilra 

conocer IJ evaluación StH1sur1JJ To.unbién se les reparft!ron volantes con rnforrnac1ón como 

ésta 

$¡,bot,; quo oG láJ ovuluac1ón con!>oriaf?. To gu!>fólrlo.t conocer rn:t!:> acerca c.h: tus ~ent:c.1o!.,-.., Te 

gustarla torrn.ar parte de un grupo de cv;i/u;idores prufc~1on;iles '¡u•..:c.e:s .. ~,. S1 tienes 

curiosidad te 1nv1to ;if laboratoou de cvalu~1c1vn 5en5onal utJ1c¡1do en er C11;i •• l<1s No 

faltes!!' 

terna y par;i ello se les d1ó c1to.1 en el rmsn1u lugo . .H a 1.1 rm51na hora a todo el grupo de gente. 

en el caso de s~r pocas personas. se r1ace una nueva c1t;i Una v<.:..r teruenc.10 ;i todo el grupo 

de personas reunida~ se les platicó t:n forrna rnuy breve de lo que se tr;it;i ra of!V;alu;ic1ón 

sensori;il y el porqué se dose;i formar un grupo, !>•~ le!i. p1d1ó que anot,:¡r41n en una lista 

aquell:.>s nornbres de las pérsorias que estaban 1ntercs .. :te1as t:tl part1c1par 

2.1.3 Jntroducclón a la ev;.11u~icfón scnsor1JI. A tod<..t~ J;.ts persunas que se anot."lron en la 

llsb dur<Jntt:> el reclutan1rento se les rnandó un¡1 rnv1tac1ón per~onalr.zad¡1 y por escnro Se 

rournorvn dtll nutjVO y Stll ftj presuntó un torn.ano du lo quf..i Jprcnder/¡1n un cad~1 un.a de J¡is 

StiS10nt'S dtlndúles una rnuy breve e,..pl1cac1ón. !.e les tnzo rnenuón que trab•11arlan con una 

pafetil <1e c<Jrarnelo rnacr.zo sabor rres.u/lect1e y que p¡Hcl t:llo rendri~1n que eVillUar las 

mateu;is pnntils de las que esta hecha 14.J p;ilct.a. se les h1Lo mención de la 1rnport;1nc101 de !icr 

constantes durante toda Ja etapa 

2.1.4 Apile.ación de cuestionarlos y :selección. Mediante la ;.iphcac1ón del cuestionario que 

.,; ... present¡1 en la s1gwente hOJ<.t, se obtuvo 1nformac16n de c;1da uno de los p¡irt1c1pantes 

acerca de cuales eran sus costumbres i.1hmentlc1as, h3b1tos (fumar, m;_il pasarse, horarios, 

etc). gustos y algun;..1s 1ntolerancras con alimentos. En bast! a las respuestas del grupo de 

personas que contest<Jron el cueshonilrlO se tu.zo una selección. S1 u/ momento de aplicar el 

cuesllonano, s~ cuenta con diez o rnenos person;..s Umcarnente, se recorn1enda sea 

reclutado otro número de personas para ampliar el grupo ya que durante el entrenamiento el 

número de personas puede rr d1smínuycndo de una scsrón a otra y para el bpo de prueba 

(Intervalos, cscal;i estructurada) se requiere de un rnlnimo de 1 O jueces que terminen el 

entrenamiento para tener datos repetitivos y confiables .1 



Cuc~tlonarlo apllcado en el reclutamiento 

Instrucciones· Lec culdadosilmcntc c;H1a uníl de lils r>rcguntas y contc!->fil despacio y claro, 

tómate el ttcmpo que nccc~Jtcs y !il hcnc3 ill[Juna dud:i r>ucdc9 consult:trla con nosotros. 

Nombrccomplcto· _____________ _ 
Fcchil -----------

Ednd· _________ Fcc:P1i1 de nac1m1cnto __________ ::;cyo· M F 

Escolanct.ad Mtnnma ----·------- ·-- E!>tildO C1v1I 

Domic1lio· _____ ._ ·-------- __ _ 
Horano de Trabajo ________ _ .AM 

Hor;Jrio <1t! 

Desayuno __ -· _________ Corn1da __________ _ _____ Ccnn 

En caso de que ten~FlS t1oro.1r1os rnuy irrcnui~u':~ u que nc.o ttaua!:. 

menciona lo 
Comes entre alguno de tus illunentos? ____ ~- __ -· 

Tícncs alguna mtolcranc1;i por óll!:Jún ;1llmcnfo? !:;i( 

_ ____ PM 

Allmcnto5 

alimento al dfa 

NO( 

Cu~!? ________________ _ 
- ------·---------- --------

Padeces alergia a algün alimento? .. 

Cuáf?·--~---- .. -- __ 
Qué ttpo de enferrnadades po.1dece!:> frpc1;~_~nt~!fnPnft.- que afecten tus senhdos? (olfato. v1st;¡_ 

gusto):. __________ . ___ -·--- ---·--------
Fumas? SI ( ) No ( 

Con qué frecuencia?----------
Tomas caro? Con qué frecuencia? ___ _ 

Eres daltónico?: ______ . 

Practicas algún deporte? 

Qué tipo de música te gusta? 

Qué bpos de program<ls de TV te gust<Jn? _ 

- - ·------~------~-·-------

Coleccionas algún objeto? ______ ~----~----··-
Estarlas dispuesto a part1c1par en degustaciones con alimentos? __ 

Porqué? ------·------------~----
Te gusta la comida picante, salada ó condimentada? 

Te gustan los dulccs? _______ ~-----------·-------------------
cual es el dulce que más te gusta ________________ _ 

Marca con una X los alimentos que NO te gu~tcn Chocolate( ). Goma de masc;ir( ).Leche 

Limón( ). Mayonesa( ),Menciona otro·-----------------------
Obscrvacioncs· ________________________________ _ 



Criterios de discriminación 

Con base en el cucstlonano anterior. los criterios que ~e tomnron en cuenta para sclccc1onar 

aL.gn,po de personas como .. DO!i1blcs Juccc:i.". h..Jcron 

Horario de trabajo, ya que hubo per!>onas que estaban ro/;indo hJrnos es decir horarios 

variables las 2.4 hrs de! dla y no se podfan cornprorncfer a asistir siernpre a /01 mrsma t1ora a 

las ses1onc5 de trilb;lJO 

La intolcr;inc1a a cierto tipo c1e alimentos corno fa lcrt1c. lo~.; nurces d a.n.·Jc;ir 

Las cnfcrnied.-.dcs corno gnpc. an!)rnas. to~. en quienes lo Pildcccn rnuy regularmente (1 vc7 

al mes) QtH.!d;-iron fucr;-i dél grupo 

Fumadores eYC.:e~1vo!> a toda t1or;1 del dfa. quedaron e:rcluldos 

Aquellas personas que contestaron un;J neoat1va en fa prcsgunta -:.1 dcsc.'lban hacer 

degust;"1c1one~ con alrmcntos. quec!aron fuera th..'/ grupo 

Con respecto .;:ti grado de cscolilnddd. se les preguntó p<-Ha conocer eJ nrvel del grupo y saber 

el lengua¡e qut.~ '5C puc(1e util12".lt. todos esfu(1raron rnlrnrno 1.1 ~ecund;-iri~1 nrn~l'.Jn part1c1pante 

fué ellrnrnado por este par.'"lmctro 

2.1.5 lnfonnacJOn prcvl.a .;:ti entrcno•mlcnto. Antes de iniciar con las sesiones donde las 

personas rerlutada!> protJ;ir;Jn d1ferf'nfP~ ~abore!>. !'te les d1ó un paquete Ce hOJ<lS que dcbl<ln 

leer y comprender .1ccrc;-i de !o~ sr:nt1dos y ~.u f)Crccpc•ón Ongtn;¡lrncntc se contcrnplaron 

dos sesiones para cltu sin ernbargo se octJparon tres sesiones ya que Ja mayoria de las 

personas leyeron el te:irto y tuvieron rnuct1os corncntarios y pregunta!. en /;Js sesiones de 

mesa rcd0nd;J 

El paquete que estudiaron el grupo de person;1s es el s1gu1cntc 

2.1.5.1 Percepción. La percepción se define cotno "La aprehensión de la realidad por medio 

de los datos rcc1b1dos por los scnbdos .. ,., 

Aprehensión, coger, asir. prender sinónimo detener 11. 

