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SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE UN GRUPO DE JUECES
PARA ANALISIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO (QDA) DE
SABORIZANTES ARTIFICIALES DE FRUTAS.

1. OBJETIVO

Proponer una metodologia para la seleccién y enfrenamiento  de un
grupo de jueces sensoriales dirigidos especificamenie a el ANALISIS

DESCRIPTIVO CUANTITATIVO DE SABORES ARTIFICIALES DE FRUTAS.

2. ANTECEDENTES

Desde que el hombre ha existido sobre [a fiera la Percepcidn Sensorial ha
regido su dlimentacion, ya que de las reacciones gue cada fuenie
alimenficia provocaba tanto en el senfido de la vistfa como en ¢ del
oligio v et gusio se derivd lo acepiacién 6 rechaze de un producio
deteminando asi como para identificar si un alimento era o no dafine;
desde entonces la mayoria de ios juicios de calidad de 1os glimentos era
subjetiva, evaluando alributos generados por el primer contacto que se
fenia con elios que es con el senfide de la visia {e]., tostado, brilio,
tamanao, color, efc.).

Los punfos cruciales para sstabiecer a la Evaluacidn Sensorial como

disciplina  cienfffica inician en la década de los 40's donde hasta



entonces, en el sector industiial, la foma de decisicnes para lanzar on
producio al mercado dependia sélo de una persona. Por 1o anienor y el
crecimiento de competitividad, se genera la duda acerca de qué fan
vélido era ése concepio y para los anos siguientes, con g evolucion
tecnoidgica e industrial se inicia el desarrollo de pruebas sensoriales vy su
incorporacion o Conitrol de Calidad principalmente en el sector
alimenticic, o normalizacién de las técnicas, el concepio de Caldad
Sensoiicl vy el surgimienic de nuevos méfogos Sensoriales que desde
entonces se relacionarian con otras dreas come ia Mercadotecnia enire
otfras.

Hoy en dia la Evaluacién Senscrial se define como la “disciplina cienfifica
que permite evocar, medir analizar e interpretar las caracterisficas de un
producto percibidas por fos cinco senfidos humanes™: la vista, ei olfato, el

gusto, el tacto v el oido:

QIiDO: Scnido, cruiido, tronido, efervescencia.
APARIENCIA: Forma, coior, tamanoc, fextura superficial visual (brillo

transparencia etc.)

GUSTO: Sustancias que estimulan las papilas
gustafivas.
OLFATO: Miles de voldfiles que dan arema.

TACTO: Textura, durezq, viscosidad, granulosidad.



Enfocéndonos en ef sector dimentario. el dominie del sabor en ia
aceptacion de alimentos y en cualgquier otro producto gue se come O se
bebe se reflejo incluso en las campafias publicitanas ya gue
principalmente se ulilizan palabras relacionadas con el sabor dejando
en segundo érmino otras como ia seguridad & el vaior nufricional.

El sabor es un afribute imporiante para ke aceptacion de un producio y
se define como la “Apreciacion compleja del folal de sensaciones
percibidas en el drea offativa y en la cavidad bucai cuando se consume
un alimento ¢ bebida” Productos procesados de consumo habitual
pueden ser inapetecibles e incluso no ser atractives sin ko adicién de un
saborizante.

Si el aroma y sabor de un alimento es apetecible y saiisfactorio, es mejor
digerido y produce total safisfaccién, de aohi la importancia de lg
existencia de una empresa dedicada a la fabricacién de saborizantes.
Los saborizantes son sustancias definidas como aditivos alimentarios que
se aplican intencionalmente.,

Los sectores de la industria alimentaria que emplean saborizantes son:

. Confiteria

. Bebidas

. Panificacion

. Derivados Lacieos

. Botanas



. Embutidos

. Productos Farmacéuticos

CMuticion Animal efc.

Log criterios utilizados para seleccionar fos agentes sabonzantes que se

adicionan a los glimenios son:

Perfil Sensorial deseado, legislacidén, costos, compatibiidad con el

sistema, ausencia de inferacciones indeseables  cen el sistema,

resistencia al proceso de manufactura, vida de anaauel efc.; siendo el

Perfil Senscrial el punio de pariida.

La finalidad de afiadir saborizantes a los alimentos es:

a} Saborizacién total de un producto alimenticio.

b} Saborizacion complementaria; cuando un producto posee sabar
intinseco, sin embargo, éste se pierde ¢ aitera con el proceso de
manufactura

c) Encubrimiento de cofros sabores propios del producto.

d) Obtener un producte con calidad uniforme cada gue se produce,

g) Redondear ef croma vy sabor de un preducto.

Todo esto con el fin de proporcionar en el producto final un sabor que
adernds de fener un alio nivel de aceptocdn, mantenga las

caracteristicas que, desde los inicios de su lanzamiento al mercado,



nicieron que el consumidor decidiera adquiriio y hacerlo su ESTANDAR DE

CALIDAD

Denfro de las herramientas que ayudan a la cbiencidon de ESTANDARES
DE CALIDAD para productos alimenticios esid el uso de SABORIZANIES v
su evalugcion,

La saborizacidon es un parametro sumamente importante, ya que los
alimentos procesados de origen natural presentan vanabilidad en sus
propiedades senscricles debido a la época en gue son cosechados
ademas de ser sometidos @ procesos térmicos y/& mecdnicos que
producen fambién cambics en sus propiedadss sensoriales, cambios
que afecian principaimente el sabor v cambios que sGlo pueden
estandarizarse con la adicién de saborzantes, es aill donde ia aplicacién
de una heramienta como la Evaluacion Sensorial es imprescindible para
obtener datos reales puas hay que recordar que el sabaor es un atributo
que sdlo puede ser evaluado por el ser humanao.

Los saborizantes estdn compuestos por moléculas de estructuras simples
y compieias y segin su perfit sensonal se clasifican en:

Frutales Tropicates: PiGtano, papayda, mango, sandia, meidn, coco sic.
Frutales Citncos: Pifia, naranja, imdn, mandarina, torenja, ima.

Frutales Rojos: Fresa, framabuesa, zarzamora, groselia etc.



Frutos secos: Almendra, nusz, pistache , avellana, cacchuate, pasas,
ciruela.

Tradicionales: Vainilla, chocolate, café, té.

Especiados: Canela, pimienta, cebolla, clavo, gjo.

Cdrnicos: Polio, tocing, res, cerdo.

Refrescantes: Menta, anls, eucalipte.

Lacteos: Mantequilia, crema, ieche, queso, cajeta, rompope.

Vinos v licores: Teguila, champagne, oporto, cognac, wisky, jerez,
vermoui, vodka.

Humo: Productos ahumados, guemado.

Marinos: Pescado, camardn, ostién. (3)

El uso de pruebas sensodales para establecer los airbufos que
contribuyen a la calidad y caracterizacion del sabor de un alimento & de
ofros productos es compleio, es costoso e implica mucho fiempo ya que
para obtener confiabilidad en los juicios sensoriales es necesaio a
formaciéon de un grupo de persongas denominadas JUECES ANALITICOS,
personas que deben ser enfrenadas en o que a técnicas sensoricles se
refiere.

Sin embargo la ventola costo-beneficio se ve claramente cuando
después de una gran inversion de tiempo vy dinero los juicios gque emiten
los JUECES SENSORIALES reflejan confiobiidad en los resultados de

parametros sensoriales incluidos en una especificacion de Calidad y



configbilidad al determinar con certeza caracteristicas clave de

producios lideres en el mercado.

