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RESUMEN

RESUMEN

Este trabgjo de tesis consta de do:s partes reatizadas simultaneomente, En la

primera se generaron afributos sensoriales que tipitican a productos lacteos tales como

leche pasteurizada. queso tipo Oaxaca. cajeta envinada. yoghurt ngtural y crema. Esto

se logro mediante la Evaluccion Sensorial de dichos productos. se trabqio en sesiones

grupales con jueces entrenados gradualmente o lo largo de estas sesioneas. A 1os jueces
degustaron y evaluaron

se les proporcionaron muesiras de 1os productos mencionados,

sus caracteristicos de gusto, aroma y textura. Al mismo tempo detinieron lcs atnbutes
generados mediante un consenso de comun Gcuerdo La informacion gue se obtuvo ze

agrupd en un glosario de terminos v definiciones de aintbutes descriptivo sensariales. Este

lexico se propone como referencic. sugerencica v apoye Raras  caracterizor

sensorialmente Ig variedad de muestras en a2l segmento d» productos lacteos

tada. guueLo tipe Oaxaca.

En o ofra parte del estudio. a! evaluar leche pastourn

s jueces entrenados en Evalugcion

cajeta envinada. yoghurt natural y crema con o

Sensorial, se obtuviercn tecnicas representativas de percepcicon y deteccion de los

atributos sensoriales. Estas tecnicas se gencraron mediante un consenso en sesiones

grupales con los jueces. Paora llegar o estos técnicas e les presentaren las muestras de

diversas maneras y condiciones,



RESUMEN

De acverdo a las caracteristicas de la muestra y el aktibuto a evaluar, los jueces

seleccionaron la técnica de percepcidn mdas apropiada para caracterizar de la manera
mas sencilla tos atributos descriptivo sensoriales de los productos. Estas técnicas tienen
como proposito facilitar o caracterizacion de las muestras a evoluar. confribuyendo a

obtener informacion homogeéenea en investigaciones de Andlisis Sensorial de productos

iccteos.

6




INTRODUCCION

INTRODUCCION

Los productos lacteos son una fuente rico en elementos de relevancia nutricional.
formando asi parte importantie en la alimentocion de los pueblos arededor del mundo.

Debido a esta importancia. el vasto grupo de los ldcteos cuenta con una gran
demanda dia con dia en la mavyoria de sus productos. propiciando asi el desarrolio de
nuevos productos, ya sea modificando los ya existentes o creando productos totalmente

nuevos. En la actualidad el incremento de 1a poblacion mundial genera la necesidad de

consumir productos de mayor calidad. econtmicos y nutricios. y que secn lanto

agradables como innovadores pora el cliente en el momento de su consumo

A partic de esta necesidad. la industria de alimentos: requiere tenet a su
disposicion estudios basados en la investigacion sensona!l gue e ayuden en su atan de

crear o modificar sus productos y asi permitan proporcionar al consumidor alimentos de
su agrado.

Al querer describir sensorialmente un producto lacteo existe diversidad en la
terminologia empleada en cada uno de los atributos que los define. generandose asi

diferentes perfiles para un mismo producto.
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Ante esta situacion, el motivo por el cual se justifica la elaboracion de este

proyecto “Estandarizacion de terminologia y metodologia descriptivo sensorial para

productos lacteos™. es proponer por medio de la Evaluacidn Sensorial un glosario de

términos que apovyen la definicion del pertil sensorial de los productos lacteos aqui

estudiados.
Para lograr este proposito es necescrio integrar un grupo de jueces que. a fravés

de un enfrenamiento sensorial. sean capaces de seleccionar y defink una gama de

terminos que describan los afributos principales de una variedad de productos lacteos.

Estos términos son el resultado de un comun acuerdo por parte de los jueces despues de

haber discutido las opiniones de cada uno de etlos.
La informacion obtenida en esta investigacion podrd entonces ser utilizada por

empresas © investigadores que deseen obtener el perfil de un producto: ya que facilitara

su evaluacion mediante el uso de los principales descriptores estandorizado: pora

productos Iacteos que le han sido proporcionados.

se ve influencioda por los diferentes

Lo descripcion sensorial de productos
meétodos de Evaluacion Sensorial empleados. ya que cada prueba genera informacion
diferente. Asi mismo. se presenta ciertg influencia por I manera en Que cada juez
evalua las muestras ya que esto depende entre otras cosas de la raza. condiciones

geogrdficas y culturales de donde habita. estcdo socicecondomico. estado de salud

fisica y mental. habitos de vida, edad. sexo y habilidad o sensitividad perceptica.



INTRODUCCION

Para la presente investigacion se realizaron sesiones de grupo con jueces

analiticos. con los que se evaluaron muestras de leche pasteurizado. queso tipo Oaxoca.
cajeta envinada. yoghurt natural y crema. Se estimuid al grupo de jueces poara obtener
las técnicas que lleven a una generacion abundante de terminologia. Estas téecnicas
indican la manera de realizar lc Evaluccion Sensorial de productos Iccteos. para obtener
informacion reproducible.

Estas técnicas de evaluacion se deben utilizar con la terminologia para

ejecutar la evaluacion de los producios iacteos.




OHBJENIVOS

OBJETIVOS

GENERAL:

*Determinar los alributos descriptlivos y sus técnicas de evaluacidon que permitan tipificar
sensorialmente a un grupo de productos lactecs {leche pasteurizada, queso tipo
Oaxaca. cajeta envinado. yoghurt natural y crema).

ESPECIFICOS:
“Enfrenar un grupo de jueces para ta evaluacion descriptivo sensorial de producios
lacteos.
“Mediante la Evaluacion Sensorial seleccionar los nombres de los atribbutos descriptivos
que se perciben por la vista. el gusto, el olfato. vy el tacto de los siguientes productos:
leche pasteurizada, queso tipe Oaxaca. cajeta envinada, yoghurt naturaly crema.

“Generar 1a definicion de cada atributo sensorial de los productos lacteos en estudio.

*Generar las tecnicas para evaluar los atributos propios de los productos iacteos en

estudio.

1o
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ANTECEDENILES

ANTECEDENTES

€l ser humono es capaz de detectiar y diferenciar o través de los sentidos de la

percepcion, lariqueza del medio ambiente y sus detalles.

Algunas sensaciones evocan un sentimiento placentero, mientras que ofras

evocan desagrado. Nuestras sensaciones estan por lo tanto, siempre marcadas por
sentimientos de placer. indiferencia o desagrado. aceptacién o rechazo. 2

Desde tiempos ancestrales. el nombre a hecho. aunqQue de manera inconsciente.
Evaluacion Sensorial. 1a cual se fue desarroliondo con el tiempo (Ppor ejempio. el hombre

se encontrdé con hierbas aromaticas que utilizaba para condimentar sus alimentos}.
Por otre lado. en el momento en que el

ser humano se encuentra con la

necesidad de conservar los alimentos en condiciones adecuadas para su consumo y

busca alternativas para este fin. encuentra en el salado., chumado y deshidratado
heramientas basicas para lograrlo. Estos proceso: ademdas de cumplr con el
mantenimiento de los productos.

proporcionaron caracteristicas sensoriales especificas
y con ello cierto agrado.



ANTECEDENIES

PERCEPCION. GUSTOS BASICOS Y SENTIDOS

El ser humano para que perciba las coracteristicas de un alimento utiliza los
sentidos de la percepcidn, como o son la vista, el gusto. el oltato. el oido y el tacto. Con
ellos capta del alimento. sus propiedodes de aroma. gusto. color y textura.

En general se consideran 3 etopas o momentos de percepcion del aroma, las
cuales son:

ETAPA INICIAL: Esta es impartida por los componentes mas veldatiles en 1a muestra (notas
de cabezq).

ETAPA INTERMEDIA: Proporciona los atfributos que estan presentes después de que las
notas de cabeza se han volatilizaodo {notas de cuerpo).

ETAPA RESIDUAL: Se percibe al disminuir © desaparecer las otras dos sensaciones (notas
de fondo}.

En el andlisis de los gustos basicos los atributo: se han definido como dulce.
salado. dcido y amargo vy se perciben con ias papilas gustativas de la lengua. aunque 1a
sensitividad para cada una de ellas varia en distintos puntos de la lengua come 1o son la

punta. los Iaterates y el fondo de la misma 4. {fig. 1)
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Fig. 1

VARIACION DE LA SENSTIVIDAD RELATIVA A LOS
GUSTOS BASICOS EN LA LENGUA
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Lo dulce se produce por compuestos tales como azUcar, sacarina. glicerina.

aminodcidos, etc.
Lo saiado es generalmente atribuido a sales. como el cloruro de sodio.
Lo dacido es afribuido generalmente a dacidos, tanto orgdnicos como inorganicos

aunque hay algunoecs acidos que producen sabores amargos como el acido picrico y en

el caso del mdlico que produce astingencia.
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El gusto amargo es producido por gran cantidad de compuestos y los mas

cldsicos son del grupo de los olcaloides como la cateina.

Dos de los cinco sentidos de 1a percepcion dependen mds de estimulos quimicos
que fisicos. Lla gquimica de lags sustancias que éstos pueden detectar vy diferencicr, es
fundamental pora dilucidar su mecanismo. Es asi que los sentidos del gusto y el olfato

constituyen un importante laboratorio quimico en e! cuerpo humano. Los factores

determinanties del aroma de un alimento juegan un popel comparable al de las
vitaminas y hormonas en la nutriciéon. '

EVALUACION SENSORIAL

La Division de Evaluacion Sensorial del Instituto de Tecndlogos de Alimentos (IFT),

define a la Evaluacion Sensorial como “una disciplinag cientifica que se emplea para

evocar, medyr, analizar e interpretar reacciones de adguellas coracteristicas de los
alimentos y otros matericles segun como sean percibidos por los sentidos de la vista. el

olfato. el gusto. el tacto y el cido." 3

ta Evaluacion Sensorial es unaga ciencia Gue iInvolucra a su vez otfras ciencias,

como lo son la psicologia. tisiologia. Quimica. fisica y estadistica.
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IMPORTANCIA Y APLICACIONES DE LA EVALUACION SENSORIAL

La Evaluacion Sensorial tiene aplicaciones practicas en la industria como por ejemplo:
- La mejor torma de procesar un alimento sin atectario sensorialmente.
- El control de procesos dentro de especificaciones sensoriales.
e LlLaevaluacion de la variabilidad de las materias primas.
- Probar la aceptocion de recetas para nuevos productos o para los ya
establecidos.
- Efectos de sustitucion de dilerentes materias primas.
- Comparacion afectiva y analitica de un producto contra los de su competencia.
- Encontrar mejores procedimientos de aimacenamiento.
- Fijor el tamano de porcidon de un alimento Mas oceptado para establecer 1a rocion
a vender.
Pora lograr lo anterior. es importante que las siguientes areas de la empresa tengan
conocimientos sobre Evaluacion Sensorial Control de Calidad., Aseguramiento de
Caolidad, Investigacién y Desarrollo. Produccion, Compras y Mercadotecnia
principalmente.
La Evaluacion Senscrial es muy importante tanto en la investigacion como dentro
de la industria ya que “muchos afos de experiencia y extensos estudios publicados
prueban hoy en dia que el Andlisis Sensorial deberia ser promovido extensivamente pora

uso préctico e investigacion académica™ 32,
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Sélo un pufiado de cientificos, desafortunadamente. trabaja en el campo del

Andilisis Sensorial. en comparacidon con los miles que dedican su tiempo y vidas ol
y demas

o cromatografia. espectometria.

desarrollo. aplicacidn y mejora de

metodologia instrumental.z?
De acuerdo con H. Stone 4 la medicion de las propiedades sensoridles y la

determinacion de la importancia de las mismas paro la aceplacion de los productos de
cuaiquier tipo. representa para la Evaluacion Sensorial. un gran logro. Estos logros han
sido posibles gracias a los avonces que tiene Ig Evaluacion Sensorial agctuclmente, a la
aplicacion del conocimiento acerca de Ia medicion del comportamienio humano y
sobre todo gracias a una metodologia mas sistemdtica y profesional en Ias pruebas.

asi como

La importancia de la implantacion de investigaciones y proyectos.

departomentos de Evaluacion Sensorial. se fundamenta en Ia creciente necesidad de

tener oportes. tanto en caolidad como en novedad de productos terminados. vy de ésta

manera, hacer frente a las exigencias del mercado.

En los Uitimos onos. especialmente en el orea de los alimentos. los consumidores
han modificado.sus habitos y en su gran mayoria. tienen su atencion en productos de
gran calidad y caracteristicas que puedan considerarse inmejorables. por lo que las
empresas requieren optimizar al maximo sus recursos {tanto economicos como humaonos)
y lograr resultados en funcion de los requerimientos del consumidor. Entfre otras cosas, es

por esto que la Evaluacidn Sensorial se convierte en una imprescindible herramienta de

trabagjo en el areo industrial de los alimentos.
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Los principales objetivos o propdsitos de la apreciacion de calidad sensorial en

alimentos y bebidas incluyen lo siguiente:

* identificacion y reconocimiento que incluye el concepto de imagen de marca vy

pPatréon de reconocimiento general.
Descripcion en términos de las caracteristicas identificables de manerg separada.

e Discriminacion entre diferentes alimentos y/o entre modificaociones del mismo

producto.
Lo aceplabilidad de diterentes cualidades sensoriales tanto individuolmente como en

unidad, pasando desde las caracteristicas indeseables hasta la creacién o adicion de

aquellas que son deseables.
Desde un punto de vista practico. la cceptabilidad de un producto depende en

gran porte de sus caoracteristicas infrinsecas, por lo tanto se considera de vitaol

importoncia evaluvar dichas caracteristicas y lograr que éstas sean agradacbles y

aceptadas por el consumidor.

La evoluacion de las propiedades sensoriales de los alimentos constituyen una

parte de la Tecnologia de Alimentos que tiene gran aplicacion en el Control de Calidad,

Desarrclle de Productos y Control de los Procesos. Estas propiedades © afributos del

aclimento pueden ser su gpariencia. su sabor, su aroma vy su textura. 7 3

Las pruebas de Andilisis Sensorial son de gran importancia en el control de calidad

de alimentos ya que permiten resolver numerosos problemas de diversa indole.

dificimente solventables con otros procedimientos (instrumentales, microbiclogicos o de

andlisis quimicos}.
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JUECES
La reglizacion de las pruebas de Andlisis Sensorial implica 1a utitlizacion de grupos
de personas que se pretende se comporten como un instrumento. El tamafo,

caracteristicas y funcionamiento de estos grupos depende en gran paorte la validez y

utiidad de los resultados que se obtienen; sin ermbargo. el individuo que forma parte de

estos grupos mantiene una independencia de actuacion gque supone una incidencia
decisivao en muchos aspectos del Andlisis Sensorial. V7

Las caracteristicas y requerimientos que se desea que cumplan los jueces para
que una evaluacion se realice de manera objetiva son:

e Disponibilidad de trabajar cooperativa y crmonicsamente en un grupo y de
desarroilar un sentimiento de equipo en ol mismo.

e Tener tiempo disponible para el entrenaomiento {2-3hrs por dia durante varias
semanas}.

