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RESUMEN

€l presente trabajo tuvo como objetivos el entrenamiento de un grupo de personas para ser
jueces analiticos en la evaluacion sensortal de una paleta de caramelo macizo sabor fresa /
leche, el andlisia estadisthco de los resultados con el producte, asi como evaluar ta
reproducibilidad de 1os resultados de los jueces

El entrenamiento sc dividid en dos ctapas, ta primera abarcd el reclutamiento, introducciéon y
conocimiento de la evaluacién sensonal, (informacion previa al entrenamiento) aplicando un
cuestonario puara selecciondar aquelios cont apttudes pars ser jueces anallticos En 1a
segunda etapa se entrend al grupo de jueces, uvhblizando para elio varias sesiones,. en {as
cuales se les ensefaron los sabores basicos, diferentes texturas y brillo en los alimentos,
cada una de estas sunulando las caracteristicas del producto en estudio “paleta de caramecelo
macizo de fresa y leche” . Los jueces ya entrenados evaluaron tres paletas diferentes, cada
una de ellas elaboradas mediante tres procesos distintos; (la diferencia entre procesos redica
en la forma de adicionar 1a leche) Se explca el desarrollo de cada una de las etapas, los
materniales y meétodos que se uhhzaron asi como el cuadro metodolédgico con las actvidades
realzadas. Se utlizd para ta evaluacidn sensonal una prueba analitico sensornal de intervalos
con escala estructurada (método cuantitatvo) a cada juez se le dié un total de cuatro
muestras, donde tres de ellas eran diferentes entre sl (situnci6n desconocida por 1os Jueces)
y la cuarta era la de referencia Todas las respucstas de los jueces se concentraron en una
hoja de vaciado de datos, para faciitar su anaiisis Pnmero se realizd un anahsis 2 varianza
para jueces (statgrapnics 5.0), evidenciando una diferencia estadisticamente significativa
entrg los resultados de los jueces, por lo que se hizo una prueba de Fisher, para encontrar
entre que parejas de jueces existe esa diferencia estadisticamente significativa. Se
detectaron dos grupos de jueces ((2.4.5.6,7.8 y10) y (1.3 y 9)) @n el prirner grupo se observo
reproducibilidad de sus resultados, situacidn que no occurnd con el segundo, que presentd
diferencia estadistcamente significativa entre los jueces. Se llevé a cabo un andlisis de
varianza para muestras, obteniendo una diferencia estadisticarmente significativa entre ellas,
por lo gue se efectud un anahksis Factorial para cada atnbuto evaluado en las muestras,
dunde se obtuvo que las tres muestras presentadas son distintas Se concluyé que el primer
grupo de jueces como se indica antes, fueron capaces de diferenciar sensoriaimente los
caracteristicas a evaluar en las paletas elaboradas por procesos diferentes y se corroboré la
gran ubthdad que tiene la evaluacion sensorial como herramienta para la industria. Se debe
considerar un grupo de personas mayor de 30 para que se pueda integrar un panel
representativo con el cual reahzar el entrenamiento y poder discriminar aquellos cuyos
resultados no sean estadisticamente representatives
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OBJETIVOS

Objetivo General.

Evaluar sensorialmente una paleta de caramelo macizo, entrenando un grupo de jueces
para ello.

Objctivos Particulares,
1.-Seleccionar al grupo de personas que podran ser jueces analiticos para la evaluacion
sensorial de una paleta de caramelo macizo

2.-Enftrenar al grupo de personas seleccionadas en la evaluacion sensorial de una paleta de
caramelo macizo

3 - Realizar |la evaluacion sensonal de una paleta de caramelo macizo con el grupo de jueces
entrenados.

4 -Definir si existe diterencia sensorialmente perceptible entre las tres formas de elaborar la
paleta de carameto macizo. {(Con base en las respuestas de los jueces entrenados)
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1.1 La evaluacién sensoriai.

Defnicion:
“La evaluacion sensorial es una disciplina cientifica que permite evocar, medir, analizar e

interpretar las caracteristicas de un alimento y otros materiales percibidos por la vista, el
olfato, el gusto, el tacto y el oldo™

La evaluacién sensorfal es una disciplina Joven que nacid a partir de la Segunda Guerra
Mundial, cuando la produccion de alimentos estaba enfocada hacla la produccién de
alimentos seguros y econémicos, sin embargo, se observd que muchos de elios eran
rechazados dado que simplemente no gustaban a los consurmdores; este hecho mzo que
rapidamente se desarrollara una extensa investigacién en ¢l drea de evaluacién sensonal con
objeto de mejorar su aceptacion

Para poder utilizarta con provecho es necesaro entender
requerimentos son necesanos

El término evaluacién sensorial abarca
Neurologla de las sensaciones del gusto, oifato,
términos descriptivos, el diseffo de las pruebas y el conocimiento del manejo de la evaluaciéon
sensoral, se genera informacidon que los instrumentos analiticos de laboratono no podrifan
duplicar. EI hombre con sus sertidos tiene la capacidad de seieccionar e integrar sefiales
multiples (apariencia, color, aroma, gusto, textura, sonido, etc) las cuales asocia con su
experiencia pasada y con los efectos contextuales; mientras que las mediciones flsicas o los
resuiltados de anilisis quimicos, sclo dan una seflal o datos uaislados provenientes de un

como se utihea y que
incluyendo Ia

un amplio Nnumero de factores
tacto, etc; mediante el desarrollo de los

instrumento.
Por ejemplo; un cromatografo de gases podria identificar y medir los componentes quimicos

presentes en un aroma a “fresa cremosa” pero no el agrado que provocan al consumidor
es0s Mmismos componentes de “fresa cremoesa™ que se estd buscando

Haclendo referencia a la definicién de evaluacion sensorial dada anteriormente, se puecde
aseverar que para que las apreciaciones humanas tengan validez es necesario contar con la
repetitividad, repoducibilidad y confiabilidad de las respuestas sensonales generadas por
consumidor 0 por jueces analfticos (segun sea el caso);, de aqul que se requiere de una
metodologia y de las técnicas estadisticas adecuadas que sistematicen todos los datos

obtenidos de este modo..

El razonamiento para ejecutar un analisis sensoral descansa en los mismos principlos
clentfficos de los analisis fisicoquimicos de laboratorio: ¢l control del proceso y variables



involucradas; ésto es porque el instrumento de medicidn de una evaluacién sensorial es el
hombre y requiere de cuidado, rewisién, cahkbracion (entreniymiento continuo) para obtener
resultados confiables.

Dichos controles y vasiables cambian de acuerdo i bpo de andlisis sensonal gue se requiera:
Nivel analitico (con jueces entrenados) o Nivel consumidor (No entrenados)

En ambos casos el instrurmento de mecicidén son los sentdos asl como la capacidad del
individuo para integrar las sensaciones provocadas por un estimulo o producto, la diferencia
radica en el grupo y nOmero de participantes .

1.2 Cémo aplicar la evaluacién scnsorial.

Al aplicar 1a evaluacion sensonal se debe tener bien establecido ¢l objetivo de [a prueba,
haciendo ademas las siguientes consideraciones

CUAL es el objetivo de estudio

QUE tpo de prueba utilizar.

PORQUE aplicar ésta prueba

COMQ realizana

DONDE se efectuara

COMO anahzaria

QUIEN estara involucrado.

Para el presente trabajo, por ejemplo;

(CUAL es el objetvo de su aplicacion? Evaluar si exste diferencia sensorialmente
perceptible entre tres procesos aistintos de elaboraciéon de una paieta de carameilo macizo
sabor fresa y leche, mediante Ia evaluacidon del producto con jueces entrenados para ello.
¢QUE tipo de prueba utilizar? Una prueba de intervalos con escala estructurada

(PORQUE aplicar ésta prueba? Para conocer la cantidad o la intensidad de la diferencia
entre vanas muestras, si es que esta existe

LCOMO realizaria? Entrenando a los jueces para familiarizartos con el producto a evaluar y
conociendo los métodos de aplicacion como cuestionarios; (ver 1.4).

LDONDE efectuar la prueba? En el laboratonio de evaluacion sensonal con las instalaciones
adecuadas para elio.

LCOMO se analiza? Los datos obtenidos de los jueces se analizaron en un paquete
estadistico (Statgraphics 5.0) el cudl permite analizar la informacién para poder tomar una
decision. * Esto para el analisis de vananza de jueces, de muestras y para el anlisis de
Fisher, sin embargo para los 4 analisis factoriales se utlizd el programa Lotus para ambiente
windows versién 3.5, con ila ayuda de la hoja de calculo



LQUIEN estard Involucrado? Todas las personas que sean reclutadas y que terminen el
entrenamiento.

* Statgraphics Software (5.0). Statstical Graphics System by Statistical Graphics
Corporation, 1991.

1.3 Aplicaciones de la evaluacion sensorial.

El uso extoso de la evaluacidn sensonal como parte integral en el proceso de toma de
decisiones solo puede ocurnr si existe un grupo de personas receptivas y comprometidas asi
como un profesional de evaluacion sensorial responsable det programa.

La aplicacion de la evaluacion sensonal es muy amplia, se mencionan aigunas de sus
aplicaciones mas comuanes en el area de amentos:

-Desarrolio de nuevos productos.

-imitacién de productos

~-Reformulacion de produclos.

-Reduccion de costos en la produccion de alimentos.

~Pruebas de estabitidad.

-Correlacion con medidas fisicas y quimicas.

-Preferencia del consumidor.

-Ewvaluacién de productos de la competencia, etc.

En el caso de desarrollo de_nuevos. productos es donde los jueces evalluan la aplicaciéon de
nuevos sabores, diferentes concentraciones de sabor, diferentes perfiles con respecto a un
sabor, e incluso la durabilidad de un sabor en un producto determinado y emiten su juicio.
También pueden evaluarse diferentes texturas, colores, aromas en el producto en cuestion.
Para cada tipo de prueba existiran meétodos diferentes de evaluacion, (cuestionarios).

Para la imitacion de productos. se requiere una secuencia de andlisis sensorial en donde se
verifique que no existe una diferencia perceptble entre el producto de referencia y el
producto propuesto, (pruebas discnminativas o de diferenciacion).s

En la reformulacion de un producto se efectiian pruebas de diferenciacion para determinar si
el producto experimertal es diferente al patron, se realizan pruebas afectivas con
consumidores para establecer preferencias entre el producto patron y el experimental.



En muchos casos los cambios en el producto o formulaciones se hacen para poder reducir
los_costos, mediante Ia evaluacion del producto con jueces anallticos se ticne cvidencia de
tas diferencias entre los diferentes procesos, se cuantifica la diferencia (si es que existe)
entre ¢l producto de referencia y/o 10s productos experimentaies Aqui se¢ uthzan ias pruebas
cuanttatvas

Las pruebas de estabilidad son refernidas casi siempre a 1a vida de anaquel de un progucto
(puede ser con respecto de un producto de referencia o nd) con Ia ayuda de las pruebas
descriptivas se podran caractenzar los cambios ocurmndos durante el almacenamiento y/o
comercializacién

Carrelacion de medidas . filsicas. y quimicas. éstas se refieren a cuantficar las minimas
diferencias entre dos © mas productos mediante la percepcion de los sentdos, por ejemplo
se pueden tener dos soluciones con diferencia mimma de acidez y se les da a los jueces
para ver si es detectable esa mimma diferencia mediante el sentido del gustoe Para este tipo
de ensayos se pueden uthzar las pnirebas de diferenciacion o discriminativas

Preferencia. del consumider. aqui se aplica la evaluacién sensorial sin necesidad de un
entrenamiento a los jueces, se uthza un cuestionario en donde se les formula unNa sene de
preguntas pary obtener infornmacion sensorial, es necesarno considerar una poblacidOn mucho
mayor a la que se uthza con jueces entrenados Se aplican para ello los métodos afectvos
La finahdad de estas evaluaciones es conocer que es lo que mas fe agrada al consumidor
con respecto d un producto, refiriéndose a una marca comercial

Evaluucion de productos de la competencia, es muy similar a 1a antenor, sin embarge l1a
finaidad aqui es obtener informaciéon sensonal con respecto de un producto de competencia
(muestra de referencia) .

En 1984 Carredo y Rodenstein (4) publicaron un articulo en donde se habla del desarrolio
expenmental en México de un grupo de jueces entrenados para la evaluacibn sensorial de
alinentos, para su estudio en particular se trata de individuos con caracteristicas, habiidades
y antecedentes académicos muy diversos, elaboraron un plan de trabajo que contempia
todas éstas vanables y para ello hubo que scparar a las personas en grupos homogéneos en
cuanto a sus caracteristicas mencionadas; |la Unica manera por la que eilos pudieron obtener
grupes homogéneos fué mediante la aplicacién de cuestionarios como el que se aplicé para
el presente trabajo

En el trabajo de Carrefio y Rodenstein se hace mencién a un grupo de reclutamiento dondge
se contaba con un total de 73 personas y al finalzar Ia etapa del entrenamiento con Un curso
tedrico practico de cuatro semanas de duracién, solo se contaba con 20 de esas personas.4



Es por ello que para ¢l preaente estudio se tomd en conslderacion que se requeria que por o
menos 10 jueces terminaran el entrenamiento para qQue evaluaran el producto final, (una
paleta de caramelo macizo sabor fresa leche) Para ello fu¢ necesario dupiicar ¢l nimero de
personas para las primeras etapas de reciutamiento y entrenamiento

1.4 Métodos para la evaluaclén sensorial.

En ol cuadro | {slg. pig ) 60 Muaostran los diferontes maétodos que son utilizados para llevar a
cabo una evaluacion sensorial y se descnben como sigue

t.- Métodos Analiticos, son todos adquellos que requieren de un entrenamiento para su
aplicacion, ya que por el tipo de pruecba es necesario que el juez esté familiarizado con los
cuestionarios para que pueda emitir una respuesta confiable

a) Métodos scnsitivos: Son aquellos donde el juez es capaz de detectar una minima
diferencia entre muestras o bién una mMinma concentracion de algun componente en una
muestra, son poco comunes pofque son muy especificos y es necesano entrenar por mucho
tiempo a los jueces

Dentra de los métodos sensitivos tenemos tres tpos de pruebas, de umbral, de error y de
frecuencia

-Prucba de umbral.-

E! objetivo de aplicar una prueba de umbral es determinar cual es la minima cantidad
perceptible de un estimulo.

