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RESUMEN 

Este trabajo de tesis consto de dos portes reolrzodos simultoneomente. En Jo 

primero se gent:...,..,-oron atributos sensoriales quo t1p1ficon o productos lacteos roles como 

leche posfelKiZoda. queso tipo Oa.-;aco. cajeta envinada. yoghud natural y crema. Esto 

se logró mediorite lo Eva!uccion Sensorial de dichos productos. seo trabo¡o en 0:.1_•':.iones 

grupales con juece'i entrenados groduo!rnenf...-~ o lo largo df:! esta-:. -;.es1ones. A lo-. ju~ces 

se les proporcionaron rriueuras do-e- lo'i produc~o'.". menc.onados. de-gustaron y c•"aluaron 

sus corocterishccs de gu-:.!o. croma y te:-:turo Al misn10 frf-.::rnpo def1nic-ron !Q-:. ofr1buto-:.; 

generados mediante un consenso d•:..> comun ccu<'_•rdo Lo •r.formocion qvt.-• se obtuvo se 

agrupo en un glosario de term,nos ·¡ def1n1c1one-:. dtJo olnbu~cs descripfr ... o '..cn-:.criohJo':. Es~e 

1e,.,ico se propone:· corno reh: .... rcnc1a. sua+.Hencia y apoyo pe~::. caraclt:..'fiLor 

sens0<io/rnenre lo variedad de rnuesfros en "2'1 -:.eg~enfo a•.Jo ~reducto". racfeos 

En la otro parte:- del estudio o: e-... aruar ie-:=hf~ pc~··~·vrr..:ada. QL..t_•".0 ~1po Oa.:.aca 

cajeta envrnado. yoghud norurol y crcrr10 con loo; juec10o; •.:.>nlrenodos f;on Evoruocion 

Sensorial. se obtuvieron fccnicos rcpre::.entat1va::. de ,cprcepcion ·-1 dcft:::·ccion d+-.:.> los 

atributos sensoriales. Estas técnicas se gonc-roron rn.-:-d1anfe un consenso en sesiones 

grupales con los jueces. Pera llegar a ú!.~as tecnicos so leo; presentaron las mue:.;tras de 

diversos maneros y condiciones. 
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k'tSUMtN 

Oe acuerdo a Jos corocteristicos de Jo muestro y el atributo o evaluar. los jueces 

seleccionaron lo técnico de pe<ccpción más apropiada poro ccrocterizor de lo manero 

más sencillo los atributos descriptivo sensOl'"ioles de los productos. Estos técnicos tienen 

como r:;>ropósito facilitar lo coroclcr-izoción do los muestras o ovaluor. contribuyendo o 

cbh:ner información homogéneo en investigaciones de Anólisis Sensodol de productos 

IC:cteos. 

6 



INTRODUCCIÓN 

INTRODUCCIÓN 

Los productos IOcteos son uno fuente rico en elementos de relevancia nutricionol. 

formando osi porte impor-tonte en lo olimentocion de los pueblos alrededor del mundo. 

Debido a esto importancia. el vasto grupo de los lácteos cuento con uno gran 

demando dio con dio en lo may0<io de sus Pf'"Oductos. p<opiciondo asi el descrrollo de 

nuevos p<oductos. yo seo modificando lo"J. yo o:ir.istcnte'!> o creando productos totalmente 

nuevos. En lo actualidad el incremento de lo poblac;on mundial gent-ro la necesidad de 

consumar poductos de moyOf' calidad. econom1cos y nutricios. y que sean tonto 

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

A partir do esto necesidad. lo industrio de alimentos requie<e len~ 

dispos¡cion estudios besados en !o invo~tigccion sen!:cria! qu'=" le ayuden en su afán de 

crear o modificar sus productos y así permitan proporcionar al con-;umidor alimentos de 

su agrado. 

Al querer describir sonsoriolmente un producto lach~o e'(i~te diversidad en lo 

fet"minologío empleado en cado uno de los atributo~ que los define. generóndose así 

diferente$ perfiles poro un mismo producto. 

7 



INTRODUCCIÓN 

Ante esto situación. el motivo pOf" el cual se justifica la elabOf"oción de este 

proyecto .. Estondori.zoción de terminologia y metodología descriphvo sensorial paro 

productos lócteos... es J:)foponer poc- medio de lo Evaluación Sensorial un glosario de 

términos que apoyen lo definición del perfil sensOl'ial de los ,Productos locteos oqui 

estudiados. 

Poro lograr este propósito PS necesario integrar un grupo de jueces quo. o través 

de un entrenamiento sensorial. soon capaces de seleccionar y definir uno goma de 

terminas que describan los atributos principales do uno variedad de productos locteos. 

Estos términos son el resultado de vn comUn acuerdo por parlo de lo: jueces después de 

haber discutido los opiniones de codo uno do ellos. 

Lo infor-moción obtenido en esto investigación podrá entonces ser ufili.;::ado por 

empr-esos o investigodores que deseien obtener el perfil de un poducto; ya que focilitoro 

su evaluación mediante el uso do lo: principales descriptores estandarizados paro 

productos lócteos que le han sido proporcionados. 

Lo descripción sensorial de producto:> se ve inffuenciodo por los diferentes 

métodos de Evaluación Sensorio/ empleados. yo que cado prueba genera informocion 

dife.-ente. Así mismo. se presento cif..~fo influencia por fa manero en que codo juez 

evolúo los muestras yo que esto depende entre otros cosos de la raza. condiciones 

geográficos y culturales de donde habito. estcdo socioeconómico. estado de salud 

físico y mentol. hábitos de vida. edad. sexo y habilidad o sensitividod percéptico. 

ll 



INTRODUCCIÓN 

Poro lo presente investigación se realizaron sesiones do grupo con jueces 

anoliticos. con los que se evaluaron muestres do leche posteurizodc, queso tipo Ooxaco. 

cajeta envinado. yoghurt natural y cremo. Se estimuló ol grupo do jueces poro oblene< 

los técnicos que lleven e uno generación abundante de terminologio. Estos técnicos 

indicen lo monef"o de realizar lo Evoluoción Sensorial de productos lc~cteos. poro obtener 

información reproducible. 

Estos técnicos de evoluacion se deben utilizar con le terminologio poro 

ejecutor lo evaluación de loo:; productos IOcteos. 



