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1. INTRODUCCION

Calidad es: “Cumplimiento de Requisitos™ (P.B. Crosby), lo que significa, qgue un
producto debe ser diseftado para cumplir con sus funciones de manera apropiada,

llevdndenos a una seric de pasos 2 seguir y normas que cumplir para poder alcanzarlo !

Validacién se define como: “La prueba de lo que el proceso dice que realiza” 7,
El propédsito de una validacidn es el de tener la evidencia de que un procesc ha sido, estd
siendo y sera realizado adecuadamente para el propésito para el que fue disefiado; es
demostrar que el proceso se realizé bajo condiciones conireladas v es reproducible una v
otra vez, lo que lleva a obtener un producto con calidad que cumple con las
especificaciones establecidas desde el disefio. El contar con procesos validados, asegura
fa calidad de los productos, disminuye las pérdidas por costos de calidad y aumenta la

eficiencia y seguridad del mismo proceso”.

Una industria alimentaria, como cualquier otra industria, debe contar con
procesos validados para la manufactura de sus productos, para lo cual debe existir un

método que nos sefiale los pasos a seguir para hacer una validacién.

Sin embargo la validacion de los procesos de manufactura dentro de la industria

de los alimentos, es tan importante como la validacidn de los procesos para el disefio y



seleccién de los productos, ya que como se menciona zl principio “un producto debe ser

disefiado para cumplir con sus funciones”.

Debido a que hablar de métodos de validacién en la industria alimentaria
significa hablar de muchos procescs tanto de manufactura como de disefio, en este
trabzjo hablaremos de un sector importante deniro de la misma, que es el de la
fabricacion de saborizantes para diversos productos alimenticios, ya que son aditives

que se consideran como parte fundamental en el desarrolio y aceptacién de los mismos.

Para poder recomendar el uso de saborizantes en un producto alimenticio se
necesita de una seleccidn vio disefio adecuados que consideren su aceptacidn por parte
del consumidor, asi como su estabilidad durante y después de ser aplicados en el
producto. Es entonces, que este trabajo s¢ enfoca a su vez en los métodos de validacién

de tos procesos de seleccion y aplicacion de log saborizantes para ser recomendados en

la aplicacién de diferentes productos alimenticios.

Desde el punto de vista de Aseguramiento de Calidad dentro de este tipo de
industria, lo més importante de una validacidn en el disefio y seleccidn de un

saborizante es:

a. Designar caracteristicas que provean un preducte con cahdad, es decir, que
fenga las caracteristicas requeridas por el usuario, lo que a su vez significa: “que cumpla

con los requisitos™.



b. Fortalecer el sistema de calidad de la empresa al establecer los métodos de

contrel de los procesos de seleccidn de saborizantes.

c. Contar con un procese validado es més rentable, genera menos 1eprocesos y
por lo tanto evita pérdidas econdmicas, esto significa que un método de seleccidn de un
saborizante adecuado, puede ser aplicado a la secleccidn de ofros saborizantes con

caracteristicas similares.



2. OBJETIVQ

Describir la metodologia para validar los principales procesos involucrados en la
seleccidn y aplicacién de saborizantes en un producto ajimenticio, con el fin de proponer
productos confiables desde el punto de vista de estabilidad y aceptacion del consumidor,

y a su vez, fortalecer el sistema de calidad de la empresa.



3. DIAGRAMA GENERAL DEL PROCESO DE SELECCION DE UN

SABORIZANTE PARA UN PRODUCTO ALIMENTICIO
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4. METODOS DE VALIDACION DEL PROCESO DE
SELECCION DE UN SABORIZANTE PARA UN PRODUCTO

ALIMENTICIO

Dentro del proceso de seleccion de un saborizante para un producto alimenticio,
se han escogido los cuatro procesos principales que representan la secuencia logica en la
seleccion y aplicacion de saborizantes para determinar usos, adecuacion y estabilidad

en diferentes sistemas alimenticios:

4.1 Proceso de seleccion y aplicacion de un saborizante adecuado para un producto

alimentic1o,

4.2 Proceso para efectuar una evaluacion sensorial de un saborizante aplicado en un

producto alimenticio.

