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INTRODUCCION.

El analisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan
panelistas humanos, que a su vez utilizan los cinco sentidos, que son: la vista, el
olfato, el gusto, el tacto y el oido para medir las caracteristicas sensoriales y la
aceptabilidad de los productos alimenticios, y de muchos otros materiales. .

No existe ningun otro instrumento que pueda reproducir o remplazar la respuesta
humana; por lo tanto, la evaluacién sensorial resulta un factor esencial -en
cualquier estudio sobre alimentos. .

El analisis sensorial es aplicable en muchos sectores tales como desarrollo y
mejoramiento de productos, control de calidad, estudios de almacenamiento y
desarrollo de procesos. '

Si se desea obtener resultados confiables y validos en los estudios sensoriales, el
panel debe ser tratado como un instrumento cientifico capaz de medir.

Toda prueba que incluya paneles sensoriales debe llevarse a cabo en condiciones

controladas, utilizando métodos de prueba y analisis estadisticos apropiados.. .
Solamente de esta manera, el analisis sensorial podra producir resultados
consistentes y reproducibles. )

Las impresiones sensoriales de los consumidores de alimentos comienzan en el
lugar de compra, donde la seleccion de los alimentos esta determinada por:los
sentidos de la vista, olfato. tacto y en algunos casos el gusto.

Durante la compra, preparacion y consumo de los alimentos, el costo del producto,
empaque, apariencia cruda y cocida, asi como la facilidad de preparacion, son los
factores que influyen sobre la percepcion total del consumidor hacia un producto.

La informacion sobre los gustos las aversiones, preferencias y requisitos de
aceptabilidad, se obtienen empleando meétodos de analisis adaptados a las
necesidades del consumidor y evaluaciones sensoriales con panelistas no
entrenados. La informacion sobre las caracteristicas sensoriales especificas de un
alimento requiere pruebas orientadas al producto.

La identificacion y medicién de las propiedades sensoriales es factor esencial para
el desarrollo de nuevos productos alimenticios, reformulacion de productos ya
existentes, disminucién de costos, almacenamiento, uso de nuevos ingredientes y
para el mantenimiento de normas de control de calidad. Este tipo de informacion
cuantitativa orientada al producto, se obtiene llevando a cabo evaluaciones
sensoriales en el laboratorio, con paneles entrenados. Cuando se modifica la
formula de un alimento o se desarrolla una nueva férmula, las pruebas orientadas
al proc!uctopreg;eden a menudo a—tas_dpruebas orientadas al consumidor.
s
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La finalidad de éstev trabajo”es “mostl‘ar ‘un 'pahorarr{a general de lo que la
evaluacion sensorial puede comnbulr en el control de calldad de Ios productos.

El analisis sensorial nos va ‘a permmr medir, |nterpretar parémetros

organolépticos como son, sabor,’ color y olor

En el presente trabajo, se desarrollan os conceptos fundamentales de la ciencia
sensorial en relacion a la determinacion’ de’parametros ide control de calidad
siguiendo la metodologia de una prueba de evaluac:on sensorlal

Los diferentes capitulos abarcan los principios del anéllsis sensonal descripcién
de las instalaciones, metodologias de evaluacion sensorial y a partir de un caso
practico, se muestra la metodologia aplicada de evaluacién sensorial, como la
mejor forma de control de calidad en la industria alimenticia.

El tema es de gran interés para el ingeniero que se encuentra en la industria
alimenticia , debido a que esta metodologia es ia Unica que se puede utilizar para
determinar parametros organolépticos, debido a las caracteristicas especiales que
tienen los alimentos.




OBJETIVO GENERAL.

Demostrar que la evaluacion sensorial es una herramienta clave para el control de
calidad en la industria alimenticia.

OBJETIVOS PARTICULARES.

Describir de manera general lo que es la evaluaciéon sensorial.

v

Describir las técnicas sensoriales.

> Determinar la aplicacion de cada una de las técnlcas

v

Describir la relacion evaluacion sensonal-control de caludad a partir de un
caso practico

HIPOTESIS.

Demostrar que a través de’'una me Ie]
establecer los parametros de control de calldad de‘
propiedades organolépticas son funda entales’ en |

se pueden
n’ producto en el que sus
‘definicion de su’calidad.:




CAPITULO 1.CIENCIA SENSORIAL.

1.1 ANTECEDENTES.

Siglos atras, cuando los articulos de consumo eran pocos y las ‘necesidades
del hombre se limitaban a los requerimientos basicos, no existia la’ necesidad de
establecer parametros de evaluacion que pudieran ayudar a aceptar o rechazar un
producto.

En los diversos sectores de la industria de consumo, tales como:: alimentos,
bebidas, cosméticos, articulos personales, ropa , medicamentos y otros, es el
sector de los alimentos el que ha sido el soporte para el desarrolio de |a ciencia
sensorial.

Durante 1840 y a mediados de 1950, la evaluacion sensorial recibe un gran
impulso por el ejército y otros institutos, los cuales apoyaron sus investigaciones
en la aceptacion de los alimentos para la fuerza armada (Peryam et al. 1954). La
razdén aparente para el servicio militar era la adecuada nutricion, a través del
analisis de dietas para los menus, aunque esto no garantizaba su aceptacion por
el personal militar.

Antes de la década de los 60's se empezo a estudiar e identificar las diferencias
en los alimentos en funcidon a sabor y aceptacion, pero en los 60's y principios de
los 70's se dejo éste estudio olvidado, ya que el gobierno federal inicio los
programas “War on Hunger” Guerra contra el hambre y “"Food from the Sea”
Alimentos desde el mar, que consistian en dar de comer a los necesitados y
desnutridos, encontrandose con frustracion, cuando producto tras producto fue
rechazado por los que requerian éste servicio, nadie del gobierno se habia
molestado en determinar cual de las propiedades de los productos eran
aceptables o cuales eran rechazadas.

Como se menciono anteriormente la evaluacion sensorial fue de considerable
interés a finales de los 40's y los 50's promovido principalmente por los esfuerzos
del ejercito para proveer comida de mas aceptabilidad para la milicia y también por
los desarrollos en los sectores privados, un ejemplo es el desarrollo del meétodo
del perfil de sabor , por una compainia de alimentos (Arthur D. Little Company).

En 1950, la Universidad de California ofrecidé varios cursos sobre evaluacion
sensorial, dando lugar a una de las pocas fuentes académicas de entrenamiento
para profesionistas en evaluacion sensorial.

El gran impacto_de la evaluacion.sensorjal vino como resultado de la atencion
internacionaj sobre ios alimentos'y la agricultura a finales de 1970, ya que hubo
camblos dramahcos en ia dlspomblludad y costos de las materias primas, en el
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desarrollo de alimentos en nuevos productos para la mdustrna lo cual trajo consngo
un mayor uso de Ia evaluacion sensorial. .

La organizacién de la evaluacion sensorial comenzo por solucttudes de pruebas,
formales; seleccion de un método de prueba basado en:un: objetivo.y ﬁnalmente :
por la seleccién del personas para reahzar estas pr basandose en ‘su:.
desempeﬁo en reconocer sabores. ; ¢ ;

Con el paso del tiempo el hombre ha tratado de engloba os’ conceptds
referentes a la evaluacion de un producto. dando como resultado lo que se conoce
como evaluacién sensorial. -

El Instituto de Tecnologia Alimentaria (IFT) divisiénV u.s
sensorial como una disciplina cientifica que:se’.usa
interpretar sensaciones percibidas por los sentidos'com
tacto y oido. Este concepto es el que mas a prevalecido.

Hoy en dia, la evaluacién sensorial es muy” utillzadé y:sig [
estudio, dando como resultado, mejores productos y; servicios “enla i
alimenticia.

1.2 DEFINICION.

La evaluacion sensorial es una disciplina cientifica que mide,: analiza e.interpreta .
las reacciones hacia las caracteristicas: aroma, sabor, textura y apariencia de los
alimentos y materiales, que pueden ser percibidos con Ios cinco sentldos' -vista,
olfato, gusto, tacto y oido.