Medjante el sentido de la v1sfa podemos percibir la forma. el fammio y el color de los Objetos 

(alimentos) asr como las caracterlsflcas de transparencia. turbidez y bnllo Un objeto 10 

vemos cuando su energla radiante se proyecta sobre la retina del OJO. la retina conbenc dos 

tipos de receptores de energía radiante que son clasificados por su forma en bastones o en 

conos. Los bastones son rnas sensibles a la lu¿ que los conos y hacen posible la percepción 

de la forma de Jos Objetos en la penumbra. los conos necesitan un estimulo mas fuerte para 

iniciar los impulsos nerviosos que mohvan a la percepción del detalle fino de la forma y la 

percepción del color t 



2.1.5.2 Sentido del o1fato. El proceso olfahvo consiste en el ac.-.rrco de moll!:culas olorosas 

en lma con1cntc de aire húmeda n travl!:5 c1c las vlns nasal y rctron01sal sobre lns :.reas 

sensitivas receptoras. siendo atrnp01das por 51los olfativos que alcnn7an de 1 O n 20 m11loncs 

en número (en el concto hay 1 00 rn1lloncs de ellas). e!. aqui en donde las rnoléculas 

aromtlncas se difunden il trnvés del revcst1mcnto etc In mcn1brnn01 muros.a, cncontr;indo 

cl!:lut41s rcccptor41s c:spcc1;ilc~; con lns cu~lcs 1ntcrnc~ú;-in ;i1tc~r0tnc10 el h;-tl;-inC".e de In 

mcmbr.,na cc.:1ulnr, gcncr01ndo potcnc1•1lcs en 14ls neuronas rn1srn'1s que llevan el estimulo al 

cerebro en donde se procesar:. l;i 1nformilc16n que permite el rcn1!: .. tro. C1o::!tccc16n y 

c11fcrcnc1ac1ón de los matcnales Ol1orifcros 

Norrn;alrncntc la rn;ayor p•nte t1él f1u10 del ;i1rc mh~lndo p~~;.t Jlfflto al ;uc~t olf;1toria aunque sin 

repercusión d1rcct;a en ella. sin cmbarno en el acto dt.:: de0lut1r ~-.e forma un ligero vaclo en la 

cavidad nas.al y .1 medida que el ;.1IL1ncntu c.orn1cn.1:~1 a ba1ar 011 ._.~ófa~Jo un.1 pequet'\a cantidad 

de aire. tran-spurtando olor del ;_i!inH~nto llc~i;.1 al arca oll~1tot1a Se C';;.t1no1 que el ~ent1do 

olfatono de los humanos tiene c;tpactdad p;na d1stlnau1r 16 n11Hone~~ dt~ ulurc~. sin crnbargo, 

el vocabu!ano para d1fcrcnc14lr entre los rnucho~~ olores perutJ1dos .-itravC~ del órgano 

sensonal es 1nadccu4ldo e 1ncflc1cntc 1 

La nariz esttt inervada con flbrus del quinto nervio crnne;il (tr1gCm1no), el cual e-:. -sensible al 

dolor. hecho que tiene 1n1port<inc1a por la ~cns1b1l1d<id de la n;Hl7 a c1crtos aromas Todns 

aquellas sust41nc1as que producen olor. deben ser sust<inc1as vol:'itllc!i 

2.1.5.3 El sentido del gusto. El scnfldo del gusto permite detectar los ~abares al través del 

contacto de ciertos compuestos no volttt1le5 y soluhlc5 en agua con las papila~~ gustativas 

tocahzadns pnnc1pnlmcntc en l;a lengua y en menor prcpcrc16n en el te11co oral, 

espcc1almcntc en porciones 1ntcrn41s de la~ mcJ1lla!i, f;inngc:. louinge y epiglotis Las rni"las 

pequcf'\as tienen corpúsculos gustCJtlvos en el paladar duro, blando y f41nnae ~' 

La locahzac10n de las papilas gustat1vas en la lengua se puede ob!.crvar en la siguiente 

flgura ''-;.!.~ 
Flg.I 

Fuente: Char1ey Helen. (\990); Preparacaón de krs ahmcntos. Vol I pp 23 

"' 



El núrncro de corpúsculo~ gu~t-.Uvos en el hombre se csttmn de 9 de 10 mil. una cantH.lad 

mucho menor n la reportada en animales como et ;intriopc •o 

Las cólulns que forman un corpúsculo gustativo 5C degradan y se regeneran en un lapso de 

siete dlas: a medida que el individuo envejece el número de corpúsculos. gustatrvo5 va 

disminuyendo. la 01trofia de l;m pap1l;ts com1cn7;¡ cerca de los cuarenta y cmco af'los de edad 

Las scnsaclonc5 gu!'tf;lflV;JS que re{Jl!lfT;in lo~ corplJ!'.culos aust;-iflVO!l !'.e c;itnlognn como· 

dulcc. salado. ~cldo y ;imaroo Tcraneshl (1971) con$lc1crn la C)(l".'i.tcnr.l;i de once !'>0n~nclonc5 

cspccfncas tales como. dulc:c. <3alado, :i.c:1do. amnroo. !Jril~·º· ln"Jípldo. a!'..trlnr;cntc. ricantc. 

etc: sin embargo rnuct1.'1!l de cl!a"i son c1eC-.Jatlnk:5 y pueden considcra~.c como una 

cornbinac!On de una scns<1c1ón h."J.51c<1 y otro e5tfrnulCJ 

Los corpúsculos gustativos ~n la!> d1ferentps .1rt~a-:. i:Je la lcnaua no ~~on igualrncnte sen~.1blcs 

a todos los estlmufos gw>taflvos y 011 menos algun;is c~lul;1s gu~.t;1t1v;is responden a m:\s de 

un estimulo: 

Los corpúsculos gustativos ccrcil de l;i puntil de la lengua son mas scns1hJcs il lo dulce. los 

no t;in cerca de la punt;-i son rnéls !~cns1hlcs il lo saliH1o. aquellos de los J;-i".10~ .. son sensibles a 

lo ó'"lcldo y los cerc;inos ;-ir.-. r>artc po!ltcrlor ;a lo 01n-1;¡rao 

La sensación conoc1c1<1 como ~c1do ~ .. e é1SO<:lil con lo~. ionc~ .. de hidrógeno que conhcncn los 

ácidos como el \tinilgrc y l;i tnfcns1dad dcJ')cncle de 1., conccntrilc1ón del ion hidrógeno que le 

dél la ac1dc7 total El :>i1bor sillada se dchc ;i los rones de las -snlcs. lils del cloruro de sodio 

son la fuente m:'Js común de l<J s0ns<Jc1ón S;Jlada en lo~ .. illlmcntos L<JS sust;incias que 

ocasionan Ja sensación dulce son pnnc1palrnentc compuestos orgtin1cos como los alcoholes, 

ciertos .amino:ic1dos y ;ildchldos. sin cmbilrgo lo~ .. ;¡7uc;ires son lil pnnc1pill fuente del sabor 

dulce 

La conccnfTac10n de una sustanc1;i en la s;illv;i rcqucnda riaról ocasionar l;i :;cnsaclón de 

sabor es mucho mas arta c:;lJc lil conccntr;ición de una sustancia, en el aire rcqucnda para 

provocar la sensación de olor 

i_("'\c; cuatro sabores pnm;Jnos no se perc1hen todos con lil misma fac1l1dad. sino que depende 

de diversos factores. el tiempo es el primer filc:tor. p ejemplo la sal en la lengua se percibe 

en una tracción de segundo mientras que una sust;inc1a ;imnrga puede requerir de un 

segundo completo, después de que se hace contacto con la lengua y antes de ser percibida 

por Jos corpúsc:ulos gust<Jtlvos Sin embargo una vc7 scnhdns la scns;¡c1ón tiende a persistir 

mas Jo amargo que 10 salado y dulce ," 

La conccntrac1ú11 e:::. el ~ .. cgunctu r ... 1dur y v .. u ¡_, l.uri lu ~ustdllLid en cuestión, esa 

concentración rcqucrtdn parn In 1denttncactón ~e conoce como .. umbral .. pnrn dicha 

sustancia. Es d1flc1i que diferentes indrvfduos presenten el mísmo umbral y;i que entre los 

indivfduos existe esa C·~erenc1a en su sen-:;ib1hdad a las cuatro sensaciones del gusto ' 



La sociedad Nortcamcncana de Oufmicos Saboristas en 1969 dió una dcnn1c10n del sabor 

como sigue - El sabor es .-.quclla sensación causada por aquellas propiedades de cualquier 

sustancia colocada dentro de !;1 cavidad buc;1I, que cshmule los sentido~ c1cl gusto y olfato y 

los receptores tó"Jctlle:s de temperatura en la boca" n 

Exfste otra defm1c1ón dad.a por Hall t!rt 1968 que dice 

-un saborizante es una sust;1nc1a que puede st-~r una simple entidad qulm1ca o un.a mezcla de 

qulmicos de or lgcn natural o sintético cuyo propOs1to fundamental es proveer todo o una 

parte del efecto del sabor de cualquier ;1hrncnto u otro producto llevado a la boca- ·' 

Los saborc'S son sin duda. el rnas grande grupo de aditivos adicionados intencionalmente a 
los alimentos Se csflrn;i que un 40•Y.. de las ventas totales de aditivos en el mundo 

corresponden a sabores y saL'onadores 

2.1.5.4 El sentido de I~• vlstJ 

El tamano y la forma de- las raciones de los ;ihmentos. lo tostado de la superficie de los 

panes y pastchllos. el bnllo y la fidchdad del colando de las frutas y verduras son estimados 

por el sentido de la vtsta La vrsta es s.urnamcntc importante en la evaluación de los 

alimentos El color de los ;1limentos contnbuye grandcrnente a nuestra aprcc1ac16n estética 

de ellos Ademas do proporctonar placer. el color se nsoc1a como un Indice de calidad de los 

alimentos. un color muy obscuro en el p;Jn e~ probable que ~e ~~~=:~ c~r: t.;n 5:::bor ::l 

quemado y amargo 

El ojo (junto con el cerebro) es capaz de d1shngu1r tas ondas que const1tuyen la luz blar1ca. 

aquellos rayos con las longitudes de ond¡i mas cortas causan las respuestas que llamamos 