4.3 Entrenamiento de jueces para una evaluacion sensorial analitica,

4.4 Determinacién de la vida de anaquel de un saborizante aplicado en un producto

alimenticio.



41 PROCESO DE SELECCION Y APLICACION DE UN
SABORIZANTE ADECUADO PARA N PRODUCTOC

ALIMENTICIO

4.1,1 Ohjetivo:

Establecer el método para validar el proceso de seleccién y aplicacién de un
saborizante adecuade en cuanto a su estabilidad durante el proceso, para un producto

alimenticic.

4.1.2 Desarrollc del método:

Un saborizante puede ser aplicadoe en uno 6 varios sistemas alimenticios, lo cual
dependera de su composicién y la del propio sistema. En base a esto, se puede predecir
el comportamiento del saborizante durante el proceso al que sera sometido vy su

estabilidad durante su estancia en el anaquel.

Para tales efectos, la validacion empleard como herramienta los conocimientos
previos sobre los procesos y las propiedades fisicoquimicas de ambos sistemas

{saborizante v producio alimenticio).



a. El cliente solicitz un nuevo saborizante para su producto y se procede a su seleccidn

en ¢l laboratorio.

b. El saborizante solicitado se selecciona mediante los siguientes criterios:

]

Haciendo una revisidn bibliografica y en bitdcoras de trabajo (experiencia
previa) que arroje informacién sobre sistemas alimenticios, composicidn de
los saborizantes, principales vehiculos, solublidad, efc. para que de esta
manera se puedan predecir las posibles interacciones y compatibilidad del
seborizante con el sistema al que ser aphcado,

Haciendo una revisién de los costos solicitados de los saborizantes en las
aplicaciones requeridas y verificando si caen dentro del limute establecido de
costo de saborizacidn.

Haciendo una revisidn en una base de datos de los perfiles de sabor que se
parezcan a los perfiles solicitados.

Revisando el proceso del sistema alimenticio en el que serd aplicado el

saborizante v verificar las etapas criticas del proceso.

c. Aplicar ¢l saborizante en el sistema alimenticio de acuerdo al proceso preestablecido v

poner especial cuidado en el comportamiento del ssborizante durante el mismo.

d. Evaluar el producto sensorialmente (degustarlo) tomando en cuenta ademds del sabor

y 1a textura, las caracterfsticas tipicas esperadas en el producto, con la finalidad de

evaluar el comportamiento del sabor post-proceso.



e. Los resultados se registran en la bitdcora de trabajo y posteriormente en una base de
datos que incluya: nombre del saborizante, perfil sensorial, dosis, sistems en el que se
aplicé y las observaciones correspondientes a su comportamiento en el producto
alimenticio  durante su proceso. Esta informacién deberd tomarse en cuenta
posteriormente para otros productos similares v solo tiene acceso a esta informacién el

personal del &rea técnica que estéd involucrada directamente con los proyectos.

1. En caso de funcionar adecuadamente, el saborizante ¢s entonces recomendade para ser

utilizado en e} sistema evatuado.

4.1.3 Resultados esperados:

Ascgurar que los saborizantes recomendados para ser aplicados en diversos
productos alimenticios sean estables durante su proceso v gue los cambios natrales

que se puedan presentar en el perfil sensorial del sabor sean poco significativos.



42 PROCESO PARA EFECTUAR UNA EVALUACION
SENSORIALI. DE UN SABORIZANTE APLICADO EN UN

PRODUCTO ALIMENTICIO

4.2.1 Objetivo:
Establecer el método para validar el proceso para efectuar una evaluacion
sensorial sea de tipo afectivo 6 analitico, de un sabonzante aplicado z un producto

allmenticio.

4.2.2 Desarrolio del método:

Las evaluaciones sensoriales son un apoyo para complementar las pruebas que
se hacen a los saborizantes al ser aplicados dentro de un sistema alimenticio, éstas nos
pueden indicar la aceptacién del sabor en el producto por parte del consumidor,
pequefias diferencias en el perfil de szbor entre dos o mds productos ¢ incluso

profundizar mas acerca de los atributos sensoriales del propio saborizante.