1.3 PARA QUE NOS SIRVE LA EVALUACION SENSORIAL.

La evaluacion sensorial se encarga de la medicidn y cuantificacion de las
caracteristicas de un ingrediente, producto o modelo, las cuales son percibidas
por los sentidos humanos. Entre dichas caracteristicas se menciona por su
importancia las siguientes:

» Apariencia: color, tamafio, forma, conformacion, uniformidad.

> Oilor: los compuestos vola’(iles que con(ribuyen al aroma.

v

Gusto: dulce, amargo, salado y acudo (también posmlemente metéhco
astringente y otros.

Textura: dureza.VVKscoslda

v

Sonido: de poca ap!icaé 6n en al v
- por e]emplo. crupente tronid ‘eferv

Otros sistemas sensonales secundanos contribuyen a’la; percepcién a través de
los labios y la:parte inferior de la boca,zonas’ que son Uy sensibles al dolor por
efectos por. ejemplo de.la plmuenta chlle jenglbr et

La temperatura tamblén contnbuye a la percepctén a:causa.d ahmentos frios o
calientes.

Desde luego; es complejo el uso de pruebas sénsorlale ara’poder establecer
los atributos que contribuyen a.la calidad de.un alimentoju: otros ‘productos, esto
|mpl|ca tiempo, mucho trabajo y esta sujeto. a error. debldo a‘la" variabilidad del
juicio humano y por lo tanto es costoso. ; T

Sin embargo. no existen instrumentos mecanicos o eléctricos que puedan dupticar
o sustituir la respuesta humana.

Estas respuestas sensoriales son la integracion de sefales simultaneas y
multiples como son, la apariencia, el aroma, el gusto, 1a textura, el sonido, etc., las
cuales el juez asocia con su experiencia pasada, los efectos contextuales y su
anticipacion a la emision de un juicio.




1.4 APLICACION DE LA EVALUACION SENSORIAL.

La evaluacién sensorial se utiliza cuando se tienen las siguientes ordenes de
trabajo:

> Duplicacion de productos.

> Mejoras de productos.

v

Desarrollo de nuevos producto (encontrar conceptos preferidos en
determinados nichos de mercado).

v

Determinacion de la vida de anaquel de un producto.

v

Alternativas de materias primas.
» Monitoreo de algun producto.

Reduccion de costos

v

1.5 AREAS QUE EMPLEAN LA EVALUACION SENSORIAL.
» Produccion.
> Mercadotecnia.
» Control de calidad.

Desarrollo de productos.

Determinacion de normas, entre otros




CAPITULO 2. INSTALACIONES Y ESTABLECIMIENTO DE
PANELES.

2.1 INSTALACIONES PARA PRUEBAS SENSORIALES.

Las pruebas sensoriales no requieren instalaciones muy complejas pero deben
cumplir con ciertos requisitos minimos, para que las pruebas puedan ser
conducidas eficientemente y los resultados sean confiables.

Las instalaciones basicas que deben tener son: area de preparaciéon de los
alimentos, area para discusion del panel, area de cabinas de degustacion y
material para preparar y servir las muestras.

Es muy importante la ubicacion de estas areas dentro de la planta con el fin de
evitar contaminacion.

ERE 'AREA DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS.

El area de preparacién de los alimentos debe estar provista de mostradores, lava
platos, equipo de coccion, refrigeradores y espacio para almacenamiento, debe
estar iluminada y ventilada.

2.1.2 AREA DE DISCUSION DEL PANEL.

Para las pruebas orientadas al producto, es necesario contar con una sala donde
los panelistas puedan reunirse con el encargado del panel (analista sensorial) para
recibir entrenamiento, instrucciones o para cambiar opiniones.

Idealmente el area de discusion debe ser cémoda, contar con una mesa grande y
sillas o bancos para acomodar a un minimo de 10 personas. Debera contar con un
pizarron y marcadores, un tablero de anuncios para brindar informacion acerca del
desempeiio del trabajo de los panelistas.

En la figura (1) se presenta un ejemplo del area de deliberacion.

10




Figura 1. Area de deliberaciones del panel.




2.1.3 CABINA PARA DEGUSTACION.

El area de cabinas debera tener compartimientos individuales donde los panelistas
puedan evaluar las muestras sin influencia de otros miembros deil panel ( figura 2).

Debera contar por 1o menos con 4 cabinas individuales, pero por lo general van de
5 a 10 cabinas. Cada cabina debera tener un mostrador, una silla o banco y una
ventanilla de comunicacién con el area de preparacion de los alimentos.

Cada cabina debera tener una profundidad aproximada de 60 cm y un ancho que
va de 76 a 86 cm. El mostrador debe estar a la misma altura que el mostrador. del
otro lado de la ventanilla en el area de preparacion de los alimentos para faculltar el
paso de las bandejas con las muestras. La altura puede ser de 76 a 90 cm. -

Las divisiones entre las cabinas deben tener una altura de por lo menos 90 cm y
debe sobresalir del mostrador unos 30 cm, para la pnvacndad de los panellstas

Cada cabina debera tener una ventanilla que’ permitaipasar’ dlrectamenle las
muestras y bandejas, desde el area de preparacion de los ahmentos. hasta el area
de degustacion donde estan los panelistas.

La ventanilla debera tener un ancho aprommado de 40 cm y una altura d ‘30 »
La puerta de la ventanilla puede ser corredlza. :

Para que la luz sea uniforme en todas las cabinas debera contar cada una con luz
individual en la parte superior.

Las lamparas pueden ser de luz incandescente o fluorescente, aunque las
lamparas de luz incandescente permiten un control mas facil de iluminacion, pero
estas son mas caras.

Los tubos fluorescentes pueden ser de luz blanca fria, blanca caliente y natural
simulada.

Ademas debera instalarse luces de varios colores tales como rojas o amarillas
para encubrir las diferencias de color entre las muestras de alimentos.

12



TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

Figura 2. Cabinas de degustacion con secciones individuales
para cada panelista
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2.1.4 UTENSILIOS PARA LAS PRUEBAS.

El area sensorial debera estar equipada con utensilios para la preparacion de los
alimentos y con recipientes pequefios para servir las muestras a los panelistas

Todos los utensilios deberan ser de materiales que no |mpartan olores o sabores a
ios alimentos. E :

> Recipientes para muestras: Deberan seleccionarse de'kacderdo al,tamaﬁb’ y:
caracteristica de la muestra, varian de acuerdo al' tipo’de producto.y.a la’
cantidad. i

> Bandejas. Pueden ser plasticas o metéhcas para colocar. las' muestras que
se sirven'a cada panelista . : ;

Utensnllos aducmnales. sera tamblén neces
agua al probar las muestras. 3

Y.

‘contar.con vasos para beber

En la figura (3) se presenta un orden tipico de bandeja para presentar. las
muestras al panelista, incluye la hoja de respuestas y un lapiz.

TESL
FALLA DE ORIGE

Figura 3. Presentacion tipica de una bandeja para un panelista, con
Hoja de respuestas.
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2.1.5 HOJA DE RESPUESTAS.

Por medio de la hoja de respuestas el panelista se identifica, recibe instrucciones
de lo que debe hacer y apreciar y escribe sus impresiones sensoriales.

En el siguiente capitulo se ejemplifica para cada tipo de prueba un formato de lo f

que constituye una hoja de respuesta.

No existe un disefio especifico para esta hoja, se prepara segun el tipo de’ prueba .

el tipo de muestra(s), el nimero de repeticiones o series e |nstru ciones i

pamculares

No debe haber comunicacion verbal entre eI panells(a y el conductor de Ia prueba ’

en el momento de la ejecucnon

La hoja de respuesta debe ser, sencnlla dlrecta y clara sin deja ugar a dudas de
las slgunentes cuest'one N .




