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OBJETIVO GENERAL:

Mediante vn entrenamicento bien dirigido conocer y mejorar la capacidad discriminativa de

un grupo de jueces analiticos evaluando bases concentradas de saborizantes.

OBJETIVOS PARTICULARES:

» Mejorar la capacidad discriminativa de jueces ya entrenados.

* Reclutar jueces no entrenados y establecer un monitoreo comparativo entre fueces
entrenados y no entrenados para determinar su habilidad analitica.

* Determinar los valores de concentracion de bases de saborizantes claves para una
Compadia que puedan ser discriminados por el grupo de jueces actual,

* Establecer la estrategia para desarrollar un programa de entrenamiento y mejora

continua dirigido al grupo de jueces analiticos.

ANTECEDENTES:
Las pruebas analiticas sensoriales son importantes y basan su aplicacién en el hecho de que
si un grupo de jueces entrenados no encuentra diferencia significativa entre dos muestras es

poco probable que el consumidor las perciba.(1)}




Iisto cs dtil come medida de control de la calidad para productes cuvo mayor valar es ¢l
impacto sensorial, es decir. la diversidad de alimentos y desde luego los agentes

saborizantes que ofrecen al consumidor un producto con una calidad estandar. (5}

Para poder detectar pequeiias diferencias y definir si son tolerables o no es necesario que los

Jueces reciban entrenamiento bien dirigido para éste fin{5)

Para demostrar que se ha logrado la imitacién de un sabor de una referencia, se requieren
Jueces con elevada capacidad discriminativa. Esto se logra mediante un entrenamiento

continuo y un control de la consistencia de los jucces.

Este trabajo surgié como consecuencia de la necesidad en una empresa de corroborar ¢l

desempeiio y nivel de entrenamiento del grupo de jueces de evaluacién sensorial.

Ln la compailia en la que se realizo el trabajo, hay un grupo de seis jueces que ha
funcionado durante 8 afios como Evaluadores Sensoriales ( I participacion de los

miembros fluctua entre 1 a 8 afios.)

tHan recibido entrenamiento continuo para identificar diferencias entre un estandar y un lote
de manufactura, ejecutando diariamente pruebas comparativas o pruebas triangulares con

fines de aprobacién o rechazo para el Laberatorio de Control de Calidad. Asi mismo se




realizan pruebas triangulares como apoyo al Laboratorio de Creacidn para determinar si

trabajos de imitacion de saborizantes estdn suficientemente bien realizados.

Han recibide cursos introductorios a la ejecucion de pruebas sensoriales v pasado pruebas
de seleccion de jueces en las que se incluyeron determinacidn de um‘hrales g
reconoctmiento de aromas y sabores. A vanios se les ha medide anteriormente su capacidad
discriminativa y han participado en entrenamientos dirigidos a lograr homogenidad de

respuesta del grupo y mejora de capacidad discriminativa.



1. INTRODUCCION :

Histdricamente, la literatura revela que muchas companias de alimentos han desarrollado
grupos discriminadores { jueces analiticos) para pruebas de aroma. sabor y textura de los
alimentos con el propdsito de que determinen si existe o no diferencias significativas entre

2 muestras. (]-7)

Cuando un alimento es introducido a 1a boca, una serie de efectos de particion determinan
la distribucidn de los compuestos del sabor de un alimento en diferentes fases. Estas son:
a) La distribucidn del alimento y la capa de saliva en la lengua, la cual tiene gran
importancia para efectos de percepcion del sabor.

b) La distribucion entre el alimento y la fase vapor superior de ésta; la cual es muy
importante para efectos de percepcion del olor.

c) La distribucion en si de los constituyentes del alimento [os cuales estin tan
estrechamente interrelacionados con los efectos de percepcion del sabor y olor
anteriormente descritos. (7)

El sabor es una sensacién muy compleja.

Por ejemplo, se quiere identificar independientemente cada uno de los constituyentes de
una fresa, la cual tiene cientos de compuestos volatiles, dificilmente se podria, pues algunos

de etlos interactuan con los receptores olfativos y otros con los receptores gustativos y a la




vez con eélulas sensitivas haciendo asi mas complejo el describir v analizar los

componentes que constituyen dicho sabor. (17)

La aceptabilidad y valor nutricional efectivo de los alimentos estin determinados en un

amplio grado por su aspecto sensorial, pero principalmente por su olor v sabor.

El sabor se encuentra preexistente en productos nutricionalmente necesarios como son la

carne. pescado. frutas y verduras; cuando son inducidos 2 su cocimiento. sufren cambios

quimices. desarrollando asi un sabor diferente al que se encuentra en sy forma natural,
[Existen también sabores que se adicionan deliberadamente en forma de saborizantes

concentrados o condimentos que pueden ser naturales o artificiales. (2)

Los saborizantes cualquiera que sea su composicién, ya sean materias primas naturales o

siniéticas, deben de satisfacer los siguientes criterios:

a) Ser inocuos para el consumidor

b) Ser tecnoldgicamente y estéticamente compatibles con el producto final

¢) Estar en estricto acuerdo con todos los requerimientos legislativos que prevalecen en el

pais en donde el producto final va a venderse.

d) Facilmente manejables en e! departamento de procesamiento de alimentos

¢) Facil y uniformemente dispersables en la mezcla del producto.

f} Resistente a condiciones adversas de manejo y almacenamiento

) Economicamente viable para el productor. (9)




Iin ¢sta Tesis se hace énfasis en la importancia y la complejidad para desarrollar y entrenar
a un prupo de jueces sensoriales analiticos en saborizantes. teniendo en cuenta que un
suborizante es un sistema NO INERTE | constituido por decenas o cientos de sustancias
quimicas que interaccionan entre si con el sistema o entorno y dichas interacciones
dependen de variables como concentracion, luz, temperatura v tiempo. seguramente se
podri visualizar la tremenda complejidad y dificultad que signitica para un juez en
emtrenamiento, la discriminacion de diferencias de sabor, el determinar si un sabor es

diferente o calificar que tan diferente es con relacion a un estdndar.



2. GENERALIDADES

2.1 DEFINICIONES:

DEFINICION DE SABORIZANTES: Segin la1.O.F.I (International

Organization of the Flavour Industries).

Son preparaciones concentradas con o sin sabor adicional, utilizados para impartir sabor.

No estan destinados a ser consumidos como tales.

Cualquiera que sea su naturaleza, los propésitos del saborizante son:

[)Darle al material al que se adicionan, el sabor de los saborizantes.

2} Suplementar o I;wdiﬁcar el propio sabor del material.

3) Cubrir 0 enmascarar el sabor original del material, todo esto con el fin de proporcionar

en ¢l producto final un sabor que tenga un alto nivel de aceptacion.(12)

DEFINICION DEL SABOR:
L1 sabor es una apreciacion compleja del total de las sensaciones percibidas cuando se
consume un alimento o bebida. Es una sensacion causada por las propiedades de una

sustancia al ser introducida en la boca, estimulando toda ta cavidad bucal y el area olfativa



SENTIDO DEL GUSTO:

Es uno de los sentidos especificos que posee el hombre, Los organos receptores de las
sensaciones gustativas son las papilas gustativas, localizadas en la lengua.

Ln las papilas gustativas se encuentran terminales nerviosas especificas y selectivas que

traducen en estimulos nerviosos el estimulo quimico producido por cada compuesto,

La intensidad y percepcion de los gustos basicos depende de muchos factores como:
Concentracion del compuesto, interaccién con otros componentes, disolucién de los
compuestos, salud de la persona, edad y habitos, entre otros.

Se han definido como gustos primarios o basicos el dcido, el amargo, el salacio v el dulce

por lo cual el fendmeno de la sensacion del gusto se considera tetradimensional. (17)

Se perciben los gustos primarios en la lengua, en zonas mas o menos definidas, existiendo
cierto traslape entre si:

Las papilas del gusto dulce se encuentran localizadas en la superficie anterior de la lengua
(punta de la lengua), las papilas de la acidez en los lados posteriores de 1a lengua, las
papilas del gusto amargo en la superficie posterior de la lengua, y las del gusto salino se

encuentran en las partes laterales anteriores de la lengua (fig.1) (17)




FIG 1

Areas de la lengua donde los 4 gustos de la lengua son percibidos facilmente




Las papilas gustativas se ubican en la lengua, y sin embargo. se han reportado que existe
percepcion de gustos bsicos en otras regiones de la cavidad bucal. garganta y paladar

blando. principalmente en infantes (tig 2). (13)

FIG 2.

Areas de diferente sensibilidad para los 4 gustos basicos en una persona sana




i.a mayoria de los receptores sensoriales se forman completamente al nacer v viven hasta Ja
muerte del individuo; sin embargo los receptores del gusto son muy diferentes y viven spln
300-400 horas y su nimero se reduce 2 medida que aumenta la edad del individuo.

En el proceso de percepcion del sabor de una determinada sustancia influyen varios factores
como son: la temperatura, la textura del vehiculo en que se encuentra v la presencia de otros
compuestos. El umbral minimo de percepcion varta de acuerdo con estos mismos factores.
La interaccion de 2 6 més gustos primarios pueden aumentar o disminuir la percepcion de
uno de ellos. como es en el caso del dulce, que inhibe el gusto salado o le confiere un gusto

mas agradable al amargo. (13)

Algunos investigadores han propuesto ia teoria del “sitio especifico™. que supone que cada
clase de compuesto quimico reacciona con un determinado sitio de la lengua. Esto es
debido a la estereoquimica de los compuestos responsables del sabor los cuales tienen una
influencia determinante en el mecanismo de percepciéon, pues debido a modificaciones muy
pequefias en la estructura quimica se crea una diferencia grande de sabor,

Un ejemplo de ésta situacién se presenta con los anémeros de varios azicares como es el

caso de la o -D manosa, que es dulce mientras que la B-D manosa es amarga. (2)




2.2. CLASIFICACION DE SABORES

DE ACULERDO CON LOS CRITERIOS DE LA 1.O.F.L. (International Organization

of the Flavor Industries) SE CLASIFICAN EN:

A) Productoes aromaiticos naturales.- Son productos vegetales o animales utilizados por
sus propiedades saborizantes naturales o sometidos a procese para consumo humano.

Ejemplos: Vainillas, fresas, café tostado.

B) Concentraciones naturales.- Son preparaciones concentradas obtenidas exclusivamente
por métodos fisicos de los productos aromaticos naturales. Ejemplos: Extracto de vainilla,

jugo de fresas, aceites esenciales, oleorresinas,

C) Saborizantes naturales.- Son las substancias aisladas de los produclos aromaticos
naturales o concentrados naturales, exclusivamente por medios fisicos. Ejemplo: citral de

zacate de limon.

D) Saborizantes idénticos al natural.- Son substancias obtenidas por sintesis o aisladas

por métodos quimicos de productos aromdticos naturales y que son quimicamente idénticas




a las substancias presentes ¢n los productos naturales. destinadas para consumo humano.

procesadas o no. Ejemplos: vainillina. acetato de etilo.