£l tipo de cuesbonarios para éste tipo de prueba puede ser el siguiente.
Nombre:

Fecha:
instrucciones: Prueba las muestras de izquierda a derecha, indica con una X aquellas
muestras donde percibas el sabor dulce

Gracias

Muestra 101 552 064 167

Respuesta



CUADRO 1

METODOS UTILIZADOS EN LA EVALUACION SENSORIAL

Mctodos Aplicados en la Evaluacion Sensorial

1.- Métodoa Analiticos:

a) Sensitivos

b) De Diferenciacién
6 Discriminativos

c) Cuantitativos

d) Cualitativos 6
Descriptivos

il.- Métodos Afectivos:

Prueba de Umbral
Prueba de Error
Prueba de Frecuencia

Comparaciétn por Pares
Duao - Trio

De Doble Reterencia
Trangutar

De Ordenacion

Oe Intervalo (Con & sin escatla
estructurada)

De Estimacién por Magnitudes 6
Proporciones

De Tiempo - Intensidad

Perfil de Sabor
Perfit por Dilucidon
Perfil de Textura

De Aceptacion
De Nivet de Agrado
De Preferencia




-Prucba de crror.-

Esta prucba tamblén es nombrada prueba de error promedio o por ajuste, consiste en que el
juez entrenado trata de Iguatar una muestra de referencia mediante dos muestras que se ie
presentan

Eil tipo de cuestionanos para éste tipo de pruebas es como sigue”

Nombre' Fecha

Instrucciones A continuacion se te presentan tres muestras, pruscba primero la muestra R y
memonza su sabor, prueba fuego la muestra A y lucgo 1a muestra B En el recipiente vaclo
con fa letra D trata de preparar con ayuda de las muestras A y B 1la muestra que sca idénhca
ala muestra R

-Prueba de Frecuencla.-

En esta prueba se desea igualar una miutestra de referencia mediante vanas repeticiones o
ensayos

A diferencia de la prueba de error, aqul ¢l juez no prepara su Muestra solo indica dentro de
varias muestras aquella que Mas se parezcaaun a R

El tipo de cuestionano para éste tipo de pruebas puede ser ¢l siguiente

Nombre Fecha

instruccicnes. A continuacibn se te presentan tres pares de muestras y una muestra R,
encierra en un clirculo dentro de cada par aquella que mas se parezca ala muestra R

Par de Muestras Muestras
1 477 744
2 696 o048
3 761 690

b}Métodos de Diferenciacién 6 Discriminativos: Son aquellos donde ¢l juez menciona sl
hay o sl no hay diferencia entre muestras sin indicar que tan grande es esa diferencia. Para
aplicar éstos métodos tenemos diferentes tipos de pruebas come son, de comparacién por
pares, DGo-Trlo, de doble referencia, Triangular.



-Prucba de comparacién por pares.-
Es para que el juer determine sl existe diferencia sensorialmente perceptible entre dos
muestras, Unicamente se indica 3l 6 no, no sec indica (en caso de haberla) que tanta ¢s esa
diferencia

Ei cuestionario para este tpo de pruebas puede ser

Nombre Fecha

Instrucciones A continuacion se te presentan dos pares de muestras, indica para cada par si
las muestras son iguales o son aiferentes

Par de Muestras Muestras Iguales Diferemntes
1 809 111
2 316 165

-Prucba DUo-Trio.-

Eo para dotorminar la diferencia censorialmente perceptible entre dos muestras pero con una
tercera de referencia que es 1Ggual a una de 1as otras dos Es decir s¢ indica cual de las dos
muestras presentadas es igual a una e referencia

El cueshonano para este tipo de prueba puede sugerise como sigue

Nombre Fecha

Instrucciones’ Prueba Ia muestra de referencia R y luego tas muestras de izquierda a
derecha, encierra en un circule aquelia muestra que sea igual a R
Mucstra rlucstra
416 15

-Prueba de doble referencla.-

Es para determinar si existe difercncaa senscrialmente porcoptblo ontro dos rmuostras
codificadas usando como referencia el mismo par de muestras

El cuestionario para este tipo de prueba es como sigue:

Nombre: Fecha

Instrucciones:. A continuacién se te presentan cuatro muestras, pnmero prueba las muestras
Ay B. Después prueba las muestras codificadas de 1zquierga a derecha y marca con una X
fa muestra que sea igual 2 la Mmuestra R

Muestras 556 923



-Prueba Triangular.-

Es para determinar si existe diferencia sensoriatmente perceptible entre dos muestras
comparando tres muestras a la vez, de las cuales dos soniguales y una es diferente

El cuestionario para este tipo de prueba es como sigue

Nombre- Fecha

Instrucciones. A continuacién se te presentan tres muestras, prueba cada una de ellas de
izqQuierda a derecha, encierra en un clrculo el numero de la muestra diferente de ias ofras
dos

Muestra Muestra Muestra

331 592 748

c)Metodos Cuantitativos: Son aquelios donde los jueces identfican una diferencia
perceptible en una muestra y en caso de exstir esa diferencia 1a cuantifican, se encuentran
dentro de éstos métodos los sigwentes; De ordenacion, De intetvalou {(cuir uscala estructurada
¥y con escala no estructurada), De estimacion por magnitudes o proporciones, De tempo
intensidac

-Prueba de ordenacion.-

£1 objelivo de esta prueba es colocar de orden de mayor a menor o viceversa dos o mas
muestras con respecto al atributo en estudio

€l cuestionario para este tipo de prueba es como sigue:

Nombre: Fecha:

Instrucciones: Prueba las muestras de izquierda a derecha y ordénalas segun su incremento
en intensidad de dulzura. Considera que 1= menos dulce y 4= muy duice.

Muestras: 238 621 028 662

Orden:

Prueba de intervalos.-

£l 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 fa cantidad o la intencidad de la diferencia
entre varias muestras.



Prucba de Intcrvalos con escala estructurada.-
En una escala estructurada sc define cada punto que comprende los cambios por los que
puede esperarse se prescnte la variacion de la caracteristica sensorial. Para formar una
escala estructurada, entre cada punto de la escala deberd existr 1a misma distancia

E! cuestionanoc para este tipo de prueba es

Nombre Fecha

Instrucciones A continuacidn se te presentan tres muestras y und muestra de referencia R,
prucba pnmero ta muestra R, luego prucba las otras tres mucestras codificadas de izquicrda a
derecha y cabficaias tomando como referencia la muestra R Siempre R - 5 Una calificacion
mayor & 5 habla de una Mayor Ntensidad que R, una calthcacion menor a S, habla de menor
intensidad a R

AN ’_ 7
1 2 8 9
Muestra Calificacién
526
Q08
187

Se pueden evaluar varias caracteristicas (atributos) para cada muestra

-Prucba de intervalos con cacala no estructurada.-

£s muy sirmitar a la antenor pero ia escala es hbre. sin colocar valores a lo largo de ella, por
ejemplo;

Nombre Fecha

Instrucciones: A continuacion se te presentan dos muestras. marca con una X en la escala la
intensidad de! sabor salado percibidgo

Muootro 147 Nada oalado Muy Salado
7 7

Muestra 552 Nada Salado Muy Salado
/7 /




Para este tpo de prueba donde la escala es no estructurada, se puede presentar también
muestra de referencia

-Prucha de¢ estimaclidn por magnitudes o proporciones.-

Se aplca al hacer una comparacion entre vanas nuestras con respecto de una de
referencia. a la cudl el juez ie fa un valor y con respecto de ese valor calificard 1as demas
muestras, ¢s docr cudntas veces ¢s Mas intensa una muestra que tomando 1 muestra de
referncia para cha comparacon

£l cuesthonano para =ste UpPO de pruebas es el siquiente
Nombre ) .. Fecha

Instrucciones A continuacion ¢ te presentan cuatro muestra
Prueba prrmero 1a muestra de reterencia y
codificadas, marcy para cadoa una de
con respecto a la muestra R

Muogtra 948 502 447
Magnutua

s y una mucestra de referencia R
de waquierda a derecha ias cuatro muestras
ellas cuantas veces es mas dulce cada una de ellas

658

-Prucba dc Ticmpo - intenaidad.-
Se utlizo para medir ¢l cambio on la iNtensidad de 1a percepaitn de un estimulo desde que
entra en contacto con el sensor hasta que termina la sensacidén Para este po de pruebas sc

recormenda el uso de un graficador y s MUy poco comun por el equipo Gue para cllo se
requiere

d) Métodos Cualltativos © Descriptivea: Con #stos métodos el juez lagra hacer una
descnpcidn de ia muestra presentada que puede ser o no con respecto de una muesira de
referencia. Para ello el juez requiere un vocabulanio urnpho que le permita descnbir 10 que
percibe sensonalmente, para ello se le entrena con antenondad. Este tpo de prucbas es
menos ublizada que las pruebas cuanhtativas

Denuo de éstos mMmélodos tenemos 1as pruebas, de pethil de sabor, perfid por dilucién y perfil
de textura

~-Prueba de perfil de sabor.-

Su objetivo es anahzar el sabor integral de un producto, asl como su aroma e integrar todas
las caracterishcas posibles con respecto a intensidades



-Prueba de perfll por dliucion.-
Puede funcionar como un anahsis preliminar a otra prueba ya que se manejan diferentes
concentraciones del producto a evaluar Es para detfectar si cambia el perfil con respecto a

las concentractones utilizadas

-Prucba de perfil de textura.-
Con esta prueba se analiza la complejidad de 1a textura de un ahmento daco a evaluar Se

analizan tas caracterfsticas desde el inicio de [a evaluacén (mordida imaial) hasta el término

de la muestra (deglucion)

Motodoes Afoctivos.- Son aquollos métodos de ovaluacidn sensonal donde los jueces

.-
un

SON personas que nNo requieren de un entrenamiento como en los métodes analiticos,
jueZ puede ser cualquer consumudor que responda a un cueshonano faal y generalmente son
para encontrar preferenciids mas que diferencias entre las muestras Para ta aphcacion de
éste bpo de pruebas el numero de personas que deberan evaluar una muestra es mucho
Mientras que para una prucba analitca es suficiente

mayor que en [os métodos anatiticos
Las pruebas mas

con diez jueces, para una prueba afectiva se requieren de cien jueces
comunes que se encuentran dentro de los métodos afechvos son. prucba de aceptacion,

pruebas de rmve! de agrado y prucbas de preferencia

-Prucba de aceptacion.-
El objetivo ge estad pruebad es evaluur st el
determinada muestra que se le presenta, no requiere mas que de una sola muestlra para su

consumidor percibe como “aceptable”™ una

ejecucton

-Prucba de nivel de agrado.-
E! objetivo es tlograr que el consumidor pueda “situar” dentro de un nivel de agrado o

resagrado la muestra que se le presenta. La escala hedonica es donde se situa la muestra y
se presenta en forma creciente. p.ej. Disgusta mucho, Disgusta poco, Gusta, Gusta Mucho.

-Prucba de preferencla.-
El consumidor sefala cual de las muestras presentadas es 1a que mas le gusta. Para este

tipo de pruebas siempre se presenta mas de una muestra



1.5 Requerimentos para una evaluacién sensorial.-

Los requerimentos para realizar la evaluaciéon sensonal de fos alimentos son:
1.5.1 Organizacién.

1.5.2 Instalaciones.

1.5 3 Jueces

1.5.1 Organizaclén. Incluye el plan y 1a estrategia de operacion, significa conocer cuales son
tas funciones sensoriales, que servicios estan disporubles, como se comumca la informacién y
cuales son las espectativas de hacer la investgacidon sensonal para poder juzgar asi el éato
del prograrna. La orgamzacion es la tarea ndividuat mas anportante en la construccén de un
proyecto sensorial y a menudo, es ta mas dificid

Aqul co plantoa ol objotivo do la ovaluacion a realizar, ademas se define cudntos jueces se
requieren (en funcidn del tipo de prusba a reabzar), cuantas Mmuestras y de que

caracleristicas, ¢l tempo aproxarmado de la evaluacton ete 1a

1.6.2 instalaclones Ec dondo oo llova a cabo la ovaluacidén sunsornal del producto, si NG se
cuenta con un laboratono especializado para ¢llo se pueden fabricar Mamparas que serviran
de separacion entre un juez y otro, respetando ias caracterishcas que establece la ASTM
{Amencan Society for Teshng and Matenais) .