+ Tener amplios deseos de trabajar: deben estar interesados en su frabgjo sensorial v
dedicarse a desarrollaor el equipo. 1o cual puede reperculir en la precision vy
reproducibilidad de los resultados

e Deben tener sentido comun e inteligenciarazonable.

e Deben tener la capacidad de discutir sus experiencias con los ofres miembros del

grupo vy poder alcanzar un consenso.
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e Deberdn de tener la capacidad de desarroliar una actitud profesional con su trabajo
y estar orguliosos de ello.

* Tener miembros de ambos sexos.*

ESTUDIOS REALIZADOS

*TERMINOLOGIA

Este trabajo tiene por objeto poner a disposicion de los cotadores, tecnicos.
investigadores o cuantas personas se interesen por el Analisis Sensorial de alimentos, un
conjunto de términos que ayude a expresar de manera estandarizada informacion
descriptivo sensorial de productos IGcteos.

La lista de téerminos definidos corresponde a aquelios utilizados en la descripcién
de cuantas caracteristicas de los alimentos son percibidas por los organos de los
sentidos. en sesiones de degustacion.s

El niUmero de descriptores requeridos variarad considerablemente dependiendo
del producto. pudiendo encontrarse en un rango de 40 y 50. hasta una cantidad menor,
ademds muchos productos tendran cantidades mucho menores de descriptores que
otros.

El éxito de una prueba descriptiva es altamenle dependiente del lengugje
sensorial que representa los productos que estan siendo evaluados. Los sujetos utilizan el
lenguaje como base de diferenciacion entre varios y diferentes productos. Para ser Util,

el lengugje debe ser generado y/o aprendido faciimente.
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El proceso de desarrollo de lenguaje, debe ser considerado como un lipo de
enfoque grupal, donde los juecas evaluan productos y verbalizan sus percepciones para
posteriormente concensarias y lograr una estandorizacion.

la estandarizacion no es el final del proceso. se debe mantener un balance entre
esto y lo innovacion. implica utilizar metodos de andlisis apropiados de acuerdo con lo
que se necesila.?

La estandarizacion es un proceso iteractive. y dependiendo del producto, puede
requerir arededor de 10 sesiones de lThora cadao una antes de que el consenso seq
alcanzado en términos de las necesidades Que se requieren pora cdescribir el conjunto
particular de productos. Pora muchos productos. 6 horas es tiempo suficiente y
razonable pora describirtos. Ademas de los terminos desarrollados y dentro del tiempo
descrito. los sujetos deben definik cada término v en donde sea posible designar un
material de referencio apropiado .+

Los laboratorios dedicados a la Evaluacion Sensorial desarrolian un vocabulario
para nuevos productos e incluso para productos de linea y asi poder llevar a caobo
analisis descriptivos y desarrolios de perfil.

Existen varias estrategios disponibles para el desarrcilo de un vocabulario
sensorial. todas ofrecen algunas venicjas y de manera equitativa algunas desventajas.
Existen 2 estrategias principales: por un lado se tiene al método tradicional y por otro el
meétodo de libre eleccion. En el método fradicional. los jueces se encuentran ante un

producto a ser evaluadeo y. en discusion grupal. el vocabulario generado es discutido y

acordados 37,
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Este procedimiento debe ejecutarse con cuidade y profesionalismo. ya que puede ser
desproporcionadamente influenciado por las percepciones de la perionalidad
dominante de un moderador un lider en el grupo. En contraste. la estrategia de perfil por
libre eleccion. permite libremente o cada juez desarroliar su propio vocabulario.
ofreciendo informacion valiosa y personal: esta técnica actualmente ha sido aplicada
en ciertos productos con exitod?. No obstante. hay dificultades asociadas con el uso del
perfil de libre eleccion. Primeramente. en un ambiente de investigacion. los jueces
pueden unicamente participar en un pequeno Nnumero de juicios sobre un productio vy
esto probablemente se puede prolongar por un periodo largo. en consecuencia es
particularmente demandante requerir que los jueces ulilicen consistentemente su
vocabulario. En segundo lugar. las percepciones en términos de atributos para los jueces
pueden ser dificiles.

Tener un gran Nnumero de descriptores es interesante ya que cuando se utiliza un
vocabulario amplio. los moderadores de un grupo se encuentran en la posibilidad de
escoger la cantidad de descriptores asi como los que convengan a su investigaciono,

Estudics previos’s, han mostrado que la descripcion de las caracteristicas
sensoriales de Ic leche puede estar basada en su apariencia, aroma. textura y sabor. Las
propiedades sensoricles de la leche son extremadomente importantes en la industia
Iactea porque esas propiedades estan relacionadas directamente a la calidad del

producto y a lo gceptacion por parte del consumidor.
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Tal es el caso de un estudio® que demostrd que un sustituto efective para leche

fibre de grasas deberia hocer el color de la leche mds blanco y menos verdoso y

azulado, este sustitutlo meodificd también la viscosidad y mediante la Evaluacidn

Sensorial. se generaron descriptores propios del aroma {cocido. oxidado. crema crudal.
opariencia (color de cento, color de los bordes. opacidad. manejobilidad visual,
granuloso). sabor (astringente, omargo. yesoso, cocido, cereal, oxidado. residuqles.
salado, dulce). textra (compactabilidad, sensacion de recubrimiento en la boca.
residual bucall de muestras comparativas con diferentes sustitutos, indicando que el

sustituto de grasa de interés para la investigacion. modificd los afributos propios de la
apariencia de la leche.

Un estudio?s similar se reglizd. pero midiendo la influencia del porcentaje de grasa
de la leche sobre sus propiedades sensoriales.

Se generaron los mismos descriptores?s. y se observe qQue 1a intensided de estos
afributos aumenta conforme aumentaba el porcentaje de grasa. excepto para el "color
de centro” vy “"de los bordes”, donde los jueces concretaron de manera opuesta a ia
investigaciéon anterior.

En lo evaluacibn de las propiedades fisica y sensorial de un postre de bajas
calorias, congelado y elaborado a partir de leche con sustitutos de grasa y gzucar, se
generaron. mediante un grupo de jueces. los siguientes atributos de textura: frio.
suavidad. tosquedad. cremosidad. aguado., gomosidad. yesosidad y sensacion de

recubrimiento en ja boca. Con estos datos se generd un glosario que ayuda a describir

este tipo de productos. aun siendo elaborados por diferentes companias.«°
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No sdlo se realizan investigaciones para la leche. sino que también se reportan
extensas investigaciones respecto a quesos que contienen variados porcentajes de
grasa. humedad y sal ™+, Se evaluaron afributos como el cuerpo. la textura y el sabor.
incluyendo como parametros de cuerpo la frmeza y el grado de rompimiento. y como
parametros de textura la maleabilidad y la aceptabilidad. En paragmetros de sabor se
incluyeron la intensidad de sabor a Cheddar, amargor y compuestos voldtiles.

En la evaluocion donde se generaron descriptores de textura de queso tipo
blanco elaborados con diferentes acidos {aceético, lactico y citrico). se encontrd que los
atributos de dureza. fracturabilidad. gomosidad y masticabilidad se vieron influenciados
significativamente por el tipo de acido empleado en la elaboracion del queso. pero la
cohesividad no depende del tipo de dcido. Ademas la dureza. fraocturabilidaod y

masticabilidad son afectados significativamente por la edad o tiempo de maduwacion

del queso. pero ia cohesividad y gomosidad no.le

Para la Industric de los Productos Lacteos a excepcion de la qQuesera.
desafortunadamente las investigaciones de Evaluaciéon Sensorial no se han desarrollado
tan ampliamente como en el caso de los Productos Cdérnicos. De cualquier forma son
investigaciones de las cuales se puede tormar informacion. fungiendo como referencia
en la evaluacidn de propiedades sensoriates de diferentes productos lacteos.

Algunos articulos de productos carnicoss * 3! se enfocan en la influencia Que los
ios consumidores con

afributos sensoriales tienen sobre Ias decisiones que toman

respecto a la adquisicion y consumo de productos cdrnicos. Parte de estos resultados se
obtuvieron a portr de I comparaeion de diferentes muestras basandose en un conjunto

de afributos definidos y estandarizados previamente. Estos resultados se relacionan con
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evaluaciones instrumentales qQue ayudan a comprender los cambios de aceptacion o
rechazo por parte de los consumidores.

Generar terminologia en la Evaluacion Sensorial de los productos alimenticios es
de gran importancia para 1os sistemas de Control de Calidad. Esta relevancia se denota
en una investigacion realizada precisamente para la comparacion de terminclogia
descriptiva en la Evaluacion Sensorial de feche fluidal,

Una terminologia senscrial orientada a la evaluccion de defectos que es utilizada
en la industria fue comparada con una generada por un grupo de jueces orientada al
consumidor para la descripcion cuantitativa sensorial de las caracteristicas de leche
fluida. En este caso las muesiras fueron tratadas para producir sabores ligeramente
oxidados. metdalico-oxidados y rancios. A pesar de que se les proporciond el mismo
entrenamiento a los dos grupos. aquel que genero su propia terminolocgia fue mucho
mas sensitivo gque el grupe que utilito los termines usados por la industria. Se mostro
ademas. mejor diferenciccion entre 1as muestras ratadas vy los controles. entre diferentes
niveles de tratamiente de las muestras y entre tipos de defectos.

Los resultados sugicren que un procedimiento de Anclisis Descriptivo generando
atributos. es una alternativa tfactible al sisterma  fradicicnal orientado o la evaluacion de
defectos en ¢! Andlisis Sensorial de la leche!.

Los atributos analitico-senscriales no solo son aplicables en los Perfiles Descriptivos,
sino incluso en actlividades promocionales de producto:s. Tal es ¢! ccso de un estudio’4
donde un grupo de erxpertos se reunio y discutieron temas y problemas relacionados con

los afributos propios o descriptivos de 1a salud de los cultivos lacticos. asi como la
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implicacidn que tienen en los productos de leche tluida Que los contienen. El consenso
del grupo cientitico estipuld algunas pretensiones que podian manejarse en material
promocional para leches que contienen cultivos, En general. ol grupo noto que a pesar
de que estas pretensiones y hechos son cientificamente validos, el uso de "puede, tal
ver etc.” en cualguier mensaje al publico puede ser mal interpretado.

Un vocabulario de afributos sensorialaes ha sido desarrollado vy este abarca la
maycoria de las diferencias entre ias muestras en estudio. El vocabulario sensorial para la
descripcion de leche fermentada se desarrollo debido a que no se contaba con un
estudio sensorial relevante alrespecto.

Un panel de 20 miembros entenados en Evaluacion Sensorial de productos
lacteos fueron invitados g considerar y generar un amplio vocabulario de atributos
sensorigles. divididos en las categorias de aroma. sabor. resabio y textura. indicando
queé terminos son los apropiados e invitdndolo: a generar vy agregar si €fa necesario. sus
propios atributos.

El vocabulario generado para la descripcion de 1as leches fermentadas en dicho
estudio fue el siguiente: para aroma los terminos que destacaron son:  frutal,
mantequilloso. cremose y dulce: para sabor, amargo. ccido. frutal. mantequilioso.
rancio. cremoseo y dulce: de resabio. amargo y acido y para la textura. firmeza.
cremaosidad, viscosidad y yesosidad.

Gracias al desarrollo de un vocabulario se diferenciaron y definieron Ilas

caracteristicas senccriales de diterentes productose.
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Hunter y Muir™ evaluaron Igs propiedades sensoriaies de leches fermentadas
elaboradas a nivel laboratorio. esto lo lograrorn medionte g reduccidn objetiva de un
extenso vocabulario sensorial desarroliade en una prueba preliminar. El vocabulario
reducido capturd la misma informacidon que el extenso lo cual demostréo que los metodos
sensoriales son copaces de medir consistentemente las propiedades sensoriales de Ias
leches fermentadas y por consiguiento de otros productos.

Se evaluaron 21 muestras de queso hpico Parmigiano-Reggiane por un grupo de
6 miembros en 8 sesiones de libre eleccion de pertl. dirigidas a! desarrolio de un
vocabulario de términos para su posterior uso en una Evaluacion Senserial del producto.
Un conjunto de terminos fue generado por el grupo incluyendo atributos de aroma v
sabor. En el croma se enconfraron los siguientes anbutos: sulfuroso, fermentodo, lacteo,
alcohdlico, mantequilloso. lechoso. tostado. putido y mohoso. enfre otros. Para sabror se

encontraron: dulce. frutal lactico. salado. dcido. apestoso. amargo. grasoso. butirico.

mantequilloso. rancio. tostado, pungente y queso fresco. entre otfros??.

*METODOLOGIA
Es conveniente mencionar la importancia de o medicion en fratamientos de

Evaluacion Sensorial como una disciplina  clientifica, teniendo que “la medicion es
critica para cuantificar respuestas al estimulo sensorial. El valor de Io medicion y Ia

necesidad de escalas validas de medicidn ne son. como quiera que sec. Unicos de la

Evaluacion Sensoriql™ .+
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De acuerdo con Elis's. los métodos de Evaluacion Sensorial son herramientas
invaluables en el desarrollo de productos. v en caso de ser ma! utitizadas pueden ser
responsables de gastos innecesarios o incluso ser el fracaso comercial del producto.

Puede especulorse sdlo en el numero o cantidad de productos no eritoios
catalogados como buenos debido o la evaluacion no efectiva { metodologia deficiente
o mal empleada)l o probablemente peor. ¢l nUmero de productos potencialmente
exitosos que se han perdido por la misma rgzon.

Los meétodos sensoriales proveen direccion con significodo, solo cuando  son
adecuadamente utilizados.'®

"tas pruebas organclepticas tradicionales estan siendo ahora remplazadas por
una metodologia analitico sensorial precisa. Ia cual ha sido desarrsllada en las Ultimas
decadas v ha demostrado dar resultados confiables.” 7 Este analisis sensorial moderno
requiere de una sensitividad perceptliva entrenada. ademds de ser confiable.
reproducible y precisa. Esto se logra mediante metodo:s de evaluacion definitivos
excluyendo lainterpretacion subjetiva

“En todas las determinaciones insirumantales, las instrucciones del procedimiento
deben de ser seguidas con la mayor precision. con el fin de obtener resultados
reproducibles y comparables. Debido a la gran sensitividad de los sentidos humanos
entrenados. especiaimente el sentido del olfoto. la deteccion de diferencias puede
lograrse. la cual en algunos casos es imposible usando meétodos Quimicos o instrumentos

fisicos."2?
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La metodologia en ia Evaluacion Sensorial también estda estrechamente ligada
con la calidad de un producto. la cual tiecne una influencia Mmuy importante en el
comportamiento del consumidor. particularmente cuando se frata de seleccicnar
productos pora compra y consumo. Esa calidad del producto puede ser determinada
preguntando a los consumidores qué es lo que piensan acerca de la calidod de un
producto en particular. La calidad de los productos es tacimente medible, v de ser asi.
este hecho estd soportado de manera importante por los meétodos de Evaluacion
Sensorial que proporcionan un acceso para identificor la: cualidades de los productos
que son importantes para el consumidor. e

En la literatura aparecen reportados varios metodos de andlisis asi como los
requisitos para la aplicacidén de cada uno.le Pero algunas investigociones reglizadas?
vtilizan Unicamente uno o dos metodos. dandoe por hecho que funcionaran. Sin
emborgo. en muchas ocasiones No han sido temado:s en cuenta factores tales como 1o
naturaleza del producto. los caracteristicas de los jueces. la finalidad y uliidaed de la
informacion recabada. etc. vy por o tanto al tratarse de pruebas con un Nnueve
ingrediente o cl desarrollo de un nuevo producto. podria ponerse en duda !a validez de
las conclusiones.