E) Saborizantes artificiales.- Son substancias ain no identificadas en los productos
naturales como constituyentes de los mismos, destinadas para consumo humano.

procesadas o no. Ejemplos: etil vainillina, caprotato de alilo.

SEGUN LA LEY GENERAL DE SALUD ( PUBLICADA EN EL DIARIO OFICIAL
DE LA FEDERACION CON FECHA DEL 18 DE ENERO DE 1988.) LOS

SABORIZANTES SE DIVIDEN EN:

1} Aceites esenciales naturales y sus mezclas.- Son aquellos productos voldtiles
concentrados o no, de consistencia oleosa extraidos de los vepetales o frutas de las cuales
constituyen el principio oloroso o sipido que pueden mezclarse y adicionarse de

aromatizantes naturales.

2) Concentrados ne naturales.- Son los productos obtenidos de los aceites esenciales

naturales, pudiendo estar adicionados de emulsivos, enturbiadores, acidulantes, colorantes,




jugos de frutas u otros de los aditivos permitidos, con excepeion de substancias aromaticas

artificiales.

3) Escncias Naturales.- Son los productos obtenidos por dilucion de los aceites esenciales

naturales en alcohol etilico, propilenglicol u otro diluyente apropiado.

4) Concentrados de aceite esencial con jugo de frutas.- A esta denominacion
corresponden los “‘Concentrados de aceite esencial” que contienen no menos det 30% del
Jugo de los frutos correspondientes, o su equivalente del jugo u otros de los aditivos

permitidos, con excepcién de sustancias aromaticas artificiales.

5) Concentrados de frutas.- Son los productos que contienen por lo menos 90% del jugo y
/0 pulpa de la fruta correspondiente o del equivalente la pulpa de la fruta correspondiente o
Jugo concentrado, adicionados de colorantes, emulsivos v otros de los aditivos permitidos,

con excepcidn de sustancias arométicas artificiales.

6) Bases artificiales.- Con esta denominacion se entienden los productos obtenidos por
mezcla de substancias aromadticas artificiales, tales como aldehidos, esteres u otros que

proporcionan el sabor u olor caracteristico de los productos que imitan.




Pueden contener aceites esenciales v hasta un 10% de aleohol. propilenglicol u otros

diluventes apropiados.

7} Esencias artificiates.- Son los productos obtenidos por dilucion de las bases artificiales
en alcohol etilico. propilenglicel otro diluyente apropiado. o bien por preparacion directa a

partir de sus componentes.

8) Concentrados artificiales.- Se denominan asi a los productos que conlienen substancias
aromdticas artificiales, pudiendo estar adicionados con sustancias aromaticas
naturales.colorantes. emulsivos, acidutantes, jugos de frutas u otros de los aditivos

permitidos.

9) Concentraciones artificiales con jugos de fruta.- Son aquellos productos que
corresponden por su composicion a los “Concentrados artificiales”, pero que contienen por
lo menos 50% del jugo o pulpa del fruto o la cantidad equivalente de 1a fruta y / o jugo

concentrado.

10) Extractos y extractos destilados aromaticos o saboreadores.- Son aquellos productos
obienidos de los vegelales por maceracion, percolacion, destilacién v otros procedimientos

que permitan extraerles los principios saboreadores y aromatizantes.




In Estados Unidos, solo son reconocidas 2 Sub categorias de saborizantes y son definidos

de la siguiente manera:

I. Saborizantes naturales:
Son sustancias obtenidas de fuentes vegetales y algunas veces animales exclusivamente a

través de los procesos fisicos apropiados.

1.1 Saborizantes W.0.N.F. (With Other Natural Flavoers). Son saberizantes naturales que
contienen alguna materia prima que no proviene de la fuente natural que corresponde a la
denominacion de sabor.

Ej. Un sabor W.O.N.F. de Naranja puede contener aceites esenciales de limon, toronja o

mandarina.

2. Saborizantes artificiales:
Son sustancias que tienen propiedades saborizantes y que han sido obtenidas por sintesis
quimica. Esta categoria incluyen: a) sustancias que existen en productos naturales v b)

sustancias no presentes, ¢ ain no descubiertas en productos naturales.
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2.3. COMPONENTES DE UN SABOR.

Segin la publicacion de la FPC (Foed Protection Comitee) los saborizantes estin
campuestos por moléculas de estructuras simples v complejas. Se entiende por moléculas
simples alcoholes, dcidos o ésteres de cadena alifitica, lineal o ramilicada: también
compuestos alifiticos mononucleares constituidos solamente por carbon, hidrogeno v
axigeno con uno o mas grupos fucionales. como pueden ser hidroxilos. aldehidicos ¥
cetonicos.

Entre los compuestos complejos se encuentran las pirazinas. pirimidinas v tiazoles.

La relacion entre las estructuras de los diferentes compuestos orgénicos utilizados en la

elaboracion de sabores se encuentran en la tabla 1.

ALCOHOLES.

Los aleoholes como grupo se encuentran dentro de los materiales saborizantes mas
importantes. Son relativamente mds importantes que ios 4cidos y menos que los ésteres.
Los alcoholes de peso molecular bajo, juegan un papel importante como solventes.
Conforme ¢l peso molecular aumenta los alcoholes se vuelven mas viscosos Y aumentan su
punto de ebullicién. son sélidos cerosos casi inodoros. Todos los aleoholes son importantes

en fa preparacion de los ésteres.
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L.as series analiticas de bajo peso molecular son dulces y fuertes: conforme el peso

molecular aparece un cardcter irritante y un marcado efecto grasiento.

L.os alecholes insaturados en los cuales el doble enlace esta cercano al grupo hidroxilo (-

OH) tienen un olor (aspero) penetrante ¢ irritante.

Los alcoholes aromdticos presentan generalmente u olor caracteristico. La substitucion de

dos o mas grupos hidroxilo, cambian el olor del compuesto en ambas series: arométicas ¥

alifdtica.

TABLA 1.

RELACION ESTRUCTURAL DE LOS SABORIZANTES ORGANICOS

COMPUESTO SUFIJO O

PREFLIO
ALCOHOLES -ol
FENOLES -0}
ACIDOS -ico /

CARBOXILICOS  -dico

ESTERES -ato

GRUPO

ESTRUCTURA

FUNCIONAL ALIFATICA

/]

-C-0OH

.C-0-

22

R-OH

R-COOH

R-COO-R’

TIPICA

AROMATICA

CsHsR-OH

CsHsOH

CeHsCOOH

CsHsCOO-R




ALDEHIDOS

CETONAS

ESTERES

LACTONAS

AMINAS

NITRO-

COMPUESTOS

SULFITOS

DISULFITOS

-ona

-eter

~lactona/

-ida

-amina

-nitro

-ito

di-

-0-

-C-0-

-8

-S-§-
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R-CHO

R-CO-R’

R-O-R’

R-CO- 0O

R-NH

R-NO2

R-8-R’

R-5-S-R

CsHsCHO

CeHsCO-R

CsHs0-R

CsH7COO-R

CsHa(NH2)-R




TIOLES -mercaptano  -SH R-SH

TERPENOS Su estructura puede ser de cadena abierta, cerrada o ciclica,

saturados o insaturados, basados en unidades de isoprenos:

CHs

HaC CH»>

o- TERPINEOL

Las estructuras tipicas incluyen:

SR

DIPENTENO : a- TERPINENO D-LIMONENO
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ACIDOS CARBOXILICOS:

Los dcidos orginicos. como grupo imparten un gusto dcido en la composicion del sabor.
Los icidos conteniendo de uno a tres carbonos. generalmente y contienen vapores picantes
¢ irritantes. Conforme el peso molecular aumenta (C+ - Cg ) los vapores son reemplazados
por notas butiricas, los que contienen mas de catorce carbonos son slidos cerosos casi
modoros.

L.os dcidos oleicos insaturados presentan olores caracteristicos; los de mds bajo punto de
ebullicién son picantes y acidos. Los de punto de ebullicion mas alto son ligeramente
especiados de tipo aldehidico y cebosos. Los dcidos aromdticos son todos con aroma
balsamico, con tonos florales y/o especiados. Los de peso molecular alto son inodoros.

La presencia de grupos hidroxilo tienden a suprimir el aroma ( Ej. el dcidos propionico
CH:CH2COOH presenta un olor picante, en cambio el acido lactico CH3CH(OH COOH) es

inodoro.
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ESTERES.
l_os ¢ésteres son compueslos organicos formados per 1a union de un acidos carboxilico v un

alcohol con eliminacién de agua.

R-COOH + HO-R® —» R-COO-R" + H20

Los ésteres son de suma importancia en la industria de sabores ya que forman la base de
ellos.

No se ha ideado una base tedrica para la clasificacidn de los ésteres, sin embargo. de la
observacion, la similitud del sabor y uso entre ellos se ha visto que es preferible dividirios
de acuerdo a su constituyente acido ( Ej. acetatos, butiratos, benzoatos, etc.) y no a su
radical alcoholico ( Ej. metil, etil, benzil, etc.)

Por lo general los formiatos tienen una nota a durazno, muchos acetatos a pera y casi todos
los butiratos ¢ isobutiratos presentan una nota a pifia y los isovaleriatos a manzana.

Es importante saber de donde proviene el éster, ya que cambia ¢l sabor, por ejemplo. el
caproato de isoamilo obtenido de los aceites de fusel o por fermentacion del alcohol amilico
€5 amargo. ya que contiene otros productos desarrollados durante la fermentacién, mientras

que el obtenido del alcoho] isoamilico purificado o sintético es dulce.

26




ALDEHIDOS.

Los aldehides son otro grupo relativamente importante en la industria de sabores. Se
caracterizan por el radical carbonilo y son intermediarios entre los alcoholes y los dcidos.
Son mds reactivos que los alcoholes por la presencia de un doble enlace con el oxigeno,
Los aldehidos de bajo peso molecular son caracterizados por su olor desagradable y picante
que provaca irritacién en la nariz. por lo que se utilizan en concentraciones bajas.
Conforme el peso molecular aumenta el perfil del olor graduaimente va adquiriendo un
cargcter frutal. sin embargo, a altas concentraciones son fuertementenite penetrantes, por lo
que se utilizan en concentraciones diluidas donde exhiben su verdadero sabor.

Los aldehidos Cx a C12 son marcadamente florales. Los miembros mds altos de la serie
presentan olores débiles.

Las insaturaciones incrementan el caracter dcido irritante.

Los aldehidos aromaticos presentan perfiles diferentes dependiendo de su complejidad.
Por su perfil tan pronunciado, algunos compuestos se conocen con nombres como

~ aldehido C13” o “aldehido de fresa”, “aldehido C14™ 0 “aldehido de durazno™.
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CETONAS.