2.2 PANELES SENSORIALES.

Para el analisis sensorial el instrumento de prueba es’el panel. Un panelista es un
individuo que esta dispuesto a participar en una prueba para evaluar un producto.
valiéndose de la capacidad perceptiva de uno o varlos de sus sentldos. . '

Se pueden tener dos tipos de panellstas.‘ - i

» Panelista analitico::: nos: ay da
calidades demuestras :

. ‘evaluar: diferencias.:'intensiydades y

- ;Panellsta‘ afectlvo o consumidor: . nos ayuda .- 'a ‘evaluaif.. ac_eptak:ién.
preferencia o nivel de agrado. R i

El encargado del panel o analista sensorial, es aquel que recluta y da capacntacmn
a los panelistas.

2.2.1 RECLUTAMIENTO DE LOS PANELISTAS.

El reclutamiento de los panelistas analiticos y panelistas afectivos o consumidor,
puede iniciarse con el personal que trabaja en la planta, estos son panelistas
potenciales y usualmente estaran interesados en participar si sienten que su
contribucion es importante.

Los panelista afectivos o consumidores, no necesitan recibir entrenamiento
adicional. Debe evitarse mencionar el alimento especifico que se sometera a
prueba con el fin de no influenciar al panel.

Se debe recomendar a los panelistas evitar el uso de materiales de olores fuertes,
como por ejemplo: jabones perfumados, lociones y perfumes, antes de participar
en la prueba.

Debera abstenerse de comer, beber, mascar chicle o fumar por lo menos 30
minutos antes del inicio de la prueba.




2.2.2 SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE LOS PANELISTAS
ANALITICOS.

Un paﬁelista analitico es aquel que ha sido seleccionado entre un grupo.de
candidatos por demostrar una sensibilidad sensorial, esto puede comprobarse al
pedlrles que en una prueba identifiquen sabores basicos y clores comunes.

Conclutda la ‘seleccion inicial, los panelistas deberan probar su. habilidad. para,
discriminar, utilizando muestras muy similares o idénticas. :

La capacidad de discriminaciéon de algunos panelistas es excelente péi'a un tipo de
alimento, pero para otros no; para ello, es importante encontrar panelistas’ que -
sean sensibles a las diferencias en el alimento que es objeto de estudlo

La labor y ‘el desempefio de. todo panel y de cada uno de Ios panelistas
individuaimente; puede mejorarse mediante ejercicios ‘de. ~entrenamiento
apropiados. Para formular juicios validos y confiables de parte de los panelistas; el
entrenamiento debera disefarse para ayudarlos y asi estos Ju1clos serén
independientes de sus preferencias personales. ;

Cada ejercicio de entrenamiento debera ir acompafiado de una discusién de los
resultados, dirigida por el encargado del panel, con el fin de que el panel pueda
desarrollar métodos de evaluacion uniformes. §
Para el entrenamiento final se emplean productos alimenticios similares a los que
se usaran durante las pruebas reales, para acostumbrarse a los rangos de
intensidad de las caracteristicas que encontraran durante el estudio.

Es importante mencionar que el panelista debe ser motivado con el fin de
conservar gran interés para efectuar las siguientes pruebas.

Por uiltimo se da el reglamento que debe seguir un panelista dentro de esta
industria, al recibir entrenamiento o al hacer una prueba.

a) Conducta del panelista:
1. Puntualidad a todos los paneles.
Prohibido fumar, comer o tomar café 20 minutos antes del panel.
No hablar durante una sesion.

No hablar con otros panelistas sobre la prueba hasta que todos hayan
terminado. |No influir en otro panelista con gruiidos o a! hacer muecas!
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b) En cdantd al ]

1.
2.

9.

Avisar al Anallsta sensonal cuando no pueda hacer una prueba

Lea el cuestion

No hable con otros
terminado de proba

stas acerca de la prueba hasta que todos hayan

Complete en silehcxo s ja de respuestas siguiendo las instrucciones.

Enjuaguese la boca entre las muestras con agua y galleta, si asi se le
indica.

Siempre pruebe de izquierda a derecha. Siempre pruebe su referencia (R)
antes de cada muestra si es necesario.

Este preparado para la tarea de probar. Piense sobre lo que usted esta
apunto de probar antes de que lo pruebe.

Siempre déjese guiar por su primera impresion, el probar demasiado
generalmente confunde.

No tenga miedo de percibir algo diferente del resto de los panelistas; quiza
usted sea el unico panelista que pueda percibir la nota extrafia.

Si usted tiene preguntas sobre la prueba preguntele al encargado del panel
en voz baja.

Recuerde: siempre pruebe sus muestras de izquierda a derecha, enjuaguese con
galleta y agua entre las muestras, y no hable durante la prueba.

Cuando usted termine la prueba, espere calladamente a que los demas panelista
terminen su evaluacion.

El capitulo siguiente presenta las pruebas que utiliza la disciplina sensorial para
recopilar ja informacion de las percepcnones humanas, estas son las que mas se

utilizan en esta industria.
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CAPITULO 3. PRUEBAS SENSORIALES.

Las pruebas de evaluacién sensorial, se clasifican en dos grandes grupos;: el
primer grupo lo integran las pruebas analiticas, estas se llevan a cabo en
condiciones controladas en el laboratorio y con panelistas entrenados. En segundo
grupo estan las pruebas afectivas que se realizan con consumidores.

3.1 PRUEBAS ANALITICAS (a nivel laboratorio).

3.1.1 PRUEBA CUANTITATIVA.
» Prueba de ordenacién:

Definicidon: es poner una serie de muestras o un par, en orden de menor a mayor
de acuerdo a un variable especifica. Por ejemplo, ordenar de mayor a menor la
intensidad de color verde, en una serie de soluciones coloreadas.

Como se lleva a cabo: al panelista debe presentarsele un minimo de dos
muestras, el maximo se limita por |a naturaleza del estimulo, el érgano sensor y/o
el nivel de entrenamiento del panelista. Las muestras se codifican al azar, la
presentacion y preparacion de las muestras, debe ser de tal manera que la
variable en cuestion sea el unico parametro de estudio.

Panelistas: deben estar entrenados en la prueba y en las caracteristicas del
estimulo que se esta analizando.

Hoja de respuestas:

Nombre:
Fecha:
Sexo: F M

INSTRUCCIONES: Pruebe las muestras de izquierda a derecha y
ordénelas segun su incremento en la intensidad de acidez, considere que
1 = minima y 4 = maxima acidez.

Gracias. £
Muestras: 467 122 741 363 :
Orden: ‘

TESIS CON
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3.1.2 PRUEBAS CUALITATIVAS.
> Prueba de perfil de_sabor;

Definicién: es analizar los atributos individuales, asi como el sabor.integral que
caracteriza a un producto y la relacién que guardan entre ellosr 5

Como se lleva a cabo: la prueba se Ileva a cabo de tal rnanera en Ia que se
genere la mayor informacion posible acerca del producto

La prueba incluye lo siguiente:

1. Aroma perceptible, gusto, sabor y atr:butos tactlles

2. Grado de intensidad de. cada .a to
0 =no presente
)(:=umbral.o inicio de identificacion

. callﬁcado segun la siguiente escala.

Orden de aparl on de estos factores.

Resabio.

Amplitud o impresion global del sabor, calificado con la siguiente escala.
)( = muy bajo

1 = bajo
2 = medio
3 = alto

Esta prueba requiere de sesiones de orientacion por parte del encargado del panel
vy en donde sé desglosen los objetivos del proyecto y se presenten muestras del
producto, incluso se pueden presentar muestras semejantes que existan en el
mercado.

Se determinan los lineamientos sobre el vocabulario de términos descriptivos y el
manejo de muestras. Después se realizan varias sesiones con el producto en
cuestion, hasta llegar a un consenso grupal, definiendo el perfil de sabor del
producto. Posteriormente se hacen sesiones individuales para calificar el producto
problema, segun la terminologia o el perfil acordado anteriormente.

En esta prueba no se debe incluir expresiones que denoten atributos personales
de grado o preferencia, lo importante es que la terminologia que se use sea
objetiva.

TEAW SO
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Se debe proveer de muestras de referencia, como compuestos quimicos u otros

materiales que describan -fisicamente los posibles atributos presentes en la -’

muestra, para poder |dent|f’car sl estan en el producto problema.