Deben evitarse distraccionos durante el entrenarmionto y/o dosarrollo do la prueba, no debon
existir olores fuertes como perfume o tabaco en el area destnada para levar a cabo la
evaluacién.

En caso de construir el taboratorio, se recomienda que sea de matenates inodoros, de textura
hsa facil de limpiar y que no absorva olores, se recormmenda el teflon, 1a formaica y el acero
inoxidable. 2, 13

Es importante que ei color del que se pinte el mobihano y las paredes de! drea de evaluacidn
sean de un tono neutro, esto es con [a finalidad de ewitar aistracciones al evaluador, entre [0S
colores que recomienda la ASTM estan. Blanco, crema mate, gns

En el dred de evaluacion debe existir control de la iluminacidn y del mecio ambiente de tal
manera que siempre existan condiciones byjo control. La iluminacion deberad ser umforme en
todo el cuarto de evaluacién y en los cublculos individuales se recomienda el uso de focos de
colores que ayudan a ernmascarar algunas caracteristicas de los alimentos (en caso de asl
requeririo la prueba). Si se tiene awe acondicionado este debe apagarse al momento de
llevar a cabo ia evaluacion, 1a temperatura promedio del cuarto de evaluacion se recomienda
sea de 21 - 23°C y con una humedad relativa del 50 -60% (aprox) .22 1y



El area de evaluacion comprende espacio para reciblr a los jueces, cublculos Individuales
para evaluar, area de preparacion de Ias muestras y de ser postble un 4rea para evaluacion
en grupo

En 1986 la ASTM propuso unas medidas y ubicacion de los cublculos como se rnuestra en la
figura |, donde se muestran los componentes del cubfculo de evaluacion sensonal.




Figuro

CUBICULOS INDIVIDUALES PARA EVALUACION SENSORIAL

fFuente:ASTM (1986), “Pnys.cal Requirement guidelines for Sensory
Evaluation Laborgteries™. Cominte E-16




Enla figura anterior (igura 1),
1) Lampara con tres focos de colores (blanco, rojo azul)

2) ventanilla de recepclén de muestras

3) Mesa de evaluacion
4) Mamparas de separacién entre un cublculo y otro

En la figura siguionto (figura I}, so prosenta un plano visto desde arsriba de un laboratorio
campleto de evaluacién sensorial compuesto por

A) Zona de preparacion de muestras

A1) Estufa

A2) Tarja

Al) Barra de acero inoxidable

AS) Mesa para coiocar las muestras a evaluar

8) Entrada y salida de los jueces a la zona de cubfcuios

B1) Pasillo para los jueces

C1 - C4) Cublculos individuales para evaluar

D) ventanillas para recepcién de muestras



Figura I DISTRIBUCION DEL AREA DE EVALUACION
SENSORIAL
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Fuente:ASTM (1986), “Physical Requirement gquidetines for Sensory
Evaluation Laborotories™. Cominte E—-16




1.5.3 Jucces. Son el instrurmenty due mediclon para todas ias evaluaciones Son todas las

pe‘rsonas a las que se les ha entrenado sensorialmente para poder evaiuar un determinado

producto, sin embargo no significa que uynicamente puedan evaluar ese producto

Existen diferentes niveles de preparacién o de cnfrenamiento del jucz y esto dependerd del

objetivo de la evaluacién y hpo de prucba De manera general, se pueden tener fres
ategorias para las personas que evalian sensorialmaente y son

- Juez entrenado o juez analiico

- Juez expcrto

~ Consumidor

~Juez entrenado o juer analitico, la personn que actile como juez entrenado o juez

analitco debe recibit un entrenamiento acerca de! meétodo que sogurd para efectuar su

evaluacién y sobre las caracteristicas de importancia del producto a evaluar .

Puede aplicarse en pruebas sensitivas, de diferenciacion, cuanttativas, y descripfivas, es

decr en todos los métodos analibcos posibles Antes de aplicar cualquiera de estas pruchas

es necesano realizar pruebas da ensayo con el producto y venficar que los jucces conozcan
el cuesticnarno que van a utilizar para la prucba

~Juez cxperto los jueces expertos pueden aphcar [as mismas prucbhas que con los jueces
entrenados © anallticos, fa diferencia radica en que ya no necositan sesiones de prueba con
el producto y tampoco sesiones para conocer 105 cueslionarios, para ser un juez experto se
requiere ser prnimero un juez analitico. para este hpo de jueces las muestras a  evaluar
pudieran tratarse de pruebas de rutna

~Conasumidor, no se le denomina jucrz desde el punto de vista de entrenamiento,
embargo es alguien que emite un juicic al evaluar un determinado producto; Ias pruebas con

sin

el consumidor requieren de mas repeticiones que 1as pruebas con jueces y son prucbas que
difieren del lenguaje y de la forma de elaborar los cuestonanos en comparacién de Jjas
pruebas con jueces entrenados o experrtos y se requiere de una poblacidn mucho mayor

(hasta diez veces mas que con jueces entrenados) de juicios
Las pruebas con consumidor pueden referirse a aceptacién, nivel de agrado o bien a Ia
afectivos. Se

preferencia de un producto en particular Son

las pruebas de Métodos
recomienda que st una persona ha sido Juers entrenado, NO rfealice prucbas de consumidor.



1.8 Qulén pucde ser Jucz analitico.

Befinicion:

Un juez anallco “es una persona que ostd dispuesta a participar en una prucba sensorial,
siendo su capacidad perceptiva de uno o varios de sus sentidos de los que se valga para
evaluar un producto y para participar en una prueba thene que haber recibido entrenamiento”™

ool
Para que una persona pueda ser jues analitico, se reqguiere de ciertas caracteristicas
Hdnterés; pura el proceso de adiestrammento 'y buen desempernio, es esencial que las
personas demuestren interés a 1o largo de su participacién en las pruebas sensonales
-Disponibilidad; durante el entrenarmtento es mportante que las personas estén aispuestas
para no perder 1a continuidad de la evaluacion

“Punmtualidad; debido a que en und pruebd sensonal intervienen otras personas asi como un
gran numero de actividades coordinadas, es esencutl que ¢l candidato sea puntual y se
sujete a un horario de sesicnes de prucba
-Salud; los partcipantes en pruebas sensonales deben estar sanos, hbres de alergias e

intolerancia a los alimentos
-Expresion verbal; el grado de habiidad verbat requerido esta en funcién de la prueba
Esta habilidad se requiere en especial para los métodos de anabsis descriphvos ya que se

ospera que los jueces descniban y definan awversas caractarishcas de los productos en

estudio.

~Actitudes reapecto de un producto; la disposicién de un jueZz debe ser ablerta hacra todo

tpo de productos presentada en una prueba, ya que ello forma parte de su experiencia Si

esta actitud no se puede dar, es prefenble no contar con esta persona ya que Sus julclos

podrian presentar atteraciones en los resultados finales

~Otros; algunos factores que no son esenclales pero si pueden ser importantes dependiendo
edad,

de la prueba en particular, tpo de trabajo, ruvel educativo, expernencia sensorial,

habitos como el fumar, religién y sexo. 14 iz

1.7 Clasificacion general de la industria de la confiteria.
Existen muchos autoros que clasifican de manera diferente lo referente a la confiteria, esta

se puede clasificar desde dulces para nmfios y dulces para adultos; dulces suaves, blandos y
duros; dulces tipicos y generaies; dulces chocolates, caramelos, gomas de mascar, ésta
aitima es la mas ganeral por inclur mas vanedad de productos e incluso sitia a la paleta de
caramelo macizo dentro de caramelos duros, se presenta el cuadro I, que corresponde a

una clasificacion muy general de la industna de ia confiteria. « 11 10
2



Se observa que la clasificacidn se hace en base al ipo de dulce en cuatro ramas, chocolates,
caramelos, goma de mascar y varios.

No se menciona cada una de las variadades 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 tipos de dulces dentro de éste cuadro. Chocolates rellenos
de pasta suave (pasta de crema de cacahuate), pasta dura(cacahuates, almendras, nueces
enteras 6 picadas), de liquido(licor, cajeta, miel). Chocolate macizo con y sin trozos, blanco,
negro y mezcla, Caramelos suaves (chiclosos con y sin cocoa, de frutas, suaves o duros;
Caramelos duros macizos 6 relienos, paletas de caramelo macizo y con relieno suave (goma
de mascar 6 chicloso), Geles como gomitas, pastas como duvalin, etc




1.7 Clasificacién general de la industria de la confiteria.
CUADRO I

C
P Rellenos (cacahuates,miel.frutas.licor)
o CHOCOLATES — o Coberturas, Marquetas
Macizo (Negro y/o Blanco)
! N Suave (chiclosos, bombones)
— carameLos
F Duro (paletas de carameio macizo
paletas con y sin relleno)
1
g Acidas (Frutas, con y sin rel!eno)
T [—— GOMAS DE No Acidas (Platano. yerbebuiena)
MASCAR Mezcla con y sin relleno
E
R Pastas (Duvalin)
L — VARIOS Jaleas y Geles (gomitas)
1 Polvos
! A

Dado que se trabajé con una paleta de caramelo macizo, se presenta de manera muy
general su clasificacion dentro de la Industria de la confiteria.

Refl Sdima Canfisone Manual (1984) Vol Hl pp 1176
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1.8 Proceso de claboracion de una paleta de caramecio macizo.

Antes de descnbir el proceso de ta elaboracién de la paleta, se hace rmencion a que los
jueces evaluaron esta paleta que fué elaborada por este procecimiento en particular; dentro
de los ingredientes c¢sta la leche en polvo entera ya que se trata de una paleta cremosa sabor
fresa-leche Latleche fué adicionada de tres maneras diferentes (proceso | ity Hi), el objetivo
de adicionar la leche de tres maneras diferentes fué meramente ahorro econdémico ya que al
no homnogeneizar la leche el producto cuesta menos, sin embargo ¢l proceso tradicional es el
proceso il que consiste en hidratar 1a leche y homogeneizana

Definlcidon y ubicacidon del producto: "Un caramelo duro es un producto que resulta de la
cocadn de soluciones de sacarosa y jarabes de glucosa hasta una humedad residual ge 1-
3% y que obtene su gusto por la adicidn de certas sustancaas™, s~ Un carameto duro puede
considerarse como una paleta de caramelo Macizo cuando No tiene relleno de rmingan bpo en
su intenor, al insertarie el palilio que bién puede ser de madera, de papel o de plashtco. Una
paleta es conoada por éste nombre en las regoones de Mdanmco, Costa Rica, Nicaragua,
Puerto Rico y Repiblica Domimcana. 11

La paleta se compone de los siguientes ingredientes

Azxuvcar, glucosa, agud, leche entera en polvo, grasa vegetal comestble, acido citrico, lecitina,
colorante y choxdo de titanio, sabor artificial de fresa

La eiaboracidn de la paleta que se evalud, obedece al diagrama de bloques (cuadro 1)
presentado a contnuacdn, Durante el proceso de mezclado el agua deberd estar a 90°C
para alcanzar la completa disclucion de la glucosa y azucar, ésta mezcla de jarabe deberd
tener 80°Bx. La grasa vegetal es fundida previamente para adicionaria a éste jarabe junto
con ta tecriona es importante mantener agitacién para la completa aisolucién de la leciina, una
vez ternendo esta disolucidn viene 13 adicion de 1a leche en polvo la cudl se hace por tres
procesos aistintos ().

Proceso 1, Se aawiona la leche en polvo sin hkdratar manualmente y muy despacio a 1a
solucién del jarabe , grasa y lecitina, se continta con la agitacién para la drsolucion total de la
leche en el jarabe. Una vez teniendo la disolucién homogénea, se pasa al cocedor.

Proceso ll, Se adiciona la leche ya hidratada en agua a 30°C (reconstituida) a la solucion de
jarabe con grasa y lectbna, se agita para pasar al cocedor.

Proceso Iti, Se hidrata !a leche en agua a 30°C y se homogeneiza para tener una leche de
tamano de particula pegquefio y uruforme, luego esta leche se adiciona al jarabe de azucar,
grasa y lecstina para formar una dispersién homogénea y pasar al cocedor



Se pasa la solucion que se tiene preparada con el jarabe, grasa, lecitina y ieche, por un

cocedor automatico al vaclo hasta alcanzar una humedad residual de 2-3% en el producto (y
una temperatura de 138°C) éste producto ya s una pasta caliente que al salir del cocedor

pasard a una mezcladora de gancho donde se le Incorpora el dcido cltrico,color ¥y sabor . A)
tener !a pasta ya con celor y sabor pasa a a mesa de temperado donde se baja la

temperatura de 120°C hasta 90°C (aprox). se¢ lamina 1a pasta con ayuda de unos rodilos

para tormar parte de un pano en la bastonadora donde se fofma una tira larga (de 4cm de
didmetro aprox) de caramelo todavia caliente (85°C), esta tira de caramelo e¢s troquelada con

ia forma deseada de la paleta (generalmente en bola) y al mismo bempo es la insercidn del

patillo para termar la paleta, Ias paletas pasardn por un tunel de are fric hasta liegar a 30°C

para poder ser envyeltas y empacadas Este proceso es automatco casi siempre

Cuadro 111, Diagrama de bloques de la elaboracién de una pateta de caramelo
macizo.