Son compuestos organicos det tipo: R-CO-R’: donde R puede ser igual a R

Las dicetonas, conteniendo el grupo -CO-CO- también se utilizan en materiales
suborizantes esencialmente para sabores a mantequilla.

Las cetonas de bajo peso molecular no son muy utilizadas en la industria de saborizantes.
L.a mono cetona de peso molecular mas bajo con importancia para la fabricacién de sabores
esde € -metil amil cetona o 2- heptancna que presenta un cardcter frutal. Las cetonas de

peso molecular alto tienen notas florales.

ACETALES.

En presencia de pocas cantidades de acido, los aldehidos se condensan con los alcoholes
para formar acetales.
Los acetales no son ampliamente utilizados en sabores aunque son mas estables que los

aldehidos.

ESTERES.

Los ésteres son compuestos organicos con la si Buiente estructura:

R-O-R".
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Practicamente ningune de los ésteres alifiticos tiene valor como material saborizanie. sin
embarge. algunos éleres aromaticos o terpenos presentan algiin interés en esle campo,
Existen compuestos organicos con mas de un grupo funcional, muchos de fos cuales son

dteres en algin otro grupo en su molécula como aleoholes, ésteres. aldehidos. etc.

HIDROCARBUROS TERPENADOS.
Son basicamente hidrocarburos de cadena abierta de formula general:
CoHzn-4
Donde n puede ser 2.3 0 4.
Pueden ser saturados. insaturados, de cadena abienta o de estructura ciclica.
Los hidrocarburos terpenados actiian mas come diluyentes que como contribuyentes de
sabor. aunque su presencia mezclada con otras substancias da una mezcla aromitica con

una nota diferente,

COMPUESTOS NITROGENADOS.
Desde el punto de vista del sabor [as aminas son de importancia particular.
l.as aminas de bajo peso molecular son muy aromaticas, pero diluidas tienen un olor

amoniacal, que se convierle en una nota a pescado en las aminas secundarias y terciarias.

29




COMPUESTOS CONTENIENDO AZUFRE,

Muchos de los compuestos que contienen azufre presentan olor penetrante v sen asociados
con un sabor amargo, sin embargo, algunos son muy dulces como la sacarina.

Lus sullitos juegan un papel importante en la quimica de los sabores naturales. ya que son
los responsables de los olores asociados con la purtrefaccion de los vegetales.

Los sulfitos son los responsables del olor caracteristico del ajo y la cebolla, aunque alpunas

notas de estos olores las dan los tioles.

TIOCIANATOS.

Los isocianatos que presentan el radical: -SCN se encuentran en algunos vegetales picantes
como la semilla de mostaza y el rabano.
El anico aceptado por la FDA (Food and Drug Administration) como seguro para su uso en

alimentos es el isotiocianato de alilo.
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3. EL EVALUACION SENSORIAL:

La division de Evaluacién Sensori al del LF.T. (Institute of Food Technologists ) define:
[.a evaluacién sensorial una disciplina que se ocupa de la medicidn y cuantificacion de las
caracteristicas de un producto, ingrediente o modelo, las cuales son percibidas por los

sentidos humanos.

La Evaluacién Sensorial ha propiciado informaci6n que los instrumentos analiticos no han
pedido duplicar. Los humanos tenemos la capacidad de percibir cada estimulo

diferente y dar una respuesta integrada, mientras que las mediciones fisicas o los resuitados
de analisis quimicos, solo dan un dato aislado, frio y en muchos casos, desligado del

entendimiento humano. (16}

Para aplicar la metodologia de [a evaluacion sensorial es indispensable canocer el

comportamiento de los juicios humanos para poder realizar una cuantificacién correcta de

cllos y aplicarlos de manera correcta. (14)
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La evaluacion sensorial de los compuestos saborizantes y de los alimentos es esencial para
lograr los objetivos de las investigaciones, independientemente.

L.a medicion de los pardmetros quimicos de los sabores, para proporcienar informacion
detinitiva acerca de la intensidad del sabor y su calidad en alimentos. ha sido por mucho
liempo una meta idealizada de los investigadores de sabores. Se ha hecho un gran progreso
¢n la aplicacién de métodos para correlacionar la informacion sensorial subjetiva con los

datos objetivos de la quimica de los sabores.

3.1 APLICACIONES INDUSTRIALES MAS COMUNES DE LA

EVALUACION SENSORIAL

1. DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS: Los investigadores requieren de
informacién acerca de la aceptabilidad re]ativa- de los prototipos experimentales. como
referencia de la posibilidad de comercializacion,

2. IGUALACION DE PRODUCTOS: Duplicar un estandar o un competidor requiere
una secuencia sensorial similar a la del desarrotlo de un nuevo producto. El objetivo, sin
embargo, es verificar que no hay diferencias significativas entre el ensayo y el producto

de linea.
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CAMBIOS EN EL PROCESO: Un cambio en el proceso debe mantener o mejorar el
producto.
REDUCCION DE COSTOS Y/O SELECCION DE UNA NUEVA FUENTE DE
ABASTECIMIENTO: Un programa exitoso de reduccion de costos basado en
ingredientes de menor precio. proceso de menor costo o produccion en otras
localidades debe arrojar un producto final comparable con el original. Se aplican
-Pruebas de diferencia
-Pruebas afectivas, etc.
CONTROL DE CALIDAD: Los procedimientos de Control de Calidad son empleados
durante las etapas de produccion, distribucion y mercadeo, para asegurar que el
producto en ¢l anaquel de venta es tan bueno como el estandar. Generalmente se toman
muestras representativas y se evallan mediante:
Pruebas de diferencia (si el producto no es diferente, debe ser tan bueno como...)
Pruebas descriptivas: Si las muestras son encontradas diferentes. para indicar en que
pardmetros lo son. Estos resultados se pueden usar para tomar medidas correctivas.
ESTABILIDAD AL ALMACENAMIENTO: La estabilidad del producto durante ia
transportacién. almacenamiento, anaquel y almacenamiento en casa, es esencial para la
satisfaccion del consumidor. Las pruebas sensoriales para determinar la estabilidad

durante el almacenamiento, suelen incluir;
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Pruebas de diferencia, para determinar si las muestras almacenadas son diferentes del
control

Pruebas descriptivas para caracterizar y/o cuantificar los cambios que puedan haber
ocurrido durante e} estudio.

Pruebas de aceptacion para establecer la aceptacion de los productos almacenados.
etc.

CALIFICACION DE PRODUCTOS DADA POR PREFERENCIA Y/O
ACEPTACION DEL CONSUMIDOR.

CORRELACION DE MEDICIONES SENSORIALES CON MEDICIONES
QUIMICAS Y FISICAS.

SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE JUECES: La seleccion y entrenamiento
del personal apropiado para detectar variaciones especificas en los productos de prueba

y generar resultados reproducibles.

3.2 FALACIAS DE LA EVALUACION SENSORIAL

*Considerar que los procedimientos sensoriales se reducen a la formacién de un grupo de

Jjueces (o grupo panel (erréneo)).

*Confundir e! objetivo del proyecto con el objetivo de la prueba
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*Considerar que los sujetos son expertos o entrenados simplemente porque evalGan con
relativa frecuencia ¢l producto en cuestion, o porque cada vez que lo hacen. expresan una
serie de comentarios de caracteristicas que sdlo ellos detectan.

* Querer aplicar las técnicas de entrenamiento de jueces. descritas para alimentos en
general, al entrenamiento para evaluacidn sensorial de aditivos como los saborizantcs.
*Pensar que cualquier persona puede representar al conswmidor. suponer que cualquier tipo
de juez debe representar al consumidor.

*Calificar 2 los sujetos como EXPERTOS si discriminan a UNA PRUEBA triangular y
NO SENSITIVOS st no lo hacen.

*Realizar una prueba triangular con el “expertc™ para salir de dudas.

*Suponer que los sujetos son intercambiables dentro de un estudio.

*Lisar jueces analiticos y técnicas analiticas para calificar niveles de agrado.

*Confundir hedonismo con calidad.

*Utilizar consumidores para obtener informacion sobre caracteristicas del producto, no del
individuo, suponer que el consumidor entiende las mismas expresiones que el investigador.
*Suponer que un término tiene el mismo significado para todos los jueces consumidores
*Buscar diferencia v preferencia a la vez.

*Usar escalas que no son lineales y tratarlas como tales.

* Aplicar indiscriminadamente el andlisis de varianza, aunque no se sepa si los datos siguen

una distribucidon normal.
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4. METODOS DE EVALUACION SENSORIAL:

4.1 METODOS ANALITICOS

Pueden clasificarse en:
1. Pruebas de diferenciacién.-
a) Prueba triangular
b) Prueba Duo-Trio -
c) Prueba de comparacién por pares

¢) Prueba de doble referencia.

4.2 METODOS SENSITIVOS:

PRUEBAS DE UMBRAL:

El umbral es la cantidad minima perceptible de un estimulo. por lo que el objetivo que
persigue este tipo de prueba s establecer que cantidad es la minima de un estimulo para
provocar una respuesta sensorial en el juez. existen dos tipos de umbrales: el umbral

absoluto y el umbral de diferencia.

El umbral abseluto se define como la minima concentracion de estimulo
perceptible dentro de este tipo de umbral se agrupan dos conceptos:
El umbral absoluto de diferenciacion es el hecho de percibir un cambio en e tipo

de sensacion ya sea por ser “diferente”, “faitarle o sobrarle algo™.
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ET umbral absoluto de identificacion que no solo es percibir un cambio en la

sensacion sine 1ambién definir la naturaleza de éste.

El umbral de diferencia es el minimo cambio que puede ser perceptible entre dos
estimulos de diferente concentracidn.
Otros autores definen un tipo mas de umbral de mayor concentracion que los anteriores. en
¢l cual es suficientemente intenso ¢l estimulo para que el juez le asigne una concentracion a

la muestra.

4.3 METODOS CUANTITATIVOS :

1. GRADIENTE (“SCALING")

a) Prueba de Ordenacion (Ranking test)

b) Prueba de Intervalos (category and scaling test)

¢) Prueba de estimacién por magnitudes o proporciones {Magnitude estimations or Ratio

Scaling)
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4.4 METODOS CUALITATIVOS

1. ANALISIS DESCRIPTIVOS

a) Pruebas de perfil de sabor

b) Pruebas de perfil por dilucién

¢) Pruebas de perfil de textura

d} Prucbas de analisis descriptivo cuantitativo (QDA)

¢) Pruebas de andlisis descriptivo comparativo.