-Violeta- y las ondas mas largas del otro c:ictrcmo. las respuestas que llamamos -ro10 .. .n 

Los objetos aparecen coloreados debido a que la luz que desde ellos llega al 010. conbenen 

solo una parte de las ondas de la sección del espectro vtsible. La espinaca es -verde- debtdo 

a que absorbe una parte de la rad1ac16n que conforma ta luz blanca pero refteJa aquellos 

rayos que causa la respuesta que se 1dcnhflca con el t(!rmino verde 

2.1.5.5 El sentido del tacto. 

Las caractcrlsticas tactJlcs de un altmcnto reconocidas como las componentes estructurales 

de los alimentos. les confieren un amplio rango de propiedades rerendas colecnvamcntc 

como ,extura .. ~·, 

El aspecto particular de textura varia en cada alimento. La granulo~dad por e1emplo es un 

aspecto de textura. la frag1lldad de un alimento es otro aspecto de textura; asl la textura de 



un helado depende de los cristales gruesos o nnos que tenga en su cornposic1ón. un producto 

crist;ilino de tclrtura gruesa se dice que es granular La tcx1Ufél de un aluncnto es lrnportantc 

no solo en si mismo sino también en sus erectos por el gusto 

Debido a que carecemos de términos precisos poirci la cvaluac10n sen!~onal de r.-. tc.rtura, con 

rrccucncia se utiliza Ja anologl;t par.;1 L1cscnb1rla. a'!.l la pal;1br;1 ··crcrnoso .. se utiliza para 

indicar tc..rtura en una salsa aunque no se haga con eterna 

L.=1 p.=1l=ibr~ -.;1tcrc1opcl.;1do"' cs. otTa p;il;ibr;1 p;u;-J c;iracff•t1Lo1t l;i scn5acrór. btJC;J! de los 

helados y de alHunos pa5telillos. la pJl.1tH;1 ··..1t1ul.1c:to .. ~.e utd1La p<Hil descrrh1r illgunos gclc5 e 

incluso para Ja de-scripc1ón de aquella clara de huevo que se h1rv1ó rn<ls qtJc se coció 8 

Dentro de algunos térrrnnos de tcl('fur;1 rn~ts f:'rnpleados en 1.;-t evalu:ictón dC' los alimentos. se 

conocen algunos como 

Til?nnlno de Tcxtur-41 

Aspero. Rugoso 

Duro (t~.ud) 

Crujiente (cnsp) 

Suave (sott) 

Elást1co(spr1ngy) 

Pagaioso(stlcky) 

Cremoso 

Definición 

Adjetivo que CiJl1fica aquello no 

suave y escabroso 

Cuerpo que se rcSJstc a St_•r 

deformado o cortado 

La caracterfshca de hacer 

ruido cuando se rompe 

Blando al tacto 

Recupera su forma al deformarlo 

Cuerpo rneloso, se pega con 

facll1dad 

Viscoso, uniforme, untablc 

2.2 Metodología para el entrenamiento de Jos juccc~. 

Ejemplo 

El centro de 1.,s palomitas 

de Maí7 

Paleta de caramelo macizo 

Galletas. tostadas 

Pan fresco de CaJa 

Goma de mascar 

Mayonesa 

Para el entrenamiento de los jueces se na seguido una serle de acnvidadcs formuladas con 

base en el producto que se desea evaluar Dado que los atributos a evaluar son los de una 

pateta de caramelo macizo de fresa. se les d16 a los 1ueccs las hcrramentas para que ellos la 

pudieran evaluar. 

La metodologla seguida para ello se rnuestra en el cuadro V. a qui se descnbe cada una de 

las etapas que conforman dicho cuadro. El hempo que duró cada etapa se detalla en el 

capltuJo 111, 



análisis y drscuslOn de resultados. sin embargo ~ste ruc en función del número de aciertos 

que cada JUCZ tcnfa al contestar !>US cueshonanos. no tuc ncccsano apUcar an.nlJsls 

estadfsflco para cada etapa ya que solo se utlh7a la suma y el rx, En donde se utJhza el 

anabs1s estadisfJco (análisis de Vat1.an.7a) es para la ct~Jpa final del cntrcnarn1cnto cuando los 

jueces cv:ilúa:-i la pa/ct.a ut1117;incfo yil la ese.al.a cstructur;icJa 

Se presenta para caoa etapa •¿f cuestionario que se les d1ó a 105 iucccs 

2.2.1 Conocimiento de saborc~ bcí~lcos. 

Según los trabajos de t\.1e1/aotrd y de Stortt~ S1cJel ( 1991 ). la prep;:Hac10n de cuatro solucJOnes 

donde se pueden pcrc1b1r por ~ep;nado lo~ c.uatro sabores bj51cos. sa/<ido. dulce. c1crdo y 

amargo ;>.1 

Ninguna de estas conc.cntracioncs corrc~ponde .'ll urnbral par;i nmgun;J solución ya que un 

juez aun con el umbral rnuy baJu. tiene que ser capaz c1c percibir /¡t sensación a la que 

correponda cada solución Las conccntrac1oncs que proponen Mt:11garc1, ~tone !:i1del 5on 

Safado: Una solución de cloruro de sodio al O OS'X, con agua simple a temperatura 

ambiente 

Dulce: Una solución de sacarosil al 2º/,, con agua simple í1 tcmpcrahJra ambiente 

Acldo: Una solución de :Jc1do cJtnco al O 07'X• con aglJa sunp/e a temperatura ambiente 

Amargo: Una solución de carcrn;i al O 07cx_. con agua simple a temperatura ambiente 

Nota Para la d1so/uc1ón de la carclna en el agua se mantuvo en ag1rac1ón y se f'ué 

ad1c1onando muy lentamente ya que la d1soluc1ón de Cst;i en al agua es d1ftc1f 

Una vez prcparadus las cuatro solucJoncs. se sirven en pcqucnas porciones (30ml aprox) por 

separado en vasitos de plástico transparentes. cada una de las muestras (vasitos) se 

identincó con una etiqueta que dccfa salado, dulce. ñc1do, amargo (según ruera el caso) 

A cada uno de Jos participantes se les d16 un total de cuatro muestras que corresponde a 

cada uno de los sabores b.'.ls1cos JUnto con un cuestionario donde se especifica que hacer 

con las muestras 

La evaluación se llevó a cabo en Jos cubículos de evaluación sensonal 

., 



Hoja de cvaluaclón Nª1 
Entrenamiento de }UCCC!ll. 

Conoclmlcnto de S;:Jborcs b.bslco~. 

Nombre: _______________ _ 

Instrucciones· 

Tlenes en tu mesa cuauo vasitos. Cada uno de ellos Ucne un nombre. no los camb,es de 

lugar. Degusta de 1zqu1erda a dt?recha cada uno de ellos stn tragarte las muestras. Toma 

agua ~ntes de evaluar la muestra que sigue, trata de memonzar la sensación que percibas y 
en donde la percibes al probar cada muestra 

Si es necesano. prueba las veces que gustes las muestras 

Comentartos: _________________________________ _ 

Graciasll1 



2.2.2 ldenttflc.aclón de aaboreR básico,.. 
Para Osta etapa de entrenamiento, se preparan las mismas cuatro soluciones de Igual 

concentración que en la etapa anterior 

Se sirve la m!sma cantidad de muestra en cada vasito, Igual que en la etapa anterior. la 

variante con respecto a la etapa antcr1or es que en las etiquetas que se pegan en los vasitos 

ya no va el nombre de la solución, ván tres números, es decir se codincaron las muestras con 

la ayuda de la tabla de números alcatonos (Apéndice 1) e·) Se recomienda que cada código 

se conforme de tres dlgitos (numOricos) para no sesgar los resultados :KJ 

El orden de presentar las muestras es diferente de la etapa antcr1or, con la nnalldad de que 

el juez ponga a trabajar su memona 

El cuestionario para esta etapa es el que sigue· 



Hoja de evaluación Nª 2 

Entrenamiento de jueces. 

ldcntlncaclón de sabores bc'íslcos. 

Nombre· _____________________ Fecha: __________ _ 

Instrucciones 

So to proGontan cuatro muostTas en tu mesa. Cada una de ellas tiene un código. igual que en 

el cuesbonano. tarta de 1dcnbfic.ar sobre cada dlgito el nombre de la sensación que percibas 

al probar las muestras. pruebalas en el orden en que se te presentan (de tzqulerda a 

dert!cha). toma agua entre cada una de ellas y procura no tragarte las muestras 

Prueba las veces que sea necesario. 

Mue~tra 101 Muesb'"a 552 Muestra 064 Muestra 167 

Gracias!!! 

•> 



2 .. 2 .. 3 Identificación de Mezcla~ de ~abare~ bil~lco~. 