Agua a B30°C Azucar
. Glucosa 80°Bx

i Grasa (tundwia) {
| DISOLUCION|~= <E{-‘:;":(mmwg —

""‘”{ MEZCLADO ]

ININTISY Ac3oCitnen O
2-3% ‘ Sone v
Humedad 138°C * 120°C

12
l COCCION ——— —-— MEZCLADO l e — TEMPERADO

A5°C

WCC_:_J N [ %

LAMINADO | g L BASTSEADC% TROQUELADCSC
soc|

| EMPACADO l<_ ENVOLTURATG ENFRIAMIENT(




1.8 Caractceriaticas a evaluar en una palcta de caramelo macizo.
Dados los componentes de la paleta y su forma de etaboracién, se evaluaron las siguientes
caracteristicas , denominados de aquf en adelante atributos-

- Textura de la paleta

- Color de ia paleta

- Sabor a fresa en la paleta
- Sabor a leche en |la paleta

-Textura de la paleta, se refiere o la rugosidad que pudiera presentar al acicionar 1a leche en
polvo sin homogeneizar y sin hidratacién previa, se trata de comparar los tres procesos con
fa ayuda de los Jueces para evaluar si hay cambio para éste pardmetro entre un proceso y
otro. La leche sin homogenetzar tendra el tamafio del gldébulo de grasa mayor que una leche
homogeneizada, las grasas contnbuyen o modifican la textura del producto en cueshon e
influye en su sensacidn bucal

Algunas substancias influyen en ia consistencia y en la textura de un dulce {puede ser elashco
o quebraaizo) asi como en el tamano de los cristales de la sacarosa, estas substancias
pueden ser los globulos de grasa, las proteinas de la leche, séhaos de cocoa, etc Al
homogeneizar ia leche el tamano de los glébulos de grasa de ésta seradn menores que al no

homogeneizaria

-Color y sabor de la paleta, El color y sabor de la paleta se pueden ver afectados porque el
coior de la leche se debe al color, l1a alta temperatura utilizaca para procesar el caramelo con
la teche favorece 1a reaccidn azuacar -amino que produce el color café »~

El suifuro de hidrégeno y el metil sulfuro derivado de las proteinas de |a leche principatmente
1a betalactoglobulina, contribuyen al sabor de ia leche calentada, la grasa de I[a leche
calentada produce decalactona, un compuesto con sabor a4 coco y mantequila
caracterlshcos de fos alimentos que son cocidos en mantequilla -

Al hidratar previamente 1a leche entera en polvo tendrd mayor homogeneidad en el jarabe
que sino se hidrata, y al cocer este jarabe pudieran existir cambios entre un proceso y otro al
tener particulas de diferente tamaflo y caracteristcas. Podrd ser una lhgéramente mas
obscura que [a otra, eso lo decidiran los jueces.
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1.10 Anallsis estadisatico para ¢l tratamiento de datos.

De cada uno de ios atnbutos de la paleta de caramelo macizo que los jueces evaluaron, se
obtuvo una poblacion de datos los cuales fueron analzados estadisticamente

La estadistica es la disoplina con mayor relevancia para el anabsis de 1a evaluacién sensorial;
esta disciphna proporciona un apoyo fundamental en la Comprension de la informuacion que
se genera. ~

- Andilisis de Vananza Se llevaron a cabo dos anahsis de
jueces es con el objehivo de ver s entre la poblacdn de jueces
G cuntestar los

VAananza, uno para jueces y otro

para muestras, el de los
entrenados hay diferencia sigmhcativa  en sus respuestas  ermtidas
cuestionurnos Dado que el analisis arrojd una diferencia sigrmhcatva entre [os Jueces, se lleva
a cabo el andtisis de DMS de Flustier para encontrar fa magnitud de esas diferencias y
quienes eran los jueces que crntian csas Aiferencias

Para el caso del anadlisis de vananza para muestras se encontrd diferencia entre ellas, sin
embargo se llevd a cabo un andbsis Factonat para cadas atnbuto vy encontrar «n cual de ellos
existe esa diferencia estadistcamente sigrmiticahva, no se llevd o cabo el anabisis de Fisher
muy pocas muaestras (3) y 2° ¢l objetvo no es

para muestras por dos razones 1° won
SN0 encontrar para qué Jtnbulos esta

encontrar la pareja de muestras diterentes entre el

siendo diferentes las muestras

Analisis DMS Fisher.
Siempre que el andlisis de vananza conduce al rechazo de ta hipotesis nula de no diferencia

entre las medias de las poblaciones, surge Ia pregunta que se refiere a (qué parejas de
medias son distintas?

Durante varios afios se han sugerido diversos procedirmientos para hacer comparuaciones
mdividuales, el procedirmiento mas antiguo y tal vez el gque mas se ublice es el procedumento
DMS (Diferencias Mirurmas Significativas) de Fisher (LSD, Least Sigmficant Difference) quén
to discutid por pnmera vez en su kbro "The Design of Expenments™ en 1935 . .

Anatisis Factorial.

Se llevaron a cabo cuatro analisis factonales,
con el objeto de conocer para qué atributo los jueces detectaron diferencia y conchiur st hay
© no hay diferencia entre los diferentes procesos de elaboracion de la paleta Ademas se
estudia la relacion entre jueces para cada atnbuto y se conciuye si es necesario trabajar mas
con los jueces 0 en qué atnbuto fes hace falta entrenamiento.

uno para cada atnbuto a evaluar en la paleta,



1.10 Anilisls esatadistlco para ¢!l tratamlento de datos.

De cada uno de los atributos de 1a paleta de carameto macizo que los jueces evaluaron, se
obtuvo una poblacién de datos los cuales fueron analizagos estadishcamente

La estadistica es fa disciphna con mayor relevancia para el anabsis de la evaluacion sensorial;
esta discplina proporciona un apoyo fundamental en la comprensibn de ta nformacidén que
se genera. ~,

- Andhsis de Vananza. Se llevaron a cabo dos anabsis de vananza, uno piara jueces y otro
para muestras, el de los jueces €35 con el objetivo de ver si entre Ta poblaadn de jueces
entrenados hay diferencia significaliva en sus  respuestas  ermmiidas ol contestar  tos
cuestionanos Dado que el andlisis arrojd una dilerencia signibcativa entre los jueces, se lleva
a cabo el analsis de DMS de Fhisher para encortrar la magmtud de esas aiferencias y
quienes eran 10s jueces que enuhian esas diferencias

PRara el caso del analisis de vananza para muestras se encontré diferenca entre ellas, sin
embargo se llevdo a cabo un anabsts Factonal para cada atnbuto y encontrar en cuadl de eltos
existe esa diferencia estadisticamente sigrificativa, No se llevo a cabo el anahsis de Fisher
para muestras por dos razones 1° son muy pocas muestras (3) y 2° el objetivo no es
encontrar la pareja de muestras diferentes entre clas, sino encontrar para qué atiibutos esta
siendo diferentes las muestras

Analisis DMS Fisher

Siempre que el analisis de vananza conduce al rechiazo de la hipotesis Nuia de no diferencia
entre las medias de tas poblaciones, surge 1o pregunta que se reficre a ,qué parejas de
medias son aistintas?

Durante varnios afios se han sugendo diversos procedirmientos para hacer comparacrones
individuales, el procedimiento mas antiguo y tal ver el que mas se ubhce ¢s el procedumento
DMS (Diferencias Minimas Sigmificativas) de Fisher (LSD, Least Sigmnificant Dilference) quién
lo discutd por pnmera vez en su bbro "The Design of Expenments”™ en 1935 1, o -

Anailisis Factorial

Se llevaron a cabo cuatro anadlsis faclonales, uno para cada atrnibuto a evaluar en la paleta,
con el objeto de conocer para qué atnbuto los jueces detectaron diferencia y conciuir si hay
o no hay diferencia entre los diferentes procesos de elaboracion de 1a paleta Ademas se
estudia Ia relacion entre jueces para cadu atnbuto y Se conciuye s1 es necesanoe trabajar mas
con los jueces o en qué atnbuto tes hace falta entrenarmiento.



CAPITULO N
METODOLOGIA EMPLEADA
PARA Eil. ENTRENAMIENTO



La metodologla que se siguié se presenta en dos cuadros, (Cuadros 1V y V) abarcando en el
cuadro IV (cuadro metodolégio para Ia seleccidon y entrenamlento de jueces) desde como se
hizo la propaganda e invitaciones para formar of grupo de jueces hasta la obtencién del
grupo de jueces ya entrenados; en el cuadro V(cuadro metodolégico para ef enfrenamiento y
aplicacion de jueces en una paleta de caramelo macizo) se¢ muestra ¢l entrenamiento
“especifico para evaluar 1a paleta”™ hasta ias conclusiones a las que se llega al haber ocupado
el grupo de jueces entrenado en la evaluacién del producto

Asl mismo se presenta el cronograma de actvidades planteado para llevar o cabo cada una
de las actividades que conforman la metodologia (ambas) En el cuadro VI se presenta el
cronograma planteado al inicio del trabajo. en el cuadro VI se presenta el cronograma que
raaimente se siguid para el presente trabajo ya que fud necesano utlizar mas sesiones
Después de los cuatro cuadros mencionados se presenta Ia descnpcidn para cada una de las

etapas de cada cuadro



Cuadro IV Cuadro Metodolégico para la seleccién y entrenamiento de los jueces.

]

[ TOBJETIVO PARA ENTRENAMIENTO DE LOS JUECES

[ PROPAGANDA-— - = V -

[ RECLUTAMIENTC
RECLUTAMIE
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'
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| SELECCION DF JUFCES |
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v L S
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DEL_PRODUCTO A EVALUAR |
l '

e [[_ENTRENAMIENTO DE LOS JUECES ANALITICOS |

: - e |PRUEBAS DE ENSAYj

! L CONEL PRODUCTO | ¢
PRUEBAS DEFINITIVAS 1
CON EL PRODUGCTO |

- [yeg,lﬁa?_qa_gﬂoﬁ

, ‘ \J :
L - ——————{ TRATAMIENTO DE DATOS | :

| ,
i L JUECES MAL ENTRENADOS]| [UECES BIEN ENTRENADOS - - |
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Cuadro V Cuadro Metodolégico para el entrenamiento y aplicacién de jueces
en una paleta de caramelo macizo

[ENTRENAMIENTO DE JUECES |

BASICOS |

IDENTIFICACION DE l el
SABORES BASICOS | 7777777 IDENTIFICACION DE MEZCLA

e —
[A _DE_SABORES BASICOS

AORES NO BASICOS! —a

IDENTIFICACION DE e i ACTIVIDADES EN FUNCION DE
SABORES NO BASICOS |____PRODUCTO A EVALUAR

NO BASI

CONGOMIENTOBE | _ |
TEXTURA BUCAL J

v

: ]
{CONOCIMIENTO DEL BRILLO ™7

PRUEBAS DE ENSAYO I o —meee IDENTIFICACION DE_]
CON EL PRODUCTO H I??(_TB_BAELJAC‘A;L
- [

[PRUEBAS DEFINITIVAS CONEL PRODUCTO]

[concLusionNESs | - { TANALISIS DE DATOS |




CUADRO VI

CRONOGRAMA RREVIO PARA £ ENTRENAMIENTO DE JUECES
EN LA EVALUACION DE UNA PALETA DE CARAMELO MACIIO

lnl PRUEEAS DE ERSATO COREL l)

ETAPAS S0 T SEMANA L T simANAD | STMARAY | Stmamad SIMANA 5
211 [ ™ilACION 1 t 1 i
212 FRICIUTAMENID 1 M l l
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SEPS0RAL
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. o ] |
LI FFR) l:e;.mc.cmoewu | P ] i
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T (379 | ERHCACKH OF TENILRAS i I } [w :
o BAEs ! i ' i
l My |
#200CI0 | ! I !
732 | PRLEBAS DEFRaivAS CON EL ) 1 i i‘...\.
POOUKCIO i l |




CUADRO VIL

CRONOGRAMA REAL PARA £ EHIRENAMIENTO DE JUECES
EHN LA EVALUACION DE UNA PALETA DE CARAMELD MACIHO

( ELAPAS SEUONES T SEMANA YT T SOMMIAD [SHMARNA 3| SEMAIA & | SEMANA 51 SEMANA b | SOMANAT [ SEMANR B ¢
17\\ WIACION 2 [m { | I \ § !
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i : i !
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711 | APICACION D CUBIOARGS Y 13 ‘ W) ] ' } | |
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PRUVA AL ENIRENAMENID { ! , i i &
7 (771 |COROCMENODEMbE |2 VI { " { ‘ :
. {8140 | | ! |
o |V [T [COCATEHTE A H I 1 l ! ’i I
5 L lsscos ! : :
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2.1 Mctodologia empleada para 1a sclecclon de jucces.