4.5 METODOS AFECTIVOS

1. Pruebas de aceptacion
2. Pruebas de preferencia

3. Pruebas a nivel de agrado

PRUEBAS DE DIFERENCIACION

Ll objetivo que persigue este grupo de pruebas es establecer diferencia perceptible entre las

muestras. Entre este tipo de prucbas las que revistcn mayor importancia para nosotros son

la prueba duo-trie y la prueba triangular.
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I.a prucha Duo-Trio busca establecer si existe diferencia entre dos muestras
relaciondndolas con una tercera llamada referencia.

e efectia de 1a siguiente manera : al juez se le presentan tres muestras de las cuales una va
conocida Hamada referencia sirve como patrén para que se comparen las otras dos mucstras
problema (desconocidas). de tal manera que se decide cual de ellas es igual a la referencia,
Las pruebas triangulares también pertenecen a éste grupo de pruebas sensitivas en s
cuales determina la existencia de una diferencia entre dos muestras. comparando tres
muestras a la vez,

£n esta prueba se presentan al juez tres muestras codificadas en las siguientes seis
combinaciones posibles de manera que el nimero de veces que se repita la muestra
diferente se presenta también se repita la segunda muestra igual: AAB, ABA, ABB. BBA.
BAB. BAA. Esta serie no necesariamente debe presentarse en una misma sesién; todo
depende de la naturaleza del estimulo. La misma letra indica muestra iguales y la letra
diferente la posicion de la muestra desigual.

Lsta prueba al igual que las demds pruebas de diferenciacion, requiere que la variable de
vstudio sea la vinica causa de variabilidad. Por otra parte, de las muestras en estudio sc
puede desconocer la variable sensorial, por lo que simplemente esta prueba permitira

detectar si existe diferencia o no entre las muestras.
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PPara el desarrollo de este trabajo se emplearon las pruebas de diferencia como son:
Determinacion de umbral. Prueba triangular y Prueba Duo-Trio . Al igual que una prueba

de comparacion y a éstas les daremos mayor énfasis en su descripcion. (20)

5. JUECES

Para Hevar a cabo las evaluaciones, se recurre a personas entrenadas para [a ejecucion de las
pruebas llamadas analiticas. Estas personas que han sido entrenadas con una metodologia
especifica, se les conoce como jueces analiticos o simplemente jueces. El juez es un
individuo que esta dispuesto a participar en una prueba sensorial para evaluar

un producto. llimese alimento u otro material, valiéndose de la capacidad perceptiva de uno

o varios de sus sentidos. (1)

Se distinguen dos tipos de jueces:;
A) Anatitico

B) Afectivo o consumidor

5.1. JUEZ ANALITICO:

Izs aquel individuo seleccionado y entrenado para demostrar y reproducir una sensitividad

sensorial especifica.
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La seleccion de tos candidatos para jueces analiticos debe basarse. primeramenie. en
atributos personales especificos como son la Edad. Sexo, afinidad con ef material de
prueha, interés. ele.

La seleecion implica como primer paso, escoger un niimero de personas dos o tres veces
mavor que el finalmente se requerira.

Los candidatos pueden ser reclutados mediante boletines, seminarios. cuestionarios ¢ a
través de una entrevista personal. Durante este proceso de reclutamiento, el candidato debe
ser informado sobre los objetivos de la seleccion, los compromisos de tiempo y duracion de
las pruebas. asi como los procedimientos generales de su participacion.

También es importante comunicar a los participantes acerca de la importancia de las

prucbas y el desarrrollo de su desempefio a lo largo de las mismas. (10)

3.2. JUEZ AFECTIVO O CONSUMIDOR:

LI juez afectivo o consumidor es aquel individuo capaz de dar una respuesta subjetiva o
acorde con puntos de vista personales.

Sus respuestas van acompafiadas de algunos procesos emocionales y mentales. en adicion a
acciones fisicas, que se reflejan en el momento de dar una respuesta cuando se esta

scleccionando. comprando y usando productos.
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Los resultadus oblenidos a partir de los jueces consumidores dan un criterio personal-
subjetivo de como la muestra afecta al individuo. proporcionando una terminologia popular
para describir al producto o experiencia producto-objeto. (16)

E} juez consumidor actua s6lo por su propio estilo. ef cual esta influido por actividades
internas como: personalidad. percepeién, aprendizaje, atribuciones. valores. involucracién y
ademads de las actitudes externas como: persuacion. sociabilidad. cultura,

influencias de grupos, ademis de su propia toma de decisiones. (1)

6. FACTORES A CONSIDERAR PARA EL RECLUTAMIENTO DE

LOS JUECES.

I

I. La disponibilidad de los sujetos es un factor critico durante ¢l entrenamiento o mas
deseable es un 100% de asistencia pero esto resulta una condicién casi ideal por lo que se
precisa un 80% como minimo, aquellas personas que viajan constantemente o cuyas
ocupaciones son muchas no resultan candidatas para conformar al grupo debido a este
factor.

2. La puntualidad es otro aspecto gue hay que cuidar es necesario que los candidatos estén a
tiempo, ya que los retrasos pueden causar desperdicio de muestras, mal entendimiento de la

explicacion de la prueba, errores en la realizacién de la evaluacién por falta de tiempo, ete.
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La puntualidad ayuda a que se pueda avanzar con mayor rapidez en ¢l entrenamiento. que
se¢ Heven a cabo las cvaluaciones con regularidad en un horario y orden establecido.

3. La salud de los candidatos debe ser en general buena, sin estar condicionada a atergias a
los materiales de estudio, los cuales afectarian la habilidad de emitir juicios validos.
Algunos medicamentos afectan la sensibilidad para identificar sabores o aromas. Para las
pruebas de evaluacion de color las personas gue tienen problemas de daltonismo no
pueden ser candidatos, la presencia de fatiga, enfermedades ligeras como restriados son
causa suficiente para que un elemento del grupo deje de trabajar en el por un tiempo.

4. £l grado de expresion verbal requerido depende de el tipo de estudio que se esté
realizando. en las pruebas descriptivas generalmente se requiere una buena comunicacion
verbal va que en ellas se pretende que el juez defina y describa varias caracteristicas de
algunos productos,

5. Un punto critico del proceso es la actitud de los candidatos hacia el tipo de productos que
serdn utilizados come parte de su aprendizaje y en la evaluacién final. Sia un elemento del
grupo no le gusta el producto y no puede ser objetivo respecto a el, entonces el juez puede

ser excusado de hacer la evaluacion ya que sus resultados no seran validos.

Una vez realizado esto se procede a entrenar a todas aguellas personas que hallan cubierto

los requisitos iniciales, de ese grupo se seleccionardn posteriormente en base a los
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resulftados obtenidos en el entrenamiento a aquellas personas mas adecuadas para el estudio

tinal. (1)

7. ENTRENAMIENTO

El entrenamiento de un individuo tiene por objetive familiarizarlo con los procedimientos
de evaluacion, incrementar su capacidad para reconocer e identificar los atributos
sensoriales de diferentes productos, ademas de incrementar la sensitividad y memonia
sensorial de manera que la persona pueda emitir juicios precisos, consistentes y

reproducibles de manera similar que lo haria un instrumento calibrado.

7.1 FACTORES QUE HAY QUE CONSIDERAR PARA EL
ENTRENAMIENTO:

Dentro de los factores que hay que contemplar par el entrenamiento adecuado de los jueces
s0on:
1. Proveer de una atmoésfera tranquila y cdmoda para realizar la evaluacion, de manera tal

que solo se concentran los jueces en la evaluacion.
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2. Los jueces deben de comprender la importancia de la prueba de manera de que se les
debe hacer notar que su cooperacién y motivacion son fundamentales para el éxito de 1a
misma.

3. EHos deben tener claro que la realizacién de la prueba requicre de suficiente tiempo v
concentracién para llevarla a cabo a buen término.

4. Se debe evitar el contacto con alimentos y golosinas como mentas o hierbabuenas ya que
pueden dejar un resabio dificil de eliminar. Se les recomienda no usar aromas penetrantes
como perfumes asi como e} lavarse los dientes después de inger.ir cualquier alimento por 1o
menoes 30 minutos antes, a aquellas personas que fuman se les debe solicitar que tampoco
fumen por ¢l mismo lapso de tiempo antes de la prueba para que estén en las mismas
condiciones de todo el conjunto y ne produzea sesgo en la informacién.

5. Se les debe de solicitar a los jueces evitar el uso de perfumes, cosméticos como pintura
de labios o jabones perfumados en el tavado de sus manos antes de la prueba.

6. De presentar algin juez un problema de salud como catarros, congestion nasal, dolor de
cabeza o el uso de medicamentos; este debe comunicarlo al encargado de aplicar la

prueba. ya que alguno de estos factores puede ser causa suficiente para excusar a los jueces
de realizar la evaluacion,

Los jueces pueden ser entrenados en metodologfas discriminativas y/o en pruebas

descriptivas. Las discriminativas se enfocan a la diferenciacién entre dos o mas objetos o
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propiedades del objeto de estudio: el analisis descriptivo se encarga de definir términos
sensoriales para deseribir las propiedades de un producto.

Ll objetive principal del entrenamiento es desarrolfar a un grupo de jucces que produzea
resultados vélidos y confiables, y pueda hacer la funcion de un intrumento analitico.

Los jueces deben aprender a ser objetivos y aislar de sus juicios v sus preferencias, a veces
se le puede pedir a un juez que analice algin material que no resuita muy de su

agrado, pero nunca se le debe obligar a analizar aquel que realmente le resulte objetable

desde cualquier punto de vista.(20)

El tiempo de entrenamiento esta en funcién del tipo de producto. del fin del estudio y de Ia
capacidad de los jueces, incluso el tiempo de entrenamiento puede variar de manera

individual. (20)

7.2. PRUEBAS DE ENTRENAMIENTO:

Para la aplicacidn de las pruebas de entrenamiento es recomendable seguir los siguientes
puntos:
Usar el tipo de producto que sera usado en la prueba principal, ya que las personas
seleccionadas para evaluar determinado producto puedeﬁ tener o no un desempeiio

satisfactorio con todo tipo de productos.
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* s muy deseable seleccionar las pruebas de evaluacion similares a los que se utilizan
para la prueba final. Una vez gue se ha entendido la prueba v se ha convertido en algo
familiar par los jueces ellos pueden concentrarse mejor en el producto v no preocuparse
en la metodologia.

» Preparar muestras con variaciones similares a las que se pueden presentar en la
cvaluacion principal. Ajustando el grado de dificultad de ta prueba creando un
espectro de diferencias sensoriales, desde diferencias muy marcadas hasta muestras casi
iguales.

* Se debe estar seguro de que cada candidato entienda claramente cada prueba y la hoja
de respuestas.

* Repeltir las pruebas para determinar la reproducibilidad de las respuestas de cada

candidato. (14)

8. SELECCION DEL GRUPO FINAL.

Las pruebas de seleccion sirven para poder elegir de entre todos las personas reclutadas v
que han tenide un entrenamiento, a aquellos candidatos que cumpian los siguientes
requisitos:

1.Percepcion sensorial normal

2. Interés en la evaluacion sensorial
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8.

Es muy deseable seleccionar las prucbas de evaluacion similares a los que se utilizan
para la prueba final. Una vez que se ha entendido la prueba ¥ se ha convertido en algo
familiar par los jueccs ellos pueden concentrarse mejor en ¢l producto v no preocuparse
en la metodologia.