3. INTRCDUCCION

Ef sabor es un pardmeitro de Calidad gue debe moniforearse tal y como
cualguier otro parédmetre fisicoguimice para lograr la obtencidn de un
ESTANDAR DE CALIDAD, haciendo que las propiedodes que o identifican
y gue lo hacen ser bueno se conserven en cada lote de produccién, es
decir, que “cumpla con los requisitos”, Calidad de Consumo
(determinada por consumidores del producto) v Calidad Técnica
{determinada por parGmetros fisicoquimicos y sensoriates desde el punto
de vista de manufactura) de manera que el consumidor siempre

adquiera el mismo preducto, sin ninguna alteracion.

Para la redlizacién de estudios sensoriales que respalden ia validez de un
sstudio Sensorial es necesario contar con instrumentos de medicidn, en
esie caso los Unicos instrumentos que ocupa la Evaluacién Sensorial son
ios seres humanos ya que hasta la fecha no exsten instrumentos
mecdnicos & elécticos aue puedan duplicar & sustituir el dictamen
humano; vy en ausencia de susfitutos confiables del juicio humane es

necesario aprender acerca de los pardmentros psicofisicos vy de



compertamiento  de  las  respuestas  humanas, su  cuaniificacion,
aplicacicnes y limitacionss.
Todo método Senscrial involucra o DETECCION, DISCRIMINACION vy
DESCRIPCION de aspectos cudlitaiivos y cuantitativos de productos v
para obtensr descripciones dstalladas de propiedades sensoridles se
aplica el Andlisis Descriptivo con la findlidad de:
- Definir caracteristicas clave para el desarrollo de nuevos productos
que garanticen su aceptacion por parte del consumidor.
- Definir especificaciones de esas caracteristicas para obifensr el
ESTANDAR DE CALIDAD.
- Generar atributos de un producto antes de someterio a pruebas con
consumidores y ayudar a la seleccién de atributes que se incluirdén en
el cuestionario de evaiuacidn, asi se enrquece la informacion
obtfenida,
- Dar seguimiento de cambios de atributos sensoriales a lo largo dei
tiempo con respecto a estudios de vida de onaquel, pruebas de
maflerial de empaque etc.
- Finaimente grafica atributos del producto relacionandolos con
propiedades instrumentales quimicas & fisicas.
B instrumento de medicidn de la Evaluacidn Sensorial es e hombre y por
consiguiente sus juicios estén sujetos a errer debido a ia varibilidad natural

de persona a persona .



De ésto se deriva ia necesidad de calibrar y monitorear constantermente
las  respuestas de los jueces estableciendo un  programa  de
enfrenamientc Sensorial.

Bl alcance del enfrenamiento de Jueces Sensoricies es simultdneo al
desarollo de su agudeza sensitiva y estd definido por los objetivos det
estudio senscrial 1os cuales pueden ser desde la obiencidn de un grupo
de Jjueces que sdlo detecien diferencias entre producfos hasta aquellos
gue puedan describirias y cuantificarias.

£l Andlisis Descriptivo pertenece al grupo de métodos analiticos dentro
del @rea de Andisis Sensorial cuyo objetive es medir las propiedades
sensoriales de un producic a nivel cudiitativo y cuantitative cen un
grupo de Jueces Entfrenados. (2)

La formacién del grupo de Jueces Sensoricles requiere fener blen claro ei
objetivo U objetivos que se persiguen para su formacion, en el presente
trabajo. se hablard Unicamente en la formacién de un grupo de JUECES
SENSOQRIALES para evaluar sabor.

Los métodos sensoriales se clasifican de la siguiente manera:

PRUEBAS SENSITIVAS PRUESAS CUANTITATIVAS METODCGS DESCRIPTIVOS PRUEBAS AFECTIVAS ]
O PRUEBAS DE DIFERENCIACION (A NVEL CONSUMDOR)

¢} Prueba e urkrdles q} Grodenie: Perfil de sabor a) Aceptccicn

b] Prueba de comparacidn por pares Croenacion Ferfil de texurg b) Preferencia

{diterencia vs. contrel) iniepvcios Anchas Descaptve < Heddrica

] Prueba cdo trio Esfimacion por mognifudes Cuantiiativo {QDA) {Nivel de agrack)

dl Prucba de doblereferencia b) Durecdn Intersidod Versones modificadas

&) Pruebes engulores ) Métodos descnplivos de Andilisis descnplives

(3)



METODQS DESCRIPTIVOS COMUNMENTE USADON:

Los métodos descriptivos se han ide desarrollando a lo large de 40 anos

iniciando con:

PERFI. DE SABOR. [ 1940 } Involucra la caracterizacion de aroma y sabor

de un producto ulilizando enire 4 y é jueces enirenados en base a
pruebas fisioldgicas, discriminativas y de intensidad. Aplicable para
evaluar productos diferentes . La prueba se ejecuta generando el mayor
conienido de informacion posible acerca del producto.

El andlisis incluye varias dimensiones: aroma, gusto, sabor y atributos
factiles; érden de aparicion de estos factores; resabio; amplifud 6
impresién global dei sabor; grado de intensidad de cada factor segin fa
siguienie escala:

0] = No presente

}H = [imbral & inicio de identiificacién

1 o+ = Ligero
20+ + = Moderado
Jo+++ = infensc

Obteniendo una grafica como la siguiente:

1t



T T Ampiitud

B b D MODERADA
Orden de
aparicidn / T T
de los
descriptores / A

Fig

3 2 1 X 0 X 1 2 3
DESCRIPTORES:
A = Dureza B = Pegajosidad
D = Amargor E = Cogoja © = Dudar

7. Representacion grafica de un perfil def sabor,

PERFIL DE TEXTURA. ({1963} Surge basado en el principio de perfii ae sabor,

basado en caraciefisticas mecanicas {reaccion de un alimento onte el
esfuerzo: dureza, cohesién, viscosidad, gomoso efc); caracteristicas
geoméiricas [relafive a ia percepcidn de la forma, famafo, vy
orientacidn, arenoso, fioroso eic); y ofras caracierisficas {velocidad y
forma de absorcién de la humedad del alimento efc} gue proporciona la
reologia de cada producto.

Evalla el grado en que se percibe cada descripior {infensidad), el drden
de aparicién (antes de la masticacidn, primera mordida, durante la

rmasticacion, fase residual y deglucion)



Para cada descriptor existen escalas de referencia que ejemplifican la
intensidad de cada atibuto, y pueden ser modificadas para adapfarias
depende el uso que se les de & disponibiidad de esos productes por
regiones. Existe terminologia para productos semisélidos y solidos.

Flemplo de ferminologia vy referencias utilizadas en la prueba de Perfii de
Textura, (5)

Escala estandar para Densidad {qué fan compacto es un producto al

moerderlo) {5)

Valor Referencia

1.0 Crema bafida en aerosol

2.5 Un malvavisco

5 Un centro ge un Nougat {ejermplo Chocolate fres
rnosqueteros)

13 Queso crema

Escala estandar para Cohesividad {fuerza exisiente enire componentes

de un dliimenic gue impide su ruplura ol aplicar una fuerza) (5)

Valor Referencia

i Un panqué

S Queso amarillo {lipo americano
g Fruta seca (pasitas

12.5 Caramelo suave

14 Goma de mascar

13



Escala esténdar para Rugosidad (grade de rugosidad de un producto al

tacio) {5)

Valor Referencia

0 Gelafina

5 Piel de naranja fresca
é Papas fritas (pringles)
12 Barra de granoia

Escala estandar para Firmeza [fuerza requerida para comprimir  un

producto con el dedo indice y el dedo pulgar) { 5}

Valor Referencia

3 Crema bahda en gercsol

8 Queso fipo americano [amarillo) liquido
14 Queso crema

Y asi sucesivamente con cada atributo de textura.
Lo cuantificacién puede ser por medic de una escala estruciurada como

la siguiente:

Poco intenso Muy intenso

14



Obteniendo un grafico multidimensional como el siguiente: (5}

Rugosidad enla
superficie

15
Adhesividad /\ Frmeza

Cohesividad

]

PERFIL DE TEXTURA DE CREMA DE CACAHUATE ‘
t

i

I

|

!