Panelistas: se debe entrenar ‘exclusivamente para esta prueba de
personas; los panelistas deben mostrar habilidad para identificar sabores basicos, -

identificar olores y discriminar intensidades de sabores, deben mostrar interés en:’ =

participar, la dlsponlbmdad no debe ser un obstaculo, ya que la prueba demanda
mucho tiempo. : i

Hoja de respueétas:; la"hoja‘de respuesta debe ser disefiada ‘por ely grupo -y
coordinada por el an “ista sensorial, no olvidando incluir las siguientes aspectos:

> Una lista sde: rminos descriptivos (en éste punto se debe tener
conslderaclén su .orden de aparicion y resabio).

» Intenstdad de cada descriptor.
> Amphtud.

Para el ejemplo, de ésta hoja de respuesta se tomado la propuesta por Caul, para
el perfil de sabor de una bebida a base de maita.

21



segun lainte
Gracias. .

Nombre:
Fecha: . .. -
No. Sesioén: ’

INSTRUCCIONES: Prueba las
nsidad que sientas.

Aroma:

Lupulo
Frutaj
Acido
Levadura
Malta

Ac. Fenilacético (miel)

Sabor:

Salado
Dulce
Acido

Frutal (avinado)
Amargo (metalico)

Maita
Levadura
Otros

Resabio:
Amargo

Astringente
Garganta seca

Intensidad

siguientes muestras de izquierda a derecha y evalua

TESIS CON J
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> Prueba descriptiva comparativa:

Descripciéon: Es una prueba para describir y cuantificar los parémetros de un
producto en relacidon con un patrén (P).

Cada parametro se califica en una escala de intensidad en la que mcluye all
patron. La escala que se va a utilizar puede estructurarse de dlversas form S.it

Esta prueba tiene el mismo principio que la anterior, en cuanto al a
panelistas para determinar los descriptores adecuados. L
evaluacion posterior se realizan de manera individual, - ¥

verificar el patrén de calidad de una muestra comra otra extraida delallinea de
produccion,

Es necesario suministrar una muestra fisica del patrén y una muestra del material
problema para cada descriptor , es aconsejable que el patrén se introduzca como
muestra problema para verificar si los panelistas son capaces de calificar sobre la
escala, cerca de la marca correspondiente a (P) patrén.

Panelistas: Se trabaja con los panelistas que estan entrenados en ésta prueba y
que muestren capacidad para reproducir sus dictamenes al describir sus atributos
de las muestras en estudio.

El analista sensorial trabajara estrechamente con el grupo en la primera etapa de
la prueba para determinar 1a lista de términos descriptivos aplicables a 1a muestra
y asi determinar, en grupo que materiales se recomiendan como referencia fisica
para las sesiones subsecuentes.

En la segunda etapa se realizan las evaluaciones individuales utilizando los
descriptores para el analisis de ila muestra.

Hoja de respuestas: Ya que halla pasado la etapa uno, el encargado del panel
disefia la hoja de respuestas, para cada muestra problema, ésta se estructura de
manera que abarque todos los descriptores, es importante anotar la lista de
descriptores en orden de aparicion y / o por sensor que recibe el estimulo ( vista,
tacto, olfato y gusto ).




Nombre:
Fecha:
No. Sesidn:

INSTRUCCIONES: Prueba de izquierda a derecha y observa las siguientes
muestras, contesta segun la escala de intensidad - los siguientes  atributos,
recuerda que debes compararla siempre con la referencia . o:patron.y. emitir tu
juicio. . EER )

Gracias.
ESCALA DE INTENSIDAD
-+ i { 1 i ’ i { L i >
| ] T I I I I
-4 © -3 2 -1 o} 1 2 3 4
Menos que la Mas que la
referencia - . referencia
Muestras
372 716
Sabor:
Acido
Salado
Limon
Amargo

Chile guajilio
Textura:
Granuloso

Seca
Dura




3.1.3 PRUEBAS DE DIFERENCIACION.

> Duo- trio:

Definicién: determina si hay diferencia perceptible . sensorialmente; entre. dos
muestras, comparandolas contra una tercera llamada referencua indicando cual de -
las desconocndas es igual a la referencia dada. L

Como se lleva a cabo: al panelista se le presentan tres. muestra na marcada
como. referencia (R) y las otras dos marcadas’con‘tna’claveipara’ ocultar su-
identidad, - una’ de . estas dos  muestras debe ser: ¥

Nombre:: = SR : - . )
‘Fecha: . Sexo: F ™M

INSTRUCCIONES: Primero pruebe la referencia (R) y luego pruebe los pares,
uno por uno, de izquierda a derecha, encierre en un circulo aquelia muestra
del par que sea igual a la referencia, enjuaguese la boca entre cada par.
Gracias.

R = referencia

Par Muestras
1 392 544
2 781 €600
3 226 111

C o
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Otro ejemplo de esta hoja de respuestas podria ser.

Nombre: . . . .
Fecha: o SR - : sl Sex

F M

INSTRUCCIONES: :Prueba’ las’ dos muestras’ qué e'st‘éﬁ_’ codificadas, de
izquierda a'derecha 'y describe ampliamente las diferencias entre ellas.
Gracias. -~ s TS B L Rl e

Diferencias:

Ahora prueba la muestra R y escribe el cédigo de la muestra que es igual a

La muestra es igual a R.

Iwwnas

o 18315 CON
~ Prueba trianqular: &ALLA DE ORIGEN s

Definicion: determina si existe diferencia perceptible entre dos muestras,
comparando tres muestras, dos de ellas son iguales entres si y la otra es diferente.

Como se lleva a cabo: al panelista se le presentan tres muestras codificadas, la
pruebe requiere que la variable motivo de estudio sea la unica causa de la
variabilidad.

Por otra parte, de la muestra de estudio también se puede desconocer la variable
sensorial, por lo que la prueba permitira determinar si existe o no diferencia entre
las muestra, sin saber en qué atributo.




Panelistas‘ deben conocer la prueba y los parametros de estimulo.

Ho;a de respuestas

Nombre:
Fecha:
W . Sexo: F M

Ho

INSTRUCCIONES Estarés probando tres muestras, dos de estas muestras son
iguales y una dlferente por favor evalua ‘las muestras en orden de izquierda a
derecha. s+ ik :

Marca con una X en Ia caja de la muestra que es diferente.

Por favor usa el agua para enjuagarte la boca antes de probar cada muestra.
Gracias .

683 384 593

Grado de Diferencia.
* Marca con una X en el cuadro, indicando !a diferencia

Ninguna Muy Ligera
Ligera Moderada
Grande Muy grande

¢Porqué elegiste esta muestra?
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FALLA DE ORIGEN




3.2 PRUEBAS AFECTIVAS.

Estas pruebas se consideran pruebas de consumidores, ya que se llevan a cabo
con paneles de consumidores no entrenados.

3.2.1 PRUEBA DE ACEPTACION.

Definicién: es aceptar o rechazar una muestra presentada para su consumo a
través de una evaluacidn de acuerdo a un criterio personal-subjetivo. La
aceptabilidad puede utilizarse de distintas formas por ejemplo, ¢lLe gusta esta
muestra de chocolate?, ¢Compraria o no este producto?, ¢A su nifio(a) le daria
usted este puré de manzana?. La aceptabilidad del producto también indica el uso
real (compra y consumo).

Como se lleva a cabo: la prueba no necesita una referencia o muestra para
comparar, ya que el panelista afectivo utiliza su propio criterio y gusto personal’
para evaluar las muestras como aceptable o rechazable para el consumo diario o
habitual. R

Las muestras se presentan simultaneamente a cada panelista, que van de tres' a
mas muestras, se colocan en recipientes idénticos codificadas con numeros
aleatorios de tres digitos, sin repetirse. S

Panelistas: Las personas que participen en la prueba no necesitan de:nlng'ﬂnr.i B

entrenamiento y es aconsejable, que el individuo muéstre interés y disponibilidad
para participar. P

La poblacion elegida debe corresponder a los consumidores potenciales o
habituales del producto en estudio.