Varios autcores han discutido o importancia de relacionar mediciones anglitico
sensoriales con las respuestas del consumidor. De cuclquier modo. solo unos cuantos
estudios ilustran el valor de esta practica y la intormacion obtenida: incluso se discute la
importancia de relocionar propiedades sensoriales medidas por un panel descriptive

entrenado con la aceptacion del conwumidor v la informacion del consumidor. los

meétodos utilizados para conducir dichas estudios. vy las tecnicas o andlisis estadisticos
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utilizados. Estas discusiones se han enfocado principalmente hacia productos carnicos
aunque se habla de que sean aplicables a cualquier tipo de productos.

Una variedad de procedimiontos de prueba. incluyendo medidas atectivas
cuaglitativas y cuantitativas. asi comao la relacion entre la aceplacion del consumidoer con
la descripcion analitica de atributos sensariales. puede soer utiizada para determinar y
medir atributos Que los consumidores quieraen para sus alimentos. Las técnicas son muy
diferentes y asi daran diferentes tipos de informacien.d! * En vias de obtener informacion
reproduciblo vy del mismo tipo. se reqlizo este proyecto, pretendiendo estandarizar la
metodologia de evalvacion.

Stone 4 habia de diferentes tipos de pruebas. como las de discriminacion que
funcionan como un tipo representativo de prucbas y son de tas hemamientas utilizadas
mas frecuentemente por los profesionales sensoriales. Esta es una de las pruebas basicas
para percibir diferencia entre dos productos, la cual puede justiticar el procedimiento de
una evcluacion descriptiva., con el fin de identificar la razon de los diferencios basicas.
Dentro de esta clase general se encuantran meatodos especificos, algunos son bien
conocidos como las pruebas de Comporacion peor Pares vy la Tnangular. vy otres son
relativamente poco aplicados como la prueba de Doble Referencia. Todos estos
metodos intentan responder @ una simple pregunta:; aion estas muesiras percibidas
como diferentes?. obviamente la respuesta a esta pregunta puede tener mayores
consecuencias. Si los dos productos son percibidos como diferentes y <! objetive
perseguido es no ser diferentes. entonces el objetivo no serd logrado vy la secuencia

plonecdao parala Evaluacion Sensorial puede tal vez cancelarse.
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Para el buen funcionamiento de estas pruebas discriminativas. €3 conveoniente
que sean adultos los Que participen ya que é:itos se deienvuelven mejor en pruebas
analiticas porque tienen la capacidad de comprends y concentrarse faciimente. El otro
tipo de pruebas. como el andlisis descriptlivo reGuiere de expeariencia sensorial y una gran
base de datos de sensaciones en la memoria. D2 cuaolquier forma. las pruebas
discriminativas requieren una habilidad cognitiva. e

El andlisis descriptivo es un metodo de Evaluocion Senscrial que identfica.
describe y cuontifica los acinbutos senworiales de un producto, Bl andglisis descriptivo es
una herramienta valiosa para provewer de informacion acerca de lc apcriencia, aroma.
sabor y textura de productos alimenticios y o< utilizada de manera etectiva tanto para el
desarrcllo de un producto. como doe su proceso. estudios o vida de anoquel,
optimizacion y mejoramiento de productos. aseguramiento y control de calidad. s
como en corelaciones senscricles objetivas en 1a industria de los alimentos v de
saboreadores. Hay una variedad de andlisis descriptivo que son comunmeants utihizados.,
como son el Perfil do Textura y el QDAY {Andlisis Descriptive Cuantitativo) ».

En estas pruebas dascriptivas. si se recopila adecuadamente la informacion o los
datos provenientes de los grupos dascriptivos. puede ser anclizada mediante el uso de
metodos estadisticos comunes como el andlisis de varianza y la prueba de la t de

Student. El andlisis descriptivo proporciona una descripcion del obvjetivo seleccionado!s.
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Se han hecho estudios en donde ha sido necesario estandarizar la metodologia
pora obtener resultodos reproducibles y confiables. Tal es el caso del entrenamiento de
un grupo de pertil de textura vy el desarrollo de escalas de clasificacion estandarizadas
que se llevo a cabo en Colombias En esta investigacion se encontraron con el
problema de que la mayoria de los terminos de los alimentos o evalucr para establecer
las escalas de clasiticacion estandar que s manejaban por el grupo de General Foods
en New York, no estaban disponibles en Colombia. por lo Que e reglizo ung
investigacion parac obtener términos que 1os wustituyeran. o3 decir. para encontfrar
terminos que pudieran ser utilizades como punfos potenciales do referenciac en los
aescalas estandar. Al realizar esto e proporciono la cportunidacd de desarroilar un
metocdo para la operacion del metcdo de Peorfil der Tertura Deos semanas se requirieron
pora desarrolicr un conjunta colombiane de oscalc: wstandar an come su matodo para

evaluar caracterndticas mecanicas y gecmetricas. Bl grupo observe que tueron capaces

de resoiver sus diferencias de manera adecuado por 1a prose: eccalas estandar.

El ejercicio hizo al grupo darse cuenta dol valor des tenor las escaias estondar como
referencia. ademas de que trabajaron con rapide:s.

Por otro lado. en un estudior’ dend-2 se llevd a cabo lc evaluacion del sabor de
ta leche vy del queso Cheddar, se utilizaron escaolas donde (os sabores funron calificados

en escalas de 9 puntos para el caso de Ia leche v pora el queso se evalud el sabor.

cuerpo y textura por medio de seis expertos con una escala de ? puntos.
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En otros estudios™ ¥ se evalud el pertil de! queso ahumado {aspecto. cuerpo,

textura, color, y olor-sabor} durante su maduracion utilizando 10 jueces entrenados en |G
cota de quesos mediante una escala de 10 puntos por caracteristica evaluoda.

Los estudios se extienden a diversos productos ldcteos como postres congelados

elaborados con sustitutos de grasa. azucar y leche+s, leche baja en grasa'. etc. Cada

uno de estos estudios cuenta con su ovaluacian sensorial propia v en ellos se emplea

diferente terminclogia vy metodeliogia. aun fratendose del mismo producio o del mismo

tipo de productos.

Siendo asi. se llega a la conclusion de» Que es practico y necesario estandarizar la

terminologia vy metodologia en la evaluacion de productos lacteos para obtener,

informacion constante y recroducible.

Es importante el desarrollo de 1g estandarzacion de la metodologia. ya que se
acumulag informacion comparable proveniente de diferentes investigaciones.’

Este trabgjo tiene por objeto poner a disposicion de los catadores. técnicos.

investigadores y cuantas personas e interesen por el Andlisis Sensorial de olimentos. un
glosario que ayude a o«presar de monera estandarizada infermeacien en productos

lacteos.

Lla tecnica de libre eleccion de pertil {free-cheice profiing technigue FCP) hg

ganado popularidad en el Andlisis Sensorial debido a la dramdtica reduccion en el

tiempo global requerido para el entrenamiento de panelistas. Al controrio de la

generacion de perfiles convencional en donde una lista de descriptores es propuesta

por otros. el FCP permite a los lideres de grupo seleccionar sus propios atributos
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independientemente. tacilitando a la descripcion individual de los alimentos en términos
de una o mds caracteristicas.

La demanda creciente pcra alimentos de origen y calidad certificados, hacen
el uso de un Mmeétodo como el FCP atractivo. ya que proporciona el desarrolio de un

vocabulario de descriptores o lo mejora en donde esta deticiente?s,

*ESTANDARIZACION

En un estudio realizodo por Stompanoni‘t donde evalua la influencia de ia grasa,
azucor y solidos no grasos de ig leche en el sabor, gusto y textura del helado de vaginilla,
wiilizd las técnicas de QFP y QTP (Quantitive Flavor ond Texture Profiling techniques). las
cuales se basan en la utilizacién de lenguaje sensorial estandarizado.

El metodo QFP 41 47 43 @5 una modificacion de Ia tecnica QDA 47 enfocada en ia
cuantificacion de las caracteristicas del saber . El QTP e3 el mismo metodo pero
enfocado en cuantificar las caracteristicas de textura en la muestra.

En el experimento los descriptores fueron generados libremente en sesiones de
grupo iterativas. con el objeto de crear un lenguoje sensorial que describa las diferencias
entre los productos.

En el lenguagje sensorial estandarizado se le did a cada descriptor una definicion
escrita y un estandar fisico. ilustrando sus caracteristicas e intensidad. Asi. como lo
indican lohnsen? y Civille 2. los sujetos deben tener estandares con los cuales comparar

la intensidad y caracteristicas de las muestras en estudio.
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Esto ayuda a la calibracion de la escala sensorial para que asi los juicios sensoriales sean
menos idiosincrdticos y menos influenciados por ias diferencias personales y culturales 3o
a2 a3

Lta técnica QfP puede ser utiizado para estudiar los alributos sensorigles vy
determinar cuales estan interelacionados. también puede ayudar o explicar ias
variaciones entre producios o grupos de productos. «

En la Evoluocidn Sensorial, el anadlisis descriptivo. se agplica analiticamente para
estudiar la percepcion del sabor. donde 1os términos descriplivos son uscdos para ilustrar
y definir las propiedades sensoriales relacionadas con el sabor de jos productos.

En general el objetivo del andlisis descriptivo es encontrcr un minimo de
descriptores que lleven a una maxima cantidad de informaocion. considerando las
caracteristicas sensoriales propias del producto. Estos cdescriptores deben optimizar el
balance entre ia versatilidad y la discriminacion. ademas de ser entendidos por todos los
jueces que estan entrenades para usar estos téerminos y asi hacer declaraciones
descriptivas y cuantitativas acerca de las sentaciones.

E! desarrolio del lenguaje es uno de los principales pasos en el andlisis descriptivo.
por ejemplo. tanto el QDAX o el QFP utilizan lenguaje estandarizado. que esta libre de la
influencia del lider del grupo.

En conftraste a las técnicas tradicionales. el QFP emplea referencias fisicas y
lenguaje de sabor estandarizados. En el QFP coda descriptor sensorial se encuenfra
generalmente acompafnado por una definicidon escrita y una referencic fisica. para

ilustrar el concepto. £l uso de reterencias juegs un importante papel en el desarrolio de
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la terminclogia oapropiada del sabor y reduce el tiempo necesaria para el
enfrenamiento de jueces. Tambien disminuye la variabilidad de los jueces y permite un
intercambio de resultados y comparacion de (os datos a traves del tiempo v con distintos
productos. En este sentido. las diterencias culturales entre los jueces pueden ser
compensadas, asi los paneles sensoriales en diferentes paises pueden ser entrenados
equitativamente.

Las referencias pueden ser sustancias quimicas, especios y extractos. ingredientes,
o procductos terminados. Estas caracterizan una propiedad especilica de cierto articulo.,
sirviendo durante las fases de entrenamiento y de 1a prueba detinitiva.

Et objetive de la fase del desarrolio del lenguagje es crear una lista completa de
descriptores unicos para los productos baojo estudio. En este articule el lenguaje
estandarizado incluye a los descriptores y a las referencias estandar. +?

La terminclogia sensorial es muy importante en al andlisis descriptivo y las
percepciones estan generalmente influenciadas por el lenguaje. Los definiciones
pueden ser Uliles para especificar y describir una sensacion. De cualguier manera
muchos afributos sensoriales no son definidos faciimente vy los estandares fisicos de
referencia pueden confribuir a suavizar los problemas de! lenguagje. Pueden ser usados
para desarrollar el propio lenguaje descriptivo. reducir I cantidad de tiempo requerida

en el enfrenamiento de jueces. y para calibrar al grupo de jueces4.
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La técnica QFP fue aplicada para evaluar andlogo de queso saborizado. yoghurt
y mueastras de teche endulzada. Se desarrolilaron descriptores de sabor estandarizados
para cada tipo de producto e incluyeron los estandares de referencia para cada uno.

Civille y Lawless'! subrayaron la importancia de o terminologia en Evaluacion
Sensorial y reportaron qQue las percepciones estan generalmente influenciadas por el
lenguaje. Como fos atributos sensoriales deben de ser cbstraidos y conceptualizados, los
jueces deben tener sus conceptos sensoriales alineados'. Caja juez debe entender vy ser
capaz de usar el lenguaje. por 1o cual los descriptores deban de ser definidos. Si este
Caso no se da. entonces los conceptos seran idiosincraticos ™.

A pesar de la importancia del analisis descriptivo, {a herramienta del uso de
descriptores y el establecimiento de lenguagje sensorial estandgarizcadoe ha recibido muy
poca atencion. Lla mayoria de los qutores no discute o especifica 1as referencias
utilizadas para entrenar o su grupo vy anclar las dimensicnes sensoriales. EI QFP 4 47
emplea lenguoje estandarizado no ambiguo para intentar minimizar los problemas del
lengugje vy las diferencias culturcles en el andlisis descriptivo

Solo muy recientemente. los esfuertos de algunos cientifices se concentraron en
el desarrollo de un vocabulario estandarizado preciso parg el andlisis descriptivo del
sabor empleando estandares fisices para anclar los terminos descriptivos. Por ejemplo.
Meilgaard™ cred un lenguaje estandarizado pcora el sabor de la cerveza. mientras que
definiciones escritas y referencias seleccionadas fueron empleadas para describir el

sabor de pescado™, bebidas no carbonatadas y nieves 4'.
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ANTECEDENTES

En un estudio? el lonéuc]e estandarizado para la leche endulzada invoiucra a
los términos de cremoso, mantequilloso. leche condensada. {alcoso. azucar quemada
{azucarado} y citrico. En el lenguaje para el yoghurt se tienen a los siguientes términos:
notas verdes de pasto. floral. duice. vainilla. mantequilloso y cremoso y para los
analogos de quesco saborizado fueron leche. leche cocida. grasoso, mantequilioso,
cremoso. yoghuwrt, suero. fermentado. teroso., notas amoniacales. acido caprdico.
butirico. frutal. fermentado. dulce y animal. El desarollo del lenguaje sensorial
estandarzado para estos experimentos fue capaz de demostrar claramente similitudes vy
diferencias entre las muestras evaoluadas. ’

Las defliniciones pueden ser muy uUtiles para describir y especificar una sensacion.
Junto con la estondarizacion de descriptores sensoriales y protocoios de evaluacion. el
uso de estandares de referencia doara ofra heramienta para ayudar a asegurar

resultados comparables a fraveés de distintos paises.
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METODOLOGIA

METODOLOGIA

Para iniciar e! presente proyecto. se realizéd la calendorizacidon de las
actividades por realizar., esto con el fin de organizar el tiempo de trabagjo vy adecuario a
los requerimientos de tiempo. disponibilidad de los jueces vy de las acciones que se
llevarion a cabo. {Fig. 2)

Se convoco. mediante carteles. a personas interesadas en ser jueces para la
Evaluacion Sensorial de productos lacteos. La convocatoria se extendid para estudiantes
de la Universidad MNgcional Autonoma de Mexico de ta Facultad de Quimica de
cualqguier camera impartida en esta. de ambos sexos. de preferencia de §° semestre en
adelante y con interés en participar en este proyecto. ademas de que personalmente
les agraden los productos lacteos. principalmente leche. queso. cajeta. crema y yoghurt,

tas personas que respondieron a la convocatoria se consideraron como
“candidatos” a juez. Fueron sometidos a pruebas de seleccicn que consistieron en
pruebas de gustos bdsices, de umbral y se observo su habilidad descriptiva. En lo prueba
de gustos basicos se ulilizaron scoluciones de sacarosa. sal. acido citico y cafeina. a
diferentes concentraciones, ademas de unc muestra de agua destilada: todas
codificadas mediante nUmeros aleatorios.