I

i

Densidad ‘

!
§
L

ANALISIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO [QDA] (1974). Surge en respuesta a

ia insatisfaccién de analistas sensoricles por la falta de tratamiento
estadistico de los datos obtenidos en técnicas como perfil de sabor.

El objetivo es identificar y cuantificar las caracteristicas sensoriales de un
producio, es aplicable o fodas los propiedades sensoriales, por lo que
provee las bases para determinar caracteristicas importantes para la
aceplacidén de un producto y para determinar especificamente la
naturaleza de diferencias existentes enire dos & mds productos. ()

Los jueces son seleccionados en pase a habilidades discriminativas. El

enfoque discriminativo es basado en un entrengmiento en propiedades

15



sensoriales de productos especificos. Bl enfrenamiento en QDA requiere
el uso de productos e ingredientes de referencia, tal y como otros
métodos descripfivos, para generar la terminologia. Los resuitados de un
QDA son analizados estadisficamente y ef reporfe generaimente
confiene la representacion gréfica muitidimensional de los daios en
forma de radar 6 grafico de “arafia” donde cada eje que parfe del
centro de lo gréfica representa un afribufo v la escala utilizada es una
escala no esfruciurada de 15 6 10 cenfimetros donde el juez es fibre de
calificar el afribute segin 1a intensidad en que lo perciba. {5}

Esta prueba fiene mucha similitud con la prueba de Perfil de Sabor, sélo
que varia en las siguientes parficularidades: el grupo de jueces genera 'y
acuerdd en sesién abierta una serie de té&rminos que definen al producto
en estudio, vy en sesién individual califica {asigna un vaior) cada
parametro.

Lla sefial donde el juez defermina su percepcidn en la escala
semiestructurada , se fraduce en centimetros y se determinan los
estadisticos que se requieren y con la media para cada atributo se

genera ol grafice.



Un ejemplo de! modele muitidimensional de un QDA de un sabor fruial es

el siguiente:
!
i ANALISIS DESCRIPTIVO SABOR DURAINO
i
FRUTO NATURAL MADURO
ASTRINGENTE JGOSO
N ACIDAS N DULCES
i FLORAL FUESD
!

Esta prueba se apoya en andiisis estadisticos, por ejemplo en los and&ilisis
de varianza, medias, componentes principales, cuaniificacion de
variaciones, determinar  significancia  entre  diferencias,  estruciurar
arreglos dimensionales, ¢ simplemente por coordenadas polares para

representar de manera grafica cada descriptor. (9)



ANALISIS DESCRIPTIVO DE SPECTRUM {5]. Su principal caracteristica es que

lo calificacion que cada juer asigna a un afributo es bajo una escaia con
referencias previamente aprendidas y absolutas. La propuesta es hacer
que los resultados del perfi sean universalmente entendibles y utilizables.
Cabe seficlar gue un punic importante en el método de Specirum es la
medicion de intensidades. utiliza una escala de 0a 15 cm, & una escralc
categérica de 30 puntos & mas y el propdsito es que una vez gue s& ha
generado la sefie de atributes 6 téxico donde la escala de intensidades
es dsfinida per referencias, es necesario contar con un nimero
adecuado de puntos a representar, de manera gue las diferencias para
discrimingr combios de infensidad para cada atibuto sean lo mas claras
posible. Es acensejable utilizar al menos dos referencias perc es preferible

de tres o cinco de ésta manera se reduce la variabilidad en los juicies.

4. METODOLOGIA .

Siguiendo la logisfica para el desarrollo de prusbas sensoridles v
habiendo determinado los obietivos de estudio, el disefio ias pruebas vy el
drea fisica de la prueba, el sigulente pase es la seleccién vy

gnfrenamiento de los jueces.

18



4.1 SELECCION DEL RECURSO HUMANO

Existen varias rutas para iniciar ef reclufamiento, tales come conferencias,
cuestionarios, convocatorias, invitaciones a la poblacion ya sea dentro
de una compadiia como fuera de ella efc. Durante ésta etapa deben
exponerse claramente conceptos bésicos sobre Evaluacion Sensorial, 103
objetivos que se persiguen. la duracion de las pruebas, y sobre todo g
importancia que tiene la participacién del ser humano en Evaluaciones
de éste tipo.

Bl primer requisito para formar un grupo de evaluacion, es gque la persona
que llevard a cabo los evaluaciones entienda y tenga bien claros os

objetivos del estudio asi como el procedimiento de ias fécnicas

Los criterios del reclutamiento pueden variar en base a los objetivos, pero
generalmente es necesario considerar los siguientes puntos:

1. Elinterés real de los candidatos a ser jueces.

2. Caracter.

3. Objenvidad.

4, Estaac de salud.

5. Hdabitos aimenticios.

6. Aleraias.



7. Propension a enfermedades.

8 Percepcion sensorial normal. {Sin problemas de anosmia & falfa del
sentido del gusto).
Informacién gue puede ser recolectada através de cuestionarios &
entrevistas personales, como ejemplo ver formato 1. (3.4]
Los siguiehies puntos a considerar son: la disponibilidad de los sujetos
(asistencias), puntuglidad, ya gue al hacer estudios que requieren
mucho tiempo, ser puntuales evita perder mds tiempo ain esperando
a aquellos que lleguen tarde; el grado de expresion verbal para &sie
caso es importanie ya quée como jueces descriptivos se requiere
habilidad para definir y describir con palabras diferentes estimulos.
Una vez reccopilada toda ésia informacién, se procede o enfrenar a

cubisrto lcs requisifos iniciales.

4.2 FACTORES A CONSIDERAR PARA EL ENTRENAMIENTO.

- Al fratarse de pruebas anaiiticas, el juez debe fener claro que su
juicio debe ser objative e independiente de su apreciacion
personal, (es decir, deben dar opiniones de percepcién y no de sus
gustos & preferencias).

- Realizar las evaluaciones en las dreas designadas exclusivamente

para eflo.
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- Proveer una aiméstera franguiia y cormoda para realizar id
evaluacion.

- Mohvar la participacién del personal gue se estd enfrenando

- Promover la importancia que hene el realizar las evaluaciones
sensoriales evitando tener coniacto con alimenios, goiosinas,
pastas dentales © perfumes, por lo mencs 30 minufos antes de ia

Evaiuacion y evitando también el uso de pinfura de labios.

4.3 APLICACION DE LAS PRUEBAS DE ENTRENAMIENTO

Las sesicnes practicas de entrenamiento pueden dividirse en cuantas
fases se requieraq.

Con el cojeto de familiarizar o grupe de jueces en enfrenamiento con el
procedimiento de técnicas sensoriales, y determinar gue su percepcion
senscrial es normal, las pruebas sensitivas de Umbral son con las que

normaimente se inicia un enfrenamiento,

El objetivo de las puebas de umbral es determinar cudl es la minima
cantidad percepfible de un estimulo y se pueden apiicar cualquiera de
las pruebas de umbral gue existen:

UMBRAL ABSOLUTO. Gue a5 la minima concentracion de un estimulo que

puede ser perceplible.
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UMBRAL ARSQLUTO DE DIFERENCIACION. Cuando se percibe un cambio
en el fipo de sersacién sin poder definir la razéon & ef

origen del cambio, s decir no se puede identificar.