Por otro lado, el objetivo de las evaluaciones sensoriales dentro de una empresa
de manufactura de saborizantes no solo implica el apoyo a las pruchas que se hacen del
comportamiento de los saborizantes en un producto alimenticio, sino que también
forman parte del soporte al Sistema de Calidad, va que son un parmetro importante en
la aprobacién final de los saborizantes.

11



En general las técnicas de evaluacién sensonal que se pueden aphear a un

saborizante son del tipo afectivo, descriptivo v/o analitico.

Las técnicas de evaluacidn sensorial del tipo afectivo nos ayudan a evaluar con el
consumidor final del producto si éste tendra éxito 6 no ya sea como mejora del mismo
producto 6 como nueve lanzamiento, en ambos casos ol saborizante juega un papel muy
importante en la aceptacién del producto. Esta téenica consiste en aplicar el saborizante
en ¢l sistema alimenticio objetivo v darlo a evaluar al consurnidor el cual contestara un
cucstionario que indicard el grado de aceptacién del producto ya sea por si solo &

comparandolo contra otro producto”.

La técnica de evaluacién sensorial del tipo descriptivo denominada “Analisis
Descriptivo Cuantitativo”, nos indica atributos acerca del perfil sensorial per se del
saborizante, ya que consiste en describirlo detalladamente, sea solo 6 aplicado z un
producte alimenticio. Esta descripeién 1z llevan a cabo un grupo de jueces entrenados
capaces de relacionar atributos sensoriales con productos ya existentes utilizando un
lenguaje comin, que sea fécilmente interpretado por ofras personas  sin ser

necesariamente jueces entrenados °,

Existen diferentes técnicas analiticas en donde la informacidn que arrojan es més

precisa, ésta no necesariamente tiene que ser sobre el perfil sensorial del sabor, es decir,

12



también puede ser sobre diferencias muy pequefias sobre ciertos atributos sensoriales v

ademds se requiere de “jueces entrenados™.

Ya que en los ultimos dos casos las herramientas analiticas utilizadas son el
propio ser humano, existe un pardmetro subjetivo de evaluacién que debe estar
contemplado, es por eso que se habla de “jueces entrenados™, esto significa que se trata
de reducir la subjetividad de los jueces para quc las evaluaciones sean siempre més
precisas, de hecho miés adelante se sefialan algunas actitudes y aptitudes necesarias por

parie de los jueces.

En este caso ¢l cliente puede solicitar directamente ¢l uso de la herramienta de
evaluacién sensorial, sin embargo en su mayoria es decisién de la empresa llevarlas a

cabo 0 no para la realizacién de sus propios proyectos.

2. Hacer una seleccion de los saborizantes que se evaluaran sensorialmente y aplicarlos
en ¢l sistema verificando su adecuacién al proceso, de acuerdo al método 4.1 descrito
anteriormente.
b. Aplicar la técnica de evaluacion sensorial adecuada:

s Andlisis Descriptivo Cuantitativo,

e Analitica.

o Afectiva.

i3



c. Para las técnicas de Analisis Descriptivo Cuantitativo y Analiticas:
o Reunir a los jucces adecuados para este tipo de técnicas.
s Desarroliar {2 prueba sensorial en condiciones controladas (espacio, hiz,
temperatura).
e Con los resultados generados, llevar a cebo el fratamiento estadistico
correspondiente (analisis de varianza, desviacién estdndar v/o mediz).

° Analizar los resultados y proceder a registrarlos en una base de datos.

d. Para las técmcas de Evaluacién Afectivas:
e Iacer una investigaci6n previa del tamafio v tipo de poblacién més adecuada
con la que se hard la evaluacidn.
o Preparar las muestras v Hevar a cabo la evaluacidn

e Aplicar el fratamiento estadistico correspondiente a los resultados generados

(*4” de student, Ji cuadrada).

e. Hn cada caso se elige el saborizante mds apto para ser recomendado 6 se buscan
nuevas alternativas, sin embargo deben registrarse tales resultados en una base de datos

para utilizarios como referencia en proyectos de sistemas similares.

14



4.2.3 Resultados esperados:

Al utilizar esta herramienta sensorial se fortalece el acervo de informacién de

saborizantes de la empresa, soportando el sistema de calidad.

Profundizar en los atributos sensoriales de los seborizantes, para conocerios mas,

poder mejorarios y crear nuevos conceptos.