Para cada una de las siguientes etapas, se conté con el drea flsica de la planta de dulces y
chocolates LYAUSA, utilizando desde los pasilos para reclutar sl grupo de personas hasta la
planta para claborar 1as paletas, ncluso ¢l laboratorno de evaluacion sensortd

2.1.1 Invitaclon. Fueron colocadas cartulinas de colores en lugares estratéqicos (comcedor,
bafos, pasillos) en donde se les invitaba a todo el personal a particopar en uns sesién para
conocer ia evaiuaciin sensonal. También se Jes reparteron volantes con mformacién como
ésta

Sabes que os lu ovaluacidn sonsonal?, Te gustaria conocer ma
evaluadores profesionales “ucces”™ . S henes
el dia a las No

S acerca de tus sentdos?, Te

gustaria formar parte de un grupo de
cunosidad te inwito al laboratono de evaluacion sensonal ubicado en

faltes!iit
2.1.2. Reoclutamlonto. Conuistio on Ggrupar a odus aguollas porsonas ateresadas en el
tema y para elio se les d1d ata en el misimo lugar a ta rmusina hora a todo el grupo de gente,

en el ciso de ser pocas persunas, se hice una Nueva Ota. LUna vers termendo a todo ¢l grupo
de personas reunidas se les platicd en forma muy breve de 1o que se trata ta evaluacién
desea tormar un grupo, se les prchd que anctaran ert una hsta

sensonal y el porqué se
aquellos nombres de jas personas que estaban interesady
2.1.3 Introduccion & la evaluacidn sensorial. A todus s Persunas que se snotaron en ia

en participar

st dutante el reclutammento se les mando una nvitacidon personahzadu y por escrito Se
rounioron de NUevo y su le presentd un tamano de lo que aprenderian on cada una de las
sas810Nes dadndoles una Muy breve explicacion. se les hizo mencadén que trabajarian con una
paleta de caramelo macrzo sabor fresafleche y que para elo tendrian Que evaluar las
matenas prunas de {as que esta hecha la paleta, se les hizo mencién de (o importancia de
constantes durante toda la etapa

2.1.4 Aplicacion de cuestionarjos y seleccion. Mediante ta aphcaciéon del cueshonario que
se presents en la siguiente hoju, se obtuvo mformacidn de cada uno de los participantes
acerca de cuales eran sus costumbres alimenticias, habitos (fumar, mal pasarse, horaros,
etc), gustos y algunas intolerancias con alimentos. En base a 1os respuestas del grupo de

personas que contestaron el cuestionaro se hizo una seleccion. S al momento de aphcar el

cuestionano, se cuentis con ciez O Menos personas uncamente, se recomenda sea

reclutado otro numero de personas para amphar el grupo ya que curante el entrenarmento el
nimero de personas puede ir disminuyendo de una sesién a otra y para el tipo de prueba
(Intervalos, escala estructurada) se requiere de un minimo de 10 jueces que terminen el

entrenamiento para tener datos repetiivos y confiables 4



Cucstionario aplicado en cl reclutamiento

Instrucciones: Lee cuidadosamente cada una de las preguntas y contesta despacio y claro,
témate el iempo que necesites y si ticnes alguna duda puedes consultarta con nosotros.

Nombrecompicto- Fecha

Edad _ Fecha de nacimienta Sexo- M F
Escolaridad Maxma ____ Estado Civit

Domicilio: e e e

Horano de Trabajo __ . AM i I PM
Horanao der Alimentos’
Desayuno ____ e __Comuiata ___ -

En caso de que tengas horarnos muy mwrequlares © Gue no hagas un ahmento al dia
menclonalo: . ___ S,
Comes entre alguno de tus ahmentos™? e .

Tienes alguna intolerancia por algun alimento? Si( ) No ( )
Cua!? e
Padeces alergia a algun atmento? = - .
Cual?: e S

Qué hpo de entermadades padeces frectaenternente que afecten tus sentidos? (olfato, vista,
gusto): e e L

Fumas? Sl ( ) No ( )

Con qué frecuencia?
Tomas café? Con qué frecuencia?
Eres dalténico?: ____ o
Practicas algun deporte?,
Queé tipo de musica te gusta?
Qué¢ tipos de programas de TV te gustan?_ __
Coleccionas algun objeto?
Estarias dispuesto a participar en dequstaciones con alimentos?,
Porqué?
Te gusta la comida picante, salada ¢ condimentada®?
Te gustan los dulces?
Cual es el dulce que mas te gusta .
Marca con una X los alimentos que NO te gusten' Chocotate( ), Goma de mascar( ).Leche
Limén( ), Mayonesa( ) Menciona otro-
Observaciones:




Criterios de discriminacion
Con base en el cuesthonano anterior, los criterios que se tomaron en cuenta para scleccionar

al_ grupo de petsonas como “posibles jueces”, fueron
Horario de trabajo, ya que hubo personas que estaban rolando turnos es decir horarios
variables las 24 thrs de! dia y no se podian comprometer a asistir siernpre a i msma hora a

las sesiones de trabajo
La intolerancia a cierto tipo de aimentos como ia leche. los dulces. ol arvicar
Las enfermedades como gnpe, anginas, tos, en gquiehes o padecen muy reqularmente (1 vez

al mes) quedaron fuera del grupo
Fumadores excesivos a toda hora det dia, quedaron excluidos

Aquellas personas que contestaron una negahva en la presguma s deseaban hacer
degustaciones con almentos, gquedarcen fuera del grupo

Con respecto al grado de escolundad, se les preguntd para conocer el mvel del grupo y saber
rron minmo la secundana mngan participante

el lenguaje que se puede utiizar, todos estuc
fué ehmmnado por éste parametro

2.1.5 Informacion previa il entrenamiento. Antes de miciar  con las sesiones donde las

personas reclutadas probaran diferentes sabores, s les did un paquete de hojas que deblian
leer y comprender acerca de 10s sentidos y su percepadn Qriginalmente se contemplaron
dos sesiones para ello sin embargo se¢ ocuparon tres sesiones ya que la mayoria de las
personas leyeron el texto y tuvieron muchos comentanos ¥y preguntas en las scsiones de

mesa redonda
El paquete que estudiaron el grupo de personas es ¢l siguiente

2.1.5.1 Percepcidn. La percepcion se define como “La aprehensidon de la reahdad por medio

de los datos recibidos por los sentidos™ 15

Aprehension, coger, asir, prender. sinénimo detener
Mediante ¢l sentido de |a vista podemos percibir 1a forma. el tamano y el color de l0s objetos

(alimentos) asf como tas caracteristicas de transparencia, turbidez y bnillo. Un objeto 1o
vemos cuando su energia radiante se proyecta sobre la retina del 0o, ta retina contiene dos
tipos de receptores de energla radiante que son clasificados por su forma en bastones o en
conos. Los bastones son mas sensibles a la luz que los conos y hacen posible la percepcion
de la forma de los objetos en la penumbra, 10s conos necesitan un estimulo mas fuerte para
iniciar los impulsos nerviosos que motivan a la percepcién del detalle fino de fa forma y la

"

percepcién det color. 1

ar



2.1.5.2 Scntido del olfato.  El proceso olfativo consiste en el acarrco de moléculas olorosas
en una corriente de aire hdmeda a través de 1as vias nasal y retronasal sobre las areas
sensitivas receploras, siendo atrapadas por silos olfativos que alcanzan de 10 o 20 milones
en numero (en el conejo hay 100 millones de ellas), es aqui en donde tas moléculas
aromatcas se difunden a través del reveshmento de la membrana mucosa, cncontrando
celulas receptoras  aspeciale

con las cusies nteractaan alterando ¢l balance de la
membrana celular, generando potencinies en las Neuronas misimas

que llevan el estimulo at
cerebro en donde s¢ procesard

1a informacidn que permite el

registro, deteccibn y
diferencracion de los matenales odoriferos

e

Normaimente 1a mayor parte del flujo del arre inhalado pasa junto al areda olitatona aunque sin
repercusion directa en cila, sin embargo en el acto de deglutr se forma un hgero vacio en la
cawidad nasal y a medida que el alunento comienza a bajar al esdfago una pequena cantidad
de aire, transportundo olor del ahmento llega al area oltatona Se estma que el sentdo
oftatono de los humanos tene capacidad para distinguir 16 muilones de olores, sin embargo,
el vocabulano para difcrenciar

entre los muchos olores perabidos através del organo

sensonal es inadecuado ¢ neficiente

La narlz estad inervada con fibras del quinto nervio craneal (ingéminmo), el cuatl es sensiblie al
dolor, hecho que thene importancia por 1a senstbilidad de ia narlz a certos aromas Todas
aquellas sustancias que producen olor, deben ser sustancias volaties

2.1.5.3 El sentido del gusto. El sentdo del gusto permite detectar los sabores al travées del

ontacto de ciertos compuestos no volatles y solubles en agua con las papidas gustativas
localizadas pnncapalmente ¢en la lengua y ¢en menor properaidn on ¢l tejicgo  oral,

especiaimente ¢n porciones INternas de ias mejillas, tannge, lannge y epigiots Las midas
pequefias tenen corpusculos gustativos en el paladar duro, blando y fannge ¢/

La localizacion de las papilas gustativas en_ ia lengua se puede observar en la siguiente
figura.

Fig.t

Fuente: Charley Helen, (1990); Preparacién de los abmentos, Vol | pp 23

a8



El nimero de corpasculos gustativos en el hombre se estima de 9 de 10 mil, una cantidad
mucho menor a la reportada en animales como ¢t antilope ¢

Las células que forman un corpiisculo gustativo se degradan y se regeneran en un lapso de
siete dlas; a medida que cl individuo envejece el nimero de corpusculos gustativos va
disminuyendo. fa atrofia de 1as papias comienza cerca de 103 cuarenta y cinco afios de edad
ulos gustativos se catalogan como’

Las sensaclones gustativas que registran los corpl
dulce, salado. Acido y amargo Teraneshi (1971) considera 1a existencia de once sensaciones
especificas tales como. dulce, salado, aAcido, amargo, graso, Insipido. astringente, picante,
etc; sin embargo muchas de ellas son debatnles y pueden considerase como una
combinacion de una sensacidn basica y otro estimuio

s en las diferentes arcas de i lengua no son iguatmente senables

Los corpusculos gustatvo
a todos los estimulos gustativos y al menos algunas células gustativas responden a mas de
un estimulo -

Los corpusculos gustativos cerca ade la punta de la lengua son mas sensibles a 1o dulce, jos
no tan carca de 1a punta son mas sensibies a lo salado. agquetios de los 12405 son sensibles a
lo dcido y los cercanos a la parte posterlor alo amargo

La sensacidn conocida como Acido se asodia con los iones de hiarégeno que contienen los
Acidos como el vinagre y ia intensidad depende de ta concentracion del ion hidrégeno que le
da la acidez total El sabor salado se debe a los 1ones de las sales: 1as del cloruro de sodio
son 13 fuente mas comun de la sensacién salada en ios alimentos  Las sustancias que
ocasionan la sensacidn dulce son prinapaknente compuestos arginicos como los alcoholes,
ciertos aminoacidos y aldehldos, sin embargo los axucares son 1a principal fuente del sabor
aulce

La concentracion de una sustancia cn la saliva recquerida para ocasionar la sensaciéon de
sabor es mucho mas alta que la concentracibn de una sustancia ¢n el alre requenda para
provocar Ja sensacién de olor

_os cuatro sabores pnmanos no se perciben todos conla misma faciidad, sino que depende
ae diversos factores, ¢l iempo es el primer factor, p ejemplo la sal en la lengua se percibe
en una fraccién de segundo mientras que una sustancia amarga puede requenr de un
segundo completo, después de que se hace contacto con la lengua y antes de ser percibida
por los corpusculos gustativos Sin embargo una ver sentidas la sensacion tiende a persistir
mas lo amargo que lo salado y dulce 1o

La concentracidn s ol segundo faclot y vatia con fu suslancia  en cuestion, csa
concentracién requenda para la identificacidn se conoce como “umbral™ para dicha
sustancia. Es aificii que diferentes individuos presenten ¢! mismo umbral ya que entre los
individuos existe esa ciferencia en su sensibilidad a las cuatro sensaciones del gusto. 7

el



La sociedad Nortecamencana de Quimicos Saboristas en 1969 did una definicién del sabor
como sigue ~ El sabor es aquella sensacién causada por aquelias propiedades de cuaiquier
sustancia colocada dentro de ia cawvdad bucal, que estimule jos sentidos de! gusto y oifato y
los receptores tachies de temperatura en la boca™ s

Existe otra definicton dada por Hall en 1868 que cdice

“Un saborizante es una sustancaa que puede ser una simple entidad quirmica o una mezcla de
quimicos de origen natural o sintéhco cuyo propdsito fundamental es proveer todo o una
parie del efecto del sabor de cualguier ahmento u otro producto llevado a la boca™ »

Los sabores son sin duda, el mas grande grupo de adiivos adicionados intencionalmente a
1os altmentos Se estma que un 40% de las ventas totales de aditivos en el mundo
corresponden a sabores y saZzonadores -

2.1.5.4 El sentido de 1o vista

€l tamano y la torma de las raciones de los atmentos, lo tostado de la superficie de los
panes y pastelllos. el brilio y la fidelidad del colondo de las frutas y verduras son estimados
por el sentdo de 1a wvista. La vista es sumamente mmportante en la evaluacidn de tos
abmentos El color de 10s aimentos contnbuye grandemente a nuestra apreciacion estética
de ellos. Ademas de proporcionar placer; el color se asocia como un Indice de cahidad de los
alimentos, un color muy obscuro en ¢l pan cc probable que s¢ 238sic con un sabor a
quemado y amargo

El ojo (junto con el cerebro) es capaz de dishnguir las ondas que constituyen la luz blanca,
aquellos rayos con las longitudes de onda mas cortas causan las respuestas que llamamos
“viocleta™ y las ondas mas largas del otro extrermo, las respuestas que llamamos “rojo” 7

Los objetos aparecen coloreados debido a que 1a luz que desde elios llega al 00, contenen
solo una parte de las ondas de la seccion del espectro visible. La espinaca es “verde” debido
a que absorbe una parte de la radiacién que conforma la luz blanca pero refleja aquelios
rayos que causa I3 respuesta que se identifica con el término verde. 12