La!I mucstrns que se utilizan en cst¡i erapa son diferentes a la!l antcr1ores ya que Mcilgard & 

S.Stone (1991) recomiendan que las conccntrac1oncs de lo5 saborc5 básicos cambien 

puesto que van a ser mezclados n 

Esto es porque el juc7 necesita tdcntlncar en una mc7cla los sabores presentes en ella; se 

preparan las soluciones con las s1gu1cntcs conccntrac1onc5 

Acldo: Una ~oluctón de :tc1do crtrico al O 21"A, con ;igua ~imple. tcmpcr.,tur., nmhicntc 

Amargo: Una solución al O 07°;;, de cafeln<J en agua simple. temperatura <imbtcntc 

Salado: Una solución de cloruro de -sodio al O 03'~{, en aaua sunple a tcrnpc.:réttura arnb1cntc 

Dulce: Se preparan dos soluciones de diferente conccntrac10n una al 1 •:;,, y la otra al O osn~. 

ambas con sacarosa disuelta en anu;1 simple .a temperatura ambiente 

Nota. Para la d1soluc16n de ta c:Jfeln:a se rn;intuvo r>n ag1t:ic16n el :igu;i y l;i act1clón de 'ª 
cafetna al agua se hizo de manera muy lenta y pauséldét 

Una vez teniendo ésta~ muestras. se procedió .1 mczcl.ar1él~ en IO!ll. vasito~ de evaluación. 

se prepararon como se indica· 

Se coloca la mitad de una solución + la mitad de otra solución en cada vasito (20ml + 20ml 

aprox) 

Muestra 1) 

Muestra 2) 

Muestra 3) 

Muestra 4) 

Ac1do (O 21°J;:.) + Oulcc(O 05nA.) 

Salado (O 03'!1..) + Dulce ( 1 º.lú) 

Acido (0.21 º/..) +Amargo( O 07°/o) 

Dulce (1 ºA.) + Arnargo(O 07°.h.} 

Clave 619 

Clave 742 

Clave 648 

Clave 246 

Para que el Juez pueda evaluar las muestras se le presenta una hoja de evaluación, el juez 

desconoce para qué clave corresponde c;ida muestra, él solo trató de identificar los sabores 

que hay para cada muestra. 

.. 



Hoja de evaluacJón Nª 3 

Entrenamiento de jueces 

fdcntrncaclón de mezclas de :sabores básicos. 

Nombre· 

Instrucciones 

Se te presentan cuatro muestras en tu mesa Degusta cada una de ellas en el orden en el 
que se te presentan, de uqu1erda a derecha. Jclcnbfica para cada una de ellas Jos sabores 
que percJbes anotándolos sobre la clave que corresponda 
No te tragues las muestras y toma agua entre cada una de ellas 
Prueba fas vece5 que sea necesario cada una de ellas 

Graclas111 

l\ .. ·..;estra 619 Muestra 742 Muestra6-48 Muestra 2-46 



2.2.4 Conocimiento de ~aborc~ no bá~lco~. 

En C9tn ctnpa !\<? resalta el conocimiento de IO!l !lnborc~ no hti51r.o!"i que !l.On ln9. matcrta5 

primas del producto a cvalunr ( una póllcta de couólmclo mnc1.70 sabor hcsilflcche) y se les 

pide n los jueces que evalúen cada una d ellas dcgusttlne1ola~ y guardando en 5U mcmona In 

sensación pcrcibidn 

Se leo; prc-~c.-nta en orde>n d~ apnric1ón las !i.1CJt11ent0~ .. ITHJe .... tr ;1s en vn~ .. 1to~; 1nc11v1c1unles c:on el 

nombre en una etiqueta de ccida una de 1.-is rn;-itcri;i!". pnrnil~. 

Un trozo pcquerio de grasa sólida (5grarnos apro:ir) 

Leche entera en polvo ( 1 O gramos aprox:) 

Leche cntC"ra h1drat;"1da -:-n 20ml '1~ ;'!~ua a t,....mrr-r:lf11r;i '1rnht('nfi:> 

Glucosa 80ºBn.r (15 gramos apro:r} 

Solución de agua. glucosa. sacnrosa (70ml apro") 

Sabor fresa diluido en Jilrabc de sac.,rosn 
?ar4'll c-s.b C!tapa no se uhhz:::a hoJa de cvnlu;:ición. los JUCCC!"i solo memort.7an la scnsnción 

percibida can cada una de las mues.tras prcscntadns 

2.2.5 Identificación de sabor-e~ no b<islcos. 
Se prcpar:1ron lo-: m1-:mo!i m;itrna!c--:; qtJr> r-n 101 <"t;'lf>;\ anfrl1or con rlo"i v;¡n;intc~. 101 gra.'5a se 

Jes present;i fundida y a la leche se le ad1c1ona una gota del sabor concentrado de fresa. l!:sto 

por la obvie dad de las rnucstr ilS y.a que ~u1 protJarld~ lu"!'.> JUt:Ct:"!'.> µueden 1ttenhficar1as por !.U 

aspecto fis1co. sin embargo s1 ya aprendieron a degustar. para la muestra qlJC corresponda a 

Ja leche ellos deberán poner leche con frcs.-. Estas dos variantes no se les comentó a los 

jueces para ver s1 ellos son capaces de encontrar la d1fcrcnc1a por 5f 5olos 

Para esta etapa si fué nccesana una tlOJa de evaluación Cada mucstr•l se codificó con sus 

b"es dígitos en base a la tabla de nürncros aleatorios 

Se presenta la hoja de evaluación (cuesbonano) para esta etapa 



Hoja de evaluación Nª 4 
Entrenamiento de jueces. 

JdcntJflcaclón de sabores no básicos. 

Nombre _________________ Fecha: _______________ _ 

Instrucciones 

Degusta las muestras quo se te presentan de tzquicrda a derecha, e :dentlticafas en base a 

f.a Clilve que presentan, es decir anota para cada una de ellas el sabor que percibas. Toma 

agua entre cada una y no las tragues. 

Gracias''' 

Muestra 392 Muestra 186 Muesua 060 

Muestra 911 Muestra 268 Muestra •71 

.. 



2.2.8 ldcntlnc:aclón de mczclaA de sabores no báAICo9. 

Se les dlO a los jueces las soluciones de la etapa anterior pero en mezclas y se le pidió que 

ldcntincaran cuáles eran cada uno de los componentes de las mezclas que se les 

presentaron. 

Las muestras fueron codincadas (tabla de números alcatorjos) y la hoja de evaluación f\Jé 

muy similar a la anterior. 

Las mezclas de sabores no baslcos se prepararon de la s19u1entc manera 

Mezcla 1) Leche fiulda + azúcar + sabor a fresa 

Mezcla 2) Grasa Muida + Glucosa 

Mezcla 3) Agua + azúcar + glucosa -+ sabor fresa 

Mezcla 4) Agua + Leche Muida + azúcar-+ sabor fresa 

Clave 477 

Clave 744 

Clave 966 

Clave º"ª 
Estas mezclas se hicieron en base a la compos1c16n de la paleta de caramelo macizo que los 

jueces van a evaluar. 

se prcscnt;:: !a t:cj:: de cv::t~;::c!en· 



Hoja de evaluaclón Nª !5 

Entrenamiento de Juecc5. 
Identificación de mczcfa9 de 5abores no básicos. 

lnstn.Jcc1oncs 

Se te present¡in cuJtro muestras en la mesa En el mismo orden, de rzqu1erda a dcreCha, 

degústa cada una de ellas y anota los sabores que percibes en su clave correspondiente. 

Toma agua entre cada una de ellas, no te tragues las muestras. 

Gracias,!! 

Muestra 477 Muestra 744 Muestra 966 Muestra 048 

51 



2.2.7 Conocimiento de textura bucal. 

Se les presento a los jueces diferentes materiales (alimentos) donde cada uno de ellos 

posee una textura diferente y !lC les cxpllcO la c;uactcrlsttca scnsortal para cada uno de ellos 

Probaron cada una de las muestras tratando de mcmorJrar la relación entre la caractcrfstica 

scnsor1al y el alimento dado Para esta etapa no tul: necesaria la hoja de evaluación O 

cucstionar1o Las muestras que se les d10 a los jueces n.1eron· 

Muoatr.J 

Mayonesa 

Galletas R1U 

Aceitunas 

Rabanos 

Yogurth 

Paleta de caramelo 

Caractcrí~tlc.a Sr.n~orlal 

Tertura suave y grasa 

Textura Cru11cntc 

Tcrtura dura al morder 

Textura dura al morder 

Toertura rugosa pero ~uavc 

Tcrtura Dura y firme 

Si eXJstieran dudas , se explica de nuevo la sesión. dcspnc10 de rno:tncra que todos los jueces 

participen hasta que logren asociar la caractcrishca sensorial a cada muctrn presentada 

{ver cap JU, duración de esta etapa) 

2.8.8 Conocimiento del brlllo. 

G<io foa prooontó a loo juocoo diforontoo oolucionoo p,.opnradólo, óGtnu Goluclonon oo colocaron 

en tobas de cristal para que pudieran observar cada una de ellas 

Esta etapa ttene el objctrvo de que conocieran que una solución (alimentado dado) puede 

presentar d1rerencm en cuanto a su color. brillo u opacidad 

Para osta otapa no so ,.oquirió do cuo~bonano. s.in embargo al final de la ses10n :;e les 

presentó una de las paletas a evaluar y se les p1d16 que describieran en una hoja en blanco la 

caracterfsbca sensorial que elfos apreciaban para el bnllo. el vocabulario que utihzaron tué 

para ésta etapa el siguiente· 

Tubito 1) 

Tubito 2) 

Tubito 3) 

Tublto4) 

Mue~tra 

Agua pura 

Jugo de uva +Agua QUra 

Agua + JUQO de llmón 

Leche Flulda 

Vocabulario 

carac:tcrist:lca scnsortal 

Cristalina 

Brillante 

Turbidez 

Opacidad 



2.2.9 Identificación do textura bue.al. 

Una vez teniendo los Jueces conocimiento de las caractcrlsticas scnsor1alcs de un alimento 

como el brillo y habiendo podado descnb1r éste atributo para el producto que ellos van a 

evaluar. se pudo pasar a la etapa de idcntlflcac16n de telC"tura bucal 

Se les pidió a los jueces Que describieran la sensación de tex'tura bucal (en base a la prueba 

de entrenamiento) que experimentaban al probar cada una de las muestra5 presentadas 

Las muestras para esta sesión fueron iguale-:; a la::. qua ::.e le:; prc:.cntó en la etapa 2.2.7 pero 

con la d1fercnc1a de que aqul no se les d16 la caracterlshca scnsonal para ninguna de las 

n1uastras Para ello se numeró del 1 al 6 cada una de las muestras La hoja de evaluación 

para esta ~tapa consistió en que los JUeces llenaron el espacio en bl;inco al lado de cada una 

de las muestTas con la caracterlst1ca sensorial correspondiente . 