UMBRAL ABSOLUTO DE IDENTIFICACION. Consiste en percibir un campio
en el fipo de sersacidn y, d su vez, es posiple definir la

razén 6 el origen de ese cambio.

UMBRAL DE DIFERENCIA. Es el minimo cambio que puede ser perceptible

en la conceniracidn de dos estimulos.

Para el caso de entrenamiento en sabores, para las pruebas de umbral y
de enfrenamiento pueden emplearse desde:
Soiuciones representativas de los cuairo Gustes Basicos comao son:

Dulce: Sacarosa.

Salado: Cloruro de Sodio.

Amargo: Naranjing, sulfato de quinna & cafeina.

Acido: Acide mdlico 6 citrico.

Femplo:

A confinuacidn se ilusira un claro ejemplo del seguimienio del

entrenamientc de tres jueces sensciales de un grupo de 15,



1. En la primera efapa se sensbilza al candidato a juez aplicandc

pruebas de Identificacion de gustos basicos:

GUSTO BASICO [SOLUTOS UTILIZADOS
Salado Cloruro de Sodic v‘
Acido Acido ciirico

Dulce Sacarosa

Amargo Naranjina

Es imporiante incluir en cada serie de evaluacion muestras *ciegas”, (sin
soluto) con la finalidad de saber si el candidato a juez se concentra en la
evaluacion y no sesgario a pensar que sélo puede percibir dentro de las
series que evalla, los 4 gustos bdscos.

Las concentraciones utilizadas fueron:

DIA {SALADO | ACIDO | DULCE {AMARGO|AGUA| AGUA

0.15%| 0.04% 0.06% 0.0018% _ -
0.17%  0.06%| 0.08%| 0.0020%| _ -
0.17%| 0.06%| 0.15%| 0.0030%; _ _
0.17% 0.06% 0.15% 0.0030% _ _
0.17%| 0.06%| 0.18%| 0.0030%| _ -
0.17% 0.06%| 0.20%| 0.0030%| _ -
0.17%] C.06% 0.20% 0.0030% _

s N =

Se realizaron 7 ensayos vy los resuitados son los siguientes:
0 = error

1 = acierio
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IDENTIRCACION DE GUSTOS

BASICOS
JUEL: CB
DA |SALADOJ ACIDO | DULCE [ AMARGO | AGUA | AGUA | % ACIERTOS
; 1 1 0 1 a 1 833 |
2 1] 0 0 1 1 1 66.7
3 i 1 0 1 0 0 50.0
4 1 i 0 1 1 1 83.3
5 x | 0 ! I 1 83.3
6 1 ] 0 i 1 I 83.3
7 R ] 1 1 z 100.0
JUEL AR
DiA |SALADO| ACIDO | DULCE | AMARGO | AGUA | AGUA | % ACIERTOS
] 1 1 0 1 0 0 50
2 1 | 0 0 1 1 86.7
3 1 i 0 1 i. z 83.3
4 1 1 0 z 1 1 83.3
5 i 1 [ o 1 1 1 83.3
6 1 1 0 | ] ? 83.3
7 1 ] 0o | 1 1 1 833 |
JUEZ  MC
DIA |SALADO] ACIDO | DULCE | AMARGO | AGUA | AGUA | % ACIERTOS
1 0 ! o | 0 0 C 16.7 4
2 ] 1 10 0 0 0.0
3 1 0 0 | 0 0 B.3
4 ) i T 0 0 G 50.0
5 i 0¥ o | 1 0 0 4.0
4 | o o , 1 0 0 40.0
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Los tres candidatos a jueces emiten resultados diferentes, desde el juez
que ol finalizar los ensayos emife el 100 % de acierfos hasta aguel que
logra soto el 40 %.

tas conceniraciones de ios solutos derivarse de sesiones en grupo
preliminares a las sesiones definitivas, donde los candidatos definen el
rango en el que se trabajard probando diferentes duluciones 6 puede

partirse de datos bipliograficos:

VALORES TIPICOS DE UMBRALES (4, 9]

DULCE AMARGO ACIDO SALADO

INVESTIGADOR CLORURO DE
SACAROSA! CAFEINA [ACIDO CITRICO SQDIO
Affmann (1951) 0 8850% -~ - 0. 205 %

Pangborn {1959} 0.753% a | 0.0272% a| 00223% a 0.123% a
0.274% b { 0.0078% b Q00896 % b 0047% b
Carrefio, Sulrato Quinina
Rodenstein {1984) 0.485% 0.00249% 0.015% 0.71%

a Primera determinacidn
b Segunda determinacion

2. Como segunda etapa se realizd la deferminacion de Urnbraies de
Diferenciacion y Umbral de Identificacion de Gustos Bdsicos para los

mismos fres jueces de la siguiente manera:



UMBRAL DE DETECCION E

IDENTFICACION
GUSTO DULCE ( MATERIAL: SACAROSA)

CONC.MIN. [CONC. MAX.INTERVALOS
% %
ENSAYO 1 o 0.8 0057 0.1
ENSAYO 2 o 0.4 005 Y 0.1
ENSAYO 3 0 0.4 0.05Y0.1
ENSAYO 4 0 04 0.2
CONCENIRACION
JUE7 ENSAYO | JENSAYO 2 |ENSAYO 3 ENSAYO 4 PROMEDIO (%)
CB 0.05 005 0.15 0.25 013
0.1 0.05 025 0.4 0.20
AR 0.05 0.05 0.15 0.2 0.1
0.1 0.25 0.25- 020
L
MC - 0.05 0.25 0.3 020
- 0.25 0.35]- 030 |
GUSTO AMARGO (MATERIAL: NARANJINA)
CONC MIN. JCONC. MAX_ [INTERVALCS
% %
ENSAYO 1 0 0.0035/0.0002 ¥ 0.0005
ENSAYO 2 0 0.0018 0.0002
ENSAYO 3 0 0.002 0 G002
CONCENTRACION
JUEZ ENSAYO 1 JENSAYO 2  [ENSAYO 3 PROMEDIO (%)
cs 00013 0.0012 00012 00012
0.0013 00018 0.0012 0.0014
AR 0.0013/- - 00013
I
MC - 0.001 0.0018 0.0014
: 0.0014 0.002 0.0017
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GUSTO SALADO {MATERIAL. CLORURQ DE 30DIO}

| [CONCMIN. JCONC. MAX. [INTERVALOS |
I = % |
ENSAYO T | | 0 0.2 002
ENSAYO 2 | | 0 0.03 0.003|
ENSAYO3 | | 0 0.025[0.003 Y 0.005 |
ENSAYO 4 | 0 00310003 Y0005 |
CONCENTRACION
|
JUEZ ENSAYO 1 JENSAYC 2 |ENSAYO 3D ENSAYCH4 PROMEDIO (%)
ce o 0.05 0.05 0.15 0.25 0.150
L 0.1 0.05 0.25 0.4 0.233
AR D 0.02 0.015 0.015]- 0.015
E 0.06 0018 0018 008
MC ol c.04l- 0018 0.018 0.018
B 0.08]- 0.02 0.020
GUSTO ACIDO (MATERIAL: ACIDO CITRICO)
[CONC MIN. [CONC MAX [INTERVALOS |
% % ]
ENSAYC 1 I 0 0018]0.005 Y0003 |
ENSAYO 2 0 0.5 0.0
ENSAYO 3 0 005 001]
CONCENTRACION
JUEZ ENSAYO 1 [ENSAYO 2  [ENSAYO3 PROMEDIO (%)
ce o 0.005 0.02| 0.02 0.0150
I 0.0 004 0.03 0.0267
AR [D: 001 002 0.02 0.0167
] ] 0.05 003 0.0400
MC  [D: ] 0.02 002 0.0200
e 004 0.03] 00350
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Donde: B: Umbral de detaccion & diferenciacion.
I: Umbral de identificacion.