08JEHVOS 

OBJETIVOS 

GENERAL: 

•0eterminor tos ofTibutos descriptivos y sus té-cnicos de evaluación que permitan tipificar 

sensorialmente o un grupo de productos lócteos {leche posteurizodo. queso tipo 

Ooxoco. cojeto envinado. yoghurt nah.xol y cremo). 

ESPECIFICOS: 

•entrenar un grupo de jueces paro lo evaluación descriptivo sensorial de productos 

lácteos. 

•Mediante lo Evaluación Sensorial seleccionar los nombres de los otnbutos descriptivos 

que se pe<ciben por lo visto. el gusto. el olfato. y el tacto de los siguientes productos: 

leche pasteurizado, queso tipo oo~oco . cajeta envinado. yoghurt natural y cremo. 

•Generar lo definición de cado atributo senso<iol de los productos IOcteos en estudio. 

•Generar los técnicos poro evaluar los atributos propios de los productos lócteos en 

estudio. 

10 



CAPÍTULO 1 

ANTECEDENTES 
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AN1tCE.Dt:N1t:S 

ANTECEDENTES 

El Set" humano es capaz de detector y difet"oncior o través de tos sentidos de lo 

percepción. lo riqueza del medio ambiente y sus detalles. 

Algunos sensaciones evocan un sentimiento placentero, mientras que otTos 

evocan desagrado. Nuestros sensaciones están por lo tonto. siemp<e marcodcs por 

sentimientos de plocef". indifet"encia o dosogrodo. aceptación o rechazo. :n 

Desdo tiempos ancestrales. el hombre o hecho. aunque de mone<o inconsciente. 

Evoluoci6n Sensorial. to cual se fue dcsorTollondo con el ticrnpo (PCI< ejemplo. el hombre 

se encontf"ó con hierbas oromó.Hcos que utihzobo poro condimentar sus alimentos). 

POt" otTo lodo. en et momento en que el ser humano se encuentTo con lo 

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

busco alternativas pOl'"O este fin. encuentro en el solado, ahumado y deshidratado 

herramientas básicos poro lograrlo. Estos procesos además de cumplir con el 

mantenimiento de los producto'!.. propOfCionoron COf"octef"isticos sensoriales especificas 

y con ello cierto agrado. 

12 



A.NitCl:Dl:.NIES 

PERCEPCIÓN. GUSTOS BÁSICOS Y SENTIDOS 

El ser humano poro que percibo los corccteristicos de un alimento utiliza los 

sentidos de lo percepción. como lo son lo visto. el gusto. el olfato. el oido y el tacto. Con 

ellos copta del alimento. sus propiedades de aromo. gusto. colO' y textura. 

En general se consideren 3 etapas o momentos de percepción del cromo. los 

cual~ son: 

ETAPA INICIAL: Ésto es impartido por los componenleo;; mós volóhles en la muestro (notos 

de cabezo). 

ETAPA INTERMEDIA: Propo-ciono los atributos que están presentes después de que los 

notos de cabezo se han volotilizodo (notos de cue<po). 

ETAPA RESIDUAL: Se percibe el disminuir o desaparecer los otros dos sensaciones (notos 

de fondo). 

En el onólisis de los gustos básicos los atnbutoo;; se han definido como dulce. 

solado. ócido y amorgo y se pe1'"cibcn con los papilas gustativos de lo lengua. aunque la 

sensitividod poro codo uno de ellos vario en distintos ~untos de lo lengua como lo son lo 

punto. Jos laterales y el fondo de lo mismo"· (fig. 1) 