.. 



Hoja de cvaluaclón Nº 6. 

Entrenamiento de jueces. 

Identificación de textura bucal. 

Nombre----------------- Fecha· 

Instrucciones 
Se te presentan sers mu~stTas en la mesa, prueba cada una de ellas en eJ orden en el que se 

te presenté.in y recordando la caraclerfstJca sensonal en cuanto a tcxtu,.a. cscrlbela para cada 
una de ellas en el espc10 en blanco que Je corresponde 
Puodos pro~or lou muo&tra~ l.a& vocos quo cons1dorcs neccsano. s1 no recuerdas la 

caracterlstica. de Ja en blanco el espacio 

Muestra CaracteristJca sensorial 

(1) Mayonesa 
(2) Galletas RJtz 

(3) Aceitunas 
(4) Rábanos 
(5) Yogurth 

(6) Paleta de caramelo macizo 

Observaciones: _______________________________ ~ 



2.3 Mctodologia de Ja9 pruebas de ensayo con el producto. 

2.3.1 Prueba9 de ensayo con el producto. 

F>arn esta etapa se les pidió a los jueces evaluar a la paleta de caramelo macizo sabor 

frcsanechc prescntandolcs el cuestionarios con el que van a trabaFir en todas las pruebas, 

incluso ya como jueces entrenados (hOJa de cva1uac16n Nº 7) Se recuerda que el tipo de 

prueba a efectuar es una prueba de intervalos con escala C$fructurada 

Una voz fam11Jar1zados los 1uocos con f;J tlo1a de evaluación (cucstionar10). se les presentaron 

las rnuestras cod1hcadas para que proccd1cr.an .a su evaluación 

Para cad;.1 se:s1ón se le presentó al JUeL un total de tres rnuestr.as (para cvo.1luar) mas una 

cuarta rnuestra que es la rnuestra d~ referenc1;.1 R Las rnu•_·slr~s qu~~ ~valu~r0ri los Juoeces, 

sittmprtt ttstuv1eron c.;ud1f1c;.1d;.1$ (con tre5 dlg1to!>) s.1n ernbJrgu p.ar..t efectos c~t.adishcos y de 

raed manejo de información aqul se presentan corno A,B y C 

La muestra B se rcnere il la paleta elaborada con ló.J leche en polvo hidratada previamente y 

sin homogcnc1zac10n (proceso 11) 

La rnuontra A no rotioro a la palota olnbor.o1d~1 con la locho tudrat;ida previamente y 

hornogene1Lada (proceso 111) Esta es la muestra Igual •:1 la muc~tra R de referencia_ 

La muestra C se reftt:re a la pilleta elaborild.il con lectH! en polvo sin una h1oratac1ón preV1a. 

(proceso 1) 

Para l;iiG d1forontoG co~ono~ co coloc.aron la!> 1nuo!>tras a Jos Jueces on el orden do apanc16n 

de izquierda a derecha como sigue 

ABC 
CAB 
CBA 

BCA 
ACB 
BAC 

En lugar de las letras A,B,C se colocaron las muestras con tres dígitos 

Siempre A= R (El 1uez no lo sabfa. no se le d16 esta mformac1ón) 

Para pasar a la etupa final que corresponde a pruebas defirntrvas con el producto, es 

necesano que se ttmga un 90°/u de JUICIOS correctos en las respuestas de los jueces, ésto se 

refiere a que califiquen en la escala que se les d16 la muestro.1 A siempre igual a R, ya que se 

desconoce el erecto del proceso sobre cada atnbuto. 

Se presenta la hoja de evaluación para Osta etapa. siendo la misma hoja de evaluación para 

las pruebas definitivas con el producto 



Hoja de evaluación Nº 7 

Entrenamiento de Juccc!'l. 

Prucba!'l de ensayo con el producto. 

Nombre· _______________ Fccha-______ Scrtc· ______ _ 

Instrucciones 

A connnuacton se te presentan tres muestras codificadas y una muestra R. La mucstTa Res 

la que primero vas a probar. postenormentc prueba las otras tres muestras codificadas en el 

orden en el que se te presentan Anota en el cuadro de abajo, en base a la escala (para cada 

una de las muestras) la cal1flcac16n tomando como referencia la muestra R. para cada 

atnbuto 

La muestra R. slcrnprc tiene un valor= 5 

Si calincas abajo de 5, sjgmnca menor intensidad que R 

Si cahncas arriba de 5, significa mayor 1ntcns1dad a R 

Puedes calincar igual a R también 

R , __ , __ , __ , __ , __ , __ , __ , __ , 
123456 7 8 9 

Atributo 

Color 

Textura 

Sabor a Fresa 

Sabor a Leche 

Muestra 74.5 Muestra 472 Muestra 327 

Oba.::tW'a<:lone:i.: ________________________________ _ 

Graclaslll 



Para la evaluación del color aunque en la etapa de cnrcnamlcnto se les ensenó a los jueces 

br111o y no color, se pone aqul color porque s1 se utlhza el atnbuto bnllo para evaluar éste 

producto. contestarlan Igual a R = 5 para las tres muestras ya que las tres presentan la 

misma opacidad (asl lo evaluaron en la hOJa correspondiente (ct;ipa 2 2 8). y se desea ver 

el efecto del proce~o sobre el color. slcmpr-c tomando corno referencia R. si el Juez 

determina que es rnó"ls obscur., o menos ohscur:-. que R. Ot$1 cal1fic<HtJ 

Con respecto=- l;i tcrlur;.i, -.e evaluó la dutL·Z~• y ru5"10-:~1dad (qui.! no se fr<Jcturara con fac1J1dad) 

de la paleta. no se puso el atributo durez~• y~1 que J;t-=:o tre~• paleta~. o:;.on dur:ls. sin embargo 

entre las tres con ..-espccto a la muestra R que tan dura estaba y ru~1osa 

2.3.2 Pruebas dcttnltiva~ con el producto. 

Pura ó&ta otapa so &1gu16 ol m1cmo procodun1onto quo un In et.apa .intenor 

Siempre se le d1ó al Jue.z una mucstTa R. (siempre rué la rrn~n1a ellos no lo sabian). siempre 

las mismas muestras cod1flcadas de diferente forma 

El cuc<i.bonano ful- td~ntico que la hoJ;i de cvaluac16n Nº 7. o:iOlo c;¡mb1aban los números de 

los d!g1tos de las muestras 

Al pi'l~ar de li'I et.apa de prueb¡i-s con el producto a la etapa de pruebas definitivas con el 

producto. no se le rnenc1ona nada al JUt!L ya que se pone rnuy ne-rv1oso ;al saber que sus 

resput!st;.is ser;in evaluadas y él ser.'.I cv<.Jluado. incluso pueden ser ~esgado!i. sus resultados 

El nUmero do sesiones para la etapa hn;.il dependió de la rcp•~t1hv1dad de sus respuestas (ver 

capitulo 111) asl corno para pasar de la etapa antenor a ésta etapa 

Un juicio correcto n.Jé conStderado cu:anoo el JUeL evaluó la muestra que era Igual a R como 

R. ya que no se conocla et efecto de CJda proceso sobre cada atributo (es precisamente lo 

que el 1uez est:. evaluando) AJ Juez nunc.:1 se le rnenc1onó el hect10 de que cada muestra 

estaba hecha por procesos distintos. urnco:trncnte se concretó a ~u (!valuación 

AJ terminar las sesiones de trabajo, se les Juntó a los 1ueces y se les menciono acerca de que 

Tas útbmas seis sesiones correspondieron a la evaluación del producto. se les 1nvttó a seguir 

parbcipando en degustaciones y se tos entrogó un reconoc1m1ttnto Es 1mportanto cuidar al 

equipo formado ya que est:in entrenados 

2.4 Tratamiento de datos. 
El tTetomionto do loo datoo ootodlollcamonto ün1camonto so hizo para la etapa de pruebas 

definitivas con e1 producto ya que para todas las anteriores nos basamos en el º/O de aciertos 

que dieron los jueces. Un acierto era considerado cuando el JUCZ evaluaba la muestra R igual 

a la muestra A y en la sesión siguiente sus respuestas eran repctJhvas 

Para la etapa de pruebas definrt1vas con el producto se tuvo 



-
Seis sesiones. diez jueces, tres muestras, cuatro atnbutos para cada muestra, un total de 

720 datos. 