Por ensayo y por gusto bdsico, el juez debla de probar de cuatre a sies

musstras.

3. RECONOCIMIENTC DE AROMAS

Debido a que el sabor de un producto es el atributo que involucra el
oifaio y el del gusto, es importante estimuiar la sensitividad del olfate, por
lo que una siguienie etapa puede ser la prueba de identificacion de
aromas & Memoria Olfafiva.

B procedimiento es muy sencillo, se presenfan mueshras de susfancias
saborizantes {mango, durazno, pldtano, papaya, kiwi, manzana efc.)
codificadas con ndmeros aleatorios pidiendo al juez que idenfifique o
muestra evaluada, Se hacen réplicas y se defermind a agudeza que
tiene el juez en su sentido del olfato segin sus acierfos.

Para el caso de pruebas olfativas es posibie también realizar pruebas
discriminativas aplicando el andlisis secuencial y determinar capacidad
discriminativa olfativamente graficando los resultados.

Para ésta etapa se utilizaren bases saboerizantes de: pldtano, café 1, café
2, chocolate, miel, caneia, grosella, fresa y plédtano entre ofros.
sumergiendo secantes & tieras olfalivas 0.5 cm en la base saborizante

realizando réplicas obteniendo |os siguienies resuliados:
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JUEZ TOTAL DE PRUEBAS | TOTAL ACIERTOS]

CB 43 97.47%
AR | 43 67.44% |
MC | 43 58% |

4. PRUEBA DE ORDENAMIENTO

Para entrenar al juez en diferenciacion intensidades de un esfimulo; es
aconsejable aplicar pruebas de ordenamisnto.

El objetivo de las pruebas de ordenamiento es colocar un par & una serie
de muesiras en orden de menar a mayor intensidad de acuerdo a un
criterio especifico, por ejemplo, una serie de diluciones de sgbor papaya
diluido en agua, cuyo margen de diferencia de conceniracién provogque
cambic notoric en la percepcidn dal estimulo en el senfido del gusfo
(ejemplo O % de sabor 0.1% de sabor, 0.2 % de sabor efc) hasta
mdargenes minimos (efemplo 0.02 % de diferencia enfre cada muesira &
ordenar). Los mdrgenes de diferencia pueden también determinane a
partir de las pruebas de umbraies.

Se realizan réplicas y se determina  caopacidad de  ordenar

adecuadaomente.
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Ejemplo de prueba de ordenamiento con gustos basicos:

GUSTO: SALADO

MUESTRAS A ORDENAR POR ENSAYO: 6, 0%.0.02%, 0.06 %, 0.1 %,

0.14%,02%
ENSAYOS
JUEZ 1 2 3 4; TOTAL | % ACIERTOS
MC 5 & 4 ¢ 2 87.5
ce 3 4 & 6 19 79.2
AR I 3l 4 8 333

GUSTO: DULCE

MUESTRAS A ORDENAR POR ENSAYO: 6 0.2%,0.4 %, 0.6 %, 0.8 %.

1%
ENSAYOS
JUEZ 1 2 3 4] TOTAL |% ACIERTOS
MC 5 6 4 & 2 583
C8 3 4 4 4 19 52.8
I AR T 3 4 8 22.2
GUSTO: ACIDO
MUESTRAS A ORDENAR POR ENSAYO: 6 0%, 0.02 %, 0.04 %, 0.06 %,0.08 %
0.1%
ENSAYOS
JUEZ | 2 3 4 5| TOTAL |% ACIERTOS
| MC o 4 & 2 4 22 733
C8 6 4 4 6 6 28 93.3
AR 6 1 4 4 4 19 63.3
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GUSTO:

AMARGO
MUESTRAS A ORDENAR POR ENSAYO: 5 0 %, 0.0005 %, 0.001 %, 0.0015 %.
0.002 %
ENSAYOS
JUEZ 1 2 3 4 5 TOTAL % ACIERTOS
MC 0 2 3 3 0 8 32.0
CB 3 5 5 5 3 21 84.0
AR o 3 1 3 8 320

5. SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE JUECES PARA ANALISIS DESCRIPTIVO

CUANTITATIVO.

Una vez deferminado el umbral individual de cada juez v despues de

haber comprobado que poseen percepcion sensorial normal 'y de

acuerdo a los condicionss que se proponen para fodo méledo

descriptivo, la siguiente etapa es el enfrenamiento en la deteccion &

discriminacion de otribuicos sensoriales.

Para ilevar a cabo las pruebas discriminafivas, es importante:

a) Usar ef tioo de producto que serd usado en la prueba principal (en

&ste caso muestras de sabores frutales en todas sus categorics .

b) Es deseable seleccionar las pruebas de avaluacidn similares a lgs que

se ulilizardn en ias prusbas finales una vez que e grupo de |ueces

tiene conocimiento de los objetivos vy las técnicas, se logra un grado



(o N

de concientizacion v concenfracidn en &l desarrelio de cada prueba
lo que permite al juez pensar y percibir sdlo io que estd evaluando v
no se preocupa mds por entender i metodologia.

Preparar muestras con variacionses similares @ las gue se puedan
presentar en la Evaluacion principal, gjustando el grado de dificultad
de la prueba, iniciando desde diferencias muy notabies (por gjemplo,
comparar un sabor de pera con un sabor manzana) hasta muestras
muy similares, [ por ejempio evaiuar un sabor piatano con atribufos de
madurez dptima conira ofro sabor pidtano con afribuios gue denotan
que su estado de madurez no es el dpifimo), y creando asi un espectro
de variaciones que permitan continuar con el enfrenamienfo todo e!
fiempo posible.

Repetir los pruebas para deferminar la repreducibilidad de  las

respuestas de cada candidafe.(3}

Ei método estadisiico aplicado para seleccionar jueces discriminativos en

el ANALISIS SECUENCIAL va que refieia ko capacidad de un jusz pard

discriminar & determinar diferencias entre muesiras aplicando pruebas

discriminativas come Duc-Trio, Comparacién por pares, © pruebas

Trangulares.

El principio del andlisis secuencial es que a través del rendimiento en

ensayos sucesives, el candidate demuestra su habilidad come juer. H
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nimero de ensayos se delerming de acuerdo al nivel de sensitividad que
se requiere en €| grupo en enfrenamiento.

Se establecen los limites maximos y minimos para acepiar 6 rechazar a
un juez (genercimente éstos limites son enfre 70 v 45 % de aciertos
acumulativos). Jueces con mas del 70 % de aciertos acumulados se
considera enfrenado, entre 45y 70 % se considera que el entrenamiento
debe continuar v con menos del 45 % de aciertos acumulados debe

reconsiderarse la participacion de ese jusz en ése tipo de pruebas.

Es imparfante aclarar gue, st un juez obtiene mencs del 45 % de
respuesias coreclas en la metodologia secuencial, no implica fener que
rechazarlo como juez, mas bien hay que orientar su sensifividad hacia
olro tipo de pruebas sensorales (hay que recordar gue la percepcion de

estimulos varia de persona a persona.