Hoja de respuestas: esta debe ser muy clara en cuanto al procedimiento de la
prueba y en lo que los consumidores deben responder en ella.

Nombre:
Fecha:
Edad: Sexo: F ]

£ i

INSTRUCCIONES: Indica con una X, la aceptacidon que tienen estos
dulces al probarlos.
Gracias.

Acepta
Muestra Si No

258
431




3.2.2 PRUEBA DE PREFERENCIA.
Definicion: esta prueba permite a los consumidores, seleccionar entre dos o
varias muestras, indicando si prefieren una muestra sobre otra o si no tlene
preferencia.
Las oraciones que ejemplifican esta prueba son:

a) Ordene de izquierda a derecha, las tres muestras que se presentan, desde
Ia mas preferida hasta la que menos prefiera.

b) Indique en secuencia numerada (del 1 al 4) segun sea su preferencna en el
orden de mayor a menor.

c): De estas dos muestras ¢ Cual prefiere?.

Como se lleva a cabo: si se trata de solo dos muestras al panelista se le plde que
selecc:one la‘q ie mas prefiera o se puede incluir la p05|b|hdad de que “no prefiera
mnguna . ;

Si es una serle de muestras al panehsta se le plde que'
preferencia. :

En esta prueba las muestras no necesariaménte debe‘n“s'e"r homogéneas; permite
que se comparen peras con manzanas, gatos con perros e incluso gatos con
peras.

Panelistas: deben corresponder a los consumidores potenciales o habituales del
producto en cuestion.

Hoja de respuestas: debe ser muy clara en cuanto al procedimiento de la prueba
Y en lo que los consumidores deben responder en elia.

TESIS CON
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Nombre:
Fecha:
Edad : . Sexo: M F

INSTRUCCIONES. Indique con el numero correspondiente de menor
(=1) a mayor (=4) su preferencia para cada muestra de yogurt. No se
permiten empates.

Gracias. ’

Muestra 721 558 294 826
Preferencia

mmlnwl T YA R~

Otro ejemplo de esta hoja de respuesta podria ser.

Nombre:
Fecha:
Edad: Sexo: F M
INSTRUCCIONES: Indica ¢{Cual muestra te gustd mas?, poniendo una 3
X en el cuadro al numero que corresponde. a
Gracias.

275 840

] 1

EXTWYTPT Y

r
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3.2.3 PRUEBA HEDONICA (prueba de nivel de agrado).

Definicion: esta prueba nos ayuda a medir cuanto agrada o desagrada un
producto. Se utiliza una escala no estructurada (también :llamada :escala
hedoénica), en la cual se puntualiza las caracteristicas del agrado que comunmente
van desde “me gusta muchisimo”, pasando por “no me gusta ni.me disgusta”,
hasta “me gusta muchisimo”.

Escala Hedoénica (estructurada).

Me gusta muchisimo.

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta un poco

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta machisimo

Escala (no estructurada).

- | | !
- 1 I I
Me gusta Neutral Me disgusta

\

Como se lleva a cabo: las muestras se presentan al consumidor en recipientes
idénticos, codificadas con numeros aleatorios de tres digitos, cada muestra debera
tener un codigo diferente, a los panelistas se les pide que evaluen las muestras,
incluso pueden hacerlo, para ello los panelistas marcan una categoria en la
escala, en esta prueba se permite asignar la misma categoria a mas de una
muestra.

Panelistas: los panelistas deben ser consumidores potenciales o habituales del
producto en estudio.

TESIS CON |
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Hoja de respuestas:

Nombre:

Fecha:

Edad: Sexo: F M

INSTRUCCIONES: Prueba la siguiente muestra y contesta, ¢ En general que

tanto te gusta !la muestra que estas probando?, marca la opcion que

consideres poniendo un X en e} recuadro. z

Gracias.
0O  Me gusta muchisimo %
OO0 Me gusta mucho K
o Me gusta moderamente i
[m ] Me gusta poco K
o Ni me gusta ni me disgusta K]
[m ] Me disgusta poco 4‘
[ =] Me disgusta moderamente i
=] Me disgusta mucho Q
[ ] Me disgusta muchisimo 4

H
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CAPITULO 4. CASO PRACTICO: )
VINCULO CONTROL DE CALIDAD-EVALUACION SENSORIAL.

Ahora pasaremos a revisar un caso practico llevado a cabo en la compahia
Mc.MESA S.A.de C.V.

4.1 HISTORIA Y GIRO DE LA COMPARNIA Mc.MESA S.A. DE C.V.

La compaiia Mc. S.A. de C.V. fue fundada en Baltimore, E.U.A. con el lema
“Hagamos siempre lo mejor...... alguien lo comprara”.

En 1994 esta compaiiia compra el grupo MESA (Proveedores de Empacadoras) v
es asi como se integra Mc.MESA S.A. de C.V. en nuestro pais.

L.a compaiia Mc.MESA S.A. de C.V. es una empresa que tiene: reéohocimienté
internacional, esta ubicada en: Antigua Carretera México-Cuautitlan SIN:Km: '31.5
Colonia Loma Bonita, Cuautitlan de Romero Rubio, Estado de Mexico.’

Y

Cuenta con 340 empleados.

\Y

Es lider a nivel nacional de sazonadores.

v

Tiene tres laboratorios de Desarrollo y tres plantas productivas en México.

v

Brinda cobertura Nacional, Centro, Sudameérica, Europa y E.U.A.

Las plantas productoras en México, se encuentran en Monterrey. Querétaro y
Estado de Meéxico, aparte cuenta con 7 centros de distribucion y atencion a
clientes en toda la republica como son: Celaya, Chihuahua, Guadalajara,
Hermosillo, México, Monterrey y Puebla.

La compaiia Mc.MESA S.A. de C.V. elabora y distribuye los mejores y mas
variados productos para la industria alimenticia como son:

» Sazonadores.
Un sazonador es una combinacién cuidadosamente balanceada de especias y
sabores para ser utilizados directamente en un producto (botanas, saisas y
aderezos).

% Marinadores.

Un marinador es una combinacion de ingredientes perfectamente balanceados
que nos proporcionan sabor o nos incrementan el rendimiento a través de la

retencion de agua.
TESIS CON
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Se producen desde formulaclones neutra con mgrednentes funcnonales para
incrementar rendimiento,: hasta opciones .con especlaS'y sabores. tanto para
myecc:én como para masajeo : :

b gt GIaseesyEmpanlzadores (cob nurase polvo)
Mejoran i ‘la’ apariencia, “ sabor’iy ;
empanizadores para pollo. pescad
mariscos entre otros.

productos, por e]emplo
Iasees ‘para vege(ales y

- Especnas.
Una especia es un ingrediente ‘natu al
ejemplo orégano y nuez moscada. : : s S .
Se provee especias locales o:de:cualquier;p do,”cubriendo los . mas
exigentes requerimientos. | - T Rl

> Sabores. : o B
Un sabor es una sensacion causada por, una sustancia'o conjunto de compuestos*
quimicos en la boca que eshmulan“el entidc ;del gusto : del »olfato.: (salado,
amargo, dulce y acido). : . : Sl

Se crea todo una gama de sabores como.por ejemplo, frutales, carnicos, lacteos,
etc.

> Unidades Carnicas.
Son sistemas integrales que reunen los ingredientes funcionales necesarios en las
cantidades oOptimas, combinando condimentaciones exclusivas, para elaborar

productos tales como jamones, salchichas, chorizos, salami, mortadela entre
otros.

> Vegetales deshidratados.

Tales como cebolla, pimiento rojo. pimiento verde, cilantro. chicharos, zanahoria,
etc.

»> Aditivos.
Son ingredientes como: conservadores, antioxidantes, emulsificantes,
estabilizantes, mezclas de colores, fosfatos, carrageninas, etc., que como su
nombre lo indica proporcionan diferentes propiedades funcionales a diversos
productos.
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4.2 MISION Y VISION DE Mc.MESA S.A. DE C.V.