13 



ANfECEOENtES 

-e:§~ 
1.0 

:;; C> ~ 06 3:zt:: 
~~~ úti 
~)!!~ 
~~i O·I 

"'-¡;¡ :s ~ u:! 

ca l 

Fig. 1 

VARIACIÓN DE LA SENSITIVIDAO RELATIVA A LOS 
GUSTOS BÁSICOS EN LA LENGUA 

>-----:: _____ ¡~~ 

DULCE 

----,.---'T-- --! 

A e e o F G t< 

PUNTA LATERALES FONDO 

ZONAS DE LA LENGUA 

Lo dulce se produce por compuestos toles como azücor. sacarino. glicerina. 

omlnoócidos. etc. 

Lo solado es generalmente atribuido o soles. como el clon.Ko de sodio. 

Lo ócido es atribuido generalmente o ócldos. tonto orgánicos como inorgánicos 

aunque hoy algunos ácidos que producen sabores amargos como el ócido pícrico y en 

el coso del mélico que produce astringencia. 
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ANfE:CE:DtNltS 

El gusto amorgo es producido por gran cantidad de compuestos y los mós 

cl6sicos son del grupo de los alcaloides como la cofeino. 

Dos de los cinco sentidos de lo percepción dependen más de estimulas quimícos 

que físicos. lo Quimlco de los sustancias quo óstos puoden detector y difet"encior. es 

fundamental para dilucidar su mecanismo. Es osi que los sentidos del gu~to y el olfato 

constituyen un importante laboratorio quimico en el cuet"po humano. Los focte<es 

detet"minontes del aromo de un alimento juegan un papel comparable ol de los 

vitaminas y he<monos en lo nutrici6n. 1• 

EVALUACIÓN SENSORIAL 

Lo División de Evaluación Sensorial del Instituto de Tecnólogos de Alimentos (IFT). 

define o lo Evaluación Sensorial como .. uno disciplina cientifico que se empleo paro 

evocOT. medir. onolizor e intet""pretor reacciones de aquellos corocteristicos de los 

alimentos y otros materiales segUn como sean pCt"cibidos por los sentido~ de lo visto. el 

olfato. el gusto. el tacto y el oido.'":l ... 

Lo Evaluación Sensorial es uno ciencia que involucra a su vez otros ciencias, 

como lo son lo psicologio. fisiologio. Químico. físico y e-;todistico. 

IS 



ANltCUJENIU 

IMPORTANCIA Y APLICACIONES DE LA EVALUACIÓN SENSORIAL 

Lo Evoluoción Sensorial tiene aplicaciones pr6cticos en lo industrio como por ejemplo: 

Lo mejor forma de procesar un alimento sin afectarlo sensoriolmente. 

El control de pt"ocesos dentro de especificaciones sensoriales. 

Lo ovoluoción de la vor:abilidad de los mote<ios primos. 

Probar lo aceplación de recetas poro nuevos productos o poro los ya 

establecidos. 

Efectos de sustilución de dife<entes materias primos. 

Comparación afectivo y onolitico de un producto contra los de su competencia. 

Encontrar mejores procedimientos de almacenamiento. 

Fijar el tamaño de porción de un alimento mós aceptado pCt"O establece< lo roción 

o vendef". 

Poro lograr lo anterior. es importante que las siguientes áreas de la empresa tengan 

conocimientos sobre Evaluación SensOf"iOI: Control de Calidad. Aseg1.Xomiento de 

Calidad. Investigación y Desarrollo. Producción. Compres y Mercadotecnia 

principalmente. 

Lo Evotuoción Sensorial es muy impodonte tonto en lo investigocion como dentro 

de lo industrio yo que ··muchos años de e)(periencio y extensos estudios publicados 

prueban hoy en dio que el Análisis Sensorial deberio ser promovido extensivamente poro 

uso prOctlco e investigación ocodémico" n. 

16 



ANltClOt:NILS 

Sólo un puñado de cientlficos. desafortunadamente. trabajo en el campo del 

Anólisis Sensorial. en comporeción con los miles que dedican su tiempo y vidas al 

desarrollo. aplicación y mejoro de lo cromatogrofio. espectometrío. y demós 

metodologie instrvmentol.n 

De acuerdo con H. Stone .is. Jo medicion de los propiedades sensoriales y lo 

determinación de le impOl'foncio de los mismos poro lo aceptación de Jos productos de 

cualquier tipo. rePf'esento paro Je Evaluación Sensorial. un gran logro. Estos logros han 

sido posibles gracias e los avances que tiene lo Evaluación Senscxiol actualmente. o lo 

aplicación del conocimiento oCE-<"CO de lo medicion del comportamiento humano y 

sobre todo gracias o uno metodologio mOs sistemótica y profesional en los pruebas. 

Lo importancia do la implontccion de investigaciones y proyectos. así como 

depcrfomentos de Evaluación Sensorial. se fundamenta en Jo creciente nece~idod de 

tener aportes. tonto en calidad como en novedad de productos terminados. y de ésto 

manero. hacer frente o los exigencias del mercado. 

En Jos últimos años. especialmente en el oreo de los alimentos. los consumidores 

hon modificado sus hóbitos y en su gran moyorio. rienen su otencion en productos de 

gran colidod y corocteristicas que puedan considerarse inmejorable~. por lo que los 

empresas requieren optimizar ol má.-.:imo ~us recursos (tonto económicos como humonosJ 

y lograr resultados en función de los requerimientos del consumidOf". Entre otros cosos. es 

por esto que lo Evaluación Sensorial se convierle en uno imprescindible herramienta de 

trabajo en el óreo industrial de los o/imP.nfos. 

17 



ANJtCEl..)t::Nrts 

los p-incipoles objetivos o pr-opósitos de lo op-ecíoción de calidad sensorial en 

alimentos y bebidos incluyen lo siguiente: 

• Identificación y reconocimiento que incluye el concepto de imagen de morco y 

patrón de reconocimiento gonet"ol. 

• Descripción en tórminos de los corocteristicos identificables de manero sepor-odo. 

• Dhcriminaci6n enfT"e diferentes alimentos y/o entre modificaciones del mismo 

p-oducto. 

Lo oceplobilidod de difet"entes cualidades sensoriales tonto indhdduolmente como en 

unidad. posando desde los cc:wocfe<ísticos indeseables hasta Jo creación o adición de 

aquellos que son deseables. 

Desde un punto de visto póctico. lo oceptobilidod de un producto dopende en 

gran por1e de sus carocteristicos intrinsecos. pOt" lo tonto se considero de vital 

importancia evaluar dichos carocterist1cos y lograr que éstos sean agradables y 

aceptados por el consumidOt". 

Lo evoluocion de los propiedades sensoriales de los alimentos constituyen uno 

por1e de lo Tecnologio de Alimentos que tiene gran oplicocion en el Control üo Calidad. 

Desarrollo de Productos y Control de los Procesos. Estos propíedades o atributos del 