Después de cada ensayo, se genera una grafica con los daios de las
respuestas acumulativas del juez contra el nimero folal de ensayos {ver
graficas @}, bj y ¢}

Las caracteristicas de las pruebas discriminativas son:

()
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FRUEBA DE COMPARACION POR PARES:
El objetivo de la prueba de comparacion por pares s determinar st existe
diferencia perceptible enire dos & mds muesiras, lo cudl se obtiene

comparando dos muestras (un par) entre si.

PRUEBA DUQ-TRIC:

B objefivo es determinar si exisie diferencia sensoriadimente percepfible
enlre  dos muesihras, comparando dos muestras  desconocidas
[codificadas aleateriamente) contra una tercera llamada referencia, el
juez debe indicar cudt de los desconocidos es igual a ia referencia.(ver

formato 2).

PRUEBA TRIANGULAR:

El objetive es determinar si existe diferencia sensorialmente perceptible
entre dos muestras, comparandeo fres muestras ¢ ia vez, de las cucles dos
son iguales enfre sl y la tercera es diferente, en éste caso la muesira
referencia 6 repetida no estd idenfificada, es decir las fres muestras estdn
codificedas aleaforiamente con codigaos diferentes. [ver formato 2)

Es importante que el juez tenga clara la meicdologia a seguir para cadd

prueba.
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Un eiemplo de enfrenamiento con pruebas duo-tic de saborizantes

artificiales es:

SABOR APLICACION PARA PRUEBA DUO-TRIOQ
Limén 0.1 % en agua g parlir de una solucidn al 4 % en alcohol.
vs. 0 1 % de sabor en agua ¢ parfir de una solucion
al 2.5 % en alcohol.
Blueberry 0.1 % vs 0.11 % en fondant.
Sabor nuez 0.07 % en agua.

vs sabor maple

0.1 % enagua.

Sabor Parchita
vs. guayabda

0.05 % en agua ol 2 % de azicar.
0.05 % en agua al 2 % de azicar.

Sabor manzana |
vs. manzana 2

0.1 % en agua.
0.1 % enagua.

}—_
Sabor coco !
Sabor coco 2

0.1 % en leche semidescremada.
0.1 % enleche sermidescremada,

Sabor pera vs.
jote rechazade

0.1 % en jarabe acidulado 11 ° Brix a partir de und solucidn
al 7 % en alcohol,

NOTA: Tl fonddnt €5 el medio de evaluacion a bose de azicar gioss ¥ agua.

{20 mL de agua por cada 100 gramos de qzicar gloss).

A [ =l ol VoY Y]
4.4 SELECCION

DEL GRUFO FINAL

Las pruebas de seleccién siven para poder elegir de entre lfoda persona

reclutada y que haya recibido enirenamienfo, o aguelios candidatos

que cumplen con los siguienies requisitos:

1. Percepcidn sensorial Normai,

2. Interés por la Evaluacion Sensorial.

3 Acttud adecuada, cooperacién, puntualidad v enfusiasmo { en asie

punto es importante mantener la motivacion de los jueces).



4. Habilidad para discriminar y reproducir resulfados, realizando el andlisis
secuencial a cada juez graficando los resuitados de las pruebas
discriminativas.(3)

Eiemplo:

| DESEMPERG DEL JUEZ MG EN PRUEBAS DISCRIMINATIVAS

i Nog,

cz

-
2

1 ;//ﬁ 4 H [ 7 a 2 10 11 12 13 14 15 18 i 18 ]
. No ENSAYOS

Grafica ()

£ Andlisis Secusncial de el juez que se lustra en la Gréfica demuestra que
la capacidad discriminafiva 1ba claramente en ascenso, sin embargo
algun suceso propicid su decremento y finalmente el juez cae en la zena

de rechazo.
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Habria que candlizar e investigar aquello que provecd el decaimiento de

su capacidad  discriiminativa parc  determinar si s descarta  su

parlicipaciéon como juez & se continda el entrenamientio.

DESEMPENO DEL JUEZ CB EN PRUEBAS DISCRIMINATIVAS
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Grdafica (k)

La capacidad discriminafiva del juez es adecvada ya que sobrepasa el

imite maximo establecido en ef Andlisis Secuencial por lo gque se

considera juez enfrenado. En base a ellc, debe disefarse un nuevo

enfrenamiento donde las diferencias de muestras a evaluar por éste juer

y por todos aquellos gue pasen el imite maximo de aciertos, sean mds

pequefias con la findlidad de gue el juez no se nabitte a los mismos

mdrgenes de diferencia y ademds su habilidad discriminafiva siga

incrementandose.



DESEMPERO DEL JUEZ AR EN PRUEBAS DISCRIMINATIVAS
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Grafica {c)
Parg éste caso, se observa que el juez posee habilidad discriminativa
aceptable ya gue su desempefio enire dentro de los limites esiablecidos

previamente, sin embargo debe continuar su enfrenamiento.

4.5 ANALISIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO (QDA).

Una vez que se fiene el grupo de jueces discriminativos confiables con un

nGmero de aciertos acumulativos igual 6 mayor a 70 % y cuya gréfica de

desempefio sea similar a las graficas a y b, se procede a la etapa del

enfrenarniento Descriplivo, en el cual deben moenitorearse por principic

de cuentas:

a) Habilidades de cada juez en el aspecto cuaiitativo del QDA, es decr,
capacidad para describir estimulos  relacionados  con el sabor,

verbalizar ias sensaciones que se producen en el sentido dei gusto al
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Un

propar un saboiizante expresada en teminologia cologuial, gque en
muchos de los casos se relaciona con la capacidad de cada persona
al razonamiento absiracto.

Habilidad de! juez en el aspecio Cuanfitativo del QDA que es i
cuantificacién de la infensidad con la que se percibe un estimule a
evaluar un sabor, 8s decir en qué grado se presenta cada atibuto
generado, ejemplo: qué tan intensas se perciben las notas verdes de
un sabor fresa, qué tan intensas se perciben las notas rojas, v asi parg
cada atributo.

sjempic siguiendo la logistica para el desarrollo de un QDA es:

. Seleccion de las referencias fisicas a utilizar para cada atributo.

Se considera aplicable el use de frutos 6 productos naturales para el
caso de sabores frutales con la finalidad de reducir lo absfracto de la
terminologia y en lo posible hacer una andlogio del saborizante
arfificial con e! fruto nafural, ademds de la representacion de esos
mismos atributos con sustancias utilizadas como matera pima en la
elaboracién de saborizantes; aauellas que propoercionan las nofas
verdes en la misma fresa (hexenoles), aguellos gue brindan las notas
dulces (vainilina, bufiratos}, aguellos que confribuyen a que el
saborizante se perciba con nofas maduras (algunos compuesfos

azutrados), etc.
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Ejemplo:

Posibles atributos que se percipen en un sabor fresa:

Notas verdes, notas rojas, netas de semilla, notas écidas, notas dulces,
notas de pulpa, notas jugosas, notas caraméiicas etc.

Notas verdes: Se represenian con ei fruto natural & utilizando la
familic de guimicos aromdlicos gue  caracterizan tal descriptor
(ejerplo trans-2-hexenal proporcionado al juez de manera olfafiva v
en solucidn al 0.05 % en agua a parlit de una solucion ol 2 % en
alcohol para su degustacidn).

Notas rojas Se represenfan con el fruto natural © utilizande i1a
familia de quimicos aromdticos que  caracterizan fal descripfor
{ejemplo: Raspberry ketone)

Notas dcidas  Se represenian con el fruto nafural 6 con &eido
acético diluido al 0.02 % en agua.