2.1.5.5 EIl sentido del tacto.

Las caracteristicas tactles de un alimento reconocidas como las componentes estructurates
de los alimentos. les confieren un amplo rango de propiedades referidas colectivamente
como “textura”. x4

El aspecto particular de textura varla en cada alimento. La granulosidad por ejemplo es un
aspecto de textura, la fragilidad de un alimento es otro aspecto de textura; asi 1a textura de



un helado depende de 10s cristales gruesos © finos Que tenga en su composicién, un producto
cristalino de textura gruesa se dice que es granular. La textura de un aimento es importante
no solo en si mismo sino también en sus efectos por ¢l gusto

Debido a que carecemos de términos precisos para la evaluacién sensornal de 1a teshura, con
frecuencid se ubhliza la analogla para descabirla, asi la palabra “cremoso™ se uthza para
inchicar texturd en una salsa avnque No se hagas con crema

La palabra ~aterciopelado” es otra palabra para caractenizar
helados y de algunos pastelllos, 1a palabra “ahulado”™ we utihza pard descnbir algunos geles e
NCiuso para la descripcidn de aquella ctara de huevo que se tirvid mas que se cocid 8

13 sensacidn bucal de los

Dentro de algunos térmmos de textura mas empleados en o evaluacion ae los almentcs, se

conocen algunos como

Término de Textura Definiclon EJemplo
Aspero, Rugoso Adjetivo que califica aqueilo no El centro de las palomitas
suave y escabroso de Mair
Duro (hard) Cuerpo que se resiste a ser Paleta de caramelo macizo
deformado o cortado
Crujiente (crisp) LLa caracteristca de hacer Galletas, tostadas
ruido cuando se rompe
Suave (soft) Blando al tacto Pan fresco de caja
Elastico(springy) Recupera su forma al deformario Goma de mascar
Pagajoso(sticky) Cuerpo meioso, se pega con
faciidad
Viscoso, uniforme, untable Mayonesa

Cremoso

2.2 Mectodologia para el entrenamlento de los jucces.
Para el enlrenamlento de 10s Jueces se ha sequido una serle de actividades formuladas
Dado que los atrbutos a evaluar son los de una

con
base en el producto que se desea evaluar
paleta de carammelo macizo de fresa, se les d16 3 10s jueces las herramentas para que elios la

pudieran evaluar.

t.a metodologlia seguida para ello se muestra en el cuadro V, aqul se descnbe cada una de
las etapas que conforman dicho cuadro. El tempo que duré cada etapa se detalla en el
capituto i,

-«



analisis y discusion de resultados. sin embargo éste fué en funcién del numero de aciertos
no fué necesario aplicar analisis

contestar sus cueshonanos,
En donde se utiliza el

que cada juez tenfa at
estadistico para cada etapa ya que seolo se uhiiza la suma y el %
andlisis estadisntco (anaksis de Vananza) es para la etapa final del entrenarmiento cuando los
jueces evaluan la paleta uhhizando ya la escala estructurada

Se presenta para cada etapa i cueshonano que se les did a 1os jueces

2.2.1 Conoclmicnto de sabores biasicos.
Seguln jos trabajos de Meilgard y de Stone Sidel (1991) Ia preparaciéon de cuadtro soluciones

donde se pueden percibir por separado los cuatro sabores bisicos, salado. dulce, dcido y

amargo s
Ninguna de estas concentraciones corresponde al wmbral para minguna solucién ya que un

juez aun con el umbral muy bajo, tiene que ser capaz de percbir la sensacén a la que
correponda cada solucton Las concentraciones que proponen Mcaigard, Gtone Sidel son
0 05% con agua simple a temperatura

Salado: Una solucidn  de cloruro de sodio al

ambiente
Dulce: Una solucion de sacarosa al 2% con agua simple a temperatura ambiente

Acido: Una solucidén de acido citnco al 0.07% con agua simple a temperatura ambiente
Amargo: Una soiuctén de cafeina al O 07% con agua simple a temperatura ambiente

Nota' Para la disolucion de ta cafeina en el agua se mantuvo en agitacidn y se fué
adicicnando muy lentamente ya que Ia disolucion de ésta en at agua es dificil
Una vez preparadas las cuatro soluciones, se siven en pequefias porciones (30mti aprox) por
plastico transparentes, cada una de las muestras (vasitos) se

separado en vasitos de
identificé con una etiqueta que decia: salado, dulce, dcido, amargo (segun fuera el caso)

A cada uno de los participantes se les did un total de cuatro muestras que corresponde a
cada uno de los sabores basicos junto con un cueshonario donde se¢ especifica que hacer

con las muestras
La evaluaciéon se lievo a cabo en los cubiculos de evaluacidén sensorial

-2



Hoja de evatuacion N°1
Entrenamicnto de jucces.
Conocimicrto dc sakores bisicos.

Nombre: Fecha:

instrucciones:

Tenes en WU mMesa cuatfo vasitos. Cada uno de ellos tiene un nombre. no 10s cambies de
lugar. Degusta de 1zquierda a derechia cada uno de ellos sin tragarte las muestras. Toma

agua antes de evaluar la mueslra que sigue, trata de memorizar 13 sensacién que percibas y
en donde 1a percibes al probar cada muestra

Si es necesano, prueba las veces que gustes las muestras

Comentarios:

Graciasiil

a3




2.2.21d 16n de sabores basi

Para ésta etapa de entrenamiento, se preparan las mismas cuatro aoluclones de igual
concentracion que en la etapa anterior

Se sirve 1a misma cantidad de miuestra en cada vasito, igual que en ia etapa anterior, la
variante con respecto a la ctapa anterior es que en las etiquetas que se pegan en los vasitos
ya no va el nombre de la solucién, van tres nimeros, es decir se codificaron las muestras con
1a ayuda de la tabla de nameros aleatorios (Apéndice 1) (*). Se recomienda que cada cddigo
se conforme de tres digitos (numéricos) para no sesgar los resultados 0

E! orden de presentar las muestras es diferente de la etapa anterior, con la finalldad de que
el juez ponga a trabajar su memorna

El cuestionario para esta etapa es el que sigue-

-



Hoja de evaluacién N° 2
Entrenamicento de jucces.
Identiflcacion de sabores blisicos.

Nombre- Fecha:

Instrucciones

So to preosontan cuatro muestras en tu mesa. Cada una de ellas hene un codigo, igual gue en
el cuestonano, tarta de dentificar sobre cada digito el nombre de Ja sensacién que percibas
al probar las muestras, pruebalas en el orden en que se te presentan (de izquierda a

derecha), toma agua entre cada una de ellas y procura no tragarte las muestras
Prueba las veces que sca necesario.

Muestra 101 Muestra 552 Muestra 064 Mucstra 167

Gracias!it

*Ver apsndcn da NUmaros alcatonas
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2.2.3 identificacién de Mczclas de sabores basicos.

Las muestras que se dtilizan en esta etapa son diferentes a las anteriores ya que Meilgard &
S.Stone (1991) recomiendan que las concentraciones de los sabores basicos cambien
puesto que van a scr mezclados. 2,

Esto es porque el juez necesita identificar en una mezcla los sabores presentes en eha; se
preparan las soluciones con las siguientes concentraciones

Acido: Una soluctén de acido citrico al O 21% con aqua simple, temperatura ambiente
Amargo: Una solucidn al 0 07% de cafeina ¢en agua simple, temperatura ambiente

Salado: Una soluciéon de cloruro de sodho i 0 039% en agua simple a temperatura ambiente
Dulce: Se preparan dos scluciones de diferente concentracion una al 1%, y ta otra al 0 05%,
ambas con sacarosa disuella en agua simple a temperatura ambiente

Nota. Para la disolucion de ta cafelna se mantuvo en agitacion el agua y Ia adicién de ia
cafelna al agua se hizo de manera muy lenta y pausada

Una vez teniendo éstas muestras, se procedid a mezclarias en los vasltos de evaluacion,
se prepararon como se indica:

Se coloca la mitad de una solucidn + la Mitad de otra solucidn en cada vasito (20ml + 20mi
aprox)

Muestra 1) Acido {0 21%) + Duice(0 05%) Clave 619
Muestra 2) Salado (0 03%) + Duice (1%) Clave 742
Muestra 2) Acido (0.21%) + Amargo{0.07%) Clave 648
Muestra 4) Dulce (1%) + Amargo(0.07 %) Ciave 246

Para que el Juez pueda evaluar las muestras se le presenta una hoja de evaluacion, el juez
desconoce para qué clave corresponde cada muesira, é! solo traté de identificar los sabores
que hay para cada muestra.

46



Hoja de evaluacion N° 3

Entrenamiento de jueces

il Iénacn las de sabores hisicos.

Fecha:

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 izquierda a derecha. |dentifica para cada una de elias los sabores
que percibes anotiandolos sobre I3 clave que corresponda.

No te tragues las muestras y toma agua entre cada una de ellas

Prueba las veces que sea necesano cada una de cllas

GraciasH!

Moestra 619 Muestra 742 Muestra648 Muestra 246

VOr AOGNACE 08 PHTINDS AIOGTONTS
o



2.2.4 Conocimicnto de sabores no bésicos.

En eatn etapa ae reaalta el conoacimiento de 1oa sabores no basicos que son ias materias
prirnas del producto a evaluar ( una paleta de caramelo macizo sabor hresalleche) y se les
pide a los jueces que evalucen ¢cada una d ellas degustandolas y guardando cn st memoria 1a
sensacién percibida

Se les prescenta en orden de aparicién las siguientes muesty
nombre en una ehqueta de cada una de las mMmatenas primas
Un trozo pequeiio de grasa soOlida (S5gramos aprox)

Leche entera en polvo (10 gramos aprox)

Leche entera hidratada on 20ml e agua a temperatiray ammiente

Glucosa 80°Bnx (15 gramos aprox)

Solucién de aqgua, glucosa, sacarosa (20mil aprox)

Sabor fresa diluido en jarabe de sacarosa

Para esta etapa no se utliza hoja de evaluacién. los jueces solo Memonzan 1a sensaciéon
percibida cen cada una de 1as muestras presentadas

5 en vasitos individuales con el

2.2.5 Identificacion de sabores no basicos.

Se prepararon los mismos matenales que on fa otapa anterior con des vanantes, [a grasa se
les presenta fundida y a la leche se le adictona una gota de! sabor concentrado de fresa, ésto
por la obviedad de las muestias ya que sut probartas los jueces pucden identificartas por su
aspecto fisico, sin embargo sy ya aprendieron a dequstar, para ta muestra que comresponda a
la leche ellos deberan poner teche con fresa Estas dos variantes no se les comenté a los
jueces para ver s ¢elios son capaces de encontrar la diferencia por si solos

Para esta etapa sl fué necesana uno hoja de evaluacion Cada muestra se codificd con sus
tres digitos en base a ta tabla de ndameros aleatonos

Se presenta la hoja de evaluacion (cueshonario) para esta etapa



Hoja de cvaluaclén N° 4
Entrenamicnto de jucces.
1dentificacion de sabores no basicos.

Nombre: Fecha:

instrucciones

Degusta las muestras que se te presentan de izquierda a derecha, e identificalas en base a
la clave gque presentan, es decir anota para cada una de ellas el sabor que percibas. Toma
agua entre cada una y no las tragues.

Gracias!t!

Muestra 392 Muestra 186 Muestra 060

Muestra 911 Muestra 268 Muestra 471
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2.2.61d 11 i6n de las d¢ sabores no béisicos.

Se les dlo a los jueces las soluciones de la etopa anterior pero en mezclas y se le pidié que
Identificaran cuales eran cada uno de los componentes de las mezclas que se les
presentaron.

Las muestras fueron codificadas (tabla de numeros aleatorios) y 1a hoja de evaluacion fué
muy similar a la anterior.

Las mezclas de sabores no basicos se prepararon de ia siguiente manera

Mezcla 1) Leche fluida + azucar + sabor a fresa Clave 477
Mezcla 2) Grasa Nulda + Glucosa Clave 744
Mezcla 3) Agua + aziacar + glucosa + sabor fresa Clave 966
Mezcla 4) Agua + Leche flulda + azucar + sabor fresa Clave 048

Estas mezclas se hicieron en base a 1a composicién de la paleta de caramelo macizo que los
jueces van a evaluar.
Se presen

t3 13 heja de cvatuocién:



Hoja de evaluaclén N° 5

Entrenamlento de jueces.,
identificaclén de mezcias de sabores no basicos.

Fecha:

Nombre

Instrucciones.
Se te presentan cuatro muestras en lao mesa. En el mismo orden, de izquierda a derecha,

degusta cada una de ellas y anota los sabores que percitbes en su clave correspondiente.