>  Mision.
Ser su socio proveedor estratégico de sistemas de sabores e ingredientes
funcionales, enfocandonos a sus requerimientos, poniendo todos nuestros
recursos técnicos para entregar productos innovadores, hechos a la medida, que
cubran sus necesidades, rapida, precisa y profesionalmente.

~ Vision.
Seremos lideres de soluciones creativas y servicios de sistema de sabor , para
nuestros socios comerciales y en bienestar para nuestros colaboradores.

4.3 VALORES Y POLITICA DE CALIDAD.

~ Valores.

vCreemos que nuestros clientes son la razén por la cual existimos.

wCreemos que la nuestra gente es el ingrediente mas importante para el
éxito.

wla calidad es nuestra firma.

wCreemos que la innovacion garantizara la permanencia de la
organizacion.

*> Politica de calidad.

En Mc.MESA estamos comprometidos a cubrir con las expectativas de calidad de
nuestros clientes internos y externos para asegurar su entera satisfaccion,
porque..... La calidad es nuestra firma.

Para cumplir con nuestra mision, visidn, valores y politica de calidad, estamos

concientes de la necesidad de contar con un sistema de aseguramiento de
calidad, el cual debera contemplar indiscutiblemente al control de calidad.

Debido a que en nuestros productos es fundamental el analisis sensorial resulta
interesante poder mostrar en un caso practico el uso de una metodologia como
herramienta fundamental del contro! de calidad en la industria alimenticia.

W
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4.4 EJEMPLO DE LA RELACION CONTROL DE CALIDAD-
EVALUACION SENSORIAL.

El término calidad es una de las palabras mas utilizadas en los tltimos diez anos.

E£n una época anterior, se definid, como “conformidad con las especificaciones”,
hasta que llego un momento en el que se entendid que si las especificaciones y
las caracteristicas de los diferentes productos, no se ajustaban a las necesidades
y demandas de los clientes, el producto no tendria aceptacién, por lo que la
calidad se puede entender como la satisfaccion det cliente en sus necesidades y
expectativas.

En la industria de los alimentos, la calidad podria tener muchas definiciones, en
parte porque las personas perciben y describen un producto de diferente manera,
por tanto visualizan la calidad con relacién a diferentes criterios. Por ésta razén es
muy dificil para una industria saber que producto es el mejor para producir o que
servicio es el mejor que se puede dar, ya que estos deben cumplir con todo lo que
se menciono anteriormente, satisfaccién del cliente.

La eleccién de un producto depende de las caracteristicas que posee, asegurarse
de éstas caracteristicas puede hacerse a través de los métodos de evaluacion
sensorial y posteriormente correlacionarlos con algunos datos fisicoquimicos y
microbiolégicos que pueden ser medidos por un instrumento o proceso quimico.

Las caracteristicas sensoriales que posee un producto determinan el nivel de
aceptacian del consumidor hacia el producto, de esta manera cuando nos
referimos a un producto que tiene una alta calidad, es porque sus atributos son los
necesarios para el consumidor, en el caso contrario cuando los atributos no
cumplen con los requerimientos del cliente, el producto puede ser considerado de
baja calidad.

Particularmente para los alimentos, los dérganos sensoriales de los humanos
juegan el rol de medidores de la calidad, en cuanto a las caracteristicas o atributos
organolépticos como son olor, color, textura y sabor, ya que no existe ningun
instrumento de precision que mida éstos parametros, con éste juicio se acepta o
se rechaza un producto. .

Para mostrar la metodologia de las pruebas sensoriales como metodologia basica
para el contro! de calidad en este tipo de industria, se presenta este ejemplo de
vida de anaquel.
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<> DEFINICION de vida de anaquel o vida media.

La vida de anaquel es una caracteristica medible que presentan todos los
articulos; especificamente en los alimentos, esta se caracteriza por atributos
organolépticos (aroma, sabor, color y apariencia) su carencia o disminucion de
estos atributos es un indicativo de que la vida de anaque! a concluido y que. el
producto debe ser rechazado.

La vida de anaquel es una herramienta basica para la reduccion de costos,
optimizacion del proceso y distribucion de almacén, ya que el dato oportuno de la
vida de anaquel de un producto facilita Io antes menclonado

Para la medicion de la vida de anaquel o vida medna se necesuta a un panel

entrenado que conozca perfectamente’ los’ atnbutos del o'de. los productos. en:
cuestion. El panel califica los atributos con un cala de calidad de aprob clén o
de rechazo. : ;

El paso inicial es que los panelistas prueben el producto recién ‘elaborado y con
ingredientes frescos de no mas de 10 dias y contesten un cuestionario, éste
cuestionario inicial puede contener preguntas que categorizen la importancia de
los atributos, éstos atributos pueden ser modificados por el panel al detectar
alguna contaminacién, de ahi la importancia de que los panelistas conozcan el
producto a la perfeccion.

< PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.
Nuestro cliente potencial SOBRI, nos ha pedido monitorear y medir la vida de
anaquel que tienen los productos que nosotros le vendemos, en cuanto a sabor
ya que éstos productos ellos nos los toman a consignacién, esto significa que

antes de ser utilizados pasan algunos meses en su almacén.

Los productos son los siguientes:

CODIGO NOMBRE DEL CONDIMENTO
V0074 CHILE - QUESO
MAOOE7 CARNE ESPECIADA
JUO06E6 SALSA MORITA
FEQO76 SALSA TIPO SOB
TEOQ67 RUB 03120126

[T

e
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<> OBJETIVOS A ALCANZAR.
» Determinar el tiempo de vida de un condimento como matena prima a
condiciones establecidas de temperatura y humedad.’

> Establecer si la vida util del condimento. es de 16 semanas (4 meses) o
mas.

<> PROCEDIMIENTO.

PRODUCTO:

-

> El condimento fue elaborado 3 dias antes de la fecha de anélisis.

> El condimento fue producido con mgrednentes frescos que cueman con las
especificaciones ﬁsicoquimlcas requendas por el cllente_ .

~

> El| producto fue colocado en 2 condlclones ambie‘ ales que a contmuacnon
se descnben, . . BT Ll Sl

CONDICIONES AMBIENTALES'

A) De cada producto, se tomaron nueve muestras con ol que se colocaron en.
frascos ambar, para ser utilizados 'en cada evaluacion sin contaminar el total de la
muestra. Una vez que el producto fue elaborado. se tomaron-las mueslras y se
colocaron en congelacion. . . E

B) Los sacos de los productos; fueron colocados  de manera - conjunta por
producto, en ef almacén de. producto terminado, donde se muestrearon para su
analisis. El producto - -estuvo sometido a una temperatura de 20 °C y 35% de
humedad relativa.

MUESTREO.

El muestreo fue realizado por el personal de Aseguramiento de Calidad de
Mc.MESA.

Para asegurar un muestreo adecuado, se asegurd la integridad del producto
evitando la contaminacion externa, tanto ambienta! como de personas.
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Para . llevar. a cabo ‘el muestreo fue necesario que la persona que realizara el
muestreo:se Iavara las manos, utilizara bata, cofia, guantes y cubre bocas y/o
cubre barba : :

El muestreo se reallza cuidadosamente de la siguiente manera:

1. Limpiar:e saco con’ benzal-alcchol (50:50), esperar que el producto seque,
enseguida se perfora el saco con el muestreador de acero inoxidable (pico) limpio,
desmfeclado y eco. AI final del pico de muestreo se coloca una bolsa estéril.

2. Una da Ia muestra se cierra la bolsa ra evntar contaminacion.
3. Es muy lmportante utilizar un'solo muestreador para cada producto o muestreo

con el fin de evntar contaminacion.

4. El saco" r'n'uestreado debe ser:cerrado: inmediatamente- con cinta adhesiva,
cuidando de no tocar el producto ni el interior de la bolsa con las manos, asi como
también debera ser registrado con-el.nombre de la persona:que o muestreo,
proyecto, fecha y nombre del responsable. :

< METODO SENSORIAL.

£l producto se evalua por medio de una prueba sensorial cualitativa que
corresponde a la prueba descriptiva comparativa, que ya fue descrita con
anterioridad (capitulo 3), también se utiliza un panel de sabor.