Preparar muestras con variacienes similares a las que se pueden presentar en la
evalvacion principal. Ajustando el grado de dificultad de la prueba creando un

espectro de diferencias sensoriales, desde diferencias muy marcadas hasta imuestras casi
iguales.

Se debe estar seguro de que cada candidato entienda claramente cada prueba y la hoja
de respuestas.

Repetir las pruebas para determinar Ia reproducibilidad de las respuestas de cada

candidato. (14)

SELECCION DEL GRUPO FINAL.

Las pruebas de seleccién sirven para poder clegir de entre todos las personas reclutadas v

que han tenido un entrenamiento, a aquellos candidatos que cumplan los siguientes

requisitos:

1 Percepcion sensorial normal

2. Interés en la evaluacion sensorial
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3. Habilidad para discriminar y reproducir resultados.
4.Actitud adecuada. Puntualidad. cooperacion. entusiasmo. ..
Las pruebas de seleccion deben estar enfocada en aquellos parimetros a medir con respecto

a cada problema. (20)

9.EL ANALISIS SECUENCIAL

Este analisis se wtiliza para seleccionar jucces de acuerdo a los resultados que presente cada
uno de ellos durante la ejecucién de las pruebas de comparacién por pares, duo-trio y
triangular.

Los métodos secuenciales de seleccion son preferidos sobre otro tipo de procedimientos
selectivos debido a que requieren de menor cantidad de tiempo y material, dando resultado
igualmente confiables para la seleccidn de los jueces.

El principio del andlisis secuencial es que através del rendimiento en ensayos sucesivos, el
candidato demuestra su habilidad como juez. En la practica deben realizarse suficientes
ensayos para seleccionar con certeza a los jueces.

Mediante el analisis secuencial sc determina de antemano el niimero de ensayos minimo
que se debe efectuar a una persona para ser considerada como juez potencial, este niimero
noe es determinante ya que debemos considerar hasta que punto queremos profundizar en ta

seleccidn y el entrenamiento de los candidatos para que lleguemos a un fin, en
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consecuencia. el niimero y tipo de prueba final y del grado de complejidad al que descamos
que ¢l jucz llegue ( una diferencia poco perceptible, un perfil complejo. cte.)

Los sistemas de andlisis secuencial fueron desarrollados por Wald {1947) v Rao (1950).
dichos sistemas implican que a cualquier altura del experimento se pueden aplicar a un juez

los siguientes juicios:

1. Aceptar al individuo como juez

2. Rechazarlo

3. Continuar su entrenamiento bajo observacion.

Posteriormente Wald. Lombardy (1950) y Bradley (1953) desarrollaron un nuevo
procedimiento aplicado a la seleccion de jueces, en el cual ellos definen los siguicntes

términos:

P= Habilidad inherente del juez dentro de la prueba en cuestién, es decir porcién de

decisiones correctas de los ensayos realizados durante el entrenamiento.

Po y Pi = Limites de habilidad de los jueces, valores iguales o mayores que P indican que el

candidato puede ser aceptado como juez y aquellos menores o iguales a Po determinan su

rechazo.
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Los jueces son aceplados o rechazados en base a su desarrollo de habilidades teniendo
como limites dos lineas paralelas ( Lo, L1 ), las cuales son determinadas asignandoles los
valores a Poy Pr. Lo y L1 dividen el plano en tres zonas la region de rechazo. la de
entrenamiento entre Lo (limite inferior} y L1 (limite superior) y la zona de aceptacion.

In esta metodologia pueden presentarse dos tipos de errores:

0= Error tipo | (probabilidad de rechazar a un buen juez) y

B

Error tipo I1 {probabilidad de aceptar a un mal juez). Si ef grupo de personas ha
sido bien entrenado es mayor la probabilidad de cometer el error tipo . y menor lade
cometer el 3.

n= numero total de ensayos,
d=No. acumulado de respuestas correctas

b= pendiente de las dos lineas -
a0. 41 = interseccidn conel eje Y

Las ecuaciones de las lineas Loy L :

Lo=do = ao+ bn

Li:di=ar + bo

pendiente b de la linea (L):

b=ka/(ki+k2)
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interseccion de a1 con ao :
av=el /{( ki +k2)

ar=ez/ (ki +k2)

donde:

ki =log { p1/ pa) =log pi - log po

ka=1log {1 -po)(1l-p1)=iog(l-po)-log(l-pt)
e1=log ({1 -b)/a 1=log (1-b)-log a

e2=log((l-a )P )=log{i-a )-logp

Después de cada ensayo se grafican los puntos de las respuestas acumulativas del juez

contra el nimero total de ensayos, cada puntoe se grifica a la derecha de el punto que lo
antecede el entrenamiento continua hasta que los resultados del juez caigan arriba de Ia
linea de aceptacion o abajo de la linea de rechazo, en el primer caso el individuo es

aceptado como juez, mientras que en el segundo es rechazado,
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ANAL1ISIS SECUENCIAL

5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 1

NO.RESPUESTAS CORRECTA
ACUMULATIVAS
o N & o @

NO. ENSAYOS

En ta literatura se marcan varios valores para los limites Po, P1 y B ello depende de 1a
finalidad del estudio ya que conforme po se acerca a Pt , el nimero de ensayos se

incremente y la probabilidad de cometer el error  aumenta ya que el margen de
aceplacion es mayor; normalmente cuando se desea evaluar a jueces analiticos se prefieren
valores de limites un poco mds estrictos que para un grupo de jueces descriptivos. los

limites se fijan de acuerdo con los requerimientos del estudic en particular,
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9.0 METODOLOGIA:

Al inicio de este trabajo mencionamos como objetivo. el reclutar Jueces no entrenados para
establecer un monitoreo comparativo entre jueces entrenados v no entrenadas v asi
determinar su habilidad analitica de ambos.

Contamos con 6 jueces no entrenados y 8 jueces entrenados dando un total de 14 Jueces.

JUECES NO ENTRENADOS JUECES ENTRENADOS

CURSO TEORICO DE SABORES Y EVALUACION SENSORIAL
1 SESION DE 2HRS

l

| ENTRENAMIENTO |

~

SESION ABIERTA DE GUSTOS BASICOS
(3 SESIONES DE 15 MIN.)

l

SESION EN CUBICULOS DE GUSTOS BASICOS
(1 SESION DE 15 MIN.)

l

SESION EN CUBICULOS DE

UMBRALES DE DIFERENCIACIONE

IDENTIFICACION DE GUSTOS BASICOS
(4 SESIONES)

l
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SESION EN CUBICULOS DE UMBRALES DE
GUSTOS BASICOS (VALOR EXACTO)
(1 SESION) 1

SESION DE IDENTIFICACION DE AROMAS
CON REFERENCIA (3 SESIONES)

1

SESION EN CUBICULOS DE IDENTIFICACION
DE AROMAS “MEMORIA OLFATIVA®
{2 SESIONES)

J

SESION ABIERTA SOBRE BASES DE SABORIZANTES
A DIFERENTES CONCENTRACIONES.
{ 3 SESIONES DE 15 MIN.}

1 l

SESION EN CUBICULOS DE PRUEBAS TRIANGULARES SOERE
BASES DE SABORIZANTES A CONCENTRACIONES YA
DETERMINADAS ( 18 SESIONES DE 15 MIN. CADA UNA)

l l

SESION EN CUBICULOS PRUEBAS TRIANGULARES SOBRE BASES DE
SABORIZANTES A CONCENTRACIONES MENORES
(32 SESIONES DE 15 MIN. CADA UNA)

| |

SELECCION FINAL DE LOS EVALUACION DEL
JUECES POR MEDIO DEL INCREMENTO DE LA
ANALISIS SECUENCIAL CAPACIDAD DISCRIMINA-

TIVA DE LOS JUECES.
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RESULTADOS :

=» CURSO TEORICO DE SABORES Y EVALUACION SENSORIAL

Se llevd a cabo una sesion introductoria dirigida a los jueces no entrenados acerca de

tos sabores. sus componentes y la complejidad para evaluarfos. Asi mismo se dieron

los fundamentos de la Evaluacién Sensortal. los tipos de pruebas v su aplicacién.

= SESION ABIERTA SOBRE GUSTOS BASICOS

A cada juez no entrenado se le proporcioné una serie de soluciones diferentes

concentraciones de cada gusto y se incluy® una muestra ciega de agua. (Tabla 1) Se les

pidio a los jueces que identificaran el sabor y la region de percepcion de éste en la lengua.

Con esta sesion se obtiene la frecuencia de respuesta por cada juez en forma individual v

del grupo de jueces lo cual servira para determinar las concentraciones de las siguientes

sesiones asi como se observa Ja sensibilidad de cada individuo y su objetividad.

SESION ABIERTA

GUSTO SUSTANCIA CONCENTRACION
%WV
DULCE SACARCSA 0.04 Y 0.06
AMARGO NARANJINA 00017 Y 0.0018
SALADO CLORURD SODIO 008 Y 0.15
ACIDO AC, CITRICO 0.03 Y004
| AGUA
.
TABLA |
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= SESION EN CUBICULOS SOBRE GUSTOS BASICO

Se le pidid a cada juez no entrenado que identificaran cada uno de los gustos basicos pero
ahora en una sesidn individual,
Se utilizd como referencia las concentraciones que identificaron con mavor frecuencia cn la

prueba anterior. (TABLA 2)

SESION INDIVID.
SUSTANCIA CONCENTRACION
%WV

DULCE SACAROSA 0.06
AMARGO NARANJINA 0.0017
SALADO CLORURO SODIO 015
ACIDO AC. CITRICO 0.03

AGUA

TABLA 2 |

57



RESULTADOS DE IDENTIFICACION DE SABORES BASICOS:

Valores obtenidos de las pruebas efectuadas a los 6 Jucces NO ENTRENADOS.

A —

SUSTANCIA CONCENTRACION Ya RESPUESTAS‘%
% WIV
ISacarosa 0.06 805
INaranjina 0.0017 84.6
IAc. citrico 0.03 93.2
INaCI 0.15 90.4

Agua 99.4
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= SESION EN CUBICULOS DE UMBRALES DE DIFERENCIACION E
IDENTIFICACION DE GUSTOS BASICOS.

Es la determinacion de los 4 gustos basicos en forma cuantitativa,

En esta sesién se indica qué concentracién minima detectable el gusto bésico es reconocido
por cada juez no entrenado.

Se les pide que evaluen las muestras desde ta concentracion mas baja hasta ta de mayor
concentiracidn y en el momento en que perciben un estimulo aunque no reconozcan la
naturaleza de éste (umbral de deteccian), marcaran en su hoja de respuestas una D y
continuaran evaluando hasta reconocer el sabor basico marcando junto a la clave de la

muestra en nombre del mismo (umbral de identificacion). TABLA 3

CONCENTRACION ¢/100ml.