Uno de los objetivos es entrenar a los jueces, por lo que desea estudiar si entre los jucce~ 

hay diferencia cstadfsttcamcnrc !Mgn1ncattva (en sus respuestas) para ello se lleva a cabo un 

an~lisis de varianza que nos arrojó una d1rcrcncfa cntTc las medias de los jueces 

Dado lo antenor se llovo a cabo el estudio de fa DMS de Fisher para encontrar qué parejas 

de Jueces son diferentes del resto del grupo, y cuál es la magnitud de esa diferencia. 

Se llevo un an.i11ts1s de vananza para muestras para cstuc:Jtar s1 habla d1ferencJa entTe ellas. el 

estudro arTOJó una d1fercnc1a marcada, sin embargo no se hizo el analrsis de DMS Fisher 

porque no es el objebvo encontrar Ja magnitud de la d;ferenc1a, sJno para qué atnbutos c>tlste 

esa direrencia 

Se manejó un nivel de s1gn1ficaclón del SºM (intervalo de confianza del 95º.lb) 

Para éstos anállsrs se utilizó el programa estadístico Statgraphics 5 O 

Dados los resultados estadfsbcos, so llevaron a cabo cuatro am1ilisis ractonalcs uno para 

cada atributo con el objeto de estudiar para qué parámctTo CXlstió d1ferenc1a y para cuál nó. 

tam..,ién se estudió la relación entre Jueces para cada ab'ibuto. 

Para éste anábsis se utJlizó el lotus para Windo':"S 3.0, fa hoja de cálculo. 

Para facilitar los análisis estadlsticos, se acomodaron cada una de Jas respuestas do los 

jueces en las hojas de vaciado de datos 



CAPITULOlll 

ANALISIS Y DISCUSION 

DE RESULTADOS 



3.1 AnállSl!I y discusión de resultados. 

El número de sesiones que se utlltzO para cada una de las etapas del entrenamiento y el 

nl.lmero de Jueces que en cada una de ellas participó, se detalla en éste capitulo, asl como el 

ana11sis de las cahficactones dadas por los Jueces durante Ja ct;ipa "'pruebas defin1t1vas con el 

producto ... para elfo se muestra la hoja de vaciado de datos. 

"" 



3.2 Comportamiento de Jos jueces durante cJ entrenamiento y en la etapa de pn.icbas 

dctlnltiv&:19 con el producto. 

En base ól los cuadros VI y VII, se tiene lo s1gu1cnte 

Para Ja Invitación y propaganda se utilizaron dos sesiones, es decir dos df;is para que 

fueran enterildas la rnilyorf.""l de las personas del ;')rea (planta de cariJmcfos LYAU.SA) donde 

se llevo a cabo la prueba. Esto porque no se h;.ihril tornado en cuenta que muc.hns pcrson;is 

cuentan con horarios. muy irregulares de trr1ba10. !>C quedaron muchos volantoc; "Sin rüpart1r <!I 

pnrner dla por Jo que se dec1d1ó utilizar un dfa m;)!:> (se t1abfa propuesto una sesión) 

Para el rcclut:tmlcnto de los jueces se uhl1za1on cuatto ~e'..i1ones. es dCClf cu<1tro dlas y·a 

que se esperaba mayor anuencia de personas y en el pnrner dia as1sheron urncarnente 1-1 

personas. el número de participantes ;1umentab;1 hasta que el 4° dla se contó l~On un total de 

27 personas. (se habla propuesto una sesión) 

lo.i Introducción de 1 .. 1 cvaluaclón :Jcnsorl.""tl se llevó ~1 cabo en una sc-s16n y;1 que as1st1cron 

las mismas 27 person;is del di.a anterior 

L.;1 scleccl6n de los jucce~ se- llevó .a c;ibo en dos ~e!;1onc!> para que las ;>? personas 

llenaran d cuestion.ario ya que el prtrncr dla raft;iron trc:5 persona~ (se habi;1 proriucsto una 

se~1ón) Para la selección, una \/C.Z. lleno el cuc:st1onar10 solo una persona quedó rucra debido 

a que su hor~mo era rnuy rrregular teniendo entonces ;1 26 personas .. selcc:c1onad;is.. El 

horario de trnbaJO fué uno de los entenas de selección (ver 2 1 4) 

Para f;¡ Información pravl.-i al onhonam1onto fueron ncco:;una~ trc"3 sesiones hasta que los 

24 Jueces que partrc1paron. quedaron sabsfechos y :;rn eludas de la 1nformac1ón que se les 

presentó {se habían propuesto dos sesiones) 

Durante el conocimiento de sabores básico~ solo se presentaron 20 ¡ueces pero todos 

participaron de manera muy hábil y solo fueron neccs.anas dos sesiones (se habla propuesto 

una sesión) 

En la Identificación de sabores baslcos, los mismos 20 Jueces part1c1paron y se utiluaron 

solo dos sesiones para obten~r el 1 OO'M, de aciertos en Jos cuesbonanos. (se habla 

propuesto una sesión). El criteno p.;Jfa pasar a la s1gu1onto otap.n del entrenamiento aqul tué 

tener 1 00%. respuestas correctas para ladas las rnuestn1s y todos Jos Jueces, al fallar en una. 

se repite la sesión esto es porque solo se trató de ""1dentJfica1"" a los cuatro sabores basrcos. 

No se pcrrmtió error. 



Para la Identificación de mezcla de sabores básicos solo tlsisticron 1 7 jueces y se 

utilizaron dos se~oncs; el criterio p.-ira pasar .a la s1gu1ente elilpa era tener el 1 oo•x, de 

aciertos para todos los JUCccs. y en la primera sesión un jucL tuvo un error. (se habían 

propuesto dos sesJones) 

Para el conocimiento de !"aborc~ no bá!"lco!" a:~1!.tieron lm1camcntc 1 3 jueces. y se 

utilizaron dos sesiones porque a pc!'>ar de que no hubo hOJil de cvaluac:16n los Jueces prd1cron 

otra ses10n para reafirmar los conocun1entos ('Se h;-ahla propuc!.to una ~esión) 

En la Jdontfflc:.aclón do sabores no básico~ !;.t.: redu10 el número c1e JUCCC!; a 1 O qwcncs. 

r~spond1eron la hoja de evaluación con 1 oo·x, de ¡1c1erto-..o. por lo que solo se ut1hzó unít 

sesión 

pgrp la ldontlflcaclón do mozclo.1H. do sabores no bjslcos. se contó con la part1c1péiC1ún de 

los rnlsmos 1 O Jueces se ut1hzi.trun dos ses1vnes y.1 que d ente no de respuesta!. correctas 

para esta etapa tue de 951X: •• (se propusieron dos scs1ont~s.) 

P41r;;1 el conocimiento de tc.xtura bucal p:ut1c1p;uon los mrsrno-:~ 1 O 1ueces y se utJl176 solo 

una sesión porque los corncntanos de lo!> 1ueccs fueron favor;thlcs ;1 este respecto. se les 

preguntó acerca del vocabulario y no hubo dudo1s No l1ubo t10Ja e.le cvaluac16n 

Para la ses10n del conocimiento del brillo en lo~ <1lnnento~. part1c1paron fas rmsrnos 10 

JUeces, sm embargo aunque no hubo hoja de ev•1luac1on. se les hizo poner en una hOJ;l en 

blanco para el producto a ev;;1luar (una palet;i de cólrarnclo macizo) la caractcrCshca 

sesnsonal referente al bnllo y no eran cons.1stcrites. se utilizaron tres ses10ncs para ello A 

pesar da que en las pruebas def1n1ttvas con el producto los Jueces no evaluaron el "brillo "ese 

la paleta como tal. el hacer éste ~1c.~rc1c10 lc-s sirvió par.a estudiar el aspecto del color en la 

paleta porque en Ja hoja enblanc<> comentaron e5.J d1fercnc1a de color en el producto (se 

habla propuesto una sesión) 

Para la etapa de ldentftlc.4.-tclón de tcxrurJ bue.al participaron los rn lsmos 1 O 1ueces, el 

entena para pasar a la s1gu1nete etapa tué el de obtener un 1 OOºA. de aciertos en la ho¡a de 

evaluac10n, es decir el juez tuvo que recordar cada una de las caractcrfshcas sensoriales de 

textura para cada muestra presentada Se uhhzaron tres s.es1ones pilra ello (se h;;tbla 

propuesto una). 

Para las pn.Jebas de ensayo con el producto asistieron los 1 O jueces entrenados y de 

manera sorprendente comprcnd1cron de manera rap1da la hoJa de evaluación (cuestionario). 

El criterio para iniciar con la evaluación del producto flnul fué tener un 90°/.. de JUICIOS 

correctos en la hoja de evaluación; dado que se dcsconocI;i el efecto del proceso sobre los 

~b1butos del producto a evaluar. se consideró un juicio correcto en la idcntJncac10:i de la 

muestra que era igual a la muestra de rcfcrcnc1a R 



Para l!sta etapa se ocuparon tres sesiones. 