Proponer saborizantes que tengan el perfil sensorial buscado por el consumidor, asi
como saber relacionar e interpretar los términos utilizados para describir un

saborizante durante la creacién y/o modificacién del mismo.

Incrementzar la probabiiidad de éxito de un producto alimenticio en el mercado al

aplicar un saborizante que contribuya con Ia aprobacién del consumidor.

15



4.3 ENTRENAMIENTO DE JUECES PARA UNA EVALUACION

SENSORIAL ANALITICA

4.3.1 Objetivo:
Establecer el método para validar ¢l proceso de entrenamiento de jueces para

evaluaciones sensoriales analiticas de saborizantes.

4.3.2 Desarrollo del método:

Se define a un “juez sensorial analitico”, como el mstrumento (persona) mediante
el cual se llevan a cabo evaluaciones sensoriales del tipo analitico, que en este caso son

de saborizantes.

Ya que el instrumento de medicién en una evaluacion de este tipo es ¢l propio
ser humano, es normal que éste sea mdis vulnerable a agentes externos como: estado de

4nimo, salud, motivacion, etc., lo cual puede reflejarse en sus resultados. Por esta razén,

es necesario estandarizar las evaluaciones del juez por medio d

]

un enfrenamientg, lo
que en otro tipo de instrumentos se llamaria “calibrar”, para que los resultados no se
vean afectados por factores externos, es decir, estandarizar sus evaluaciones para que sus
resultados vayan siendo cada vez mas confiables. Por esta razdn, el proceso de

entrenamiento de jueces puede ser validado y es comparable a la validacién de cualquier

otro instrumente analitico de medicién.

16



Para validar a un “Juez sensorial analitico”, es necesario llevar a cabo un
enfrenamiento bien estructurado. Cualquier persona puede ser entrenada como juez, sin
embarge, para efectos de especializacidén en clerto tipo de sabores, es importante
identificar aquellas que son mas aptas para determinado grupo de sabores, sensaciones
y/o preductos alimenticios, como por ejemplo: productos picantes, bebidas alcohélicas,

etc.

1z secuencia 10gica en el entrenamiento de los Jueces es:

a. Definir los perfiles de sabor con los que se desee levar a cabo el entrenamiento v
cuando sea necesario, los productos alimenticios donde ird aplicado el saborizante

objetivo de la prucba.

b. Preferentemente se elige un pairdn de referencia el cual haya sido evatuado
previamente por jueces entrenados, asi, los resultados emitidos por los nuevos jueces en
entrenamiento podrén ser comparados con los resultados emitidos previamente y
verificar si el entrenamiento ha tenido éxito 6 debe repetirse hasta cstandarizar las

evaluaciones de los jucces.

¢. Definir el tipo de prueba que se llevard a cabo, la cual puede ser: comparacién por

pares, dio — trio, 6 triangular.

17



d. Seleccidn de los jueces:

Para la seicccion de los jueces a entrenar, se debe considerar el personal con ef que

cuenta la empresa y éste deberd estar fnvolucrado con los proyectos que se frabajan en el

area,

e. Requisitos:

Los jueces deben cumplir ciertos requisitos para poder ser entrenados, para lo cual se
aplica un breve cuestionario que indica si Ia persona seleccionada es apta 6 no pare tal

efecto. Algunocs de los requisitos se sefialan a continuacion:

o Disponibilidad de tiempo
s Disposicion para cumplir con las evaluaciones.
# Disposicion para evaluar.

¢ Capacidad de concentracidn para eliminar los factores externos que puedan

influir en su evaluacién.

rh

Entrenamiento de los jueces:

® Reunir a los jueces y explicar brevemente el objetivo que se persigue al

reafizar esta prueba.

o Explicar la manera en que deberan actuar durante dicho estudio.



o Sefialar la importancia de su participacion asi como, la seriedad vy
concentracion requeridas duranie ¢l desarrollo de las evaluaciones.
= Establecer un calendario de evaluaciones y convocar a los jueces.

e Llevar a cabo las evaluaciones conforme a la calendarizacién.

g. Criterio de evaluacion:

Durante el entrenamiento se eliminan los jueces que hayan contestado mal mas del
60% del total de las respuestas, los que hayan alcanzado un 50% se pueden considerar
como grupo de reserva y aquellos que hayan obtenide el mayor porcentaje de respuestas

correctas podran considerarse como jueces entrenados.