Para filtro inicial de los candidatos se les aplicd un cuestionario de sondeo para
conocer sus costumbres. habitos e interés en participar. vy asi poder decidir si serian

utiles para esta investigacion (Anexo 1).



METODOLOGIA

Con base en los resullados. los candidatos seleccionados tueron aquellos que no
fumaban. que ingirieran bebidas alcohdlicas con moderacion. que se encontraran en

buenas condiciones de salud y sobre todo que les gustaran los productos Iacteos.




CRONOGRAMA

MES AGOSTO [ SEPTIEM. | OCTUBRE NOVIEMBRE | ENERO |FEBRERO |MAR [ABRIL
Semana ™ 2 31400 (213412 (34501120304 [3[4)5 8234 N
ACTIVIDADY

~
~
=3
Y

Planescsisn del proyects

In,estigacdn bdiogra’ca

Conexatoria a peces

Junls con canddalos 3 pieces

Pregparazn de ealuaoon
FEMRT y Mesliag

Eidaacon prexmnar (selescon

e jueces)

oLt on S
SEELSONANS

Inca erirenamanto
{rirodacednl

Prepaastn da muestray Lecte

Ganerazon de descrptores paa
PASTEURIZADA

Ceduzonn e tencas do
eaukenpaa LECHE

Preparatin de muestras Cueso

Generazon de descrpiores para
GJESO TP CAXACA

Oeduccon  de lecrcas  de
&2'.40<0 para QUESOD

Preparacon de muesiras Caeta

Generazon e descrplores paa
CAJETA ENVINADA

Cediicvn de tecrcas de
exuaconpard CAJETA

Freparacion de muestias Crema

Generaccn de descrplxes pand
CREWA

Cetucon  de  tiknias de
& d'wacon [ara CREMA

Preparazon de muestias Yoghutt

Genetackn de descrptores para
YOGHURT NATURAL

Deduzcon de  tecncas de -
&avanon £33 YOGHURT ;

Sescn e venficazion de atntatos !
jtemeas

Andiyis de resutios

*HOTA: De mayo a agosto se continud con la investigacion bibliogréfica y el andlisis de los tesultados para
la elaberacion del glosario de términos y técnicas.
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METODOLOGIA

Para la elaboracion de las muestras de fas pruebas de Gustos Basicos y Umbral se
utilizaron matraces atorados marca Pyrex de 1 litro. Los reactivos emplecdos se pesaron
en una balanza analitica marca Ohanus vy fueron los siguientes: Sacarosa cristales
“Mallinckrodt”, Cloruro de Sodio Reactive “Baker Anaclyzed”. Acido citrico
monohidratado vy cafeina “"Merck” {pora andlisis).

La soluciones se prepararon de la siguiente manera:

En matraces oforados de 1 liro se pesd la cantidod deseada del compuesto pora
disolverse en 1 lito de agua destilada. las concenfraciones y pesos utilizados fueron los

siguientes:

GuUsTO MATERIAL COMNCENTRACION (%) CAMTIDADES {g/111)
BASICO
DULCE Sacaroio 0.4 4.0
0.6 6.0
SALADO NaCi 0.08 Q.26
0.15 1.5
ACIDO Acido cifrico 0.02 02
0.03 0.3
0.04 0.4
AMARGO Cateina 0.02 0.2
c.03 0.3
Para las pruebas de umbral. se les proporciond a !os jueces una sefie de

soluciones de dcido citrico a diterentes concentraciones y ademas un "blanco™ de
agua destilada. Las concenfraciones del dcido citrico fueron 0.02%. 0.015%. 0.018%,

0.035%, 0.013%. 0.0%. 0.025%. 0.005%. 0.01% y 0.03% v se evalucron en este orcden.
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Para g realizacidn de estas pruebas. se les proporciond a los candidalos un
cuestionario para cada una de ellas. El formatlo se muestra en 1os Anexo 2y 3.

Para observar la havoilidad descriptiva da los jueces ze les proporcionaron
muestras de productos comercioles tales como gansito de Marinela. Duvalin, pastilios
Halls de yerbabuena, yoghurt para beber “Dan'up” de Danone sabor pifila-coco, con la
finalidad de que expresaran de manera libre los alributos percibidos. Se observd su
capacidad de expresidn y discusidn. considerando de manera importante Que
proporcionaran un vocabulario amplic y que los descriptores generados fueran
congruentes con las notas inherentes a cada producto.

Los resultados de estas pruebas se analizaron vy del grupo de los candidatos se
seleccionaren a las personas Uhles pcora esta investigacion (oquellas Que tenian
habilidad descriptiva. habilidad discriminativa de gustos basicos. guste por productos
lacteos y costumbres sciudables). quedando un grupo de jueces formado por 11

personas.

El entrenamiento del grupo de personas seleccionados se inicio con una serie de
pldéticas relacionadas con la Evaluacion Sensorial {Gue e, para que sirve, como se
estudia vy aplica. Gue y cuales sen lo: gusto: basicos vy los aromas. Que es y coOmo se
evalua la textura). Para mantener activa ia memoria sensorial en relaciaon con los gustos
basicos, pericdicamente (1 vezr por cadc 6 sesiones) se reglizaron evaluaciones de
muestras representativas de los mismos: teniendo como variacion la concentracion de
1as soluciones, siendo ésta cada vez menor para aumentar ia sensitividad de percepcion

de cada juez.
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Laos concentraciones utilizadas durante el tiempo de investigocidon fueron las

siguientes:

GUSTO MATERIAL CONCENTRACION (%) CANTIDADES (g/ 111}

BASICO

DULCE Sacaroza 0.40 4.0
0.25 2.5
0.20 2.0
0.15 .5
0.10 1.0
0.05 0.5

SALADO NacCl 0.15 1.5
0.10 1.0
0.08 0.8
c.05 0.5
0.03 0.3
0.01 0.1

ACIDO Acido cifrico | 0.04 0.4
0.03 0.3
0.02 0.2
0.01 0.1

AMARGO Cateina 0.G3 0.3
0.02 0.2
0.01 0.1
0.008 0.08
0.005 0.05
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FALTODOLOGIA

Pora que los jueces idoentiticaran 1o que habria Que hacer a lo largo de toda la
investigacidn y comao parte inicial de un enfrenamiento, se las dieron diterentes muestras
tales como: jugo de durarno “Del Vale”: saborizante artiticial de durazno de fiimenich:
Boing de fresa: saborizante artificial de fresa con notas tacteas de Firmenich: canela en
Ppolvo "Mauri': oceite esoencial de canela: ac. .. de yverbabuena: paitillas

s Halls de
vyerbabuena vy ac. es

. de eucalipto. mentol y sgborizante artificial de crema-vainila de
Firmenich: helado de qQueso. helado de cole, helado de yoghurt natural v helado de
cajeta “Santa Clara™”: flan estilo Mapolitane “Art” v chongos Zomaoranos “La Hemadura™.

En las sesiones 10s juece: degustaron vy olieron individualmente estas muestras. cada uno
generando libremente. vy de acuerdo con su percepcion y criterio (| memoria oltativa).
los atributos que describian a 1as muestras. Postefiormente medionte un consenso. los

jueces decidieron cudtes do los escripiores ¢ran 109 Que carQcterizaban a la mueastra.
Estos término: se detinieron por 1os jueces. Lo dafinicion tinal tambian se determind por
consenso. Los muestras de esencics fueron presentadas en tras olativas. Las rmuestras a
degustar se propaorcionaron en vasos de plastico dure e incloro de 4.5 cm de didmetro vy

4.1cm de alto {identificados como va:os Pepto Bismol). cubiertcs con pape! aluminio.

Al terminar 1o evdluacion de oitas muestras e les dieron a les jueces muestras

lacteas. Las determinaciones se iniciarcn con lechsa pasteurizada preferente especiot
marca Alpura, srviendola en diferentes recipientes

Los recipiente: utilizados fueron los
siguientes:

. Vaso de plastico duro (Peplo Bismol) de 4.5 cm de dicmetro v 4.1 cm de aito.
Vaso de plastico gelatineros de 5.8 cm de digmetro v 5.0 cm de alto.



METODOLOGIA

- Vaso de plastico de 5.1 cm de didmetro v 3.5 cm de aito,

- Vaso de pldastico de 7.1 cm de didmetro y 7.2 cm de alto.

. Vaso de plastico de 7.5 em de diadmetro y 9.3 cm de alto.

Vaso de unicel de 7.2 cm de digdmetro y 2.0 cm de alto.

Vaso de unicel de 6.8 cm de diémetro y 5.0 cm de alto.

Vaso de vidrio de boca ancha 6.3 c¢m de digmetro y 2.0 cm de alto.
e Vaso de vidrio de 52 cm de didgmetro y 150 ¢cm de alto.

- Vaso de vidrio de 4.0 cm diametro y 5.5cm de alto.

- Vaso de vidrio de 3.5 em de diametro y 5.0 cm de alto.

La temperatura de la leche se moditico a lo largo de las sesiones, variando entre
13°-25°C. Antes de terminar con la evaluacion de leche se comenzd con ia del queso. es
decir. hubo sesiones en las que se degustaron ambas muestras. Bl queso evaoluado fue
queso tipo Oaxaca sin marca. comprado en un mercado sobre rueda:. Es importante
mencionar Que para conservar uniformidad en Ia muestra. el queso se adquirio en el
mismo  lugar durante su  evaluacion. Se presento o los jueces en ftozos de
aproximadamente 5cm x 2cm x 2cm. en diferentes recipientes:

Vvaso de plastico duro {(Pepto Bismol) de 4.5 cm de diametro y 4.1 em de alto.
Vaso de plastico gelatineros de 5.8 cm de didgmetro y 5.0 cm de alto.
« Vaso de plastico de 5.1 cm de diametro y 3.5 cm de aolto.

e Vaso de plastico de 7.1 cm de diametro y 7.2 cm de alto.

s Vaso de unicel de 6.8 cm de didgmelro v 5.0 ecm de alto.
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- vaso de vidrio de 4.0 cm didmetro y 5.5cm de aito.
- Plato de unicel de 10.0 cm de diametro y 3.0 cm de alto.
- Plato extendido de pliastico de 11.0 em de diagmetro.

e Plato extendido de unicel de 14.0 cm de diametro.

Durante todas las sesiones en que se evalud el queso. las muestras se presentaron
Q temperatura ambiente. En las Ultimas sesiones de queso se infrodujeron Mmuestras de
cajeta . teniendo asi sesiones con estas dos muesiras . Para lo evaluacion de cgjeta se
utilizéd cajeta envinada marca Coronado. Se utilizaron los siguientes recipientes:
. Vasa de plastico duro (Pepto Bismol} de 4.5 cm de diametro vy 4.1 em de alto.
- Vaso de plastico gelatineros de 5.8 cm de diametro y 5.0 cm de alto.
- Vaso de plastico de 5.1 cm de diametro y 3.5 cm de alto.
e Vaso de unicel de 6.8 cm de diametro y 5.0 cm de alto.

s Vaso de vidrio de 40 cm didmeto y 5.5cm de alto.

Las muestras se manipularon con cuchcras de plastico heladeras. cucharas de
madera (para nieve ) y cucharas metalicas para cafe. La cantidad de muestra utilizada
para la evaluacion fue de 10g de cajeta para cada juez.

Al igual que las muestras anteriores. en las ultimas sesiones de caojeta. se inicio con la
evaluacion de las muestras de yoghurt natural *Danone” y “Chambourcy”. En este caso

los recipientes empleados fueron:
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se evalud paralelamente con el yoghurt. Para la evoluacion de 1a crema se utilizd:

Vaso de plastico duro {Pepto Bismol) de 4.5 cm de digmetro vy 4.1 cm de alto.
Vaso de plastico getlatineros de 5.8 cm de diagmetro y 5.0 cm de alto.

Vaso de plastico de 5.1 cm de didmetro vy 3.5 cm de alto.

Vaso de unicel do 6.8 cm de diadmetro y 5.0 cm de alto.

Vaso de plastico de 7.1 cm de didmetro y 7.2 cm de alto.

Vaso de plastico de 7.5 cm de diametro vy 2.3 cm de alto.

Vaso de unicel de 7.2 cm de didmeho vy 9.0 cm de alto.

Vaso de vidrio de boca ancha 6.4 cm de didmetro y 9.0 cm de alto.

Vaso de vidrio de 5.2 cm de diametfro y 150 cm de alto.

Vaso de vidrio de 3.5 cm de digmetro y 5.0 cm de alto,

Por Ultimo se evalud la muestra de crema sin marca, la cual, en algunas sesiones

Vaso de plastico duro (Pepto Bismol) de 4.5 cm de diametro v 4.1 cm de alto.
Vaso de plastico gelatineros de 5.8 cm de didmetro y 5.0 ¢m de alto.

Vaso de plastico de 5.1 cm de digmetro y 3.5 cm de alto.

Vaso de plastico de 7.1 crm de didgmetro v 7.2 cm de alto.

Vaso de plastico de 7.5 cm de diagmetro v 2.3 cm de alto.

Vaso de unicel de 7.2 cm de diaémetro y $.0 cm de alto.

Vaso de unicel de 6.8 cm de didmetro y 5.0 cm de alto.

Vaso de vidrio de boca ancha é.4 cm de diametro y 9.0 cm de alto.

Vaso de vidrio de 5.2 cm de diametro y 15.0 ecm de alto.

Vaso de vidrio de 3.5 cm de diametro y 5.0 cm de alto.
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Las muestras de loche pasteurizada “Alpura”. queso tipo Oaxaca sin marca.
cajeta envinada “Coronade”. yoghurt natural "Danone” v "Chambourcy™ y crema sin
marca. fueron servidos para cada juez en charclas de plastico con una servilleta, vaso
de agua destilada para enjuagarse entre muestra y muestra o entre degustacion vy

degustacion. ¥y un vaso de plastico para espectorar . Todas tas muestros se presentaron

al juez envuellas con papel aluminio.