alimento pueden set" su oporiencío. su sabor. su aromo y su fe;o:turo. ' z~ 

Los pruebo:. de Anólisis SensOf"iol son de gran importancia en el control da calidad 

de alimentos yo que pPrmiten resolver numerosos problemas de diverso indole. 

difícilmente ~olvenfobles con otros procedimientos {instrumentales. microbiologicos o de 

análisis quimicosJ. 
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JUECES 

lo realización de los pruebes de Análisis Sensorial irnplico lo utilización de grupos 

de personas que se pretende se comporten como un instrumento. El tornaño. 

corocteristicos y funcionamiento de estos grupos depende en gran porte lo validez y 

utilidad de los resultados que se obtienen; sin ernborgo. el individuo que formo porte de 

estos grupos mantiene uno independencia de actuación que supone uno incidencia 

decisivo en muchos aspectos dol Anólisis Sensorial. 11 

Los corocteristicas y requorirnientos que se deseo que cumplan los jueces poro 

que uno evaluación se realice de manero objetivo son· 

• Disponibilidad de trobojor cooperativa y crmoniosornente en un grupo y da 

desOrTollor un sentimiento de equipo en ol mismo. 

• Tener tiempo disponible para el entrenamiento (:?-3hrs por dio durante varios 

semanas). 

• Tener amplios deseos de trabajar: deben estor inf€...,.-esodos en su trabajo sensorial y 

dedicarse o desarrollar el equipo. lo cual puede repe<cutir en la precisión y 

reproducibilidod de los resultado-; 

• Deben tener sentido comUn e inteligencia razonable. 

• Deben tener lo capacidad de discutir sus e)(periencios con los otros miembt"os del 

grupo y poder olconzor un consenso. 
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• Oeber6n de tener lo capacidad de desCJrTollor uno actitud profesional con su trebejo 

y estor orgullosos de ello. 

• Tener miembros de ambos sexos.• 

ESTUDIOS REALIZADOS 

ºTÉRMINOLOGÍA 

Este trebejo tiene por- objeto poner- o disposición de los coladores. técnicos. 

invostigodCX"es o eventos personas se intet"esen por el Análisis SensCX"iol de alimentos, un 

conjunto de términos que ayude o expresar de manero estondoTizodo infOfTI'loción 

descriptivo sensorial de productos lócteos. 

Lo listo de té<minos definidos corre-sponde o aquellos utili;:ados en lo descripción 

do cuantos coracte<isficos de los alimentos son percibidos por los órganos de los 

sentidos. en sesiones de degustocion.• 

El nUmero de descriptores requeridos variará considerablemente dependiendo 

del producto. pudiendo encontrarse en un rango de 40 y SQ, hasta uno cantidad menor. 

además muchos productos fendrón cantidades mucho menores de descriptores que 

otros. 

El éxito de uno pruebo descriptivo es oltomento dependiente del lenguaje 

sensorial que represento los productos que estón siendo evaluados. Los sujetos utilizan el 

lenguaje como base de diferenciación entre varios y diferentes productos. Paro ser Util. 

el lenguaje debe ~er generado y/o aprendido fócilmente. 
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El proceso de desarrollo do lenguaje. dobf"..!' St.."'r considOt""odo como un tipo de 

enfoque grvpol, donde los juocos ovalúan productos y vCt"balizan sus pc:rcepcionos poro 

posteriormente concensorlos y lograr una cstondorización. 

lo estondorizacion no es el final del pt"oceso. so debe montenc..""f'" un bolonco entre 

esto y lo innovación. implico utilizar métodos de anó/isis apropiado-;; de ocu~...,-do con lo 

que se necesito.~ 

lo estondorizocion es un proceso ife,-octivo. y dependiendo del poducto. puede 

requerir alrededor de 10 sesiones de Thoro coda una ante\ de que el consenso seo 

olcon;:odo en términos de los necesidades que se requieren pero describir el conjunto 

particular de p-oductos. Poro muchos productos. 6 horas es tiempo suficiente y 

razonable pero describirlos. Ademos de los terminas desarrollados y dentro del tiempo 

descrito. los sujetos deben definir cado término y c-n donde seo posible designar un 

moteriol de referencia apropiado.•~ 

Los loborofOf"ios dedicados a la Evaluocion Sensonol desarrollan un vocobulono 

poro nuevos productos e incluso poro producfo5 de lineo y csi poder llevar o cabo 

onolisis descriptivos y descrro!los de perfil. 

E)(isten varios estrategias dts~onibles poro el desarrollo de un vocabulario 

sensorial. todos ofrecen algunos ventajas y de manero equitativo algunos de:ovenlojos. 

Existen 2 estrategias principales: por un lodo se tiene al método tradicional y por otro el 

método de libre eleccion. En el melado tradicional. los jueces se encuentran ante un 

producto o ser evaluado y. en discusión grupal. el vocabulario generado es discutido y 

ocordodo•.s. 3r. 
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Este pf-ocedimiento debe ejecutan.e con cuidado y profesionalismo. yo que puede ser 

desproporcionodomente influenciado por los percepciono'i de la penonolidod 

dominante de un moderador un lider en el grupo. En contraste. lo estrategia de perfil por 

libre elección. pCf'"mite libremente o cado juez desOtTollor su propio vocabulario. 

ofreciendo infoc-moción valiosa y personal; esto tecnico actualmente ha sido aplicado 

en ciertos pt"Oductos con éxifo.lz_ No obstante. hoy dificultades osododos con el uso del 

pef"fil de libre elección. Primeromento. en un ambiente de investigocion. los jueces 

pueden Unicomonte podicipor en un pequeño numero de juicios sobre un Pf"Oducto y 

esto probablemente se puede PTOlongor por un periodo Torgo. en consecuencia 

particularmente demondonte requerir que los jueces utilicen consistentemente su 

vocabulario. En segundo lugar. los percepciones en términos do atributos paro los jueces 

pueden ser dificdes. 

Tener un gran nUrnero de descriptores es interesante yo que cuando se utilizo un 

vocabulario amplio. los moderadores de un grupo se encuentran en lo posibilidad de 

escoger lo cantidad de descriptores así como los que convengan o su investigoción=-:i. 

Estudios previos ,_6 • han mostrado que lo descripción de los corocteristicos 

sensoriales de le leche puede estor basada en su apariencia, aromo. textura y sabor. Los 