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

Graciastt

Muestra 477 Muestra 744 Muestra 966 Muestra 048

“Vor apénthcn Ge NGMINC alitonos.
51




2.2.7 Conoclimiento de textura bucal.
Se les presentd a los jueces diferentes materiales (alimentos) donde cada uno de eilos

posce una textura diferente y ac les explicd ia caracteristica sensortal para cada uno de ellos.
Probaron cada una de l1as muestras tratando de memorizar la relacién entre Ia caracteristica
sensorial y el alimento dado Para esta ¢tapa no fué¢ neccesaria Ia hoja de evaluacién 6
cuestionario Las mMuestras que se les did a los jueces fueron:

Muostra Caracteristica Sansorial
Mayonesa Textura suave y grasa
Galletas Ritz Textura Crupente
Acertunas Textura dura al morder
Rabanos Textura durd al morder
Yogurth Textura rugosa pero suave
Paleta de carameio Textura Dura y irme

Si existieran dudas , se explica de nueve Ja sesion, despacio de manera que todos los jueces
participen hasta que logren asociar la caracterishca sensonal a cada muetra presentada
(ver cap lli, duracién de esta etapa)

2.8.8 Conocimiento del brilio.
S0 lea prosontd a los juocas diforonton solucionos proparadae, 6stas soluciones so colacaron

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

Esta etapa ttene el objetivo de que coneoclieran que una solucién (alimentado dado) puede
presentar diferencia en cuanto a su color, brillo u opacidad

Para osta otapa no se roquirid de cuestionario, sin embargo al final de la sesidon se les
presenté una de las paletas a evaluar y se les pidid que descnbieran en una hoja en blanco la
caracteristica sensornal que elios aprectaban para el bnilo; el vocabulano que utiizaron fué

para ésta etapa el siguiente:

Muestra Vocabularfio
Caracteristica scnsorial

Tubito 1) Agua pura Cristalina
Tubito 2) Jugo de uva + Agua pura Brillante
Tubito 3) Agua + jugo de hmo6n Turbidez
Tubito 4) Leche Filulda Opacidad



2.2.9 Identificacién de textura bucal.

Una vez teniendo los jueces conocimlento de las caracteristicas sensoriales de un alimento
como el brilo y habiendo podido describir éste atnbuto para el producto que elios van a
evaluar, se pudo pasar a la etapa de identficacion de textura bucal

Se les pidi6é a los jueces que descrnbieran 1a sensacidn de textura bucal (en base a la prueba
de entrenamiento) que expenmentaban al probar cada una de tas muestras presentadas

Las muestras para esta sesion fueron iguales a 1as que se les presentd en (a etapa 2.2.7 pero
con la diferencia de que aqui No se les did la caracteristca sensorial para ninguna de las
muestras. Para ello se numerd del 1 a) 6 cada una de las muestras La hoja de evaluacion
para esta etapa consistié en que los jueces llenaron el espacio en bianco al lJado de cada una
de ias muestras con la caracteristica sensonal cormespondiente.

|
‘! 33
|



Hoja dc evaluaclion N° 8,
Entrenamiento de jueces.
identificacion de textura bucal.

Fecha:

Nombre:

Instrucciones
Se te presentan sers muestras en la mesa, prueba cada una de ellas en el orden en el que se

te presentun y recordando ia caracteristica sensonal en cuanto a textura, escribela para cada

una de ellas en el espcio en blanco que le corresponde

tas muestras las veces quo consideres necesario, si no recuerdas la

Puodos probar
caracteristica, deja en blanco el espacio

Muestra Caracteristica sensorial

(1) Mayonesa
(2) Galletas Ritz

(3) Aceitunas

(4) Rabanos

(5) Yogurth

(6) Paleta de cararnelo macizo

Observaciones:




2.3 Mctodologia de las pruebas de ensayo con el producto.

2.3.1 Prucbas dc ensayo con el producto.

Para esta etapa se les pidid a los jueces evaluar a la paleta de caramelo macizo sabor
fresalleche presentandoles ¢l cuestionarios con ei que van a trabajar en todas las pruebas,
incluso ya como jueces entrenados. (hoja de evaluacidn N° 7) Se recuerda que el tipo de
prueba a efectuar es una prueba de intervalos con escala estructurada

Una vez familianzados 10s jueces con [ hoja de evaluacidén (cueshonario), se les presentaron
las muestras codificadas para que procedieran a su evaluacion

Para cada sesion se le presentd al Juez un total de tres muestras (parad evaluar) mas una
cuanta muestra que os 1a muestra deo referencas R Las muestras que evaluaron los jueces,
sismpre estuvieron codilicadus (con tres aigitos) sin embargo para efectos estadisticos y de
facl manejo de nformacion aqul se presentan como AB y C

La muesta B se reflere a la paleta elaborada con la leche en polvo idratada previamente y
sin homogeneizacién (proceso Il)

La mueostra A so rofioro a la palata olaborada con la leche tudratada previamente y
homogeneizada (proceso il) Esta es la muestra igual a 1a muestra R de referencla.

La muestra C se refiere a ta paleta elaborada con leche en polvo sin una hioratacion previa.
{proceso 1)

Para las diforontos SOSIoNGos $0 Colocaon 1as Mmuostras a 10s Jueces en el orden de apancion
de izquierda a derecha como sigue

ABC BCA
CAB ACSE
CBA BAC

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

Siempre A = R (El juez no lo sabla, no se le di6 esta informacion).

Para pasar a la etapa final que corresponde o pruebas definitivas con el producto, es
naecesano que se tenga un 950% de juicios correctos en las respuestas de 10s jueces, éslo se
refiere @ que califiquen en la escala que se les cid la muestra A stempre igual a R, ya que se
desconoce el efecto del proceso sobre cada atributo.

Se presenta 1a hoja de evaluacion para ésta etapa, siendo ta misma hoja de evaluacion para
las pruebas definitivas con el producto



Hoja de evaluacién N° 7
Entrenamliento de jueces.
Prucbas de ensayo con ¢l producto.

Nombre: Fecha: Serie:

instrucciones
A contnuaclon se te presentan tres muestras codificadas y una muestra R, La muestra R es

la que prnimero vas a probar, postenormente 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) ia catficacion tomando como referencla la mueatra R. para cada
atnbuto

La muestra R, slernpre ticne un vator = §

Si calificas abajo de 5, significa menor intensidad que R

Si calificas arnba de 5, significa mayor intensidad a R

Puedes catificar igual a R también

R
A S SR N R SR SR SN |
1 2 3 4 5 -] T 8 9
Atributo Muestra 745 Muestra 472 Muestra 327
Color
Textura

Sabor a Fresa
Sabor a Leche

Gbacivaclones.

<6 Graclasilt



Para 1a evaluacién del color aunque en la etapa de enrenamiento se les ensefid a ios Jueces
brilo y no color, se pone aqul color porque s se utihza el atnbuto bnllo para evaluar éste
producto, contestarian igual a R = 5 para las tres muestras ya que las tres presentan la
misma opacidad (ast lo evaluaron en la hoja coirespondiente (etapa 2 2 8), y se deseca ver
cl cfecto del proceso sobre el color, siempre tomando como referencla R, si el juez
determina que es mas obscura o menos ohscura que R asi calificara

Con respecto a la textura, se evalud Ia dureza y rugostdad (ue No se fracturara con facihdad)
de |3 paleta, no se puso el atnbuto Gureza ya que b

5 tres paletias son duras, sin embargo
entre fas tres con respecto a 1a muestra R que tan durs estaba y rugosa

2.3.2 Prucbas detinitivits con ¢t producto.

Para dsta otapa so sigud ol mismo procodimiento que en ta etapa antenor

Siempte se le di6 al juez una muestra R, (siempre fué ta misma ellos no lo sabian), siempre
las mismas muestras codificadas de cdiferente forma

El cuestionario tué 1dénbco que la hoja de evaluacidin N° 7 solo cambiaban los nomeros de
fos digitos de las muestras

Al pasar de 1o ctopa de pruebas con el producto & ta etapa de pruebas defimitivas con el
producto, no se le rmenciona nada al Juerz yi que se pone Muy nervioso al saber que sus
respuestas serin evaluadas y €l serd evaluado, INClUsSO pueden ser Lesgados sus resultados
El nimero do sesiones para la ataopa final dependid de 1a repetihvidad de sus respuestas (ver
capltulo 1) ast como para pasar de la etapa antenor a ésta etapa

Un juicio cofrecto fué considerado cuando el juez evalud ta muestra que era igual a R como
R. ya que no se conocia el efecto de cada proceso sobre cada atnibuto (es precisamente lo
que el juez esta evaluando). Al juez nunca se le Menciond ¢l hecho de que cada muestra
estaba hecha por procesos distintos, unicarmente se concretd a su cvaluacion

Al terminar 1as sesiones de trabajo, se les juntd a 1os jueces y se les menciond acerca de que
13s Uitimas seis sesiones cofrespondieron a la evaluacidn del producto, se les invité a seguir
participando en degustaciones y se les entroegd un reconoccimiento. Es importante cuidar al
equipo formado ya que estan entrenados

2.4 Tratamiento de datos.

El tratamionto do 106 datos ostadisticamente dGnicamente se hizo para la etapa de pruebas
definitivas con el producto ya que para todas las anteriores nos basamos en el % de aciertos
que dieron los Jueces, Un acierto era considerado cuando e! juez evaluaba la muestra R igual
ala muestra A y en la sesidn siguiente sus respuestas eran repetitivas

Para la etapa de pruebas definitivas con el producto se tuvo

ar



Seis seslones, diez jueces, tres muestras, cuatro atributos 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 jueces
hay giferencia estadisticamente significativa (en sus respuestas) para cllo se lleva a cabo un
analisis de varianza que nos arrojé una diferencia entre las medias de los jueces

Dado lo anterior se Hevo a cabo el estudio de la DMS de Fisher para encontrar qué parejas
de jueces son diferentes del resto del grupo, y cudl es la magnitud de esa diferencia.

Se llevo un analisis de vananza para muestras para estudiar si habla diferencia entre ellas, el
estudio arrojé una ciferencia marcada, sin embargo no se hizo el analisis de DMS Fisher
porque no es el objetivo encontrar la magmtud de la diferencia, sino para qué atnbutos existe
esa diferencia

Se manejo un mvel de significactén del 5% (intervalo de confianza del 95%)

Para éstos analisis se utilizé el programa estadistico Statgraphics S O

Dados ios resultados estadisticos, se llevaron a cabo cuatro analisis factoriales uno para
cada atributo con el objeto de estudiar para qué parametro exstid diferencia y para cudl nd,
tam®>ién se estudid la relacién entre jueces para cada atributo.

Para éste andlisis se utilizé el lotus para Windows 3.0, fa hoja de calculo.

Para facilitar los andilisis estadisticos, se acomodaron cada una de las respuostas de los

jueces en las hojas de vaciado de datos



CAPITULO I
ANALISIS Y DISCUSION
DE RESULTADOS



3.1 Andlisis y discusién de resultados.

El numero de sesiones que se utilizé para cada una de las etapas del entrenamiento y el
numero de jueces que en cada una de ellas participdé, se detalla en éste capitulo, asl como el
analisis de las calificaciones dadas por los jueces durante {a etapa "pruebas definitivas con el

producto”, para eillo se muestra la hoja de vaciado de datos.



3.2 Comportamicnto de los jueces durante ¢l entrenamiento y cn la ctapa de prucbhas

definitivas con el producto.

En base a los cuadros Vi y VI, se tiene o siquiente

Para la Invitaclén y propaganda sc uthizaron dos s
fueran enteradas ia mayorla de las personas del drea (planta de caramelos LYAUSA) donde

se llevé a cabo ia prueba. Esto porque no se habla tornado ¢n cuenta que muchas personas

csiones, a5 decir dos dias para que

cuentan con horarios muy irregulares de trabajo. se quedaron muchos volantes sin repartr el
pnmer dia por lo que se decidid utiizar un dla mas (se habla propuesto uNa sesidn)

Para el reclutamlento de los Jueces se ublizaron cuatro sesiones, es decir cuatro dlas  ya
que se esperaba mayor afluencid de personas y en el priuner dia asistieron umcamente 14
personas, el numero de parucipantes aumentaba hasta que ¢l 4° gia se contd con un total de
27 personas, (se habia propuesto una sesion)
la introduccién de la cvaluacion sensorial

las musmas 27 personas del dia antenor
La scleccién de los Jucces se llevd o cabo en dos sesiones para que las 27 personas

se llevo a cabo en una sesivn ya que asisheron

Henaran el cuestionario ya que el primer dla faltaron tres personas (se habia propuesto una
sesion) Para 1a seleccion, una vez lleno el cuestionarno solo una persona quedos fuera debigo

a que sy horano era muy rrrequiar termendo entonces a 26 personas “seleccionadas™ £l

horano de trabajo fué uno de los cntenos de seleccion (ver 2 1 4)
Para la Informacién provia al enthanamionto fucron nccesanas tres sesiones hasta que
24 jueces que particparon, quedaron satisfechos y sm dudas de la mformacién que se les

ios

presentd (se habian propuesto dos sesiones)

Qurante et conoclmicrnto de sabores basicos solo se presentaron 20 jueces pero todos
participaron de manera muy hibil y solo fueron necesarias dos sesiones. (se habla propuesto
una sesién)

En la identificaclon de sabores basicos, los mismos 20 jueces parbaparon y se utiizaron
solo dos sesiones para obtener el 100% de acrertos en los cuestionanos. (se habia
propuesto una seston). El cnteno para pasar a la siguiente etapa del entrensamiento aqul fué
tener 100% respuestas correctas para todas las muestras y todos los jueces, al tallar en una,
se repite ta sesion. esto es porque solo se traté de “identiicar™ a los cuatro sabores basicos.