Notas dulces  Se representan con el fruto natural & con vanilina
diluida en agua a 0.05 % a partir de una solucion ol 1 % en alcohal.
Notas caramélicas Se representan con azUcar sometida a un
proceso de coccion {caramelizada) y con una solucion de isomaliol
en agua al 0.05 % a partir de una solucidn ai 1 % en aicohol.

Notas de semilla, cardcter pulposo y jugoso Se representan con el

fruto natural.

40



2. Evalugcion en grupo, donde se genera la terminologia con su
respectiva definicidn por consenso y se deciden los descriptores &
aifibutos definitivos para el sabor que se esté evaluando estandarizendo

la definicién de manera que sea perfeciamente entendida y evaluable.

3. Sesién de evaluacion indvidudl, es decir la cuantificacion de
intensidades.

Para evaluar ia Intensidad en ia que se presenta cada affibuio en ef QDA
se ufiliza una escala semi estructurada donde cada atibufo se
representa fisicamente por las sustancias mencionadas a diferentes
conceniraciones representando el exlremo maximo y minimo de ia
escala, y, ocasionalmente el punto medioc. (Formato 3)

Bsto se leva a cabo para cada aiributo.

Durante las sesiones de enirenamiento de QDA los jueces evaltan
muesiras de saborizantes con varianies en sus atribufos, por ejempio, un
sabor fresa donde no se le haya adicionado alguna materia prima y que
por o lanto cambie el perfil onginal del sabor, el mismo sabor pero con
mayor cantidad de cierte materia prima , y asi con todas las variaciones
posibies 6 ias mads representativas

Se redlizan <l igual gue en foda prueba sensorial, réplicas para

determinar reproducibiiicad en los juicios.



Hay que retrabagjar en la identificacion y definicién de aquelios atnbutos
cuando no estd clara su definicidn & cuando al cuantificar la infensidad
se obfengan datos con una variabllidad considerable.

Después de haber familiarizado o los jueces con los aspecios principales
de!l QDA v el desarclio de la metodologia, que poseen percepcion
sensorial normal, gue en el andlisis secuencial obfiene 70 % 6 més de
aciertos en pruebas discriminativas, que poses habilidad verbal y que sus
juicios son reproducibles al describir v cuantificar intensidades de
estimulos {es decir asigha unr valor muy similar por cada atribuic en cada
sesidon donde se evalta el mismo producio} podemos decir que
confamos ya con un grupo de juecss enfrenados en QDA, generondo
una herramienta de frabdio que permite la caracterizacién de un
saborizante ya gue con la informacidn obfenida se genera un reporte
que incluye la integracion del total de percepciones, definiendo el QDA

del producio que se ha evaluado.

Es importante hacer notar gue el entrenamientc puede partir desde
pruebas muy generales hasta pruebas muy especificas, e$ decir se
puede Inclulr a un grupo de jueces para iodo tipo de sabores frutaies & si
es posible, el grupo se puede dividir de acuerde ¢ la capacidad de
cada persona para evaluar caracteristicas de un sabor en particular. Por

ejiemplo, puede ser que cierfo grupo de jueces posee la caracteristicade
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generar faciimente atibuios para sabores frutales citicos, perc puede
gue su desempeio no sea asi al tratarse de sabores frufales fropicales. de
alf se puede partir parg o agrupacion de juecss v de alguna manera
sspecializarles en clerto tipe de sabores.

Ademds, podemos aplicar el QDA con el grupo entrenade a muestras
del mercado que se desee caracterzar y que ya nc son propias del
entrenamiento 6 a aguellas que, por haber presentado alferaciones ya
seq en algin pardmetro fisiocoquimico ¢ incluso se haya detectado en
pruebaos discriminafivas  diferencia sensorial significativa,  se desee

profundizar en la diferencia.



RESULTADOS.

Inicialmente se delermind & urnbral absoluio del grupo de jueces para

los cuatro gustos basicos:

GUSTO CONCENTRACION PROMEDIO DE IDENTIFICACION
SIN CONTFUSION
/D—ULCE 02% \
ACIDO 0.04% - 0.06%
AMARGO 0.003%

SALADG 0.017% /

N

Se determind el umbral de Deteccién y el umbral de Identificacion det
grupo de jueces para los cuairo gustos basicos:

GUSTO CONC. PROM DETECCION CONC. PROMEDIO
IDENT.
QUL‘CE 0.16 % 0.2 % \
ACIDO 0.017 % 0.025 %
AMARGO 00013 % 0.0013 %
SALADO 0.017% 0017 %

.

Para pruebas de ordenamiento se obtuve que la capacidad del jusz @
ordenar, estd, primero en funcién de la diferencia enfre muestras y
enseguida en la sensitividad de cada juez ¢ los diferentes estimulos, es
decir, aquel cuyo umbral de percepcién para el gusto dulce es alio, no

percipe con faciidad diferencias minimas  de  conceniracidn  de
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sacarosa, pero puede ser que para otre estimulo perciba las diferencias
con mayer facilidad que con el gusio dulce.,
Comparande con los datos bibliograficos, observamos la gran diferencia

de percepcidn entre diferentes poblaciones.

ANALISIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO DE UN SABORIZANTE ARTIFICIAL DE

FRESA

ANALISIS DESCRIPTIVO SABOR FRESA TS-97142

NOTAS CARAMELICAS
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MNOTAS ACIDAS:

CARAMELICO :

DULCE:

PULPA:

NOTAS ROJAS:

PERFIL SENSORIAL DESCRIPTIVO
SABOR FRESA

DEFINICION DE TERMINOS

Notas refacionadas con productos de fermentacion € frufas
encurtidas v que puedan provenic del saborzants.

Notas que se perciben def azicar sometida o calentamento moderado sin
guemarse.

Mot diferenie al duizor ded czdcar relacionoda con ko vanilo v gue proviene del
saborzante:

Nota que semeja a la pulpa de un fruto natural fresco

Notas caracterisheas de frutes * beres™ como lo fresa, cerera, frambuesa,
grosella, mora

Nota asediada a un producto naturdl fresco v jugoso.
Notes secas, maderosas caraciershicas de ks sermilas de algunos frutos

wota relacionada con hierbas verdes, [xasto, hojas.
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EJEMPLO 2

i0.
M. VERDES /\

ASTRINGENTE

N, ACIDAS

ANALISIS DESCRIPTIVO SABOR DURAZINO

FRUTO MATURAL MADURD

GOS0

N DULCES

NOTAS ACIDAS:

DULCE:

FLORAL:

JUGOSO :
HUESO :
PULPA:

ASTRINGENTE :

VERDES :

A TSI T e

ARNALISIS DESCRIPTIVO
SABOR DURAINOQ

DEFINICION DE TERMINOS

Notas refacionadas con productos de fermentacion ef. frutas encurtdas y gue
pueden provenir del saborizante

Nata diferenie al dulzor del aziicar relacionada conla vainila y que proviene del
seoorzante

Neta expansve y balonceada que invade el gusto vy el offato y que recuerda a
cigrtas flores & sus aceifes (vicleta, durazno, rosa)

Nata asocioga a un producto naturg! fresco v jugose.
Nota igerarrente seca y maderosa caracterishica del hueso de fruios
Danota la puipa de un frute notural fresco.