También puede aplicarse un tratamiento estadistico llamado “Analisis Secuencial” el

cual nos indica la habilidad del juez para evaluar un producto.

4.3.3 Resultados esperados:

B Incrementar ia sensibilidad y capacidad discriminativa de los jueces entre dos

muestras sumamente similares disminuyendo su umbral de percepcion.

19



¥ Aprovechar la capacidad de evaluacidn del grupo de jueces para fortalecer el acervo

de informacién sensorial del 4rea técnica para el desarrollo de nuevos perfiles de

sabor y la mejora continua de los ya existentes.

B Robustecer el area de Evaluacidn Sensorial de la empresa desde ¢l punto de vistz de

soporte en evaluaciones analfticas como parte del Sistema de Aseguramiento de

Calidad.

20



44 DETERMINACION DE LA VIDA DE ANAQUEL DE UN

SABORIZANTE APLICADOC EN UN PRODUCTC ALIMENTICIO

4.4.1 Objetivo:

Establecer ¢l método para velidar el proceso para determinar la vida de anaquel

de un saborizante aplicado en un producto alimenticio

4.4.2 Desarrollo del método:

Existen sistemas alimenticios que por sus caracteristicas fisicogquimicas {acidez,
pH, cantidad de agua, etc.} tienden a reaccionar més gue otros, por ejemplo, tal es el
caso de productos perecederos como el yoghurt. Por esta razdn, es importante considerar
la “vida de anaquel” de un saborizante cuando ha sido aplicado a un sistema alimenticio,
esto quiere decir, que la seleccién de un saborizante para un producto alimenticio en
especifico no solo llega hasta la evaluacion de su estabilidad durante el proceso de
elaboracidon del producto, sino también, hasta después de un periode de tempo

establecido para cada tipo de alimento.

Nos referimos a “estabilidad durante la vida de anaquel” a cambios fisico—
guimicos y sensoriales que llegan a presentarse un tiempe después de haber sido

fabnicado el producto, éste se refiere a su permanencia en el anaguel hasta que llega a

21



manos del consumidor. Estos cambios pueden ser derivados del producto per se o
incluso como consecuencia de la interaccién del saborizante con los ingredientes del
sistema vy a su vez puecden reflejarse en cambios visuales tales como: coloracidn, textura

y/o cambios en el sabor original del producto.

Algunos de estos cambios son aceptables hasta cierte punto pues no inciden en &l
impacto general del producto, sin emnbargo, hay gue delerminar hasta qué grade son
aceptables estos cambios para que no influyan en la decisién del usuario de consumir el

producto o no.

Ahora bien, la estimacién de la vida de anaquel del saborizante en un producto,
se fundamenta en las caracteristicas fisicoquimicas del sistema alimenticio v en las del

saborizante.

A continuacion se detallan los pases a seguir para determinar la vida de anaquel

de un saborizante aplicado a un producte alimenticio.

a. Seleccionar y aplicar los saborizantes conforme al proceso de seleccion de un sabor en

un sistema alimenticio de acuerdo al método 4.1 descrito anteriormente.

b. Determinar las caracteristicas sensoriales que se desean evaluar en el producto: perfil

de sabor, olor, textura, ete. y las fisicoguimicas: pH, acidez, etc.

22



¢. Establecer la téenica de evaluacion sensonal que se aplicard al producto durante las

pruebas de estabilidad, es decir, puede ser del tipo analitico, descriptivo ¢ ambas.

d. Establecer las condiciones de temperatura v humedad relativa a las que se someter el

producto.

e. Verificar que los equipos a utilizar estén calibrados y funcionen ¢orrectamente.