El panel de sabor esta entrenado para evaluar los productos de SOBRI, éste
entrenamiento consistid en sesiones de evaluacién grupales e individuales para
conocer perfectamente el sabor de los productos y sus ingredientes individuales, a
través de pruebas triangulares y el desarrolio de un perfit de sabor para cada uno
de los productos.

Posterior al entrenamiento, el producto es evaluado por medio de una escala de
calidad de aceptacién y rechazo. Las muestras son preparadas por el analista
sensorial (lider del panel de sabor).

El procedimiento de evaluacion es el siguiente:
> Las muestras se preparan con agua potable con una concentracion al 2% y
temperatura de 50-60 °C. A excepciéon del condimento RUB 03120126, el
cual es evaluado a una concentracion del 4%.

£
TRAIS
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> A los, paneltstas se Ies presenta la muestra a evaluar. junto ‘a su control,
ambos en solucnén en vasnos ‘de 15 ml para su degustacnén.

: P
los - promedios de’ las calificacionesy:con estos promedlos se determlna si el
condlmento es aceptable

La escala de"aceptacién Y. rech;azok es la siguient

Aceptado = Callfcac n promedio.> 6 -
No aceptado = Calnf‘cacnbn promedio de 3 a 5 9
Rechazado = Calificacién promedio de < 3 }

El analisis se inicia con el dia 5, le siguen los dias 10, 15, 30 (1 mes), 60 (2
meses), 90 (3 meses), 120 (4 meses), 150 (5 meses) y 180 (6 meses).

En cada caso si el promedio de calificacién es mayor a 6, la vida de anaquel del
condimento continia, si de lo contrario, en alguno de los casos recibiera una
calificacion de inaceptable o de rechazo, la vida de anaquel se detiene y se
registra el nimero de dias del muestreo anterior donde todos sus atributos o
caracteristicas se encuentran dentro de especificacion.

Por ejemplo si el condimento mantuvo sus atributos o caracteristicas durante 16
semanas, se establece que la vida de anaquel es de 16 semanas a condiciones de
temperatura y humedad relativa establecidas.

A continuacion se anexa el formato de evaluacion (hoja de respuestas) utilizado
para el estudio de la vida de anaquel, el cual tuvo que ser llenado por los
panelistas en cada sesion para cada uno de los productos mientras duro el
estudio.

TRAIS COW
CRIGEN
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9107 3
Control

ahficalas segun la escala de
Puedes comer galleta Yy beber agua si lo requieres.

Producto: °
Cdédigo:

FeaRAas AL Seen

"CLAVES *~ CALIFICACION

v’ 21 Ok AR it i

Si la muestra no’es aceptada o ésta en 6, ' explica el porque para cada atributo
de sabor.

Acido:

Ajo: 4
1

Carnico: ,,:
Es

Cebolla:

Especiado:

Chile morita:

Otros:

i

TR i
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<> RESULTADOS. -

Los resultados del estudio de vida de anaquel son los siguientes:

RUB Carne Salsa tipo
Dia Salsa Morita| 03120126 especiada BUfF Chile-Queso
5 7.5 7.38 7.11 8.3
15 7.5 7.75 7.33 7.44 8
30 7.22 7.5 7.25 7.75 7.86
60 7.33 7.13 6.83 7.11 7.75
[l 7.5 7.13 7.14 6.89 7.14
120 6.25 6.29 7 5T 7
150 5T 6.28 6.14 6.86
180 T s 6.14

NOTA: El estudio fue programado para 180 dias (6 meses)

e : calificacion en este color)

Indica calificacion inaceptable de! condimento

El grafico de resultados de los condimentos se presenta a continuacion.
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< Representacién grafica del estudio de vida de anaquel de los
condimentos de SOBRI.

VIDA DE ANAQUEL PRODUCTOS SOBRI

| —e—sSalsa Morita

; ——RUB 03120126

Carne especiada

- Salsa tipo BOF

200 —»t— Chile-Queso

=
s
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& !
v |
= i
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S 44 N !
° !
S '
= '
= 39 - -
o

2 -

1 4 SR - —

'
o v —— v .
[+} 50 100 150
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En resumen los resultados fueron:

CODIGO NOMBRE DEL. CONDIMENTO VIDA DE ANAQUEL
1VO074 Chile - Queso 6

MAOQO067 Carne Especiada 5

JUOO66 Salsa Morita 4

FEOOQ76 Salsa Tipo SO8 3

TEQOE7 RUB 03120126 5
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Como se planteo en uno de los objetivos a alcanzar de este problema se observo
que el unico condimento que rebasa la vida de anaquel de seis meses es el Chile-
Queso, como el estudio’solo fue programado p seis meses no determinamos

quel con . mayor exactitud, los

“datos. fisicoquimicos y
mlcroblolégncos como pued n se . e

Pruebas Microbiolé ;a :

‘I

Anlisis de cuenta total (Messfilos Aerébicos).

Y

Cuenta de hongos y Ievadur

\d

Determinacion de E. coll

Para produc(os Iécteos determlnacién de salmone"a.

Pruebas Flsicoqulmlcas 42

> Determinacnon del tamaﬁo de particula (Granulometrla maya 30, 80, 100 y
fondos). :

‘f

Determinaclén de‘fluidez

Determmamén d‘ H

‘4

1

NOTA: Sin embargo ésta orrelacion resulta sumamente complicada, cuando lo
que se quiere determinar es |a vida de anaquel con respecto al sabor.
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CONCLUSIONES.

En éste trabajo se resaita la evaluacion sensorial como ciencia que es de
suma importancia y que a pesar de que su desarrollo ha venido de tiempo atras. el'
uso de ella es reciente en la industria alimenticia, scbre todo en nuestro pals.

Una industria alimenticia interesada en tener éste tipo de servicio podrla empezar
a implementar la evaluacidn sensorial con instalaciones no muy completas (como .
las aqui mencionadas), tiempos de no mas de 30 minutos al dia.y un: panel de.
cinco personas. Esto implica que la inversion inicial para ésta-area: seria de bajo‘
costo, asi pues se iniciaria formalmente la evaluacion sensorial.’

Una limitante para el desarrolio de la evaluacion sensorial es el recurso.humano,
esto se refiere a que se entrena a un grupo de personas para integrar el panel y
asi realizar las pruebas sensoriales y la disponibilidad o el cambio continuo de

estas personas afectarian todo el esfuerzo para la implantacion de las tecnicas
sensoriales.

El atributo mas importante que se debe de cuidar dentro de una industria
alimenticia es el sabor, el consumidor adquiere “X" producto alimenticio guiado por
su aceptacion al sabor, mas que por su apariencia o precio, es aqui donde la
evaluacion sensorial se aplica a través del desarrollo de pruebas sensoriales a
casos particulares como este, donde se monitorea la produccién y se controla la
calidad a traveés del panel de prueba, la evaluacion sensorial también es atil como
ya se menciono antes para: reducciéon de costos. cambio de materia prima,
duplicacién de productos, desarrollo de nuevos productos, etc.

En este trabajo se muestra un panorama general de lo que es la evaluacion
sensorial, en que consiste, su aplicacion y las areas donde puede ser Gtil.

Como se planteo en el objetivo general, se pudo demostrar a lo largo de éste
trabajo que la evaluacion sensorial es una herramienta que se puede utilizar para
el control de calidad en una industria alimenticia, ya que con ella podemos
determinar parametros organolépticos, que unicamente se pueden obtener a
traves del juicio humano, y que necesitan una metodologia especial para ser
analizados.

En cuanto al control de calidad, se ha visto que la evaluacidon sensorial es una
disciplina necesaria e indispensable para éste departamento en cualquier industria
alimenticia, ya que en esta, se debe llevar un control riguroso de la calidad antes,
durante y después de! proceso de produccidon. Antes del proceso de produccion
con la recepcion de la materia prima, ya que los ingredientes que se utilizan
siempre deben otorgar e! mismo sabor al producto final, es en este momento
donde la evaluacion sensorial se aplica para monitorear el sabor y la apariencia de




elabora el producto, ya que pueden ocurrir diversos errores como son: error en el
pesado, mal manejo de los tiempos de mezclado y error en el orden de adicion de
cada uno de los ingredientes, también aqui.se aplica la evaluacién sensorial ya
que se debe observar, oler y tocar el producto y si existe una variante se detiene el
proceso. Y por ultimo después del proceso de produccion cuando se prueba el
producto terminado y se almacena.