propiedades sensoriales de lo leche son extremadamente importantes en lo industrio 

lócteo porque esos propiedades eston relacionados directamente o Jo calidad del 

producto y o lo aceptación por porte del consumidor. 
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Tal es el coso de un estudio"° que demostró que un sustituto efectivo poro leche 

libre de grosos debería hacer el color de lo leche mós blanco y menos verdoso y 

azulado, este sustituto modificó también lo viscosidad y mediante lo Evaluación 

Sensorial. se generaron descriptores propios del aromo {cocido. oJddodo. cremo crudo}. 

apariencia {color de centro. color de los bordes. opacidad. monejobilidod visual. 

granuloso}. sobOf'" (astringente. amorgo. yesoso. cocido. cereal. oxidado. residuales. 

solado. dulce}. te.duro (compoctobilidod. sensación de recubrimiento en lo boca. 

residual bucal} de muestras comparativos con diferentes sustitutos. indicando que el 

sustituto de groso de interés poro lo investigación. modificó los atributos propios de lo 

opcriencio de lo leche. 

Ur"I estudio" similor se realizó. pero midiendo lo influencia del po..centoje de groso 

de fa leche sobre sus propiedades sensoriales. 

Se generaron los mismos descriptores:i~. y se observo que lo intensidcd de estos 

atributos aumento conforme oumentobo el porcentaje de groso. excepto poro el "color 

de centro" y "'de los bordes". donde los jueces concretaron de manero opuesto o lo 

investigación anterior. 

En lo evaluación de los propiedades fisico y sensorial de un postre de bojas 

colorios. congelado y elaborado o partir de leche con sustitutos de groso y ozUcor. se 

generaron. mediante un grupo de jueces. los siguientes atributos de textura: frío. 

suavidad. tosquedad. cremosidod. aguado. gomosidad. yesosidod y sensación de 

recubrimiento en lo boca. Con estos datos se generó un glosario que ayudo o describir 

este tipo de productos. aún siendo elaborados por diferentes compoñios. 40 
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No sólo se realizan Investigaciones paro lo leche. sino que también se reportan 

adensas investigaciones respecto o quesos que contienen variados porcentajes de 

groso. humedad y sol Z•. Se evaluaron atributos como el cuerpo. lo textura y el sabor. 

Incluyendo como porómetros de cuerpo fo firmeza y el grado de rompimiento. y como 

porOmetros de textura lo maleabilidad y lo oceptobilidod. En parámetros de sobOf" se 

incluyeron lo intensidad de sabor o Cheddar. amargor y compuestos volátiles. 

En Jo evaluación donde se genero-en descript0<es de textura de queso tipo 

blanco elaborados con dife-entcs ácidos (acético. láctico y citrico}. se encontró que los 

atributos de dureza. frocturobilidod. gomosidad y mosticobilidod se vief"On influenciados 

significativamente por el tipo de Ocido empleado en fo elaboración del queso. pero Jo 

cohesividod no depende del tipo de ácido. Ademas lo dureza. frocturabilidad v 

mosticobilidod son afectados significativamente por Ja edad o tiempo de modLXoción 

del queso. pero lo cohesividod y gomosidad no.16 

Poro lo Industrio de los Productos lócteos excepcion de la quesero. 

desofortunodomente los investigaciones de Evoluoción Sens0<ial no se han desCJrTollado 

tan ampliamente como en el coso de los Productos Córnicos. De cualquier formo son 

investigaciones de los cuales se puede tomar información. fungiendo como referencia 

en lo evaluación de pr-opiedodes sensoriales de diferentes productos lócteos. 

Algunos articules de productos cárnicos5. •. 3• se enfocan en lo influencio que los 

atributos sensoriales tienen sobre Jos decisiones que tomen los consumidores con 

respecto o la adquisición y consumo de productos cárnicos. Porte de estos resultados se 

obtuvieron o partir de lo comparación de diferentes muestras bosóndose en un conjunto 

de atributos definidos y estandarizados previamente. Estos resultados se relocionon con 
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evaluaciones instrumontoles que ayudan o comp<ender los cambios de aceptación o 

rechazo pOI" p<lf"te de los consumidores. 

Generar terminologia en lo Evoluac1on Sensorial de los productos alimenticios es 

de gron impOf"toncio poro 1os sistemas de Control do Calidad. Esto relevancia se donoto 

en uno investigación realizado precisamente poro la comporocion de te<n1inclogia 

descriptivo en lo Evoluocion Sensorio! do lecho fluido 1 .J. 

Uno te<minologio scnse<iol orientado o lo evaluocion dü defectos que es utili;:odo 

en la industrio fue comparado con uno generado por lin grupo de jueces CX'ientodo al 

consumidor poro lo descripcion cuonhtot1vo sensorial de las coroctenst1cos de lecho 

fluida. En este coso los muestras fuc.-ron trotados poro p<oducir sobares llgc.."f'"omente 

oxjdados. metolico-oxidados y rancios A pesar de que se les proporciono el mismo 

entrenamiento o los dos grupos. aquel que genero su propia te<rninologia fue mucho 

mós sensitivo que el grupo que utili::o los terniincs usados p04'" lo indusfr10 Se mostro 

ademas. mejo.- diferenciccion entre los rnuestros trotada.,. y lo"' controles. entre diferentes 

niveles de tratamiento de las muestras y entre tipos de defectos 

Los resultados sugieren que un procedin11ento de .-'\nc!isis Descnpl1·..:o generando 

atributos. es uno alternativa factible al sisterno trad1c1cnal orientado a la e·..ro1uocion de 

defectos en el Analisis Sensorial de lo 1eche 1 1. 

Los atributos onatit1co-scnscriale-.. no sólo son aplicables en los Perfiles Descriptivos. 

sino incluso en actividades promocionalos de productos. Tal es el e.eso de un estudioi.. 

donde un grupo de eJ'pertos se reunía -; discutieron temas y pl'"oblenios relacionados con 

los atributos propios o descriptivos de lo salud de los cultivos lócticos. asi como lo 
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implicación que tienen en los Pf"Oductos de leche fluido que los contienen. El consenso 

del grupo cientifico estipuló alguno\ pretensiones que podían monej~e en material 