No se permitio error.
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Para la identificaclén de mcezcla de sabores basicos solo asistieron 17 jueces y se
utilizaron dos sesiones; el critenio para pasar a la siguiente etapa era tener el 100% de
aclertos para todos los jueces, y en la pnmera sesiOn un jucz tuvo un error. (se hablan
propuesto dos sesiones)

Para el conocimiento dc sabores no baslcos asinticron unicamente 13 jueces. Y sc
utilizaron dos sesiones porque a pesar de que no hubo hoja de evaluacion los Jueces pirdieron
otra sesi6n para reafirmar los conocimientos (se habia propuesto una sesién)

En la Identificacion do sabores no baslcos se redujo ¢l nimero de jueces a 10 quienes
respondieron la hoja de evaluacidn con 100% de aciertos, por lo que solo se utthizd una

sesién

Parea ia identificacion do mozclas do sabores no baslcos, se contd con la parbicipacién de
los mismos 10 jueces se utihzaron dos sesiones ya que el cnterio de respuestas correctas
para esta etapa fué de 95%, (se propusieron dos sesones)

Para el conocimiaento de textura bucal participaron fos mismos 10 jueces y se utihzé solo
una sesidn porque los comentanos de los jueces fueron favorables 3 este respecto, se les
preguntt acerca del vocabulano y no hubo ducdas No hubo hoja de evaluacién

Para la sesion del conocimicento de! brillo ¢n los alirrentos, participaron los mismos 10
jueces, sin embargo aunque no hubo hoja de evaluacion, se les hizo poner en una hoa en
blanco para el producto a evaluar (una paleta de caramelo macizo) !a caracteristica
sesnsonal referente al brillo y no eran consusterites, se utlizaron tres sesiones para ello A
pesar de que en las pruebas detinitivas con el producto tos jueces no evaluaron el "bnilo ~ de
ta paleta coma tal, el hacer éste ejercicie les sirvid para estudiar el aspecto del color en la
paleta porque en la hoja enblanco comentaron esa diferencia de color en el producto. (se
habla propuesto una sesion)

Para la etapa de identiticacion de textura bucal participaron los mismos 10 jueces, el
criterio para pasar 3 [a siguinete etapa tué el de obtener un 100% de acertos en la hoja de
evaluacion, es decir ef juez tuvo que recordar cada una de las caracteristicas sensoriales de
textura para cada muestra presentada. Se utlizaron tres sesiones para ello (se habla
propuesto una).

Para las pruebas de ensayo con el producto asisteron los 10 jueces entrenados y de
manera sorprendente comprendicron de mancra rapida 1a hoja dec evaluacién (cuestionorio).
El criterio para iniciar con la evaluacién del producto final fué tener un 90% de juiClos
correctos en la hoja de evaiuacién, dado que se desconocia el efecto del proceso sobre los
atributos del producto a evaluar, se considerd un juicio correcto en la identificacion de la
muestra que era igual a la muestra de referencia R
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Para ésta etapa se ocuparon tres sesiones.

Para las prucbas definltivas con el producto asistieron los mismos 10 jueces a todas las
sesiones, €l crnteno para deadir cudantas sesiones se harlan fué en base a las respuestas de
ios jueces ya que al tener un 90% de aciertos {(identficar ta rmuestra R dentro de ias tres
muestras a evaluar) y juicios repehtivos de una sesién a otra, se tomaron sers sesiones en
total para la recopilacidn y estudio de datos.

Se muestra I1a tabla | donde se tiene un resumen de cada etapa y el nimero de sesiones que
se ulihzo para cada una de ellas. asi como el ntinero de jueces que iban quedando dentro
del grupo



TABLA

COMPORTAMIENTO DE LOS JUECES DURANTE LAS DIFERENTES
ETAPAS DE ENTRENAMIENTO

2
>
h
>

SESIONES

Moo
N =

NooBNRr G EWN

NNNNNNNNNNBNNNNN
OUUU"N—NNNNUN—LM
o

VWNNRNNNNON

3
3
4

10

€n ol cronograma (cucdro VE)se propusieron 23 sesioneas, sin embargo se tiene un lotal

de 39 seisiones para todas las etapas del entrencmiento; iniciondo con 27 jueces vy
terminaondo con 10,

€l total de jueces que tomaron todas las etcpas del enfrenamisnto ¥ que participoron en
ic etapac de pruebas definitivas con el producto. tueron 10,



3.3 Hoja de vaclado de datos.

Las siguientes tres hojas, nos muestran cada una de las calificaciones que los jueces
indicaron (para 1a ultima etapa de evaluacion del producto finat Gnicamente)

Aparecen las muestras A, B y € Cada una de ellas es una paleta diferente.

La muestra A fué siempre la muestra R.

A proceso lll; B proceso i, C proceso |. (ver 1.8)

Se presentan seis sesiones, cada dia que los jueces evaluaron el producto

Se presentan 10 jueces, siempre el mismo juez tiene el mismo Numero
Para cada muestra se evaluaron 4 atnbutos.

Veamos un ejemplo
Desao ver las calificaciones del juez 1, la primer sesién, para la muestra A:

Calific6é en todos los atributos = 5
Es decir calificé A=R, se toma como acierto.
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3.4. Andlisis dc Varianza para jucces.

Una vez Intfroducidos loa 720 dates praaentes en las hojas de vaciado de datos, el programa

Statgraphics 5.0 nos mostré ia tabla It que corresponde a la tabla ANOVA para jueces
TABLA N

ANALISIS DE VARIANZA PARA JUECES

TTFUENTE DE | SUMAS DE  [GRADOS DECUADRADOS] RV
VARIACION  [CUADRADOS| LIBERTAD ! wEDIOS | o
{ENTRE GRU B 29,2 al 3,744, 2,515
IDENTRO DE LOS | GG 70 i |
GRUPOS | ; : I
TOTAL I aan o 719 i i
N L LR TR OCACIO R G N

Para llegar & una decision debhe comparirse i RV (razon de vanacion) calcutada con el vator
critico de F que se obtuvo consultando la tabla estadistica del apéndice §1

se utlizé la tabla con 89 y 710 grados de bbertad, con un mvel de sigmficancia del 0.05,
encontramos que el valor critico de F es de 1 88

Dado que el valor calculado de la RV es mayor que el valor critico de F, tenemos una
hipotes:s nula que es falsa, se rechaza la tupotesis de las medias iguales de la poblacién
Esto sigmfica estadisticarmente que la diferencia entre las medias de las calficaciones de 10s
jueces es significativa

Siempro que se conduce al rechazo de ta Ho mediante ¢! andtsis de vananza, surge la
pregunta de ¢Que parejas de medias son distintas? Para responder a esta pregunta se
fleva a cabo una prueba para diferencias significativas entre parejas de medias: DMS de
Fisher
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3.5 Andlisis dc DMS dc Fisher para Jueces.

Se ha uttizado Ia prueba de Fisher ya que a pesar de tener resultados provenientes de
personas, se desea examinar muy a fondo y muy severamente. cuales son los jueces que
difieren en sus calificaciones del resto del grupo

Este anabisis es para 1a etapa final ( Uitmas scis sesiones)

De existir una diferencia sigrificatva entre TODAS tas parcjas de jucces, se tendra que el

entrenamiento no fué el adecuado, sin embargo a) presentar uno o0 dos jueces con tal

diferencia, se pucde aseguriar et buen catrenamiento del grupo y unicamente trabajar un

£OCO Mas con guicnes tengan esta cdiferencia
La tabla que & conunuacion se presenta (Tabla H) es el anabsis de Fisher en donde se
observa que 1os Jueces se encuentran istados en orden ascendente con respecto a ia media
de sus calfficacicnes
Cabe hacer notar quo durante fa etapa de pruebas definitivas con ¢l producto. se asignd un
numero para cada JueZ, siendo siempre el MSMo para cada sesion
TABLA Hi
ANALISIS DE FIGHER

O JuEZ ‘ ro DE | MLOIAG | S
| | DATOS | | HOMOGENEOS
{ 3 i 72 I 3002 | a
i > i g PO505 A
¢ 4 i i o505 LA
i 6 H o508y A

s t Loso9s | A

8 | i 5166 | A
! 7 | L2770 | D
| 10 i 5361 | [o)
| 1 ! | sa30 | D
| o | e 1 5597 | O

£n las tablas anteriores se observan los grupos homogéncos de jueces entre los cuales no
hay diferencias significativas por presentar una diferencia de medias menor a la DMS
calculada.

Grupo A) jueces 3,2,46.5.8

Grupo B) jueces 2.4.6,8,7.10

Grupo C) jueces 5,8,7,10,1

Grupo D) jueces 7,101,898

En el grupo B) se encuentra la mayoria ae !a poblacidn de jueces que participoé en el

entrenamiento y en la evaluacion del producto, en éste grupo soic falian

. PR
o Gi

5ol falian 1o jucces 1.2 ¥ 9.
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Esto et expi'codo con la ayuda de 1a 1ablo IV en donde se coierva que 1a alferencia de
sus medics con reipecto a las del resto el Grupo 10N Mayore: al valor colculcdo de
OMS 1o que se Toduce en una diferencia estadnhcamente ngndicat.a ce estos res

iveces con elresto del grupo.

TABLA IV
DIFERENCIAS DE MEDIAS ENTRE
LOS JUECES QUE SOBREPASAN AL OMS

Comporgcion de jueces Diterencia DMS=0.37175
?-3 0.695 -
9-2 0.542 ..
9.4 0.542 -
?-6 0.542 -
9-5 0.500 -
?-8 0.431 h
1-3 0.528 -
1-2 0375 -
1-4 0.37s -
1-6 0.37s -
10-3 0.459 -
7-3 0.375 e

*Denota Diferencia estadisticomente signiticativa



3.8 Analisis de Varianza para mucstras.

TABLA V
ANALISIS DE VARIANZA PARA MUESTRAS

FUENTE DE SUMAS DE RADOS DE [CUADRADOS Rv

VARIACION |CUADRADOS!| LIBERTAD
ENTRE GRUPOY 146,565 2 ] S.814
DENTRO DE
LOS GRUPOS 706,634 [ 697
5,200 [ 719 I J

Consultando las tablas del! apéndice, con 22 grados de libertad del numerador y un valor
infinito para los grados de libertad del denominador, se tiene un valor critice F = 1.52.

Este valor es menor que la RV calculada de 5.814 por io que se rechaza la hipétesis nula.
La gue se puede traducir en que ia diferencia que existe entre las muestras es significativa
estadisticamente.

Dados los resultados anteriores, se hace un analisis factorial para cada atributo evaluado en

1a paleta con el objeto de encontrar para qué atributo existe esa diferencia y poder
determinar porqué son diferentes entre si las muestras, en color, sabor a fresa, sabor a leche

y/o textina.
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3.7. Analisis Factorial

TABLA ANDEVA {COLOR)
TE SC Gt CM RV F (0.85)_]
A 22.663 2 11,3415 34,600 3
8 18,233 ° 1,8008 5,503 1.88
AB 25314 18 1.4063 4,201 1,57
Trataméentos 64233 29
Reaidon 49,183 150 023277
Totaies 134 179
TABLA ANDEVA (rEx*rURAL o o L
{ UENTE Gl CcM RV F {0.95)
Z’w. 13 2 104,065 208,25
B 11,977 L 1,333 3,81 1.
AB 121,753 18 6,764 19.38 1,
Tratamienton | 341,88 20
Resicduos 52,34 150 0,3489
Totales 304,2 179
TABLA ANDEVA (S. FRESl)
{ FUENTE [<1W (=) RV F(0.95) |
A 5.54 2 2,77 8,155 3
8 10.228 2 1,136 2,524 1,88
AB 10,794 18 0,500 1.2 1.57
Tratamierios | 26,562 20
Resichucrs 875 150 0,45
Totales 04,062 179
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TABLA ANDEVA (S. LECHE)

FUENTE SC GL [o1Y) RV F (0.96)__]
A 87,433 2 43,71 133,26 3,00
3 22,533 ] 2503 | 7,631 1.88
AB 429 18 2,38 7.256 1.57
Tratamientos | 152,866 20
Residuo 49,334 150 0,328 __ .
Total 2022 179 L o

Con base en los cuatro cuadros anterlores que corresponden at analisis factorial, se concluye
o siguiente:

Para el atributo Cofor de la paleta, las muestras son muy diferentes ya que |1a RV de tablas
para el factor a es mucho mayor que la F de tablas.

Sin embargo también existan diferencias entre los jueceos (factor B) ya que 1a RV caiculada
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 atributo, tambien se observa
una diferencia est ica significati

Para el atributo Sabor a Fresa, pasa o mismo para las tres muestras (factor A) ya que existe
una diferencia estadisticamente significativa 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 a Leche, se observa con diferencia estadisticamemnte significativa 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 manejo un nivei de confianza dei 95 .
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Concluslionea.

1.- Se inicié con un grupo de 27 personas y se termind con un grupo de 10 personas, de fas
cuales se consideran jueces analiticos.

2.- De el grupo de los diez jueces anallticos, solo 7 de ellos tuvieron respuestas sensoriales
estadisticarnente significativas.

3.- Los rosultados estadisticos indican que existe diferencia significativa entre los resutados
de los jueces 1, 3 y 9 en cuanto a |a reproducibilidad de sus evaluaciones.

4.- Los resultados de los jueces analiticos entrenados, demostraron que las muestras son
sensorialmente diferentes entre si.

6.- Por lo antenior, so afirma que existo Jdiforoncia sensorialmente perceptible entre Ias tres
formas de elaborar la paieta.
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