0.0,0.05,0.1,0.2,0.3,0.4,0.5, 0.6, 0.8. 1.0

DULCE SACAROSA

SALADO 1 CLORURO SODIO [0.0, 0.02, 0.04, 0.06, 0.08,0.10, 0.13, 0.15,
0.18,0.2

AMARGO | NARANIINA 0.0,0.0013, 0.0015, 0.0017, 0.002, 0.0023. 0.0025
0.0027, 0.003, 0.0033

ACIDO AC. CITRICO 0.00, 0.0, 0.010, 0.013, 0.015, 0.018, 0.020,
0.023, 0.030, 0.035
e ——

TABLA 3
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= SESION EN CUBICULOS DE UMBRALES DE GUSTOS BASICOS (VALOR

EXACTO)

En cstas series de muestras las diferencias en concentraciones entre una y otra muestra son

menores a las de la sesion anterior y el rango de concentracion es mds fino.

Esta prueba se aplica para encontrar el valor umbral medio del grupo.

Se les pide a los jueces no entrenados que evaluen desde la menor a la mayor concentracién

igual que en la sesién anterior.

GUSTO SUSTANCIA CONCENTRACION g/100ml.
e -
DULCE SACAROSA 0.35,0.40, 0.45, 0.50, 0.55, 0.6
SALADO | CLORURO SODIO 0.00, 0.02,0.04, 0.06, 0.08, 0.10
ACIDO AC. CITRICO 0.022, 0.023, 0.024, 0.025, 0.026, 0.027
AMARGO [ NARANIINA 0.000, 0.00165, 0.0017, 0.00175.00.018
0.00185
- S
TABLA 4
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RESULTADO DE PRUEBA DE UMBRALES DE GUSTOS BASICOS

(VALOR EXACTO)

P .
SABOR MEDIA DE LAS DESV.STD.
CONCENTRACIONES

DULCE 0.4625 0.1443

ACIDO 0. 0253 0.0065
SALADO 0.0562 0.0265

-5
AMARGO 0.0017 7.24X10
o

= IDENTIFICACION DE AROMAS CON REFERENCIA

En una sesion abierta se les presentaron a los jueces no entrenados, tiras olfativas con
diterentes bases de saborizantes comunes. Se les pidid que las identificaran y las
relacionaran conforme se encontraban en su hoja de respuestas.

Las muestras se les presentaron desde los aromas mas suaves como vainilla, coco, uva,

cacao.etc y al final los aromas mas penetrantes e irritantes como ¢l eugenol. menta.vinagre.
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= IDENTIFICACION DE AROMAS “MEMORIA OLFATIVA®
Con la finalidad de conocer la existencia en ellos una memoria olfativa basica y su
capacidad de identificacion de los aromas elemeniales, se les presentaron las muestras

anieriores con una clave y en la hoja de respuestas debian de escribir el nombre de éste.

RESULTADO DE AROMAS “"MEMORIA OLFATIVA”.

PRUEBA OLFATIVA DE BASES AROMATICAS

%FREC.ACIERTO
g

40 §

30 B

20

10 R
3 08 <« 3 & S o 2 ¥ 5wz
2= 3 8 3 = w 4z z 8 5 5 3
Z 3 O 5 x w § 5 » ©
Z s ui = <
€ O o £ O F4
> > 0

o <
BASES ARDMATICAS

62



= SESION ABIERTA SOBRE BASES DE SABORIZANTES A DIFERENTES

CONCENTRACIONES.

Consistié en determinar los valores de concentracion de bases de saborizantes clave para l

Compafia que pueden ser discriminados por ¢l grupo de jueces actual. Para ello se aplicé la

prueba DUO-TRIOQ.

La presentacion de las muestras fue como a continuacion se indica:

Una referencia R se compara contra una muestra la cual forma parte de una serie de

concentraciones variables del mismo saborizante de donde se determinara que

concentracidn provoca la misma sensacion que la muestra R. TABLA 4.

DETERMINACION DE CONCENTRACION

TABLA 4
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BASE DE CONCENTRACION
SABORIZANTES %W/IV VEHICULO
POLLO 0.1,0.2,0.3,0.4 SAL-AGUA
I CHOCOLATE 0.1,0.12,0.15,0.2 AGUA
I MENTA 0.010,0.012, 0.045, 0.18 FONDANT
FRESA 0.1,0.15,0.2,0.25 AGUA
| TUTTIFRUTTI 0.05, 0.08,0.1,0.13 ALCOHOL-AGUA I
| BERRY 0.05,0.08,0.1,0.13 ALCOHOL-AGUA |
— l




RESULTADO DE SESION ABIERTA SOBRE BASES DE SABORIZANTES A
DIFERENTES CONCENTRACIONES.
METODO APLICADO DUO-TRIO

PRIMERA SESION

SIMBOLOGIA: E=JUEZ ENTRENADO (8 JUECES)

NE=JUEZ NO ENTRENADO (6 JUECES)

POLLO | CHOGO | MENTA | FRESA ([TUTTIFRUTTI] BERRY |AGCIERTOS|

GRUPO |JUECES] (0.1-0.2)% | (0.1-0.12)% [{0.010-0.012)%(0.1-0.15)% | {0.05-0.1)% | 0.05-0.1)% |CADA JUEZ

E VG 1 1 1 0 1 1 4

E AA 1 1 1 1 0 1 5

E LH 1 0 1 1 0 1 4

E AP 0 1 0 0 1 1 3.

E AM 1 1 1 1 1 1 6

E EH 1 1 1 0 0 1 4

E cJ 1 1 1 1 1 1 6

E OH 0 0 0 1 0 1 2

NE LC 1 1 0 1 1 1 5

NE CR 0 1 0 0 1 0 2

NE | DCH 0 0 0 0 1 1 2

NE TH 0 0 0 0 ] 0 0

NE | AMO 1 0 1 1 1 1 5

NE KQ 0 0 0 0 1 1 2
ACIERTOS )
DEL GRUPOQ 8 8 T 7 9 11
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2° SESION

SIMBOLOGIA: E=JUEZ ENTRENADO (8 JUECES)

NE=JUEZ NO ENTRENADO (6 JUECES)

, POLLO | CHOCO |  MENTA FRESA |TUTTIFRUTTI[ BERRY | ACIERTOS
GRUP [JUECES | (0.2-0.3)%] (0.1-0.15)% { {0.010-0.015)% | (0.1:0.2)%] {0.05:0.1)% | (0.05-01)% |CADA JUEZ
_O R N b s _

E VG 0 0 0 1 1 1 3

£ AA 1 1 1 1 1 1 8

E LH 1 1 0 1 1 1 5

E AP ] 0 ] 1 1 1 3

E AM 1 1 1 1 0 1 5

E EH 1 0 0 1 ] i 3

E cd 1 1 1 0 1 1 5

E OH 0 0 1 1 1 1 4

NE | LC 1 1 1 1 0 1 5

NE | CR 1 0 0 0 0 1 o2

NE | DCH ] 0 1 0 1 1 L3

NE | TH ] 0 0 0 0 0 -0

NE | AMO 1 1 0 1 0 i 4

NE KQ 0 0 0 0 0 0 0
ACIERTOS . S -
|DEL GRUPO. 8, 9 7 12
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3* SESION

SIMBOLOGIA: E=JUEZ ENTRENADO (8 JUECES)
NE= JUEZ NO ENTRENADO (6 JUECES)

- ~POLLO | "CHOCO MENTA FRESA |TUTTIFRUTTI] BERRY | ACIERTOS
GRgP JUESCE (0.2-0.8% | (0.1.0.2)% | (0.615-0.018)% {0:1-0.25)% | (0.05-0.1)% | (0.05-01)% |cADA JUEZ
R o | 7 1 o T 1 1 7
E AA 1 0 1 1 1 1 5
E LH 0 1 1 1 ] 1 5
E AP 0 0 1 1 1 1 4
E AM 1 0 1 0 1 1 4
E EH 1 0 1 1 1 1 5
E cJ 1 1 1 1 1 1 6
E CH 0 0 1 1 1 1 4
NE | LC 1 0 1 1 0 1 4
NE | CR 1 1 0 0 0 1 3
NE | DCH 0 0 1 1 1 1 -4
NE | TH 0 0 1 0 1 ] 2
NE | AMO 1 1 0 1 0 0 3
NE | KQ 0 0 1 0 1 0 2
ACIERTOS™ | © S R i : B

[pELGRUPO | 7 ¢ 5 1 40 41 T

El resultado que se obtuvo de acuerdo a la concentracién que fue percibida con mayor
frecuencia por los jueces sirvié para llevar a cabo el siguiente paso.
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= SESION EN CUBICULOS DE PRUEBAS TRIANGULARES SOBRE BASES DE
SABORIZANTES A CONCENTRACIONES DETERMINADAS.

Se llevaron a cabol 8 sesiones de pruebas triangulares en los cubiculos.
Sc les pidié a los jueces entrenados y no entrenados identificaran !a muestra que ecra

diferente. Se utiliza las concentraciones que mayor frecuencia de identificacion wvieron en
la prueba anterior.

DETERMINACION DE CONCENTRACION

e ———————————————————
BASE DE CONCENTRACION

SABORIZANTES Yo WIV VEHICULO
POLLO 02,03 SAL-AGUA

I CHOCOLATE 0.1,0.12 AGUA
MENTA 0.015,0.18 FONDANT I
FRESA 0.1,0.25 AGUA I
TUTTIFRUTTI 0.1,0.13 ALCOHOL-AGUA I

I BERRY 0.08, 0.1 ALCOHOL-AGUA |

———————————

TABLA 5
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RESULTADO DE PRUEBAS TRIANGULARES SOBRE BASES DE

SABORIZANTES A CONCENTRACIONES DETERMINADAS,

JUECES ENTRENADOS
ANALISIS SECUENCIAL
SABOR JUECES ENTRENADOS )
SESIONES| OH | VG [AP | CJ[EH| LH | AA |AM
T RN RN ERE
2 2 22|22 21]0]2
3 2 212132 2]01}3
a 212 |2|3|3)3 0]a
5 3121234 a]|1]s
6 3 12)2]|3lala]1]s
7 4 [3(2(3|s5] 4 ]2]s
8 5 1a4l3(3|6| s |3]7
9 s 15|a|ale| 6 |4f7
10 516 |5]alel 7 |s]7
11 5 |6|6|afe6{ 8 |6]s
12 6 | 71614]|7] 9|69
13 6 [ 875|817 10
14 7197 s6|9e| 1|8 |11
15 8 {10|7|7]10012]s |12
16 9 10|78 |11|13]10]13
17 9 111 ] 8|8 [12f 14 | 11 |14
18 | 10 1289 |13] 151215
ACIERTOS