La dindmica de las sesiones fue

la siguiente: Cada juez evaluo su muestra
oliéndola, prebdndola con la boca y analizando su textura visual. manua! v bucal. Cada
uno ancto en su bitdcora los descriptores de gusto, aroma v textura de o muestra.
posteriormente en un pizaron frenta ol grupo se escribieren los descriptores de los jueces
Y. en consenso con el grupo, se decidia cudles eran los descriptores gue caracterizan o
la muestra. Con los descriptores generados. la siguiente etapa fue darte una detinicion a
dichos descriplores. para ello tambien se realizaron sesicnes grupales. Inic:almente los
jueces trabajaron de manera individual, es declr, cada uno genero la definicion det

descriptor. para despueés. junto con el resto del grupo. consensar una detinicion final. En
sesiones postericres. para la integracion de 1os atributos y las definiciones de ios jueces.
se formaron primero equipos de 2 en 2

v despues contoerme fueron pasando 1as sesiones.

los equipos formados tueron de 3 y 4 personas obteniendo asi una sola definicion por

cada grupo. De la misma manera que al principio, se realizoron consensos para obtener
1a definicion tinal.
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De manera :imyncnec a la evaluacidn de las muestras y generacidn de
descriptores y sus definiciones, se les proporcionaron a los jueces diferentes muestras que
podian elegir y acordar que sirvieran como referencia.

Para cobtener la técnica estandarizada de evaluacion de cada afibuto. ic
dinamica de las sesiones fue la siguiente: Cada juez evaluo su muestra oliendola.
robdandela y analizando su textura. Cada uno anotd en su bitacora la forma mas tacil
para cnalizer su muestra, es decir, la monera en la que podian percibir 1a mayor
cantidad de gtributos. Posteriormente, mediante discusion y consenso. se decidio con
cudl de los recipientes percibian la mayor cantidad de atributos y cudl era el mejor
método de evaluacidn (se consideraron dentro de estos meétodos el recipiente utilizado.,
e! numero de agitaciones del recipiente. el numero de masticaciones. la forma e
intensidad de inhalar, el numero de degustaciones. y la forma de manipular ia muestra

para anglizar y describir sus atributos de textura).
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RESULTADOS Y DISCUSION

los resultados de esta invesligacion integran tos descriptores generados que
estandarizan las muestras de leche pasteurizada preferente especial "Alpura”, queso tipo
Oaxaca sin marca. cajeta  envinada Coronado. yoghurt natural  “Danone”,
“Chambourcy” y crema sin marca {Cuadro 1). las deliniciones de cada uno, asi como

las referencias tisicas utilizadas para los mismos ([Cuadro 2) vy los técnicas de evaluacion.

Cuadro 1. "DESCRIPTORES QUE ESTANDARIZAN LAS MUESTRAS DE LECHE. QUESO. CAJETA.
YOGHURT ¥ CREMA™

LECHE QUESO CAJETA YOGHURT CREMA
DESCRIPIORES *GuUsio *GUSTO *GUSTO *GuUsS1O *GUSIO
Acido Acido Acido Acido Acido
AMaIgo Amargo Amargo AMargao Amargo
Ouice Lulce Dulce Dulce Dulce
Salado Sclado Satado salado Salado
*AROMA / CAROMA / *AROMA / CAROMA / *AROMA /
SABOR SABOR SABOR SABOR SABOR
Aguado Acido Avainitado Acido Aceitoio
Avainillado Akeodo cate Crema Acido
Cgijeta AMTIGO Cajcta Cremaosao Amaderado
Calido Adejado Canela Diacetlo Amargo
Caramelo Avainillado Caramelo Dulces Aspiting
Cartén Bulgoros Cremoso Fresco Calido
Cremoso Calido Envinado Frutal Cereol
Empaque Cresma Acidea fFrevsco CwaasoOsa Crema
Establo Cocido Leche Herbat Cremoso
Estiércol Cremoso Leche teche Diacetilo
foragje frescao | Dulce condensada Leche agria Dulce
Frutat Establo Leche en Limon Empaqgue
Gis Eparote polvo Nata Equilibrado
Grasosa fermentado Mantequilla Queso Establo
Horchata frosco Miel Queso tresco Estiexrcol




HGmedo Grasoso Piloncillo Resabio o florat
Lecheo Herbal Quemado aspsina Hesco
Leche de HOmeodo Resabio Geaido | Resabio a Gis
Magnesia Lteche Resabio dulce | queso Grasaso
leche de soya Mantequilla Suave Tostado | Resabio acido Henbal
Mantequilla Nata Resabio Leche
Metdlico Paja TTEXTURA amargo teche en
Nata Queso Blanda Resabio potvo
Poja himeda | Queso tresco Cremosa metatco Lmon
Pescado Rancio Chiclosa Resabio seco Manteca
Queso Refrigerado Densa Suero Miel
Queso hesco Resubio acido | Empatagasa Yoghu! Nata
Rancho Resabio Espesa Puasturo
Refrigerado rancio Cranulosa “TCXTURA Pulque
Resabio dulce | Resabio seco Lisa AQuado Queso
Reasabio Salado Pegajosa Aronoso Rancio
Qrasoso Seco Solubte Suave | 8Brilloso Resabio dacido
Resabio seco Suave Tostada Cremoso Resabio
Seco Suero Viscosa Denso amargo
Suave Tiema Espeso Resabio dulce
Suere Yoghust CCOLOR Espumoso Resabia
Tiemra Caté cobrizo Grumoso HaA3050
“TEXTURA Homogéneo Resabio
*TEXTURA Blando HOmedo roncio
AQuado Brilloso lLigera Resabio seco
Cremoso Cremaoso Soluble Suero
Geasoso Chicloso Suave Tierro
Lechoso Deshebrabie Terso
Suave Elastico Viscoso STEXTURA
fibroso Aguado
*COLOR Grasoso “COLOR Billosa
Bianco HOmMmedo Blanco Ctemosa
Liso kspesa
Pastoso Lspumosa
Pegajoso Sranulosa
Quer escalda Grasosa
Seco Grumosa
Suave Homogéneca
techosa
*COLOR tigera
Amaritiento Liza
Mantecosa
Seca
Soluble
Suaver
ferrosa
Tersa
Viscosa
*COLOR
Blonco
Crema

53




RESULTADOS Y DISCUSION

Cuadro 2. "REFERENCIAS FISICAS PARA LA DESCRIPCION DE ATRIBUTOS DESCRIPTIVO-

DESCRIPTOR

SENSORIALES™.

REFERENCIA

*AROMA//SABOR “TEXTURA
Aceitoso 1)Aceite vegetal, 2Aceite
mineral.
Acido 1)Solucion al 0.1% de dcido
citrico. 2)Jugo de limon
concentrado.
Aguadol(o) Solucidn al 50% de agua en

Areado

Amaderado

leche.

Queso tipo Oarxaca sin marca

sin refrigerar durante 2 dias. en

exposicion al medio ambiente.

1|Corteza de pine seca

2)Corteza de pino humeda

V\)Solucién al 50% de aguao en

leche.

2)Solucién ol 50% de yoghurt en

leche.

3Solucidn al 50% de crema en

leche
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Amargo

Amarillento

Afiejado

Arenoso

Aspiring

Avainillado*

8lanco
Blando
Brilloso

8uigaros

Cafe

Café cobrizo

Solucién al 0.1% de cateina.

QuesoSierra.

Tabletas de dcido aceltilsalicilico.
1)Extracto de vainilla, mezciar
dos gota del mismo en 50g de

muestra. 2)Etil vainillina.

1)Bacilos bulgaricus. 2)roghurt
recién elaborado c<on bacilos
bulgaricus.

1}Granos de cafe. 2)Cofé
soluble. Disolver 59 de caofé
“Nescafé cldasico” en 250ml de

agua a 50°C.

Tono del aceite vegetal.

Yoghurt con orena fina de
Acapulco.Pesar 2509 de yoghur!
natuwral y aohadirle 2g de arena

fina.

Clara de huevo cocida.
Gomita de grenetina.

Cremao de manos “Nivea®

Caoba barnizada.
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Cajeta

Calido

Canela

Caramelo

Cartéon

Cereal

Chicloso

Cocido

Cajeta. Calentar 1t de leche
Alpura con 1.5g de bicorbonato
de sodio hasta 60°C y adicionar
1509 de sQcaroso. seguir
calentamiento hasta ebullicidn y
después de lograr la
evaporacion de 1/3 del volumen
inicial. adicionar 150g de
glucosa. Continuar
calentomiento hasta obtener la

caramelizacién y la consistencia

deseada.

1)Corteza del canelo. 2)Té de
canelia.

AzUcar coramelizada (poner
100g de azUucar a fuego lento
hasta lograr su caramelizacicén)
1)Carton seco. 2)Cartdn mojado.
Galletas de cereal “Kraker Bran”

y habanercs “Nabisco™.

teche hervida Alpura.

Leche tibia Alpura [32-35°C).

1)Chicloso “Kori™. 2)Chicloso

“Kraft”
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Crema

Croema acida

Cremoso

Densa

Deshebrable

Diacetilo

Duice

Elastico

Envinado

Epazote

Espeso

Espumoso

Crema batida (5°C)*"Lincott”.

Crema animal 100% natural sin

marcga.
Crema batida “Lincortt" Y
“Chantilly",

Atole “Maizena”.

Faldo de carne de res cocida.
V)Diacetilo. 2)Sabor mantequilia.
Solucion de sacarosa al 1% en
agua.

11Goma de mascar. 2)liga de
hule.
ljHelado de vainila “Santa
Clara" con ron “Bacardi afejo”

(95:5)

1}Epazote fresco 2)Epazote seco

)Tono de granos de trigo.

2}Tono del pino.

Crema batida “lLincott" Y
“Chantilly".

1JRompope “Coronado”
2jCrema de esparagos

eniatada "Campbeli's.

1)Mclteada de vainilla sin marca

2) Clara de huevo batida
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Fermentado

Fibroso

Floral®

Forraje

Fresco*

Frutal*

Grasoso

Herbal*

Horchata

HOmedo

1)Agua de pifa fermentada
2)Tepoche de pifia.

1)Pina 2)Apio 3)Cana de axucar.
1}Geraniol (1ppm de geraniol en
agua) 2)Fenil etit alcohol (2ppm
del compuesto en agua)

Forraje. alimento para ganado.
1}Cristates de mentol 2)Frutas
frescas. wverdurags crudas en
contraste con frutas y verduras
entatadas. procesadas o
cocinadas.

1JAcetato de etilo. butirato de
etilo {2ppm de los compuestos
en agua) 2)Mezcla de frutas.
1}Gis  pulverizado 2)teche de
magnesia “Phillips”.
1)Mantequilla “Chipilo" 2)Betiun
“Pronto™.

1)Cis-3-hexenol o acetato de
hexenilo 2)Pasto fresco.

Agua de horchata sin marca.
1)JHongos (champifones. setas,

huitlacoche)

1Mantequilla”Chipilo”

2iManteca animal sin marca.

Pastet de 3 leches “Macram®”.



Leche agric

Leche condensada

Leche de Magnesia
Leche de Soya
Leche on polvo
Uimdn

Manteca

Mantecosa

Mantequilla

Maetdiico”

Miel

Nata

Paja

Paja humedac
Pastura
Pescado*®

Piloncillo

Illeche “Alpura” expuesta a

temperatura ambiente o
superior durante | dia

2jleche “Alpura™ con bulgoros.
Leche condensada "La Lechera.
Nestté”

Leche de magnesia " Phillips™.
Frijol de soya licuado en agua
leche deshidratada " MNido”.
1)Citral 2}jugo de limdn.

sim marca

1)Manteca animal

2jtardo de cerdo.

Mantequilla “Chipilo™.

1)Suifato ferroso  (Solucidn  en

agua al 0.01-1%) 2} Moneda
metadlica.

Miel de abeja sin marca.

Notc de leche.

Paja seca.

Paja humeda.

Pasto.

Trimetilamina {300ppm de TMA ).

Café endulzado con piloncillo.

8etun “Pronto”

pastelero.

o merengue



Pulque

Que escalda

Quemado

Rancio

Refrigesado

Salado

Svero

Tostado

Viscoso

*Ver roferencia 12

Leche “Alpura” con pulque

{70: 30)

Piiia natural.

AzUcar quemada.

1)Aceite viejo {oceite vegetal
almacenado durante 4 dias a
60°C). 2)Tostadas viejas “Kena”
Loeche “Alpura”™ almacenada en
el refrigerador destapadao

durante 3 dias.

Solucion do NaCl 0.3%
Suero de queso .

Suero de queso

1)Pan tostado “Bimbo” 2)Granos
de café tostado sin marca.

1)Pan tostado “Bimbo™ 2)AzOCOr
quemada.

Pulque.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Las técnicas mas apropiadas para la percepcion de los afributos descriptivo

sensoricles de Ia loche pasteurizada preferente especial “Alpura”, queso tipo Oaxaca sin

marca, cajeta envinada “"Coronado”. yoghurt natural “Danone” , “"Chambourcy"

Y

crema sin maorca. son las siguientes:

“TECNICAS DE PERCEPCION SENSORIAL DE ATRIBUTOS PROPIOS DE LECHE. QUESO.

CAJETA. YOGHURT Y CREMA"

INSTRUCCIONES

RECIPIEMTE: Vaso de vidrio de boca ancha {7ecm diémetro x
Pcm alturaj.

TEMPERATURA: 17°-207C.

TECNICA: Agitar de 3 g 5 veces el vaso y tomar un trago. Se
reqlizan de 3 o 6 degustaciones. pascndo la muestra poco
c poco por toda la cavidad bucal, enjuagandose la boca
enftre cada una. Despueés de fragar la muestra. seguir
poladeando para percibic resabios. Expectorar entre
muesitra y muestra.

RECIPIENMTE: Vaso de vidrio pequeno (4cm diGgmeatro x 5. 5¢m

altura).
TEMPERATURA: Ambicnte.

TECNICA: Colocor la muesira en Ic cavidad bucal y haceria
pasar por ta misma con ayuda de g lengua. presionaria
ligeramente con la lengua v el paladoer. Masticar de 5 a 6
veces la muestra y deglutir, enjuagarse la boca entre coda
una. Expectorar entre muestra y muestra.

SENTIDO ~DE| CO0GO OF
PERCEPCION)| CENTHEACION
GUSTO 1a
)
lc

RECIPIENTE: Vaso de vigrio pequeno {4cm didmetro ~ 5.5cm
altural). Utillizar cuchara pequena de plastico 2em x . .5cm
(heladera) para degustar la muestra.

TEMPERATURA: 18°-20°C. De tal manera qua ia muestra
presente su consistencia origingl.

TECNICA: Probcr o muesira pasandela cen la lengua per
todo la cavidad bucal v el paladar, ejerciendo presién de
la lengua contra &l palgdar. Repetir estos movimientos
hasta la completa disolucion de la muestra. Realizar un
enjuague entre degustacién vy degustacién. Expectorar
entre muestra y muesira.
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RECIPIENTE: Vaso de pidastico mediano {Bcm didmetro x
7.5cm altura). Probor la muestra con cuchaora de plastico
pequefia 2cm x 1.5cm (heladera).