Para las pn.Jcbas dcftnltlva!l- con el producto asistieron los mismos 1 o jueces a todas ras 

sesiones. el entena para dcc1d1r cu:.ntas sesiones se harlan fué en base a las respuestas de 

los 1ueces ya que al tener un 90'X, de aciertos (1denbfic;tr la rnuestril R dentro de las tres 

muestras a evaluar) y ¡u1c1os repeht1vos de una sesión a otra, se tomaron scrs sesiones en 

total para Ja recop1lac1ón y estudio de datos 

Se muestra la t:-ibla 1 donde se tiene un resúmen de cada ctnpa y el número de sesiones que 

se ut111zó para cada una de ellas. asl corno el nü1nero de Jueces que iban quedando dentro 

del grupo 
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TABLA 1 

COMPORTAMIENTO ce lOS JUECES DURANTE LAS DIFERENTES 
ETAPAS DE EtHRENAMIENTO 

ETAPA SESIONES "º DE 
JUECES 

2. t.' 27 
2.1.2 . 27 
2.1.3 1 27 
2.1 . .& 2 26 
2.1.5 J 2• 
2.2.1 2 20 
2.2.2 2 20 
2.2.3 2 17 
2.2.4 2 IJ 
2.2.S 1 10 
2.2.6 2 10 
2.2.7 1 'º 2.2.8 J 'º 2.2.9 3 'º 2.3.1 3 10 
2.3.2 6 'º 

TOTAL 3'> 'º 
En et cronograma (cuadro VJ.h• propusi8'on 23 'lesiones. "Sin embcll'go s• ttene un lolol 

de 39 se"Sk>ne1 pc:wa todos ten etapas del entrenomiento; inlek:Jndo eon 27 Jueces v 
tenninondo eon 10. 

El total de Jueces que tomaron todos los elopos del entrenomiento y qve participaron en 

lo etapa de f:)r'Vebol definitivos con el pi'oducto. fueton 10 . 

.. 



3.3 Hoja de vaciado de datos. 

Las stgulentes tres hojas, nos muestran cada una de las callncaclones que los jueces 

tndlcaron (para la última etapa de evaluaclOn del producto final únicamente) 

Aparecen las muestras A, By C Cada una de ellas es una paleta diferente. 

La muestra A fuó siempre la rnuestra R. 

A proceso 111; B proceso 11, C proceso l. (ver 1 .8) 

Se presentan seis sesiones. cada d(a que tos jueces evaluaron el producto 

Se presentan 1 O jueces. siempre el mfsmo juez tiene el mismo número 
Para cada muestra se evaluaron 4 atnbutos. 

Veamos un ejemplo 

Deseo ver las. c.:ahficacioncs del juez 1, la prtmcr sesión, para la muestra A: 
Califico en todos los atributos = 5 
Es decir califico A=R, se toma como acierto 



,. 
~ 

SESION 

JUEI 
MUEllRA 

A 

COLOR 
TEXTURA 
1 FRESA 
S LECHE 

MUESTRA 
B 

COLOR 
TEXTURA 
S FRESA 
S LECHE 

MUES IRA 
c 

COLOR 
TEXIURA 
S FRESA 
S LECHE 

1 

5 
s 
1 
5 

5 
s 
1 

' 

5 
9 
5 
6 

1 

2 J ' s 6 7 

s 5 1 1 1 6 
1 s 1 1 1 1 
1 5 1 5 1 5 
J ' • 7 6 5 

6 s s s 6 6 
l • s 1 s 6 

1 5 5 5 1 5 

' ' 1 1 2 ' 

5 6 5 5 5 5 
5 5 6 7 7 7 

5 • • 1 5 2 
6 • 5 7 1 5 

Pruebas delinihva~ con el produclo ... 
HOJA DE VACIADO DE DAIOS 

2 

8 9 10 1 2 J ' 5 6 7 8 9 10 

5 5 5 1 1 1 1 5 1 1 1 5 1 
s 6 6 1 1 e 1 6 1 e 1 1 1 
1 5 5 6 5 5 5 5 5 5 5 6 1 
5 5 5 5 • • 5 6 5 5 1 1 1 

6 5 s s 8 s s 5 • 6 s 5 5 
s ' • • l 5 5 2 • 5 5 s • 
s 5 5 1 6 6 1 5 1 1 1 s 1 
5 1 7 ' ' 1 5 1 3 5 1 5 6 

' 5 6 6 6 6 5 5 5 5 e 5 6 
9 7 9 9 6 5 7 7 6 8 9 8 9 

2 ' 1 1 3 3 3 e e 3 2 e 1 
5 8 • 6 7 5 1 7 6 5 5 7 5 



fülON 3 

JU El 1 2 3 ' 5 6 7 
MUESTRA 

A 

COLOR 5 6 l l l l l 
lfXTURA 5 ' 5 5 6 5 5 
S FRESA l 5 l l l l l 
S LECHE l l 4 l 6 l l 

MUESTRA 
8 

COlOR l B l l l ' 6 
IEXTURA 4 1 l 5 1 ' 6 
S fRESA 5 5 6 ' l ó l 
S LECHE ' ' s 5 ' ' ' 
MUESTRA 

e 

COLOR 1 6 6 l l 6 6 
lEXTURA 9 6 l 7 1 6 8 
S. FRESA 5 ' J J J ' J 
S. LECHE 6 1 l l 6 6 6 

' .. 

l'luebo1 dcliniliva1 con el poduclo ... 
llOJA DE VACIADO DE DA!OS 

' 
8 9 10 1 2 3 ' 5 6 

l l l l 6 l l l l 
5 s ' 6 5 5 5 l l 
l 6 l l l l 6 ~ l 
l l l l 4 4 l l 5 

l 15 l l B 5 l l 4 
, 15 5 4 l 4 5 3 ' l l s l 5 5 ' 5 6 
s s 5 s ' ' s s J 

6 s 6 6 6 6 6 6 7 
9 8 8 8 6 6 6 1 6 
1 5 ' s ' ' ' J 5 
5 6 6 7 7 6 6 6 6 

7 8 9 10 

s l l l 
l 5 6 5 
1 l 6 5 
5 l l l 

l l l l 
l 5 5 5 
6 5 5 5 
l l l l 

7 6 7 6 
1 B 7 6 
J J ' l 
6 6 7 6 

1 1 



·-·----... - ,···~--

m1ou l 

JUEI 1 2 J 4 l 6 
MUESTRA 

A 

COlOR 5 5 l 5 5 l 
TEXTURA 5 l 5 5 5 l 
S fRESA 5 5 l 5 l 5 
S.lECHE l 5 4 s 5 5 

MUESTRA 
B 

" COIOR 1 6 5 5 5 4 

TEXTURA 5 ) 5 ' J ' S fRESA 6 l l 5 l 6 
S lECHE l ' ' l ' J 

MUE51RA 
e 

COlOR 6 6 6 7 6 7 
IEXTURA 8 6 6 l B 6 
S. FRESA ' ' 5 ' ' ' S.lECHE 1 1 7 6 7 7 

1 

l 
l 
5 
5 

Pruebas dehnilivo1 con el produclo ... 
flOJA Df VACIADO DE DATOS 

6 

8 9 10 1 1 J 4 l 6 

l 5 5 l 6 l 5 5 1 
l l 5 l l 5 5 5 5 
5 6 5 5 5 l 6 5 5 
5 5 l 5 l ' l 6 5 

616 5 5 5 7 5 l 5 4 
l 5 5 5 ' ) 5 l 2 ' 
7 5 6 l 6 l l 5 l 6 
5 l l 6 ' ' l l l ' 

6 6 8 7 7 6 6 7 6 6 
6 8 ] 6 7 6 6 6 1 6 

' J 5 ' 5 ' ' J ' ' 7 7 B 6 7 7 6 6 1 7 

7 8 9 'º 

6 l 5 l 
5 5 5 5 
5 5 6 5 
5 l l l 

6 5 l 4 

' 5 l l 
6 5 6 5 

' 5 l l 

6 6 8 7 
1 9 1 B 
4 2 5 ' 1 l 8 1 



3.4. Análisis de Varianza para juccc!\. 

Una vc7 Introducidos lo5 720 dntos prc!lcntcs en tas hojns de vncindo de datos, el programa 
Statgraphics 5 O nos mostró la tabla 11 que corresponde a In t;ilbln ANOVA para JUCccs 

TABLA 11 

ANALISIS DE VARIANZA PARA JUECES 

[~~FU.ENl·i: Óf' - I surVt.A~ DL ~fiHl\DU!..> ut:.icuACJi-<:Aüo~l 

VARIACIOl'"l l,CLJADRA~ ....... s! LIRERTAD<); r.·Erno3;.4Al, 
tff~±_R~E_ GR~_PoS _ • ., ~, , , ,- ..... , 
¡DENTRO DE LOS ¡ 91G i 710: 1 ;.._,' 

l~R~~os ¡ 1 
IT_QTAI ! Q.A.ir-,_:;•. 71q ~ 

"" 1 
2,515 

1 

J 
1 

Para llegilr a una decisión debe cornr>;:n;:Hse la RV (raLón de variai::10n) calculada con el valor 
crflJco de F que se ot.Jtuvo consultando lo.1 labl.;J cst;:1dlshca del ;:1pCnci1ec 11 

se ubll.ló la tabla con 9 y 71 O grados de libertad, con un nivel de s1gn1ficanc1a del 0.05, 
encontramos que el valor critico de F es de 1 88 
O~do que el valor calculado de la RV es mayor que el valor critico de F. tenemos una 
h1pótes:s nula que es falsa, se rechaza la lupótcs1s de las med1;1s iguales de la poblac16n 
Esto s1gmfica estadfstlcarnente qut: la d1ferenc1a entre las medias de las cal1ftcat:iones de los 
1ucces es s1grnficat1va 