L10 | 12 | 9 ] 9 ]13] 15 I 12 I15—IACUMULADOS
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JUECES NO ENTRENADOS

ANALISIS SECUENCIAL
SABOR JUECES ENTRENADOS. -~
/SESI&?NE' KQ |DCH|AMO|CR]TH]| LG
FRESA 1 1 1 T 111071
POLLO 2 2 {22210 2
CHOCO 3 3 |2 3tz2la0l 2
MENTA 4 4 | 3t a4 |3]lo] 3
TFRUTTI| 5 § | 4] 4 |3lo| 4
BERRY 6 s 15| s |alof a
FRESA 7 6 | 5] 5 [5]1] 4
POLLO 8 6 | 5| 5186]1]| 4
CHOCO 9 6 | 5|6 i6|l1] 4
MENTA 10 7 |s5t8|6|l2(s
T.FRUTT! 11 8 6 7 6 2 6
BERRY 12 9 | 7| 8 |82} 8
FRESA 13 9 | 8|9 (7l2]|7
POLLO 14 10 2] g 8 3 8
CHOCO 15 10|10} 10938
MENTA 16 1M 10| 10flela]| s
TFRUTTL | 17 12 |10] 1 ]9]al s
BERRY 18 12 1112 |wols]| g
ACIERTOS
[ 12 | 11 ! 12 |10| 5 | o ]ACUMULADOS
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Se aplica la grafica del andlisis secuencial el cual a través del rendimiento en las sesiones
gue se llevaron a cabo. los jueces demuestran su habilidad para encontrar diferencias
significativas.
Pura este estudio se tomaron para los jueces entrenados los limites de habilidad que se les
ha exigido en todos los estudios anteriormente realizados y para los jueces no entrenados
se les asignan los mismos valores que el de los jueces entrenados porque los consideramos
como la habilidad razonable que se espera de ellos. son :

Po=45 Pr=70

a =005 p =005
Aqui la probabilidad de cometer el error tipo o va a ser mayor que cometer el tipo B v los
Jueces seleccionados serdn capaces de realizar tanto evaluaciones de tipo analitico como
descriptivo.
Los valores de Pa=0.45 ( significa que el juez requiere obtener el 45% minimo de aciertos
para no ser rechazado como juez analitico.)
y Pr=0.70 (significa que el juez requiere obtener minimo el 70% de acietos para ser
aceptado como juez entrenado.)
La probabilidad de rechazar a un juez satisfactorio y de aceptarlo a uno que no cumple con

las caracteristicas son = 0.05
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Los caiculos son los siguientes :

Para determinar los valores de K v € tenemos:

Kt =log (0.70/0.45) = 0.19

K2=log ((1- 0.45)/ (1- 0.70) = 0.26

€1=log ((1- 0.05)/ 0.05) = 1.28

€2=log ((}-0.05)/ 0.05) =1.28

Para obtener ecuaciones de las lineas tenemos:
b=0.26/(0.19+0.26) =0.58
an=-128/(0.19+0.26)=-2.84
ar=1.28/(0.19+0.26)=2.84
Asi llegamos a :

Lo: do=-2.84 + 0.58n

Li: di=284 +058n

Trazando la ecuacién en un eje de coordenadas, donde el eje de las ordenadas es “n” y ¢l eje
de las abscisas es el niimero de respuestas correctas acumulativas, se obtienen las zonas de

aceptacién, entrenamiento y rechazo. (Grafica 1,2y 3).
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No. ACIERTOS

14

JUECES ENTRENADOS
GRAFICA 1

€ 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 1

No, ENSAYOS
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NO.ACIERTO

JUECES ENTRENADOS
GRAFICA 2

14

-4

& 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 1

NO. ENSAYOS
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NO.ACIERTO

JUECES NO ENTRENADOS
GRAFICA 3

— 0
— 1
—0— KQ
—o— DCH
—A— AMO
—x—CR
—x—TH
—o—LC

-4

NO.ENSAYOS
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= PRUEBAS TRIANGULARES SOBRE BASES DE SABORIZANTES A
CONCENTRACIONES MENORES QUE LAS DETERMINADAS
EN LA SESION ANTERIOR.
En esta prucba se persigue incrementar la capacidad discriminativa de los jueces entrenados
y no entrenados con lo cual se determinan concentraciones menores a las anteriores

encontradas por los jueces.
TABLA 6

CONCENTRACIONES DETERMINADAS
e ————————

BASE DE CONCENTRACION

SABORIZANTES Y% WiV VEHICULO

POLLO 0.1-0.145 SAL-AGUA

I CHOCOLATE 0.05- 0.1 AGUA I
I MENTA 0.013 - 0.015 FONDANT |
I FRESA 0.1,0.15 AGUA
l TUTTIFRUTTI 0.05 - 0.1 ALCOHOL-AGUA
| BERRY 0.05-0.1 ALCOHOL-AGUA

-

TABLA 6
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PRUEBA TRIANGULAR SOBRE BASES DE SABORIZANTES

RESULTADOS

SABOR JUECES ENTRENADOS =~ :

SESIONES [ OH [ VG [AP | CJ. | EH | LH | AA | AM
FRESA 1 1 1 1 1 0 0 0 i
{POLLO 2 2] 2 |2 2 1 1 0 1
lcHotd 3 2| 2772 3 2 2 0 2
MENTA a 21 2772 3 2 2 0 3
T.FRUTTH S 3 2 2 3 3 3 0 4
BERRY 6 3 2] 2 3 4 4 1 5
FRESA 7 41 312 3 4 4 1 5
PGLLO 8 5 a |3 3 5 4 2 6
CHOCO 9 6 |5 | 4 4 6 5 3 7
MENTA 10 7 6 5 4 6 6 4 7
T.FRUTTI A 7 6 6 4 6 7 5 7
IBERRY 12 7 7 3] 4 6 8 6 8
{FRESA 13 8 | 8 [7 5 7 9 6 ]
|polio 14 99 [7 6 8 10 7 [ 10
ICHOCO 15 9 10| 7 7 9 1 8 | n
[MENTA 16 9 10 | 7 8 10 12 9 12
[TFRUTTI 17 9] 1] s 8 11 13 10 [ 13
[BERRY 18 R IEEREE 9 12 [ 1a 1 13 [ 1a
|FRESA 19 1Ml 13 10 10 [ 1315 | 1215
fpoLLo 20 1M | 13 | 11 10 14 16 13 | 15
fcHoco 21 12{1712] 1 14 | 17 [ 14 | 18
[MENTA 32 B 513 11 14 [ 18 15 [ 17
[T FRUTTI 23 13§16 114 12 115 |19 [ 16 | 18
BERRY 24 14116 [15F 13 [ 16 ] 19 | 16 | 19
IERESA 25 1417 [16] 13 |16 20 | 47 | 20
POLLO 26 1411817 14 1717 | 21 17 1 2
CHOCO 27 18 17T 1517 22 17 1 21
MENTA 28 14119 [17] 6 [ 18] 23 V18 | 22
TFRUTTI 29 15120 p 18] 16 [ 19 | 23| 19 | 23
[BERRY 30 161 21 | 19 17 20 23 20 | 24
|FRESA 31 1722 {20018 [ 21 [ 23 | 20 | 24
[PoLLe 32 B2 |21 w9 [ 21 ] 24 | 20 | 25

ACIERTOS

|1s| 23|21] 19 [21 | 24 | 20 | ﬂcumumnos
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NO.ACIERTO

JUECES ENTRENADOS
SABORIZANTES A CONCENTRACIONES MENORES

25

15

-
[=]

NOENSAYOS
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NQ,ACIERTO

JUECES ENTRENADOS
SABORIZANTES A CONCENTRACIONES MENORES

— | (}
— L §
——CH
—o—AP

NO.ENSAYOS
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[STA TESIS MO DEBE
MR DE L% EiBLIOTECA

JUECES NO ENTRENADOS

SABOR JUECES NO ENTRENADOS |
| SesidNes:[[KG [ .OCH | AMOTCR LG |
FRESA 1 0| 0 0 jo] o
POLLO 2 1 i 1 1] 1
CHOCO 3 2 2 2 |27 2
MENTA 4 3 2 3 |21 2
T.FRUTT! 5 4 3 4 3] 3
[BERRY 6 5 4 4 ]3] 4
|FRESA 7 6 5 5 |4] 4
POLLO 8 6 5 5 (5] 4
CHOCO g 6 5 5 |6| 4
IMENTA 10 7 5 6 (6] 4
T.FRUTTI 11 [ 5 6 |6] 5
BERRY 12 8 6 7 |6] s
IERESA 13 9 7 8 |6 s
[PoLLO 14 10 a 9 j7] 7
CHOCO 15 10 9 9 18] 8
MENTA 16 11 10 10 |9 8
T.FRUTTI 17 12 1 10 10 {9] 8
BERRY 18 13 ] 10 11 [9] 8
FRESA 19 13 ] 1 12 |10] 9
|PoLLO 20 137 12 13 |11] 10
CHOCO 21 13 12 14 [12] 10
{MENTA 22 13| 13 15 (121 11
T.FRUTT! 23 13| 14 16 {12] 12
{BERRY 24 13| 14 17 {12} 13
]FRESA 25 13 | 14 17 - ]12%1 13
{POLLO 26 13| 14 17 [12] 14
{CHOCO 27 13 14 17 [12] 14
IMENTA 28 13 | 15 18 [12] 15
T.FRUTTI 29 13 | 18 18 |[12] 18
{BERRY 30 13 ] 17 18 [13] 16
|FRESA 31 13 17 19 13| 17
IPOLLO 32 13 18 20 [13] 17
ACIERTOS
| 13 ] 18 | 20 ]13[ 17 |AcuMULADOS
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NO.ACIERTO

JUECES NO ENTRENADOS
SABORIZANTES A CONCENTRACIONES MENORES

NO.ENSAYOS
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ANALISIS DE RESULTADOS

* Con respecto a los resultados obtenidos en la prueba de identificacion de gustos bdsicos
que solo se aplico a los jueces nuevos no se tomaron en cuenta para fines de analisis
secuencial. La finalidad de ésta prueba era familiarizar al juez con la metodologia
empleada_ asi como también ¢l identificar los gustos percibidos en las regiones de su
lengua. Los jueces asimilaron muy bien tanto las pruebas cn sesion abierta como en el
grupo pues no hubo confusiones que se esperaban al hacer ya las pruebas en forma
individual. No se detectaron anomalias evidentes en las capacidades de percepcion de

los participantes.