TEMPERATURA: 13°- 15°C.

TECNICA: Probar una muestra pequena y dJdistribuirla por
toda la cavidad bucal. enjuagarse con agua y lomar ora
muestra de mayor cantidad efectuando la misma
distribucion por la cavidad bucal que con la degustacion
anterior. Expectorar entre muestra y muestrg.

RECIPIENTE: Vaso de pldstico mediano {8cm didmetro x
7.5em altura). Dequstar con cuchara de plastico pequena
2cm x 1.5cm {heladera).

TEMPERATURA: 16° - 18°C

TECNICA: Colocar la muestra en 1a punta de la lengua y
realizar movimienlos al azar por toda la boca. Antes de
probar toda la muestra es necesario acabarse g anterior y
posteriormente  enjuagurse la boca. Erpectorar entre
muestra y muestra.

OLFATO

TECNICA: Pcra percibr ! aroma agitar el vaso con
movimientos circulcras suaves y acercor lentamente la
nariz al recipiente. El niumero de inhalaciones a realizar
dependerda de la sensitividad sensorial de cada juez. Para
ayudar en la poercepcion  de compuestos voldtiles
humedecer I lengua con lIa muestra. aspirar por la boca
semi-abicerta:; v epirar por 1o nariz; porniendoe atencion en
cada movimiento y aprecicar o cambios en afributos vy sus
intensidades

2b

TECHICA. Para peroibit el aroma tapar el vaso y agitario
para ia poercepcion. Introducir la nariz en el recipiente, para
g percepcion. E! Nnumero de inhalociones a realizor
dependera de la sensitividad censorial de cada juer

TECNICA: Para percibir el aroma introducir ia ncriz en el
recipiente vy reglizar inhalaciones profundas en serics de 3 y
descansar. £l nimero de series a reclizar dependera de la
sensitividad sensorial de cada jucz.

TECHICA: Parc peorcibir ¢! croma roglizer movimionics
circulares ligeros delrecipiente y percikir de cerca los olcres
Quer se despiden. Poner atancion en cada movimiento y
apreciar los camblos en afributos y sus intensidades.

TECHNICA: Para percibir el aroma. agitar intensamente g
muestra cen una cuchara y ol misme tiempo acercaor la
nariz. inhalande _profundomente en series de 3 y descansar

TACTO.
Manuol

TECHICA: Tocor la muestra con el dedo indice y frotarla
entre el pulgar

TECNICA: Ejercer presion en la muestra con el dedo pulgar y
el indice. Manipular la muestra con los dedos, dividiéndola
en frozos.
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TACTO. 4a TECNICA: Pasar la muestra por toda la cavidad bucail con
Bucal la lenquo _percibiendo sensociones en lenqua y paladar,
4b TECMICA: Masticar con lo: molares de 5 a 6 vece:.
ejerciendo presion uniforme.
Pasar loa muestra por toda la cavidad bucal Tragaor la
muestra.
4c TECNICA: Oprimir la muestra entre ia lengua y el paladar:
Pasar la muestra por_toda ta cavidad bucal.
4d TECHNICA: Ejercer presion ligera en 1a muestra con la lengua
y el paladar y realizar movimientos hacia adelante y hacic
atrdas.
Pasar la muastra por toda 1ag cavidad bucal
40 TECMNICA: Con la lengua reclizar movimicentos por toda Ia
cavidad bucal hasta disolver completamente la muestra.
VISTA 5a TECHNICA: Visudlizar la muestra a traves del recipiente.
moviéendola y permitiendo su deslizamiento por 1as poredes.
Poner atencion en cada movimiento y opreciar los cambios
en el atributo v su intensidad
5b TECHNICA: Observar ¢l producto a simple vista. Cuidar que
no hgya sombras.
5c TECMICA: Con la cuchaorg de pldstice tomor un poco de
muestra vy observar @i atribute al dejoria escurrr tcbre el
recipiente. Poner atencion en cada movimiento y aprecicr
los cambios en el ginbuto vy su intensidad
5d TECNICA: Con la cuchara de pldstico tomar la muestra vy
dejaria  escurmir para observar  su consistencia.  Poner
atencion en cada moavimiento y aprecicr los combios en
atributos y sus intansidades
Se TECMNICA. Observar 1o muestra o través del vaso,

ladedndolo con movimientos circulcres para resbalar la
misma por las paraedes de égtes. Con la cuchara tomar ia
muestra vy  dejarla ccer Pcrer atencién en cada
movimicento y aprecicr los cambio: on ahibutes vy sus
intensidades.

Para tacilitar la consulta de 1o informacion cbtenida en esta investigacion. se

generd un glosario que consta de nombre del descriptor, el sentido de percepcion. la

definicion del atributo, la referencia fisica utilizada para la coracterizacion de cada

afributo, las muestras en las que es aplicable v la técnica de apreciacién para su

evaluacion,
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RESULTADOS Y DISCUSION

Es importante aclorar que en los casos en que e menciona el concepto de
SABOR. éste es considerado como la percepcion de propiedades de una sustancia que
estimula a los sentidos del gusto y del olfate dentro de la boca. En este concepto se
infegran esttmoulos relacionados con el gusto, aroma y textura (tacto. dolor y
temperatura). Por ofro lado. las técnicas de apreciacion se tenaian por un codigo de
identificacidon el cual se compone de un Nnumero {del 1 al 50 correspondicntes a los
sentidos de percepcion) y una lefra (de la o a la o corespondientes a las distintas
muestras). En el caso de fos numeros: 1= gusto 4 = facto bucal
2 = olfato 5 = vista
3 = tacto manuat
En el caso de las letras: a = leche pasteurizada g = yoghurt natural
b = queso hpo Oaxaca e = crema
c = cgjeta envinada
Finalmente, en los atributos en donde sdlo se menciona al olfato como sentido de
percepcion se proponen ademds de las técnicas de percepcion de compuestos
aromaticos via protonasal para el clfato, técnicas de apreciacién corespondientes al
gusto ya que al encontrarse las muestras dentro de la boca. se gprecian una gran

cantidad de compuestos aromaticos viaretronasal.
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RESULTADOS ¥ DISCUSION

El glosario obtenido se presenta o continuacion:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:

PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:

SINONIMO:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:

SINONIMO:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

GLOSARIO
Aceitoso
Oltato
Aroma relacionado con e! aceite vegetal. Aceile
capvullo.
Aceite vegetal
Aceite mineral
Crema
le. 2e -

Acido

1)Gusto. 2) olfato

Sabor que se percibe por el proceso de
descomposicion que presentan los productos lacteos.
Deja unresabio fresco. Sensacidn acida al gusto.
Solucion al 0.1% de acido citrico

Jugo de limon concentrado

Agrio

l}Leche. cajeta

1.2)queso., yoghurt, crema

la. lb. lc. 1d. Te. 2b, 2d. 2e

Aguado

1)Oltato, 2) tacto

Aroma ligerc que presenta el producto por presencia
de agua en exceso

Se percibe por la pércida de propiedades fisicas como
densidad. viscosidad. cremosidad y cuerpo graso.
Aspecto visuct y sensccidon bucal dilvida y con poco
cuerpo graso.

Solucién al 50% de agua en leche

Solucidn al 50% de yoghurt en leche

Solucion atl 50% de crema en leche

Dituido

l)Leche

2}Leche. yoghurt. crema

la. 2a. 4a. 4d. 5a. 5d, Se



NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:

PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:

PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCIOMN:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

Aireado

Oittato
Aroma que presenta el producto debido a que ha sido

expuesto al ambiente por un tiempo prolongado. Seco.
Queso tipo Oaxaca sin marca, sin refrigerar durante 2
dias, en exposicion al medio ambiente

Queso

1b. 2b

Amaderado

Oflfate
Aroma relativo a la madera. Relacionado con notas

secas, resinosas. verdes, frescas Y balsdmicas.

Asfringente.

Corteza de pino seca
Corteza de pino humeda
Crema

le. 2e

Amargo
1)Gusto. 2)oitato

Refierase al café y a la cerveza.
Solucion 0.1% de cafeina

1)Leche. queso. cajeta. yoghurt, crema
2)Queso. crema

la. 1b. lc. Id. le. 2b, 2e

Amarillento

Vista

Tono que presenta el producto,
mantequilia.

Tono del aceite vegetal

Queso

Sb

como el de la

Anejado

1}1Gusto. 2)oltato

Sabor fuerte y penetrante presente en el producto. en
el cual se detecta el gusto amarge y acido. No fresco.
viejo.

Queso sierra

1.2]Queso

b, 2b
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NOMBRE:

SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:

PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:

PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SEMTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:
PROPIO PARA:

TECMNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCIOMN:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

Arencso
Tacto

Sensacidn al tacto de particulas finas como arena.
Yoghurt con arena fina de Acapulco. Pesar 250g de
yoghurt natural y afadirle 2 gr de arena tina.

Yoghurt

Ad

Aspirina
HWGusto. 2lolfato
Sabor acido. amargo. ligeramente salado y seco.
Caracteristico del acido acetil salicilico. Propicia un
resabic amargo.
Tabletas de Geido acetil salicilico
1.2)Yoghurt, crema
d. le, 2d. 2e

Avainilado

1Gusto. 2joltato

Sabor dulce coracteristico del fruto oromadtico de la
vainilla con Nnotas amaderadas, florales. tostadas y de
canela. Algo Que contiene vainilla.

*Extracto de vainilla. Mezclar dos gotas del mismo en
50g de muestra.

“Etil vainiling

1.2)teche. queso. cajeta

ta. lb. 1e. 2a. 2. 2¢

Blanco

Vista

Color reterido al fono de la leche o al teno de la ciara
de huevo cocida.

Ciara de huevo cocida

Leche. yoghurt, crema

5a. 5d. S5e

Blando
Tecto

Propiedad de la textura que no presenta gran
resistencia gl ser oprimido por las yemas de los dedos o
que cede a lc presiéon ejercida con tos dientes y los
molares. Que se deforma taciimente. Suave.

Gomita de grenetina

Queso, cajeta. crema

3b. 4b, 4c. 4e
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NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:
PROPIO PARA:

TECHNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:

SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:

PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:

SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FiSICA:

PROPIO PARA:

TECHMICA DE APRECIACION:

NOMBRE:

SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCI!A FiSICA:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICIONM:

REFERENCIA FiSICA:

PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

Brilloso

Vista

Caracteristica de la superticie de! alimento. que refleja
faciimente la luz debido al contenido de grasas.
Crema de manos “Nivea®

Queso, yoghurt. crema

5b. 5d. S5e

Bulgaros

1)Gusto. 2)olfato

Sabor acido. a leche fermentada. Que deja percibir un
alimento denso y cremoso. Despide un olor penetrante
e ititante.

Bacillus bulgaricus

Yoghurt recién e:laborado con bacillus buigaricus
1.2)Queso

tb. 2b

Caté

11Gusto. 2)olfato

Sobor amargo con notas tostadas y quemadas.
Granos de café

Café soluble. Disclver 5 de café marca “Nescafé
cldasico™ en 250 ml de agua caliente a 50°C.

1.2)Cajeta

lc. 2¢c

Caté cobrizo

Vista

Refiérase g el tono de la caoba barnizada.
Caocoba barnizada

Cajeta

5c

Cajeta

1)Gusto. 2)olicto

Sabor dulce con noias lacteas qgquemadas vy
avainilladas. Combinacion de leche y caramelo.
Cajeta. Calentar 1 litro de leche "Alpura” con 1.5 g de
bicarbonato de sodio hasta 60°C y adicionar 150 g de
sacorosqa. seguir calentamiento hasta ebullicion y
después de lograr la evaporacion de 1/3 del volumen
inicial. adicionar 150 g de glucesa. Continuar
calentamiento hastia obtener la caramelizacion y Ia
consistencia deseada.

1.2)leche, cajeta

la.1c, 2a.2c
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NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:
PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:

PROPIO PARA:
TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:
SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:

PROPIO PARA:
TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:

SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENC!A FiSICA:

PROPIO PARA:
TECNICA DE APRECIACION:

NOMBRE:

SENTIDO DE PERCEPCION:
DEFINICION:

REFERENCIA FISICA:

PROPIO PARA:
TECNICA DE APRECIACION:

Cdlido

Olfato

Aroma suave y cremoso. Reconfortante.
Leche tibia con una temperatura de 32°-35°C
Leche, queso. crema

1c. 1b. le. 2a. 2b. 2e

Caneia
1)Gusto, 2}joltato
Sabor ligeramente amargo Yy dulce. Notas

amaderadas. Relativo a la corteza del canelo.
Corteza del canelo

Té de canela

1.2)Cajeta

1c. 2¢c

Coramelo

1)1Gusto. 2)oltato

Sabor dulce a azicar quemada con notas tostadas .
AzUcor fundida. Amargo.

Azucar caramelizada. Poner 100g de azucar a fuego
lento hasta lograr la caramelizacion.

1.2)Leche. cajela

la, tc.2a.2c

Cartéon

11Gusto. 2)oifato

Sabor derivado del recipiente o envase en el que estd
contenido el alimento. Refiégrase al material de
empaque llamado cartén. Relaciona notas amergas y
de grasas oxidadas.

Cartdn seco

Cartén mojado

1.2)Leche

2a

Cereal

1)Gusto. 2)olfato

Sabor que presenta notas aromdticas secas. herbales,
tostadas. harinosas y saladas.

Galletas de cereal marca “Kraker Bran” y habaneras
marca “Nabisco”

1,2)Crema

le. 2e
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Chicloso
)Tacto. 2)Vista
Coaracteristica que presenta el producto al ser
masticado. cuya consistencia es elastica y deformable.
Chicloso “Kori™

Chicloso * Kraft”

1.21Queso. cajeta

4b, 4c. 5b. 5¢

Cocido

Olfato
Aroma que se da en un alimento al ser cocido.

expuesto al fuego. Refiérase a leche hervida.
Leche marca "Alpura”™ hervida

Queso

1b. 2b

Crema

11Gusto. 2}olfato. 3)vista

Aroma suave y cdalido que se presenta por la presencia
de notas grasos vy leche.

Color que presenta el producto como el del trigo o el
del pino.

Crema batida maorca "Lincott™

Trigo. pino

1.2)Yoghurt, crema

3) Crema

1d. 2d. le. 2e. 5e

Crema acida

1)1Gusto. 2)olfato
Sabor que presenta el alimento con coracteristicas
dacidas y cremosas. Relacionado con o presencia de

crema.
Crema animal 100% natural sin marca
1.2)Queso

1b. 2b

Cremoso

11Gusto. 2)oifato. 3jtacto. 4)vista

Sabor suave con caracteristica dulce. salada y acida.
Grasoso, cdlido.

Textura suave, como aterciopelada y viscosa. Espeso.
Sensacidn humeda al tacto bucal. Como mantequilla
a temperatura ambiente.

Crema batida “Lincott” y "Chantilly”

1.2.3.4)]Leche. quaso. cajeta, yoghurt y crema

la. lb. lc. 1d. le. 2a . 2b. 2c. 2d. e, 4a. 4b.4c, 4d. de,
S5b S5c. 54, Se
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Denso

1)Tacto.2) vista

Atributo de un producto con alto contenido de sdlidos
disueltos.