promociono! poro leches qut:> contienen cultivos. En goncrol. ol grupo noto que o posar 

de quu estos prcten<;.ioncs y hechos son cienllficomcnte validos. el uso do "puede. tal 

ve::.... etc." en cualquier mensaje al pUbllco puede sef" mol interpretado. 

Un vocabulario de atributos sensoriolo<; ha sido dC'iarrollodo y este abarco lo 

moycria de los diferencias entre la-:. muestras en estudio. El vocabulario sensorial poro lo 

descripción de loche fermentada se dc'iorrollo debido o que no se contaba con un 

estudio sensorial retovonte al respecto. 

Un par.el de 70 miembros entrenados on Eva1uocion Sensonal do productos 

lácteos fueron invitados a considC'1"ar y acncrar un amplio vocabular10 de atributos 

sensoriales. divididos en Tos cotegorias de oronia. saber. resabio 'r' ~e"ttura. indicando 

quó terminas son los apropiados e invitandolos o generar y agregar si era necesario. sus 

propios atributos. 

El vocabulario gon•:•rado paro la dL~scripcion de las leches ff..<'rmcntada'; en dicho 

estudio fue el siguiente: para aroma los terminos que destocaron son: frutal, 

montequilloso. cremoso y dulce: paro sabor, amorgo. acido. frutal. montequilloso. 

rancio, cremoso y dulce: de resabio. amargo y ácido y poro la fo)(furo. firmeza. 

cremosidad. viscosidad y yesosidc:d. 

Gracias al desarrollo de un vocabulario se diferenciaron y definieron los 

coroctcristicos senscriales de difer..-:-ntes productos 30 . 
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Hunter y Muir~ evaluaron los propiedades sensoriales de leches fermentados 

elobCIC"odas o nivel lobOl'"alorio. e-..to lo lograron mediante lo roducción objetivo da un 

e.w;fenso vocabulario sensorial desarrollado en una pruebo preliminar. El vocabulario 

reducido capturó lo mismo información que el extenso lo cual demostró qua los mótodos 

sens0<ioles son capaces do medir consislentemente las propledode~ sen~orioles de los 

leches fermentadas y por consiguiento de otros ¡::xoduclos. 

Se evaluaron 21 muestras de que'io trpico Pormigiono·Regaiono por un grupo de 

6 miembf"os en 8 sesiones de Jit:xe elección de perfil. dirigidas al desarrollo de un 

vocabulario do términos poro su pO!:.lerior uso en uno Evaluocion Sensorio/ del producto. 

Un conjunto de términos fue genCf'"Odo por el gr-upo incluyendo atributos de aromo y 

sabor. En el cromo se encontraron los siguientes o!nbutos· sulfuroso. fermentado. locteo. 

orcoh61ico. montoquilloso. lechoso. tostado. pUtddo y mohoso. ontro otros. Poro sobar se 

encontraron: dulce. frutal. loctico. salado. ocido. op~stoso amargo. grasoso. butirico. 

montequiUoso. rancio. tostado. pungente y queso fresco. entre otros1 1 . 

*MÉTODOLOGÍA 

Es conveniente mcncioncr la importancia de Ja medicion en tratamientos de 

Evaluación Sensorial como uno disciplino científica. teniendo que ··10 medicion es 

critica poro cuantificar respuestos al estimulo sensOf'"iol. El valor de lo medicion y lo 

necesidad de escalos validos de medición no son. corno quiera que seo. Unicos de lo 

Evaluación Sensorial'' . "'!. 
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De acuerdo con Ellisu. los métodos do Evaluación Sensorial son herramientas 

invaluables en el desCJtTollo de productos. y en coso de se< mol utilizados puodon set" 

responsables de oostos innecesarios o incluso ser el fracaso comercial d~I producto. 

Puede especularse sólo F;!n el númc-ro o cantidad de productos no e_,,..ifosos 

catalogados como buonos debido a lo evaluación no efectiva ( mi0todolog10 deficiente 

o mol empicada) o p-oboblcmunte poOf". el nUmQrO de productos potencialmente 

exitosos q•JO so han pC!'fdido por lo mismo ro.;:on. 

los métodos scnsc:::if'iolos p-ovccn direccron con s1gnificodo, solo cuando 

odecuodomentc utilizados.'~ 

"Los pru~bos organoleptico-:; tradicionales e.,;tan siendo ahora rcrnplozados por 

uno metodolog10 onolttico sensorial preciso. lo cual ha sido desarrollada en los Ultrmos 

decodas y ha demostrado dar ;e'Jultodos confiables." ;:;: Esff~ onólisi:;, senso;ial moderno 

;equiere de uno son:;.1tividad perc,:~pt1110 entrenada. odt)más de ser confiable. 

reproducible y p;ecisa Esto se logra mediante metodos de e"' aluoc1on definifr.1os 

e;-o:cfuyendo la inte<prctación subjct111a 

"En todos lo-:. determinacione-:. insfrumcntolt.!s. lo-:. instrucciones del procedimiento 

deben de ser seguido:; con lo mayor precision. con el fin de obtoner resultados 

reproducibles y comparables. Debido o lo gran sensiti11idad de los sentidos humanos 

entrenados. especialmente el sentrdo del olfato. la detección de diferencias puede 

lograrse. lo cual en algunos casos e:; imposible usando métodos químico:; o instrumentos 

fisicos."zz 
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lo metodologio en lo Evoluocion SensOfiol también est6 estrechamente ligado 

con lo calidad de un pt""oducto. lo cual tiene una influencio muy importante on el 

comportamiento del consumidor. particularmente cuando se troto de seleccionar 

p<oductos poro conipro y consumo. Eso calidad del Pf'"Oducto puede ser determinado 

preguntando o los consumidores qué es lo que piensan acerco de la calidad de un 

producto en particular. lo calidad do los productos es fácilmente medible·. y do ser o-:.i. 

este hecho O!>la soportado de n1onera importanto por los métodos de Evaluación 

Sensorial que proporcionan un occt.no poro identificar las cualidades df'"~ los productos 

que son importantes poro el consumidcr "" 

En lo literatura aparecen rt.!portodO'i. .... arico;. método<; de onó\isi-:.; osi como lo-:.; 

requisitos poro lo oplicocion de cada uno.:" Pero alguna-:.; investigocione-:.; realizodo'i 1 

utilizan Uniccmento uno o do-:. mctodos. dando por hecho que funcionaron. Sin 

embargo. en niuchos occsione-:.; no hcn -:.;ido ton•odos en cuento foctore-:.; tole-:.; como lo 

naturaleza del producto. las coroctensticos de los ¡u~ces. lo finalidad y utilidad de la 

infOt"mocion recabado. etc. y por lo tanto al tr-:Jtorse dt:> pruebas ccn un nuevo 

ingrediente o el dc-:.;orrotlo de un nuo·..,.o producto. podrio ponen.e en dudo !o validez de 