. Calendarizar las evaluaciones de zcuerdo a la frecuencia que requiera el sistema, lo
cual se hace revisando previamente las caracteristicas del producto y los posibles

cambios que se puedan generar durante el periodo de estabilidad.

g. Preparar la cantidad necesaria de muestras y someterlas a estabilidad.

h. Evaluar las muestras de acuerdo a la calendarizacion preestablecida. Cada vez que se
realice la evaluacion de las muestras que se encuentran en estabilidad se debe preparar
una muestra fresca gue servira como referencia, a su vez, se debe verificar que los
equipos estén funcionado adecuadamente mediante los registros de temperatura y

humedad relativa de los mismos.

i. Al final del periodo de las pruebas de estabilidad, aplicar el tratamiento estadistico

correspondiente v determinar si el saborizante es estable en el sistema evaluado,



j. En caso de haber sido estable, registrar los resultados en la base de datos de

informacidn sobre el comportamiento de los saborizantes previaments sefialada.
-

k. En caso de no haber sido estable analizar y registrar las posibles interacciones
sistema - saborizante, asi como los cambios fisicequimicos presentados durante la
evaluacion, ya sea para buscar oiro saborizante 6 hacerle las modificaciones necesarias

para evitar 6 disminuir las interacciones.

4.4.3 Resnitados esperados:

®  Ya que no se podria hacer una prueba de estabilidad para cada saborizante en cads

sistema alimenticio, mediante le evaluacion de un grupo de saborizanies se puede
predecir el comportamiento hacia otros con caracteristicas siiilares en cuanfo a su
contenide y tipo de quimicos aromaéticos, de tal manera que al recomendar un
saborizante para que sea aplicado en un sistema semejante, no sea necesario volver 2

hacer ia prueba de estabilidad.
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5. ENTIDADES DEL ORGANIGRAMA INVOLUCRADAS EN LOS

METODOS DE VALIDACION

CLIENTE

-4

' VENTAS

EMPRESA
4
GERENCIA
TECNICA
)il .

DEPTO DE DEPT(C DE
EVALUACION PRUEBAS
SENSORIAL TECNICAS

Descripeion de las entidades involucradas:

= Cliente: Es quien tienc contacto directo con el usuario final del producto, conoce sus

necesidades y preferencias, por lo que, en base 2 esto, desarrolla productos que las

satisfagan.

25



Empresa: La empresa hace uso de sus elemnentos para ofrecer al cliente el producte

{en este caso el saborizante) que cumpla con sus requisitos en cuamto a perfil

sensorial, estabilidad, costo y funcionalidad.

Ventas: Se¢ encarga de establecer una relacion directa con el cliente para captar sus

necesidades, interpretarlas y transmitirlas al &rea técnica de la empresa.

Gerencia téenica: Tiene contacto directo con ventas, recibe el requerimiento del
cliente y se hace responsable generar la esirategia de respuesia ai proyecto y de la

asignacion del mismo al area téenica.

Area técnica: El area técnica incluye al Departamento de Evaluacién Sensorial y de
Pruebas Técnicas, ésta recibe el proyecto y se encarga de seguir la estrategia mas
adecuada para desarrollar y ofrecer el saborizante que cumpla con los requisiios y

expectativas del cliente.
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6. RESULTADOS ESPERADOS

B Contar con sistemas confiables de:

¢ Registro de datos de pruebas y evaluaciones que representan la memoria
técnica de la empresa.

o Pruehas, disefios y aplicaciones de saborizantes.

e Evaluaciones Sensoriales.

B Por consiguiente:

s Disminuir los costos de operacion y la inversién de tiempo para la empresa al
introducir técnicas confiables de seleccidn y evaluacién de saborizantes.

# Incrementar la credibilidad de la empresa por parte de los clientes.

e (Garantizar al cliente que el saborizante propuesto funcionara en su proceso ¥
en su producto como tal.

@  Proponer saborizantes al cliente que cumplan con sus requisitos v superen
Sus expeciativas vy (ue a su vezZ representen veniajas en su proceso,
estabilidad de su producto, econdmicas y de mercado.

e Incrementar la satisfaccidn del personal que labora en la empresa por ofrecer

productos con calidad respaldada.
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7. CONCLUSIONES

B Al realizar validaciones de los procesos que se llevan a cabo dentro de la industria

productora de saborizantes, mejoramos la calidad de los productos que se ofrecen.