Atole "Maizena™

1.2)Cajeta. yoghurt

4c. 4d, 5¢, 5d

Deshebrabte

Taocto

Textura Que permite la tormacién v desprendimiento de
hebras o hilos {acilmente.

fFalda de carne de res cocida

Queso

3b

Diacetiio
Otlfateo

Aroma del compuesto volatil conocido como diacetilo.

Refiéerase al olor de la mantequilla. Aroma combinado
con olores grasos

Diacetilo

Sabor mantequilla
Yoghurt. crema
1d. le. 2d. Qe

Duice
11Gusto. 2) olfato

Gusto  basico  relacioncdo con la presencia  de

anvcares. Presenta notas aromdticas de azucar frutal.
Retierase a lo saccrosa.

Sotucion de sacarosa at 1%

liteche, queso, cgeta. yoghurt y crema
2)Queso. yoghurt y crema

1. 1b. 1c. 1d. le. 2a. 2b. 2¢. 2d. 2e

Eldstico

Tacto

Que es manejable vy que al
taciimente

Goma de mascar

Liga de hule

Queso

3b

estirarlo no se rompe

b
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Empalagose

Tacto

Sensacion que se presenta al saturorse el gusto por lo
duice.

Cajeta

4c

Empaque

Olfato

Aromas propios del envase o empaque en el que estd
contenido. Retiérase a cartédn aluminio, hule. etc.
teche. crema

la. le. 2a . 2e

Envinado

Oltato

Aroma relacionado con sustancias que contienen
etanol. Refiérase a licor o vino.

Helado de vainilla "Santa Clora” con ron “Bacardi
anejo” (95 : 5)

Helado de vainilla “Santa Clara” con brandy "Don
Pedro™ (95 : 5}

Cajeta

lc. 2¢

Epazote

Oltato

Aroma verde, herbal vy fresco. Refiérase al epazote
Epazote fresco

Epazote seco

Queso

b, 2b

Equilibrado

Gusto

Aqguel en gue ninguno de los gustos basicos predomina
sobre otro en el producto.

Crema

le

Espeso

1)Tacto. 2} vista

Sensacion fisica de un producto debido a su aita
densidad y viscosidad.

Rompope "Coronado”

Crema de esparragos enlatada "Campbell's™
1.2)Caqjeta. yoghurt. crema

4c, 4d. de. S5c. 5d. Se
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Espumoso

1)Tacto. 2)vista

Textura esponjosa por la presencia de pequeRas
burbujos de aire. Que tiene espuma,

Malteada de vainitia sin marca

Clara de huevo batida

1.2)Yoghurt, crema

4d. de. 5d Se

Establo
Oltato

Aroma que se ralaciona con el lugar de enciero de los
animales. Involucra olores a paja. aifalta. pasto, tierra.
ganado. madera. campo y estiércol. Notas frescas.
Leche. queso. crema

lo. b 1c. 2a . 2b. 2¢

Estiércot

Ottato

Olor relacionodo con el
vacunao.

Leche, crema

la.le, 20, 2e

excremento de ganado

Fermentado
NWGusto. 2joltato
Sabor penatrante,
Rancio.

Agua de pina fermentada
Tepache de pina
1.2)Queso

b, 2b

picante y dcido en el alimento.

fibrose

Vista

Aspecto filamentoso que presenta un alimento. Que
forma hitos.

Pina

Apio

Cana de azvcar

Queso

Sb
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Floral

1}Gusto. 2)olfato

Sabor dulce. fresco. verde y hiumedo. Formado por
compuestos aromadticos que despiden las flores.
“Geraniol. 1ppm de geraniol en agua

~Fenil etil alcohol. 2ppm del compuesto en agua
1.2)Crema

le. 2e

Forraje

Ottato

Conjunto de olores propios del alimento para ganadao.
Qilor relacionado con pagja. zacate, pastura vy hierbas
numedas.

Forraje. alimento para ganado

Leche

la.2a

Fresco

Oltato

Aroma frio. notas verdes: ligeramente mentolados.
Identifica un producto recién hecha.

=Cristales de mentol

“Frutas trescas. verduras crudags en contraste con frutas
y verduras enlatadas. procesadas o cocinadas

Leche, queso. cajeta. yoghurt. crema

la. 1b, lc. 1d. le. 2a. b, 2c. 2d. 2o

Frotal

1}Gusto. 2}olfate

Sabor relacionado con frutas. Presenta notas dulces y
Qcidas.

*Acetiato de etilo. butrato de etilo. 2ppm de los
compuestos en agua

“Mezcla de trutas

1.2)leche, yoghurt

la. 1d. 2a.2d

Gis

Qlfato

Aroma seco que se percibe en el producto, parecido a
la cal o al gis.

Gis pulverizado

Leche de magnesia “Phillips”

fLeche, crema

1a. le. 2a. 2e
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Granutoso

t)Tacto. 2)vista

Que presenta particulas pequefas.
1.2)Cajeta. crema

4c, 4@, 5c. S5e

Grasoso

1)1Gusto. 2)oitate. 3jtacto. 4)vista

Relacionado con aroma cremoso. Proporciona resabio
similar al de la mantequilta. Amarge.

Relacionado con algo que contiene grasas. Cremaoso.
Mantequilla “Chipilo™

BetUun "Pronto™

Manteca animal sin marca

1.2)Leche. Gueso. yoghurt. crerma

3.4)Leche. Queso. crema

1a. ib id. le. 2a. 2k, 2d. 2e. 4G, 4b, 4d. 4e. 5a . 5b. 5d.
Se

Grumoso

1.2)Tacto. vista

Alributo de lo textura bucgl v visual que se da por 1a
presencia de aglomerados de particulas. formando
grumos. Presencia de grumos blandos.

1.2)Yyoghurt, crema

4d. 4e. 4d. Se

Herobal

Olfato

Aroma htesco com notas verdes relativo o hierbas.
Humedo.

~Cis-3-hexenol. gcetato de hexilo,

Pasto fresco

Queso. yoghurt, crema

1b. 1d. le. 2b. 2d. 2«

Homogéneo

1 Tacto, 2}vista

Atributo de un producto con consistencia uniforme a la
vista y al tacto.

1.2}voghurt, crema

4d. 4e. 5d. Se
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Horchata

1)Gusto. 2)olfate

Sabor con notas dulces y frescas relacionado con
olores de canela-y vainilla., Refiérase a bebida de
horchata.

Agua de horchata sin marcao

1.2}Lleche

1a. b

Humedo

1)Olfato. 2itacto

Olor que se percibe en el producto al permanecer
almacenado en el refrigerador. Fresco. Refiérase a
hongos. huitlacoche,

Impregnado de un liquido. Proporciona suavidad.
Hongos {champinones. setas, huitiacoche)

Pastel de 3 teches “Macram®™

1lLeche

2)Queso. yoghurt

1a. 1b. 2. 2b. 4a. 4b. 4d

Leche

1)1Gusto. 2)oliato

Sabor que tiene un alimento integradeo por notas
cremosas, grasas. dulce, adcido vy fresco.

1.2}Lleche. Queso, cgjeta. yoghurt, crema

1a. 1b. lc. 1d. le. 2a . 2b. 2c¢. 2d. 2e

Leche agria

11Gusto. 2)olfato

Sabor Idcteo y cremoso con mezcla de notas Geidas y
amargas. Motas termentadas.

Leche "Alpura” expuesio g temperatura ambiente o
superior durante ) dia.

teche con bllgaros

1.2)Yoghurt

1d. 24

Leche condensada

1)Gusto. 2)olfato

Sabor dulce con notos avainilladaos. Propio de “La
lechera”. Nestié.

Lteche condensada “La lechera™. Nestle

1.2)Cajeta

1c. 2c
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Leche de magnesia

1)Gusto. 2)olfato

Sabor con notas metdlicas y amargas. Gis. Refiérase a
Ia leche de magnesia “Phillips™.

teche de magnesia “Phillips"”

1.2)Lleche

1a. 2a

Leche de soya

Olfato

Olor con notas de cereal. verdes. Herbal y fresco.
Refiérase al frijol de soya macerado en agua.

Frijot de soya licuado en agua

Leche

la. 2a

Leche en polvo

11Gusto. 2)olfato

Sabor dulce y cremoso con notas a diacetilo que deja
un resabic lechoso. Seco.

teche deshigdratada "Nido™

1.2)Cajeta. crema

ic. le. 2c. 2e

Lechoso

Tacto

Sensacidn ligeramente densa con consistencia grasosa
vy cremosa. Se percibe una textura ligera de polvo lino
en solucicn.

teche. crema

4a . de.

Ltigero

Tacto

Que se puede deglutir faciimente.
Jugo de manzana "Del Vaile”
Yoghurt, crema

4d. de

Limon

1)Gusto. 2)Jolfato

Sabor acido. Refiérase al limon. Notas citricas y verdes.
Citral

Jugo de limoén

1.2)Yoghurt. crema

1d. le. 2d. 2e
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Liso

1}Tacto, 2)vista

Superficie unitorme. de apariencia suvave que no
presenta porosidad nl rugosidad. Textura continua al
tacto.

1.2)Queso. cajeta, crema

4b. 4c. 40, 5b. 5c. Se

Manteca
1)Gusto. 2)oltato

Sabor de grasa animal. Notas amargas y rancias.
Manteca animal sin marca

Lardo de cerdo

1.2)Crema

te. 2e

Mantecosa
1)Tacto. 2}vista
Textura espesa debido al exceso de grasas de
apariencia brillosa y suave. Dejo en el palador una
peliculo grasa.

Betun “Pronto™

Merengue pastelero

1.2)Crema

4e. Se

Mantequilla

Olfate
Aroma relacionado al compuesto quimico diacetilo,

combinado con olcres grasos. Aroma lacteo y
cremoso. Refieérase a la mantequilla.

Mantequilla marca “Chipilo™

Leche. queso. cajeta

Ta. lb. tc. 2a . 2b. 2¢

Metdlico

1)Gusto, 2)oifate

Sabor dcido caracteristico de los metaies, ligeramente
oxidado. A centavo.

*Sultato ferroso. solucion en aguca al 0.01-1%

“"Moneda metdlica

1.2)Leche. yoghurt

la. 1d, 2a. 2d

ESTA TESIS N3 DPBE
SEUR BE
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Miel

1)Gusto, 2)olfato

Sabor dulce y seco con notas frutacles. florales y
herbales. Relative a la miel de abeja.

Miel de abeja sin marca

1.2)Cajeta. crema

ic. te. 2¢, 2e

Nata

1)Gusto. 2)oltato

Sabor cremoso. grasoso y dulce que se presenta por
hervir 1a leche. Notas de leche hervida. Aroma Q
diacetilo.

Nagta de leche

1.2)Leche. queso. yoghurt, crema

la. b, td. le. 20 . 2b. 2d. 2e

Paja

Olfato

Aroma fresco que asocia notas herbales y a madera.
Paja seca

Queso

1b. 2b

Paja humeda

Olfato

Aroma de paoja con notas qQue despiden por la
humedoad generada en paredes, madera. etc. Casa
vieja.

Paja humeda

Leche

1a.2a

Pastoso

Tocto

Textura blanda y suave. Consistencia de un producto
como e! puré, Gerber® o papilia.

Queso

4a

Pastura

Otfato

Aroma con notas verdes vy frescas en combinocidén con
notas amaderadas. Se relaciona con el alimento para
ganado, Mezcla de alfolfa. pasto, zacate. hierba, etc.
Pasto

Crema

le. 2e
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Pegajoso
Tacto

Atributo del alimento que al ser masticado presenta
una consistencia elastica y deforrmable; que se pega a

los dientes y a las muelas con facilidad.

Queso. cajeta
5b, S5c

Pescado
Olifato
Asormma con
ocasiones iritante.
*Trimetilamina (300 ppm de TMA)
Lteche

la. 2a

notas amoniacales. penefrante y en

Piloncillo

11Gusto, 2)olifato
Sabor  dulce con notas  tostadas.
acanelado con notas amaderadas y a tierra. Seco.

ligeramente

Piloncillo
1.2)Cajeta
le. 2¢

Pulque
11Gusto. 2)olfato

Sabor dcido y amargo.
alcohdlicas. Fermento de savia.
Leche "Alpura” con pulque (70:30)
1.2)Crema

le. 2e

Prasenta notas verdes y

Que escalda
Tacto

Sensacién de dolor percibida en la lengua grovocado
por un exceso de sal o acido. Ocasiona disminucion o
perdido parcial de sensitividod en la evaluacion.

Pina natural
Queso
4b

Quemado

1}Gusto. 2)olfato
Sabor amargo relacionado con ta prolongada

exposicion de un alimento ! fuego. Relacionado con
arucar quemada y/o tortilla quemada.

AzZUcar quemada

1.2)Cajeta

lc. 2c
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REFERENCIA FiSICA:

PROPIO PARA:

TECNICA DE APRECIACION:

Queso

1)Gusto. 2jolitato

Sabor a leche. Notas grasas. Geidas y cremosas. Suero
de leche.

1.2)Leche. queso. yoghurt, crema

1a. ib. id. le. 2a 2b. 2d. 2e

Queso fresco

1} Gusto. 2)Jotfoto

Sabor salado vy éeido. MNotas herbaies, a leche y suvero
de leche.

1.2}Leche. queso. yoghurt

la. ib. 1d. 2a. 2b. 29

Ranche

Oifato

Aroma relacionado con el campo. Aroma integral por
notas de modera. pasto. ganado. estiércol. humedad.
hierbas verdes y hierbas secas.

Leche

1a. 2a

Rancio

1}Gusto. 2)olfato

Saber fuerte y cmargo con notas dacidas. por la
oxidacién de las grasas presentes en el climento. Aceite
viejo.

Aceite viejo. Aceite vegetal marca “"Caopullo”
aimacenade durante 4 dias a &0°C.

Tostadas viejas marca “Kena™

1.2)Queso. crema

1o, le, 20, 2e

Resabio

1)Gusto. 2joifato

Se reliere a gustos basicos. compuestos aromdticos ©
sensaciones de la boca que permanecen después de
Que el alimento se ha ceglutide.

1.2]teche. queso. cajeta. yoghurt. crema

Percibir 1a sensacion despues de haber deglutido ias
muestras.

Refrigerado

Qlfato

Aroma retacionade al  ambiente humedo del
refrigerador y/o cromas que despiden los alimentos.
Leche “Alpurg” almacenada en el refrigerador
destapada durante 3 dias.

Leche. queso

la. 1b. 2a. 2b
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Salado

1)Gusto. 2)oltato

Sabor bdsico y aroma que se percibe por la presencia
de sales. Seco. Refiérase a la sal de mesa.

Solucion de NaClt 0.3%.

Svero de queso.

1)Leche. queso, cajeta, yoghurt, crema

21Queso

la. 1b. 1c. 1d. le. 2a. 2b. 2c¢. 2d. 2e

Seco

1}Gusto, 2)olfato. 3itacto

Aroma a maderas. Sin frescura.