los conclusiones. 

Verlos autores han discutido le: 1rnportoncio de relacionar rnedic1ont..""'i anolitico 

sensoriales con los respuestos del consumidor. Oc cualquier modo. solo unos cuantos 

estudios ilustran el valor de esto próct1co y la intorrnacion obtenido: incluso se discute lo 

Jmportoncio de relacionar propiedades -:.;ensoriales medidos por un pcncl descriptivo 

entrenado con lo aceptacion del con~umidOf" y la inforrriccion del consumidor. los 

métodos utilizado-;. poro conducir dichcs estudios. y los tecnicos o onalio;.i-:. estadísticos 
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utilizados. Estas discusiones se han enfocado principalmente hacia productos córnicos 

aunque se hablo de que sean aplicables a cuolqui•~ tipo do productos. 

Uno variedad de ¡::x-ocedimientos de pruü·ba. incluyc•ndo medidas afectivas 

cuolitotivos y cuantitativas. oc.1 como lo rolac1on entro la OCf.!pfoción d1~I consuniidor con 

lo descripcion onalltica de atributos senscx1ofes puedt:• s'-"r ufill.;:ada paro delerrnrnor y 

med':r atributos que los consumidores qui.-_!rnn para sus atin1entos. las tecnicos '>On muy 

difcrc-ntPs y osi dcran d1ft...~entes tipos d·~ inforniacicn.' 1 •En vio-:. de obtener informocion 

reproduciblo y del mismo tipo ·H ... • rr.!ali.::o este proyecto. pretendiendo *"...tSlondorizar lo 

metodolcgia de evo!uacion 

Slone u hab¡a de diferentes tipos de Pf"Ucbas. como las de discriminocion que 

funcionan como un tipo representativo de pruebas y son de las herramientas utilizados 

nios frecuenton-1ente- pcr los p,-ofcsionolcs senso<iol~s. Esto es uno de los pruebas besicos 

poro percibir diff":!'f"cncia entn~ dos productos. lo cual puede jusflficCT el procedimiento de 

uno evaluación descriptivo. con el fin de identificar lo rozon de los d1fe·rencios besicos. 

Dentro de esta clase genc.·rol se cncu<_•ntran metodos cspf~C1fi~o'>. aft.:]unos son bien 

conocidos como los pruebas de Comparación pcr Pares y lo Tr1arn:Jular. y otros <>On 

relativamente poco aphcodos corno lo prueba de Dobl0 Referencia. Todos estos 

métodos intentan responder o ur.o <>imple preaunlo: t!~on estos rnues~ras percibidos 

como diferentes'?. obviarTH..:'nfe la rcspue-:.lo a esta pregunta puede ten&~r mayores 

consecuencias. Si los dos productos son percib;dos como c.!ifercntes 'r' ~! objetivo 

perseguido es no ser diferentes. entonces el objetivo no seró logrado y lo secuencio 

ploneodo poro lo Evaluacion Sensorial puede tal vez cancelarse. 
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POf'"a el buen funcionamiento do estas pruebas discriminativos. es convoniente 

que sean adultos los que porticipon yo quo éstos so desenvuelven mejor en pr-uebos 

enclíticos porque tu;-nen la capacidad de con1prcnd<'"__.r y concúnfrorse lac1lrncnte. El otro 

tipo de pruebas. como el anohsis dcscnp~ivo requiere de c.-p~·ncncia sensonal y uno gran 

base de dotes de sensaciones en lo memoria De cualquio< formo. las pruebas 

discriminativas requieren uno hob1lidod cognitivo=" 

El análisis descriptivo t¿~s un n,ctodo de Evotuocion Sen-;.orio1 que identifica. 

describe y cuont1fica lo~ ctr1butos -:.en"..0tiales de 1,,;n producto. El anolls1s d•:!'"..Criptivo es 

uno herramienta valioso para provt~er de inforrnoc1on acerca de- le: apcncnc10. aromo. 

sobe< y fe}( tura de productos alimcnt1c1os y e-;. utdi;;:oda do rnonf~ro efectivo tonto paro el 

desarrollo cJe un producto. corno de· 

optimizocron y mejorarni~:c"nto de p..-oducto ... a .. cguramicnto y control dG calidad. 0-;.1 

como en corre!aciones sen,.oriales objcli·,..cs t...•n la industria d~~ ros al1n1e~tos y de 

sobe<eodore ... Hoy uno vcr:•~dad de onclisi:. d~~criptivo qu€ son comunr,.-i.·!nh:- utilizados. 

como !>On el Pt=::rf1J d·~ Te..:turo y el ODA" (Analis1s Dc.-'..cTiplivo Cuant1tat1vo) " 

En estas pruebo:. descr1pt1-.-a ... si Sú recopilo adecuadamente lo informoc1on o los 

datos proveniente,. de los orupos dc~scripf1vos. ~uode ser analizada mediante el uso de 

métodos esladi,.11cos comunos corno el onólisis de vorionz.o y lo pruebo de lo t de 

Student. El anólifr; descr:pt1vo proporciono une de:ícripción del oOjetivo ::.eleccionodo 1
Pi. 
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Se han hocho estudios en donde ha sido nocesorio estondorl~ar lo metodologio 

poro obtener rosultodos reproduciblos y confioblos. Tal es el caso del entrenamionto de 

un grupo de=:- per1i1 de ft..oa.-fura y el desarrollo de escalas de closificocion c-stonciari;:odas 

que se llevó o cabo en Colombia. 6 En osta investiaocion -:.e encontraron con el 

problema de que la n-.ayor10 de los termino-; d•Jo los alimentos o üvo1ucr poro eo;;toblecer 

los oscalos do clasiticacion e-.tandor que -:.t~ manejaban poc- el grupo d ... J Gc:ne<al Foods 

en Ne·N Ye<~. t:-stobon dr">poniblos en Colornbio. por lo que se realizo uno 

investigación pera obten•.:>-< k.•rrninos que los sust1tuy•:.-ran. es decir. para encontrar 

terniinos quP pudieran s•_~r utili:.adcs corno puntos pot• .. n.cialeo;. d•_• refc..-rencia en lo!. 

e:;cola:; e'itándor. Al reali::or e'ifo o:.e proporciono !a oportunidad de düo:.orrollCT un 

n1'?tcdo para la opt:.•racion df:'I rnPfcdo de p(-.rfil d~ ... • 1e·.-furc Dos o:,pn-,cnos so requirieron 

para desarro!!cr un conjunto co:on1o;ano d~· c-;catco:. .:--;;fondor as1 con-,o :;u rnótodo paro 

evaluar coracterio:.!icc:s rneconicoo:. y geon;etrica-;. El -::;rupo obo;ervc qu(_• fw-=-ron capaces 

do resolver -;.u-;. diferencias de rnant_-ro adecuado p<"::'f" lo pre-:.enc10 d•"".: eo;.caloo:. estandar. 

El ejercicio hi::~~ el c;rupo dcro:.e C'J•.:>nta cj•:-l ·...-ak_..,r d•"• ff.-ner tao; eo:.caia::; c-o;.tcnd:::::r ~orno 

referencia. adarnas de que trabajcron con rop1de::. 

Por otro ledo. en un po;.tudio-'·· dcnd·::.- :!.•~ tle-... o o cabo le: evo!uocion del -:.abOf" de 

le leche y del queso Cheddor. -:.e utdi.:oron o-:ocolo:; donde los :.obor-e-. fu~ron calificados 

en escalas de 9 puntos paro el co::.o de la leche y poro el queso se evo!uo el sabor. 

cuerpo y textura por medio df) S"".:is o:-:pertos con una escala de 9 puntos. 