Sensacidn ozaresa que se percibe cuando se prueba un té negro muy
cencentraas, o cdscara del pidgtano ¢ un ving rojo joven (Bordeux}

Nota Que recuerda ia cascara del fruto
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EJEMPLO 3:

ASTRINGENTE

N, ACIDAS N. DULCES

ANALISIS DESCRIPTIVO SABOR LIMA

CARACTER CITRICO FRESCCG

M. VERDE DE CASCARA

N ZUMO

L JUGTSA

ANALISIS DESCRIPTIVO
SABOR LIMA

DEFINICION DE TERMINOS

CARACTER CITRICO FRESCO:Dencta un fryto natwral fresco.

NOTAS ACIDAS:

DULCE:

JGO:
ANMARGO:

ASTRINGENTE ;

VERDES :

IUMO @

Notas relacionadas con producios de fermentacion gj. frutas encurtidas y que
pueden provenir del saborzanie

Nota dierente al dulzor del azicor refacionada con la vainilla y que proviene del
saborzante.

Denota un frute nature! muy jugoso.

Gusio Msico que se parcide de la cafeina diuida en agua,

sensacion agamosa que se percibe cuando se prueba un té negro muy
concentrado. la cdscora del pldtano & un vino rojo joven (Bordeux) y gue en
este caso se asocia a i semilia def fruto.

Nota que recuerda la cascara del fruto

Notas igeramente picantes caracteristicas de los acelles de o cdscarg de frutos
citricos
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EJEMPLO 4:

NOTAS TERROSAS 2 NOTAS JUGOSAS

ANALISIS DESCRIPTIVO SABOR MANIANA TIPO
GRANNY SMITH

NQTAS VERDES ’ NOTAS DULCES

NOTAS DEL CENTRO DEL FRUTO

FRUTA FRESCA

DBLCE :

NOTAS VERDES |

GOS0 :

CENIRQ DEL FRUTO:

ERUTO FRESCO @
PULPA:
MADUREL:
SEMILLA :

TERROSO :

ANALUSIS DESCRIPTIVO
SABOR MANIANA TIPC GRANNY SMITH

DEFINICION DE TERMINOS

Mota diferente al dulzar del ardear relaciongda con ka vainila y que proviene del
saborizante.

Notas caracteristicas de la cdscara del frute.

Holo gsocicda o un producio natural resco v jugoso en aste caso en particualr
de la variedad verde.

Notas ligeramente terrosas caracterfsticas det corazon de la manzana
CaorGeier de un friute naturat sin somelerse o ningdn procese

Deneta ia pulpa ce un frufo natural fresco.

Referido al estado en que se percibe &l fruto.

Noias secas, maderosas caracteristicas de ias semilics de algunos frutos

Recuerda a la papa cuda, betabsl , jicoma conla cdscara
seca, § el centro del mismo fruto
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EJEMPLO 5.

—

NOTAS HERBALES

ANALISIS DESCRIPTIVC SABOR TUTTI-FRUTT

NOTAS DUE.CES

NCOTAS CITRICAS {MARAMIA}

,}}/\\}\

NOTAS CITRICAS {LIMON)

NOTAS ROJAS NOTAS ESPECIADAS DE CLAVO

NQOTAS ESPECIADAS DE CANELA

CITRICAS:

DULCE :

NOTAS ROJAS :

JBGOSO :
ESPECIADO :

FRUTAL :

HERBAL

FRESCURA:

ANALISIS DESCRIPTIVO
SABOR TUTIE-FRUTII
DEFINICION DE TERMINOS

Notas caracteristicas de una mezcla de frutos citncos como toronja.
meandannd. imén, narenja.

Nota suave relacionada con la vainilla y que proviene det saborizante

Notas caracteristicas de frutos " beries” como la fresa, frambuesa
grosella, mera

Nota asociada o un producte natural fresco y jugoso
Notas relacionadas con el clave y la conela

Nota que recuerda a una mezcla de frutas frescas (pera, pifig, frutas
fropicades, Platanc)

Recuerda clertas notas de hierbabuena.

Sensacién fria y refrescante fipica de algunos agenies refrescantes
contenidos en la menta y/é hiertbabuena
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gente seleccionada es limitado y el hacer subgrupos reduciia o
posibilidad de evaluar todo tipe de muestras de saborizants.

El Andlisis Descriptivo es una herramienta imprescindible en dreas de
Control de Calidad, Desarrollo de Productos y Mercadotecnia ya que al
caracterizar un producto, se obfienen caracteristicas clave para la
pronta respuesta de los proyectos involucrados en cada drea: Se
especifican diferencias de iote a lofe desde el punto de vista de Colidad,
se obfienen caracterishcas que hacen que un producio se cliomente
oceptado vy por o tanto vendido, desde el punio de vista de desarrollo

de preductos v mercadofecna,

la creacion de un glosario de iérmincs cuyas definiciones seadn
entendibles tanto por aquelios involucrados en la manufaciura de
alimentos como por aguelios que se dedican a rediizar estudios con
consumidores proporciona una herramienta adicional de comunicacion

entre clientes y proveedoress .

Es de suma imparancia considerar el enfrenamiento como practica
constante y cofidiana, de manera que ia sensitividad lograda con el
enfrenamiento inicial se mantenga e incremente y nuestre instrumento de

medida gue as el ser humano no pierda reproduciblidad en sus juicios.
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CUESTIONARIO DE SELECCION DE CANDIDATOS A JUECES

SENSORIALES
Hola, buenos dias/tardes.
Por favor, contesta las siguientes pregunias: Fecha:
INFORMACION GENERAL
Nombre: Edad:
Sexo; Escolaridad; No, Teléfono:
Estado civil: Ocupacion:;
HABITOS
sFUmMO No. de cigarrilles al dia:

5 Cudntas comidas hace al diay en qué horarios

SALUD

Si padece alguna enfermedad que afecte sus sentidos, andieic:

Por favor indigue si esté baje algin régimen alimenticio especial:
[diabetes, sal, ipocaiérica, hipercalérica, ofra)

Inchique si alguno de los siguientes productos le produce un franco
rechazo & alerga:

Frutas (espeacificar)

Az(car [especificar]

Especies {especificar)

Vegetales (especificar)

Soya (especificar) .

leche (especificar) Formato 1



PRUEBA DUO-TRIO

PRODUCTS:  SABOR NARAMIA

NOMBRE. FECHA.

PRIMERC PRUEBE LA REFERENCIA R Y LUEGO LAS MUESTRAS QUE TIENE AL LADO DERECHO.
INDIQUE CUAL MUESTRA ES IGUAL A LA REFERENCIA.

FAVOR DE PONER SUS OBSERVACIONES

GRACIAS
OBSERVACIONES

R 462 753

PRODUCTO:  SABOR NARANJA
NOMBRE FRCHA.

PRUERE LAS MUESTRAS DE I7QUIERDA A DERECHA E INDICA CUAL DE LAS TRES MUESTRAS
FERCIBES DIFERENTE.

FAVOR DE ANOTAR SUS OBSERVACIONES

GRACIAS.

4153 442 753 _

FORMAIO 2



EVALUACION SENSORIAL
ANALISIS DESCRIFTIVO

PRODUCTO
CLAVE O REFERENCIA

JUEZ: Fecha

Instrucciones Favor de marcar con una vz sohre la lineq, e punte que mejor indique la magnitud de Ia
intensidad de coda ainbute enla muestra

ATRIBUTO INTENSIDAD
e - . i
débi fuere
—  —
débit fuere
L |
debil fuene
e I
dEbil fuerte
l .
debil fuerte
! 4
cébil fuarte
_ L
el fuerte
—_— L
cébi fuerie
. {—
dépll fuerie
L i
aétnl fuere
) i
chebw fuerte
: f
dgébil fuerte
| —t

FORMATO 3
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