* Enla prueba de umbrales de diferenciacion e identificacion de gustos bisicos se
aplicaron 4 sesiones debido a confusiones con los términos de Deteccion e
Identificacion. Los jueces en la primera sesién no leyeron bien las instrucciones y solo
identificaron el gusto pero no cuando lo detectaban. A partir de la segunda sesién se les
explicé cual era la finalidad de la deteccion, pero los resultados no eran congruentes por

lo tanto se alargé hasta legar a un total de 4 sesiones.
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Se comparan los valores obtenidos en Takasago de México con los valores tipicos de

umbrales de sabor para compuestos seleccionados segiin diferentes investigadores :

_
INVESTIGADOR DULCE ACIDO SALADO | AMARCGO I
SACAROSA |AC.CITRICO (NaCh

PANGBORN (1959} 0.753% 0.0223% (0.123% Cafeina
0.0272%

CARRENO. Sulfato de

RODENSTEIN (1984) 0.485% 0.015% 0.711% Quinina
0.00249% I

TAKASAGO DE NARANJINA

0.0562% 0.003 7%

l MEXICO 0.462% 0.253%

Estos valores nos indican en general el valor promedio a la minima concentracién que

se percibe en cada sabor bésico. La referencia de los valores reportados en la

bibliografia nos sirven solo como orientacion de estudios que se han hecho en otros

paises por lo cual no siempre pueden compararse debido a diferencias en las técnicas

utilizadas y también otras variables como temperatura, presentacion de las muestras.

elc,
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En la prueba olfativa de bases aromaticas (Memoria olfativa) Is notas dende hubo
mayor confusion fueron las notas de Vinagre ( 40% error en su identificacion). Cereza
{30% de error) y la Uva (32% de error). La confusidn se debid a los aromas donde
predominan principalmente las notas rojas como son la Fresa, Cereza y Grosella y las
notas Acéticas con las notas Citricas.

Los aromas que identificaron el 100% fueron el Cacao. Menta vy Ac. Esencial de naranja
ya que son aromas que suelen ser para ellos mas familiares.

El porcentaje minimo de percepcion de aromas generado por el grupo de jueces tué de
60% y con respecto a los demds aromas acertaron arriba de un 80% por lo cual si se

cred memorna olfativa.

En las pruebas triangulares sobre bases de saborizantes a diferentes concentraciones se
aplico el analisis secuencial tomando los resultados de las pruebas realizadas. En total
fueron 18 ensayos.

Los limites de habilidad exigidos a los jueces entrenados en estudios anteriormente
realizados han sido los siguientes:

Po =0.45 Pi=0.70

o = 0.05 B=005
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Se vuelven a establecer los mismos limites de habilidad para monitorear a los jueces
eitrenados y determinar si han incrementado cada uno su capacidad discriminativa con
respecto a los resultados obtenidos en los estudios anteriormente realizados.

Nosolros consideramos éstos |fmites como la minima habilidad que deben cumplir
también los jueces no entrenados.

Los resultados que se obtuvieron se muestran en las graficas 1.2 y 3. (paginas 72 a 74)
De los § jueces entrenados solo 2 pasan la zona de aceptacion y los demas quedan en la
zona de continuar entrenamiento. Los 2 jueces de la zona de aceptacién corresponden.
uno al drea de Creacion de Sabores y el otro corresponde al area de Creacion de
Fragancias.

Aqui es muy importante hacer mencion que la mayoria de los jueces entrenados que
quedan ¢n la zona de continuar el entrenamiento no asistieron a algunas sesiones

esto se considera en gran medida un factor determinante de no haber obtenido mejores
resultados.

Los resultados actuales comparados con ¢! Gitimo estudio realizado en la empresa son
satisfactorios, pues superaron ellos mismos sus resultados anteriores.

Con respecto a la grifica 3, los jueces no entrenados no logran cruzar la zona de
aceptacion y solo 1 juez demuestra la no aceptacién como juez desde la sesion No. 10
por lo tanto no pasa a la siguiente fase del entrenamiento y se considera No Apto para

¢ésta prueba.
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Se continua con la siguiente fase en la cual se requiere incrementar la capacidad
discriminativa de los jueces, y se aplican bases de saborizantes a concentraciones
menores que las evaluadas anteriormente. Es aqui donde en realidad sc efectda la fase
de entrenamiento y posteri'or monitoreo de resultados.

Los limites de habilidad exigidos son los siguientes:

Po=10.45 Py =0.70

o = 0.05 B =0.05

De los 8 jueces entrenados 3 logran cruzar la zona de aceptacion, 3 jueces quedan en la
zona de continuar entrenamiento y 2 jueces son dados de baja. Uno de los jueces por no
asistir a cuando menos el 80% de las sesiones y €l otro por quedar debajo de la zona de
continuar entrenamiento.

Al termino del proyecto se hablé con éstos 2 jueces, ya que en éste estudio quedan
clasificados como inconstantes y con posible baja del grupo de jueces entrenados si no

mejoran su asistencia y concentracién para realizar las pruebas.
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De los 6 jueces no entrenades solo 2 logran quedar en la zona de continuar
entrenamiento. 2 jueces son dados de baja porque no continuaron con el estudio. 1 juez
es dado de baja por no cumplir con el 80% minimo de asistencias y el otro juez desde ¢l

estudio anterior s¢ da de baja por quedar por debajo de la zona minima de aceptacién

COMo jucz.

L.os resultados finales son los siguientes:

Juez 1 (OH): (ENTRENADO) Queda por debajo de la zona de continuar entrenamiento.
Ella presenta problemas de percepcion a desis bajas por lo tanto requiere de por lo
menos 6 sesiones mas de entrenamiento.

Juez 2 (VG): (ENTRENADO) Queda en la zona de Aceptacion. Mostro interés en su
participacion logrando incrementar su capacidad discriminativa, superando el resultado
obtenido en el estudio anterior.

Juez 3 (AP): (ENTRENADOQ) Queda en la zona de Continuar Entrenamiento. Para éste
tipo de pruebas requiere por lo menos 6 sesiones mas de entrenamiento.

Juez 4 (C): (ENTRENADQ) Queda por debajo de la zona de continuar entrenamiento.
No cumplié con ¢l minimo de asistencias por lo cual no se toman en cuenta sus

resultados.
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Juez 5 (EH): (ENTRENADO) Queda en la zona de Continuar Entrenamiento. Para éste
tipo de pruebas requiere por lo menos 6 sesiones mas de entrenamiento.

Juez 6 (LH): (ENTRENADO) Queda en la zona de Aceptacion, sus resultados fueron
constantes aun cuando no realizé atgunas de Jas pruebas iniciales. Con respecto a los
resultados del estudio anterior. ella logra mantencrse en el nivel de aceptacion
considerandola como un juez confiable.

Juez 7 {AA): (ENTRENADO) Queda en la zona de Continuar Entrenamicnto. Para dste

~ tipo de pruebas requiere por lo menos 6 sesiones mas de entrenamiento.

AJuez 8 (AM): (ENTRENADO) Queda en la zona de aceptacién. Tiene mucha facilidad

para detectar las diferencias pues sus respuestas son constantes.Con respecto al estudio

aptlicado anteriormente, mantiene el nivel de aceptacion como juez entrenado.

Los resultados obtenidos de los 6 jueces NO ENTRENADOS son los siguientes:

Juez 9 (LC): (NO ENTRENADOQ) A partir de [a sesion No. 15 deja de asistir con

regularidad a [as sesiones por lo cual no se logré monitorear su mejora.

- luez 10 (KQ): (NO ENTRENADO) Ella suspendi6 su participacidn a partir del ensayo

No. 17 dandose de baja del grupo.
Juez 11 (DCH): (NO ENTRENADO} Queda en la zona de Continuar Entrenamiento.

Para éste tipo de pruebas requiere por lo menos 6 sesiones mas de entrenamiento.
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s Juez 12 (AMO): {(NO ENTRENADO) Queda en la zona de Continuar Entrenamiento.
Para éste tipo de pruebas requiere por lo menos 6 sesiones mds de entrenamicnio,

* Juez 13 (CR): (NO ENTRENADO) Se descartan sus resultados pues a partir de la
sesidn No. 10 deja de asistir con regularidad y para los fines de ésie estudio no se logré
monitorear su mejora.

s Jucz 14 (TV): (NO ENTRENADO) Dada de baja desde la prueba anterior.

Resumiendo:

Les jueces entrenados que lograron un mejor desempefio durante el entrenamiento y
lograron incrementar su capacidad discriminativa con respecto a los estudios realizados con
anterioridad son:

El juez 2 (VQ). el juez 6 (LH) y el Juez 8 (AM)

Los jueces no entrenados requieren de por o menos 6 meses apreximadamente para

entrenarlos y lograr incrementar su capacidad discriminativa,

Con éstos resultados se logré detectar cuales jueces son mas confiables y en el futuro se les
podra asignar proyectos que requieren de su habilidad para desarrollarlos. al igual que seran
un apoyo para los Laboratorios de Control de Calidad, Laboratorio de Creacién de Sabores

y Fragancias.
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I*ara la empresa es muy importanie ¢l mantener este tipo de entrenamiento como una
actividad continua y asi lograr mejores resultados en la identificacion de diferencias entre

un estandar v un lote de manufactura aplicado a Control de Calidad.

Es importante mantener el interés de los jueces a lo largo del estudio ya que debido a su
carga de trabajo muchas veces no sienten interés por realizar las pruebas v las van

posponiendo para realizarlas posteriormente.
Es importante el seguir el entrenamiento continuo para los jueces, mediante la aplicacion de

pruebas ciegas en las sesiones de rutina y asi se podra mantener a los jueces “calibrados™ y

por lo tanto no pierdan su habilidad y desarrotlen su memoria olfativa y degustativa.

89



CONCLUSIONES:

*  Se logrd mediante un entrenamiento donde se aplican las bases de saborizantes a
concentraciones menores al as que se aplican normalmente el incrementar la capacidad
discriminativa de algunos jueces.

® Con ésta medicion de la eficiencia de los jueces se establecieron los valores de
concentracion de las bases de saborizantes que se utilizaran en el futuro como referencia
para saber si los jueces han mejorado o no.

*  Se debe familiarizar a los jueces de manera muy profunda con las bases de los
saborizantes por su complejidad y evaluarlas asi como también el generar descriptores.

® Debe mantenerse continuidad en el entrenamiento para no perder los avances
alcanzados con el grupo

¢ Medijante el analisis sccuencial se logré detectar deficiencias del entrenamiento, la
orientacién que deberd tener e entrenamiento a futuro y asi poder contar con jueces mas

confiables.
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Ei continuar con un entrenamiento. ayuda a obtener un niimero mayor de jueces
entrenados y mayor desarrollo de las capacidades sensoriales de analisis de los mismos.
Los jueces analiticos entrenados avanzados son. 2 personas capaces de distinguir
diferencias de concentracion de diferentes bases de saborizantes.

Se debera disefiar un tipe de entrenamiento que permita aumentar ¢l niimero de jueces
que puedan considerarse avanzados, lo cual ayudaré a mejorar las tareas del area de
creacion de sabores y fragancias.

Se tienen bien identificados a los jueces mas confiables para seguir ejecutando

evaluacicnes de aceptacion o rechazo para Control de Calidad.
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