®  Cualquier validacién tiene como objetivo, garantizar que lo gue se esta haciendo ests
respaldado per un procedimiente probade, para las validaciones propuestas en este
trabajo, obtenemos lo siguients:

» Seleccion y verificacién de un saborizante en el producte alimenticio: Por
que desde ese momento, comenzamos a asegurar la funcionalidad del
saborizante en el producto alimenticio.

e Verificacion de la estabilidad del saborizante en ¢l sistema durante sn
proceso: Asegura que el saborizante serd estable durante el proceso y no se
perderd su perfll sensorial original ni reaccionard negativamente con el
sistema.

+ Vida de anaquel: Garantiza la estabilidad post-proceso del saborjzante en el

» Evaluaciones sensoriales: Incrementa las posibilidades de que el producto
tendra €xito en el mercado y a su vez ofrecer mejores alternativas.

o Kntfrenamijente de jueces de Evaluacion Sensorial: Fortalece la memoria
sensorial y técnica de la em_presa lo que a su vez soporta el Sistema de

Aseguramiento de Calidad de la misma.
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Un Sistema de Aseguramiento de Calidad se hace més robusto cuando lo que se dice
que se hace ha sido validado previamente, lo que a su vez respalda a la compafiia por

ofrecer productos confiables.

Este trabajo propone métodos de validacién de los principales procesos involucrados
en la seleccién adecuada de un saborizante para ser recomendados en un producto
alimenticio, la validacién de estos procesos es suficiente para lograr el objetivo
principal que es el de offecer productos confiables para ser aplicados en diversos
productos alimenticios y fortalecer el sistema de calidad de 2 empresa, sin embargo,
es posible, fortalecerlo atin més si se establecen los métodos de validacidn para otros

puntos del proceso de seleccidn de saborizantes.
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8. GLOSARIO

Actividad del agua: Se define como la relacidn de la presidn parcial de vapor de agua
en o alrededor del alimento con fa del agua pura a la misma temperatura ©.

Anilisis Secuencial: Técnica estadistica que sitve como hermramienta de Evaluacién
Sensorial, ?ara indicarnos la habilidad de un juez sensorial para evaluar un producto
especifico .

Atributos Sensoriales: Palabra ¢ vocablo que describe zlguna caracteristica sensorial
propia de un producto en analisis. El conjunto de atributos integra el perfit de dicho
objeto °.

Evaluacién Sensorial: Disciplina cientifica que permite evocar, medir, analizar e
interpretar las caracteristicas de un alimento percibidas por la vista, el olfato y el gusto
principalmente, apoyadas por el tacto v €] ofdo °,

Consumidor: Individuo que obtiene y emplea algin producto °.

Ji cuadrada; Técnica estadistica que sirve como herramienta en Evaluacién Sensorial, v
determina si las comparaciones entre muestras que generan las pruebas de comparacién
por pares, dtio — trio v triangular son significativamente diferentes 6 no °.

Juez Sensorial: Individuo empleado como medio ¢ instrumento para calificar un
producto desde el punto de vista de la disciplina de Evaluacién Sensorial °.

Juez analitice: Individuo que ha sido seleccionado entre un grupo de candidatos por
demostrar una sensibilidad sensorial especifica deseada para un estudio °.

Prueba de comparacion por parves: Técnica de Evaluacién Sensorial que indica si
existe diferencia perceptible entre dos muestras °.

Prueba Do — trio: Técnica de Evaluacion Sensorial que indica si existe diferencia

significativa entre dos muestras desconocidas apoyandose con una muestra de referencia
5

Prueba Triangular: Técnica de Evaluacion Sensorial que determina si existe diferencia
sensorialmente perceptible enfre dos muestras, comparando tres muestras a fa vez, de las
cuales dos son iguales entre sf v [a otra difersnte *,

Sabor: Sensacién causada por las propiedades de una sustancia que en la boca estimula
a ambos sentidos: del gusto y el olfato .
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Saberizante: Conjunto de quimicos aromniticos que sc afladen a los alimentos para
impartir & ayudar a impartir sabot 7,

“t” de student: Técnica estadistica que sirve como herramientz en Evaluacion
Sensorial y determina si las diferencias entre dos muestras evaluadas pueden declararse

como significativas con un cierto nivel de confiabilidad *.

Umbral de percepeidn: minima cantidad apreciable de un estimulo fisico 6 quimico °.
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