En la hipétesis de éste trabajo, se planeo demostrar que a través del seguimiento
de una metodologia de evaluacion sensorial se pueden establecer los parametros
de control de calidad de un producto, esto se corroboro al seguir una prueba
sensorial que determino la vida de anaquel que tienen algunos productos que
elaboramos para un cliente muy importante, a esto se le llamo experiencia
préctica, no solo se determinaron los parametros con los que se podia evaluar si el
producto era aceptado, no aceptado o rechazado, sino que también se determino
el tiempo en el que el producto se conservaria en optimas condiciones en el
almaceén con respecto al sabor.

Finalmente queda establecido que la evaluacion sensorial es de vital importancia
para el control de calidad al determinar parametros organolépticos que son
utilizados para saber si un producto tiene el mismo sabor o ha cambiado, ‘ya que
esta propiedad es fundamental en la definicion de su calidad.
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GLOSARIO.
Aceptado.- Otorgar un juicio de aceptacion de algun producto. ;
Acido.- 1. Cualquier compuesto quimico que contenga hidrégeno vc:apaz"de liberar

protones, 2. Sensacién acida al sentido del gusto o contenldo de écndo en unaz
nuestra. : :

Amargo.- Es uno de los cuatro sabores basicos, permbido prmmpalmente por’
corpusculos gustativos de tas papilas caliciformes de parte postenor de la Iengua'
provocado por soluciones de cafeina, qulnlna Y algunos alcalo

Atributo.- Caracteristica perc:blda;'cuahdad dlstlntnva asp
alimentario. . ; S

Cabina de degustacién.- Lugar fisico dond
muestras requeridas. [

Codificar.- Asignacion de simbolos, usualmente nuimeros aleatorios de 3 digitos,
a las muestras que van a ser presentadas sin identificacion a los panelistas.

Consumidor.- Individuo que usa o adquiere un bien.

Control.- Muestra de referencia cuya identificacion es conocida GUnicamente por el
analista sensorial y en algunos casos por los panelistas. Cuando es desconocida
por los panelistas se codifica y es presentada oculta entre las otras muestras.

Dulce.- Uno de los cuatro sabores basicos , perceptible principalmente por
corpusculos gustativos de las papilas fungiformes de la parte anterior de la lengua;
provocados por azlUcares, alcoholes y otros compuestos.

Enjuagarse.- accion de limpiar la boca con ayuda de agua o galleta habanera sin
expectorar (escupirlo o desecharlo).

Escala.- Es un sistema de divisiones o marcas en intervalos especificos, pueden
ser graficas, descriptivas © numéricas que se utilizan para mediciones.

Estimulo.- Cualquier cosa que causa una respuesta.

Gusto.- Uno de los sentidos cuyos receptores localizados en la lengua son
activados por muchas sustancias., con lo que se produce las cuatro cualidades
gustativas: duice, salado, acido y amargo.

Hipdtesis.- Es una expresion conjetural de la relacion que existe entre dos o mas
variables. Siempre aparece en forma de oracion aseverativa Y relaciona de forma
general o especifica , una variable con otra. T
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Hoja de respuestas.- Forma(o que utlllzan los panelistas para anotar puntajes,
decisiones.y comentarios respecto a las: muestras; incluye instrucciones para los
panelistas, con et tipo'd b realizarse.

' ritd tomado como representativo de un todo y
presentado para inspec :

Monitorear.- Checar; observar o tener seguimiento de.

Muestreo.- Accién ae tomar una muestra. tomar una muestra al azar, de tal forma
que todos los miembros:i.de’:la- poblaciéon tienen igual oportunidad de. ser
seleccionados, para algun anéllsts e ‘ .

No aceptado.- Es cuando un producto tiene un minimo defecto Y este puede ser
corregido mediante un reproceso sin afectar su sabor total.

Olfato.- Uno de los sentldos cuyos ‘receptores estan formados por termmamones
de fibras nerviosas, envueltas en una mucosa y localizadas en la parte superior de
la cavidad nasal. .

Olor.- Caracteristica que puede ser percibida por el sistema olfativo.

Organoléptico.- Vocablo relativo a tas propiedades de un alimento percibidas por
los 6rganos sensoriales.

Paladar.- Parte superior de la boca, fronta! a la lengua.

Panel.- Grupo de evaluadores que han sido seleccionados, para participar en una
prueba sensorial.

Panel de consumidores.- Grupo de individuos representativos de una poblacién
especifica, cuyo comportamiento es medido o evaluado.

Panelista.- Miembro de un panel.

Parametro.- Es una medida descriptiva, calculada a partir de los datos de una
poblacién: es un valor de poblacién.

Percibir.- Darse cuenta de la presencia de un estimulo, a través de los sentidos.

Preferencia.- Inclinacion expresada hacia un producto o productos en vez de
otros.

Rechazado.- Otorgar un juicio de rechazo;, (que no cumple con las
especificaciones necesarias).

BRin
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Reclutar.- Buscar y alistar a individuos como participantes.

Referencia.- Muestra constante, contra  la. cual las demas muestras son
comparadas o contra la cual los términos descriptivos son calificados.

Resabio.- (sinédnimoe de dejo, sabor residual). Sénséénén percibida por el gusto .
una vez que et estimulo del sabor ha sndo suspendldo que se presenta despueés
de haber deglutido. . )

Sabor.- Sensacion causada . por ‘una "‘s{xstancna' o. ‘conjunto de ccmpuestos
quimicos en la boca . que estlmula cel ‘sen do del gusto y del olfato. (salado.
amargo, dulce y acido). - R .

Saborizante.- Compuesto qulmicd

Sensibilidad.- . Habilidad ‘i de
caracteristicas sensoriales; agudez:

en

Sensorial.- Relaciona n Ia accnon de Ios organos de Ios senndos

Sentido.- Cualqu:era de las funcuones de oido, vista, olfato tacto o gusto.

Stock.- Rese panelistas entrenadas para realnzar alguna prueba sensorial.

Tacto.- Uno=dejlos -sentidos de la piel estimulados mecanicamente por el
movimiento de las vellosidades o por su deformacion.

Umbral.- Mlnih-\é cantidad apreciable de un estimulo fisico o quimico.

J‘L} 54& 5t

CTRA (A

-y

:

":j

{w
bl

49



BIBLIOGRAFIA.

1.- Caul J.F. The Profile Method of Flavor Analysls Advances in Food Research,
1957 ; !

2.- Evans R. James. La Admlnnstracnén y el Control de la Calldad 4° Edlcnon.
Internacmona| Thomson Editores,1999. " + .

3.- Mifoza- Gatchallan MI ora.; Sensory valua ion Methods for. Quallty
Assessment'and De el :

Mexlcana 1997

7.- Peryam D.R. et al Food Acceptance Testing Methodology. Natl Acad
Sci.,1954.

8.- O’ Mahony Michael. Sensory Evaluation of Food. Marcel Dekker, Inc...1986.
.- Stone Herbert. Sensory Evaluation Practices. Academic Press, Inc., 1985.

10.- Watts B.M. et al. Métodos Sensoriales Basicos para ia Evaluacioén de
Alimentos. Centro Internacional de Investigacion para et Desarrollo. 1992.

L TESIS o
FALLI‘\ i .‘,u.LLIEN




	Portada
	Índice
	Introducción
	Objetivo General   Objetivos Particulares   Hipótesis
	Capítulo 1. Ciencia Sensorial
	Capítulo 2. Instalaciones y Establecimiento de Paneles
	Capítulo 3. Pruebas Sensoriales
	Capítulo 4. Caso Práctico
	Conclusiones
	Glosario
	Bibliografía