Ciompro quo co conduce ni rechazo de la Ho 1-ncd1antc el an~!:~::; de vananza. surge la 
pregunta de ¿Que parejas de medias son distintas? Para responder a esta pregunta se 
lleva il cabo una prut!ba para d1fercnc1as significativas entre parejas de medias· DMS de 
F1sher 



3.5 Análl"I!" de DMS de Fl!'hcr pa,.-a Juccc:oi.. 

5c hn uhli7<H1o la prueba de Ft~hcr ya que a pc~ar de tener resultados provenientes de 

pcrsonns. se desea c~:im1n01r muy a fondo y muy scvcrarncntc. cu:ilcs son tos jueces que 

d1ncrcn en sus cnhficac.1oncs del resto ctel grupo 

Este an:"ihsis es para lól ctap;i fm;1I ( últimas seis sesiones) 

De c:io~tlr una d1ferenc1;1 ~1~1n1f1c."ltwa entre TODAS las pólrcJas de Jueces. se tcndrf1 que el 

t~ntrena1n1ento no flJé t~I .1c!ecu~tdu. ~1n ernbarqo al presentar uno o dos jueces con t;il 

d1fcrenc1a. se plu ... ~ch ... • ~1senur;.ir el buen enlrenanuento del grupo y únicamente trabajar un 

poco rn;!5 con qu:enes tcng;in esta c!:fercnc1;i 

L~ tilbl¡, que ;:1 contmu.ic1ón !>e pre~.cnt;.1 (T;:1bl~1 111) e~ el ana1ts1~i de F1~hcr en donde se 

obs~rva que los JUece::. se enLuerltr • .r1 11~t~1dos en orden ascendente con respecto a In med1iJ 

de sus cahf\cac1oncs 

Cabo hacor notar quo dur;.into la et~1pa <1c prucu;i~ dcf1rnt1v¡¡!. con c:I producto. se a!'>1gnó un 

número para cada JUéL. ~•t:ndo s1ernpre el rrnsrno par~1 c<tt1a ~c'!~16n 

TABLA 111 

ANALISIS DE FISHER 

i 
JUEZ "º º" ML.JIA!..> Gf.?UPOS 

DATO~ 1 tfúMOGENLO~ 
1 3 ·¡-;¿ 4,002 1 A 

1 2 -¡:._> 5,0'.,~ A " ' 4 1;, ~.Cb~ A " i 6 !:..' 5.o:.ó A " 
1 

5 12 ~.C)'-J! A [3 e 
1 o T2 ~.1W A [3 e 

1 72 5."277 B e D 

_I 1 10 F:! 5.:361 B e D 
1 ¡;_• 5,430 e D 

! -- -~ 12 s.~91 ü 

En las tablas anteriores se obscrv.an lo!> grupos hon109Cncos de Jueces entre los cuales no 

hay diferencias significativas por presentar una d1ferenc1a de medias menor a la OMS 

calculada. 

Grupo A) jueces 3,2,4,6.5.8 
Grupo B)jueces 2.4.6,6,7,10 

Grupo C) jueces 5.8.7.10.1 

Grupo O) jueces 7 .10,1 ,9 

En el grupo B) se encu~ntra la m<Jyorla Cle la población de jueces que participó en el 

entrenamiento y en la cvaluac10n del producto. en ésto grupo :;etc f;:;:to:;o. :ü::. j;,..;.:.~~==- -: • ~y 9. 



E1.To es e..-phcodo con ro oyvdo de lo 1oblo rv en donde 1c cc1er.o QVQ lo a1fe<enc10 de 

1.VS medios con reipec1o o los del res1o del grupo son moyoro1 al "'º¡°'" colculodo de 

OMS To Quu 10 1rodvce en vna d1ferenc•o esfcd•\l•comento S•9n.ficot1· .. o Ce estos tr"es 

¡voces con el re1to del g-upo. 

Com ación do 
9-3 

9-2 

9 - • 

9-6 

9 - 5 

9-8 

1 - 3 

1 - 2 

1 - 4 

1 - 6 

10·3 

1-3 

TABLA IV 
DIFERENCIAS DE MEDIAS ENTRE 

LOS JUECES QUE SOBREPASAN Al OMS 

voces Diferencia 
0.6~5 

o 542 

0.5<42 

0.5<42 

0500 

0.431 

0-528 

0.375 

0.375 

0.375 

0.459 

0.375 

•oonora 01ferenc1a estad1stlcamenre 11gn1f1cat1vo 

OMS"'O 37175 



3.8 Anállals de Varianza para muestra•. 

TABLA V 

ANALJSJS DE VARIANZA PARA MUESTRAS 

Coneutt•ndo las tabl•s del apéndice, con 22 grados de libertad del numerador y un valor 
Jnftntto para los grados de libertad del denominador, se benc un valor critico F = 1 .52. 

Este valor es menor que la RV calcuJada de 5.814 por lo que se rechaza la hipótesis .rllil. 
La que se puede traducir en que la diferencia que elriste entre las muestras es signiftcatiVa 
~tadfstfcamente. 

Dados los resultados anteriores, se hace un anélisis factorial para cada atributo evaluado en 
la paleta con el objeto de encontrar para qué atributo eX'fste esa diferencia y poder 
de.terminar porqué son diferentes entre si las muestras, en color. sabor a fresa. sabor a leche 
ylo leJ<tura. 



--
3.7. AnAiU.sb Fae1orbl 

TABLA ANDEVA /COLOR 
r-ioú"ENfe se GL 

A 22.063 2 
e 18.233 11 

AB 25.314 18 
T~oo 54.233 29 
R-..0. 49163 150 
T- 1134 179 

~!,A Af:!_OEVA ITEXTURA_L ___ _ 
FUENTE se GL 

A 206,13 2 
a 11.en D 

AB 121,753 18 
T-.,. 341.81!1 211 

Residuc9 52 34 150 
Totaaes ~-2 1N 

TABLA ANDEVA •S. FRESA\ 
FUENTE se OL 

A 5.5"' 2 
e 10.228 11 

AB 10.7'1M 18 
Tratamienl09 26.562 211 
R-- 117 5 150 
T- 94062 1711 

" 

CM 
11,3415 
1.eooe 
l."°63 

03277 

CM 
1o.&.005 

1.333 
e,78' 

o 34811 

CM 
2.n 
1,138 
0.5911 

o "5 

RV F tO.QIS\ 
34.llOG 3 
5,503 1.88 
,,2G1 1.57 

RV- - - FtO:D';l-
2118.25 3 

3,81 1.BS 
19,38 1,57 

RV F ro. 
6,155 3 
2,524 •.88 
1.332 1.57 



TABLAANDEVA (S. LECHE) 

FU:'TE 87~:. ~L :.~1 1 ·:::~1 F ;~: 
B 22.533 O 2.503 7.631 1.88 

AB 42.9 18 2.38 7.256 1 1,57 

T~~ 1~~ ~ _0,~28----1-~J~=--·-_-__ _, 
Con base en los cuatro cuadros antertores que corresponden al anttlrsts factorial. se concluye 

lo siguiente: 

Para el ab1buto COior de la paleta, las muestras son muy diferentes ya que la RV de tablas 

para el factor a es mucho mayor que la F de tablas. 
Sin embargo también a:wisten diferencias entre los juecos (factor B) ya que la RV calculada 

también es mayor que la F de tablas. sin embargo en mucho menor grado que para las 

muestras. 

Para el atributo Textura, se observa que entre el factor A que son las tres muestras que 
evaluaron los jueces. hay una diferencia significativa grande, que se traduce en una 

diferencia entre las muestras. Entre los jueces al evaluar éste atnbuto, tambten se observa 

una diferencia estadistica significativa_ 

Para el atributo Sabor a Fresa, pasa lo mismo para las tres muestras (factor A) ya que existe 

una diferencia estadlsttcamcnte slgniftcattva entre éstas, ocurre lo mismo para los jueces ya 

que al ser el valor de RV mayor a la F de tablas, se puede aceverar que hay diferencia 

significativa entre ellos al evaluar el atributo Sabor a Fresa. 
Para el atribUto Sabor s Leche, se observa con diferencia estadlsticamente signiftcativa tanto 

para las muestras como para los jueces ya que en ambos casos la RV calculada es mayor a 

la F de las tablas. 

Se manejó un nivel de confianza del 95 %. 

14 



Conclustones. 

1.- Se Inició con un grupo de 27 personas y se terminó con un grupo de 1 O personas. de las 

cuales se consideran jueces anaJfticos. 

2.- Oc et grupo de los diez jueces anaffticos. solo 7 de ellos tuvieron respuestas sensortales 

estadfsticamente significativas 

3.- Loa roGUttadoa ostadf&bcos indican quo existe diferencia slgniftcativa entre Jos resultados 

de los jueces 1 • 3 y 9 en cuanto a la reproducibilidad de sus evaluaciones. 

•.- Los resultados de los jueces anallticos entrenados. demostraron que las muestras son 

sensortalmente drferentes entre si. 

6.- Por lo antenor, ao afirma que eltf&to diforoncia aonsorlalmonto perceptible entro las b"es 

formas de elaborar la paleta. 

7S 
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