Sensacion bucal deshidronte. Textura dura y/o de
consistencia maciza por pérdida de agua. Sensacién
solada y/o amarga que provoca resequedad en o
voca. Refierase a 1os vinos y aguardientes sin azucar.
1.2)Lleche. queso., yoghurt. crema

3)Queso. crema

ta. 1b. 1d. le. 2a. 2b, 2d. 2e. 4b, 4e

Soluble

Tacto

Atributo que tiene €l producto [=1] disolverse
completamente dentro de la cavidad bucal por medio
de la saliva.

Cojeta, yoghurt. crema

4c, 4d. 4e

Suave

1)Olftato, 2)tacto

Aroma no concenifrado del alimento.

No penetrante.

Sensacidon de tersura: liso y blando al tacto.
1)Lleche, queso. cajeta

2)Leche. queso. cajeta. yoghurt. crema

la. 1b. 1c. 2a. 2b. 2¢. 40. 4b. 4c. 4d. de

Suerc

11Gusto. 2)oltato

Sabor con notas saladas. acidas. con resabio amorgo y
tigeras notas rancias. Suero de queso.

Suero de queso

1.2)Leche. queso, yoghurt, crema

la. 1b. 1d. le, 2a, 2b. 2d. 2e
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Terrosa

Tacto

Sensacidn ol taocto por presencia de particulas sdlidas
suspendidas en un producto.

Crema

de

Terso

Vista

Textura lisa. aterciopelada.
Yoghurt, crema

5d. Se

Tierra

Olfato

Aroma humedo y de minerales. Refiérase a tierra
himeda.

leche. queso. crema

la, 1b. le, 2a. 2b, 2e

Tostado

1}10ifato. 2}vista

Aroma referido al pan tostado. notas amaderadas.
De color subido y obscuro.

Pan tostado marca "Bimbo™

Granos de cafe tostados sin marca

1.2)1Caijeta

le, 2¢. 5c

Viscoso

Vista

Que presenta resistencia a fluir.
Pulque

Cajeta. yoghurt. crema

5c. 54, S5e

Yoghurt

YGusto. 2joifate

Sabor de un producto fermentado. dcido. Presenta
notas lacteas y cremosas.

1.2)Queso. yoghurt

1b. id. 2b. 2d



RESULTADOS Y DISCUSION

Los descriptores y sus definiciones. junto con su técnica de apreciacidn,
proporcionan las herramientas para estandarizar las caracteristicas sensoriales de
algunos productos lacteos. A lo largo de las sesiones. los jueces generaron y decidieron
el mejor léxico para describir una categoria particular de productos, que en este caso
fueron los siguientes productos lacteos: leche. queso. cajela, yoghurt y crema,
Paralelamente a la tarea anterior, 1os jueces tambien propusieron las referencias fisicas
para dichos términos.

Los descriptores que se obtuvieron en esta investigacion dan idea de la gama de
atributos Que puede tener un solo alimento. ademas de existir el enfogue afectivo gue
brinda wn consumidor. A difererncia de la informacion que proporcionan  los
consumidores en las pruebas afectivas. donde se generan afributos como “agradable”.
“intenso”, “rico”., "desagradable”. etc. en esta investigacion solo se generd informacion
anglitica. como los atributos descritos en el glosario.

Para cada muestra se proponen descriptores muy especificos como esfidrcol gis
y forrgje para leche: epazote. lformentado. buigaros y doshebrable para queso: para
cajeta ploncilo, envinado y quemado. diacotio, leche agria. Acrbal. imdn y espumaoso
Ppara yoghurt y para crema aomaderado. cerea), lloral, manteca y torra. Al mismo tiempo
se generaron descriptores que estan presentes en las cinco muestras lacteaqs, tales como
los cuatro gustos bdsicos. avainillado. mantequilla., cremoso. grasoso, fresco. suave, nata
y caramelo. Esto indica que a pesar de ser muestras diferentes. todas tienen
caracteristicas bdsicas similares, debido a que son productos lacteos y las notas propias

de este grupo de productos permanecen por su materia prima.
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RESULTADOS Y DISCUSION

En las definiciones se refleja la percepcion de todos 1os jueces. y Que presentan
informacién concreta y objetiva que define cada descriptor generado. Obsérvese que
un descriptor es aplicable a diferentes productos Idcteos y mantiene la misma detinicidon.

Los descriptores y sus definiciones se proponen como generales. por lo que es
posible aplicarios en cualquier ofra investigacion dondo el objetivo sea perfilar
sensorialmente algun producto lacteo. Esta es una herromienta Ut e importante ya que
tacilito la investigacidn. ahomrando tiempo y ademdads permite obtener resultados
comparables y uniformes con los de otros estudios. ¢n donde se utilizd esta informacion.

Como parte complementaria. para qgue este estudio sec accesible al
investigador vy al lector. se le describen las tecnicas que los jueces emplecron para la
generacion de descriptores y la evaluacion de ias muestras presentadas. Las técnicas
elegidas representan la manera mas sencilla y completa ce percibir a los atributos en
particular que contiene ia muestra.

Para evaluar sensoriaimente la muesira de leche. los jueces acordaron que el
vaso de vidrio era el mejor recipiente para la agpreciacion de sus. ya que este material
no proporcionaba notas gjenas a las de la muestra como, por ejemplo. "a pidstico” vy
no interfiere en la percepcidn de los atributos propios de Ig muestra, Se obierve que el
plastico proporciond ciertos aromas propios del material. que confunden aQ los jueces. El
vaso de vidrio. ademds de no interferir. o través de su boca ancha. permitid que los
jueces pudieran introducir la nariz en el recipiente. facilitando la percepcion de las notas

aromdticas.




RESULTADOS Y DISCUSION

Asi mismo, los movimientos de agitacién tueron sistematizados para faocilitar en primer
lugar la salida de 1os compuestos voldtiles responsables de los oromas propios de la
leche. en segundo lugar percibir Ias propiedades de la textura. lIas cuales se apreciaron
principalmente en las paredes del vaso. Los jueces pudieron agitar sin que hubiera
deramamiento de la muestra debido también. al tipo de recipiente empleado. Los
jueces notaoron Que cuando !a leche estaba a una temperatura de refrigeracion. era
menor la cantidad de aromas gue se podian percibr. debido a que. a esta
temperatura. ciertos compuestos vol&tiles no se evaporan: y por el conftrario. a
temperatura ambiente estos aromadticos se volatilizan y se perciben. La degustacion del
producto se realizaba lentamente. con la finalidad de incrementar ligeramente su
temperatura al mantener Ia muestra en la cavidad bucal. lograndose percibir un mayor
numero de notas. Después de tragar la muestra. se percibiaon los descriptores do resabio.

En el caso del queso. debido a las caractersticas fisicas de la muestra, convino
utilizar un recipiente Mas peqguefic para evitar la perdida rapida de los volatiles
responsables del aroma y saboxr. El material de este recipiente fue vidrio vy 1a eleccidn
que se tuvo contra uno de plastico vy de unicel. fue tomandeo en cuenta las mismas
razoneas que se tuvieron en la eleccidén del voso de vidrio para la leche. Para evaluar la
textura del gqueso fue necesario. ademas de! uso de los dientes y molares. tomearia con
las manos, con ig intencion de poder manipularia mas facilmente. observar y detectar
sus caracteristicas. Se presiona lo muestra con la lengua en contra del palador para

detectar. adicionalmente. algunos aromaticos via retronasal.
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RESULTADOS Y DISCUSION

A pesar de que en el caso de la cajeta no se detectd que el pidastico interfiriera,
proporcionando notas gjenas a las del producto. se eligid un vaso pequeno de vidrio
Por ser inocuo vy Nno interferir en la apreciacion del aromo propio. En este caso se decidid
manipulor 1 muestra con una cuchara., debido o que a los jueces les parecio
complicado evaluaria con la lengua directamente: decidieron que la cuchara utilizada
para la degustacion deberia de ser ta de plastico en lugar de la de madera. por su facil
manipulacion y porque esta Uitima <i interteria en los atributos de 1a cajeta.

Para el yoghurt y la crema se eligio evaluarias en vasos de plastico medianos,
debido g que se observd que en este caso el recipiento no interferia proporcionando
aromas al producto ¥y ademas sus caracteristicas tisicas contribuion g su facit manejo. Por
las mismas razones que paora la caojeta. los jueces decidieron llever a cabo ic
manipulacidon de ias muestras con una cuchara de plastico. En la crema era necescrio
terminarse por completo 1o muestra antes de reglizor otra degustacion, debido a que los
sabores reminiscentes interferian en |la percepcidon de la nueva muestra.

A pesar de que los jueces en general describian 1gs mismas percepciones. en
ocasiones algunos de los afributos no fueron detectados por todos 1os jueces ¥y por
consiguiente. en el consenso. fueron eliminados. sin iMportar que éstos resultaran muy
interesantes o propios de las muestras. Algunocs de los descriptores que se encuentran en
este caso fueron: harina. calostro. nuez aluminio. irritante, penetrante, esponjoso, tidcido,
grasas butiricas. agridulce. desagradable. quesillo. agradable. leche cortada. jabonoso.
descremado, alcohol. opaco. grenetinc. mayonesa, margaring. gelatinoso. cera. notas

rojas y bolillo.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los términos descriptivos definidos pueden relacionarse con el impacto (fresco,
ligero, suave}. el olor o gusio (suave. blando. cremoso. dulce, homogéneo. etc.). con los
efectos y afributos especificos (empalaogoso. seco. fresco. que escalda). gustos basicos
{duice, salado. dcido y amargo)}. efectos hedonicos [agradable y desagradcable) y
términos obtenidos por asociacidn [pescado. carton, terroso. amaderado, pldstico.
rancio. gis. caramelo, frutal).

Se observa que pora detectar el aroma y gustos basicos en todas las muestras tue
necesario y conveniente pasar la muestra por toda la cavidad bucal con ayuda de la
lengua. Es muy importante para una adecuada evaluvacion enjuagarse y expectorar
enfre muestra y muestra, debido a que los sentidos se saturan o pueden quedar residuos
de la degustacidon anterior. por 1o que la percepcion entonces no es la adecuada. En
esta investigacion solo en las primeras sesiones se les solicitd a los jueces que
expectoraran las muestras. pero al ver que a la mayoria les causaba sensaciones
desagradables como de ansiedad. asco. etc. se prefrio tragar las muestras lo cual
contribuyo o detector mas notas aromadaticas debido o o comodidad de los jueces y a
que en el paso del alimento por la traquea continuaba la percepcion de Igs mismas.
Esto no debe ser la practica normal o profesional por los efectos corporales y su
repercusion en la evaivacién de producto en pruebas sensoriales de rutina.

En este trabajo se propone un léxico para la tipiticacion de productos Idcteos. asi
como las técnicas para su evaluacion. Esto es importante ya gue a ia fecha solo se ha
generado este tipo de informacion para otros grupos de productos alimenticios tales
como cdrnicos. bebidas alcohdlicas y productos vegetales, enfre otros.
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CONCLUSIONES

CONCLUSIONES

*Por medio de un entrenamiento de jueces se obtuvieron, por consenso general, los
atributos senscoriales que tipifican a la leche pasteurizaoda, queso tipo Oaxaca, cajeta
envinada. yoghurt natural y crema. asi como las definiciones que permiten entender o

comunicar de manera precisa dichos atributos.

“Por medio de un entrenamiento de jueces se obtuvieron, por consenso general, ias
técnicas para evalucr los atributos propios de leche pasteurizada. queso tipo Oaxaca.

cajeta envinada. yoghurt natural y crema.

“El producto de esta investigacion se propone como una herramienta para la
Evaluacion Sensorial de productos ldcteos, ya que la terminologia y metodologia que
tipifica dichos productos. estandarizara la inforrmacion proveniente de investigaciones

que involucren el Andlisis Sensorial de productos Iacteos.

“La generacion de descriptores se ve influenciada de manera importante por la técnica

de evaluacion de las muestras,

*Con el entrenamiento, los jueces son capaces de describir gustos basicos, notas

olfativas y las sensaciones de textura principales.
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CONCLUSIONES

*El entrenamiento y la constancia en la Evaluacion, genera que los juicios del grupo de

jueces sean objetivos. constantes y confiables.

“Es importante mantener la motivacion de los jueces con el fin de garantizar su
porticipacidon constante. su estancia cgradable y sobre todo. la consistencia en los

resultados.

“ta interpretocion de las respuestas a los estimulos sensoriales no es sencilla por la
integracion multiple de las caracteristicas afributivas como apariencia. aroma. gusto.

textura, sonido etc.

*Para tener la seguridad de que en las pruebas sensoriales fas respuestas obtenidas sean
confiables y reproducibles, es indispensable mantener control sobre los jueces. el lugar.
la hora. y el material en cuonio a la calidad. gresentacion y conrol de variables como

lo son lc temperatura. el tamano y codificacion entre otras.

“De la experiencia de este trabgjo. para erriguecer lg intermacion obtenida. se prepone
levar a cabo ofras investigaciones relacionados con el estudio de escalas de intensidad

y asi posteriormente lograr una estandarizacion,
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ANEXOS

ANEXO 1.

CUESTIONARIO DE SONDEO

HOtAI

POR FAVOR CONTESTA COM SINCERIDAD TODAS LAS PREGUNTAS. La informaciéon que nos
des es muy valiosa para Nnosolros vy serd manejada conrespeto y discaecion.

NOMBRE CARRERA SEMESTRE

1. Acostumbras ¥ de compras {alimentos). a donde vos [super, mercado, mercado sobre

ruvedas. etc}

2. Con qué frecuencio realizas estas compras?

3. Cuandoe vas al super o al mercado. queé tipo de productos compras principalimente?

4, Compras generalmente productos lactecs. cudles. con que frecuencia?
5. Cudles son los productos lacteos que gencralmente hay en tu casa para consumo

frecuente?

4. Te gustan los siguientes productos? Calificalos del 1 (disgusta muchisimo) al 9 {gusta

muchisimo)

Leche Yoghurt
Queso ___ 0 Cajeta
Crema Mantequilla

7. Practicas algun deporte. cudi?

8. Fumas?, con qué frecuencia?
qQ

9. Acostumbras ingerir bebidas alcohdlicas. cudles, con qué frecuencia?

10. Cudl es tu pasatiempo taverito?

9%
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ANEXO 2.

GUSTOS BASICOS
" NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES:

Ante usted tiene 10 muestras con diferentes sustancias que dan un sélo gusto

basico. Pruébelas de izquierda a derecha y de atras hacia adelante y escriba para
cada caso qué gusto detecta. No se frague las muestras y enjudguese enfre muestra y
mueastra. GRACIAS.

MUESTRA GUsTO

il




ANEXOS

ANEXQO 3.
UMBRAL

NOMBRE: FECHA:

INSTRUCCIONES:
Ante usted hay 10 vasos con diferentes soluciones. Pruébelias y hagalas pasar por
toda la cavidad bucal. Expectiore. Indique qué gusto percibe. Enjudguese Ia boca enfre

muestra y muestra. GRACIAS.

MUESTRA GUSTO
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