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En otros estudios"· :i• so evaluó el perlil del queso ahumado (aspecto. cuerpo. 

textUTo. colOf". y o\Of'"-SObOf'") durante su maduración utilizando 1 O juec€-~~ entrenados en lo 

coto do quesos mediante una e-.;cola do 10 puntos por coractc-ri-.;t1co evaluado. 

Los estudios se e,. tienden a divc·nos producto.,. loctcos como postro-;; conoelodos 

elaborados con sustitutos de grasa. ozUcar y h:~ct,e·K-'. loche bojo en graso"'"'. etc. Codo 

uno do estos estudios cuento con su ovoluocion Sf.:nsor1al p<opio y en ellos se empleo 

diferente terminologia y mP.todoloQia aun !ratondoso del mismo p<oducto o del mismo 

tipo de productos. 

Siendo osi. se ltega a lo conclusion dt-"' que es practico y necc-sario estandarizar lo 

tet"minologio y motodologio en la evoluacion d•.:.- pt"Oductos locteos para obtener, 

información constante y reproduc1b!c. 

Es importante P1 desarrollo de lo cstandor1;.c.acion de lo m~todolog1a ya quo se 

acumula inf0f"moci6n comparable pt"-:>voniente de diferentes. investigaciones.' 

Este trabajo tiene pcr oCjeto pone--< o di-:.pcsicion de los cofade<es. tecnicos. 

investigodore~ y cuon:os penonos ~#.~ inh:..-r~-:.cn por el Análisis Sensof"iol de alirr.cntos. un 

glosario qwe ayude o t:.••prc-~ar d•::- n1ot1"0#ra e~tor.dari;:ado infcrmcc1on en prodvctcs 

lócteos. 

lo técnico de libre clcccion de pcrtil (frce-chci(.:P profihng techn1ave FCP) ha 

ganado popularidad en 01 Anali~is Sensorial d..-.:bido a lo dramatice r•.:dvcción en el 

tiempo global requerido poro el entrenamiento de ponclistos. Al contrario de lo 

generación de perfiles convencional en donde una listo de descriptores e<;. propuesto 

por otros. el FCP pe1'"mite o lo<;. lideres de grupo seleccionar :;.u~ propios atributos 
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independientemente. rocilitondo o lo descripcion individual de lo~ alimentos en términos 

de uno o m6s ccroctef"istico.,;. 

Lo demando creciente pero alimentos do origen y calidad ce<tificodos, hocen 

el uso de un método como el FCP atractivo. yo que proporciona el desorrollo de un 

vocabulario de descriptores o lo müjoro en dando está dcficiente33 . 

ºESTANDARIZACIÓN 

En un estudio realizado por Stompanoni"' donde evolua lo influencia de lo groso. 

ozücor y sólidos no grasos de lo IBche en el sabor. gusto y tcAIUf"o del helado de vainilla. 

utilizó los tecnicos de OFP y OTP (Ouantit1ve Flav0< and Te.-..ture Profiting techniques). los 

cuales se basan en lo util1.::::ocion de lenguaje sen!'.oriol estandarizado. 

El método OFP .. , •:-- •3 es una modificacion de la tecnica ODA .v enfocado en lo 

cuontificación de las carocteri:oticos del sabOf" El OTP c:o el mismo m'2'todo pero 

enfocado en cuont1ficor la-; coractenst1cas de tc.-..tut"a en lo niuestTa. 

En el e,-;pel"imento los descriptores fucl"on gcnCt""odos libl"emente en sesiones de 

grupo iterativos. con el objeto de crea!" un lenguaje sensot"ial que describo los diferencies 

entre los Pf"Oductos. 

En el lenguaje sensorial estandorizodo se le dió a codo descripto< una definición 

escrito y un estándar físico. ilustTondo sus caracfCf"isticos e intensidad. Asi. como lo 

indican Johnsen='3 y Civme:~. los sujetos deben tener estondores con los cuales comparar 

la intensidad y caractef"isticos de las muestras en estudio. 
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Esto ayuda o la calibración de lo escalo sensorial poro que asi los juicios sensoriales sean 

menos idiosincróticos y menos influenciados por los diferencias personales y culturales 3.a. 

Lo técnico OFP puede se .. ~ utilizado para c"S.tudior los atributos sensa<io1es y 

determinar cuales estón interrolocionodo-:.. también puede ayudar o explicar los 

vorioclones entre productos o grupos de productos . ....., 

En lo Evaluación Sensorial, el análisis descriptivo. se aplico onold1camente paro 

estudiar lo perccpcion del sobOf". donde loo;; termines descriptivos son usados paro ilu:.tror 

y definir los propie:dodos sensoriales relacionados con el sobe< de los productos. 

En general el objetivo del oné:hsis descriptivo es encontrar un rr11nimo de 

descriptOl"es que lleven o uno mo:-imc cantidad de información. considerando las 

cczrccte<isticos sensoriales propios del producto. Estos descriptores deCen optimizar el 

bolonce entre lo venat1lidod y lo discriminacion. además de set" entendidos POf"" todos los 

jueces que eston entrenados para usar csto'i termines y así hacer declaraciones 

descriptivos y cuantitativos acerco de les sensaciones. 

El desorrollo del lenguaje es uno do los pr1nc1poles posos en el onolisis descriptivo. 

pOC" ejemplo. tonto el ODA11 o el OFP utlli;:cn lenguaje estandarizado. Que está libre de lo 

influencio del lider del grupo. 

En contrasto o los técnicos tradicionales. el OFP empleo referencias físicos y 

lenguaje de sabOt"" estandarizados. En el OFP codo descriptor sensorial se encuentro 

generalmente ocompoñodo por uno definición escrito y uno referencia fisico. pero 

ilustrar el concepto. El uso do referencias juego un importante papel en el desorTollo de 
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lo terminologia apropiado del sabor y reduce el tiempo necesario poro el 

entrenamiento de jueces. También disminuye lo variabilidad de los jueces y permite un 

intercambio de resultados y cornporoci6n de loo; datos o través del tiempo y con distintos 

p-oductos. En este sentido. los difet"encios culturales entre los jueces pueden ser 

compensados. así los paneles sensoriales en d1f•)'fentes paises pueden -:.er entrenados 

equitotivomenle. 

los referencias pueden ser sustancias quimicas, especies y extractos. ingrodientes. 

o productos terminados. Estos coractc<izon uno propiedad ospec1fico de cierto articulo. 

sirviendo durante las fase!i de entrenamiento y de la prueba definilh,.a. 

El objetivo de lo fose del desarrollo del lenguojc es crear una füto completo de 

descriptores Unicos pora los P4'0ductos bojo estudio. En este articulo C>'I lenguaje 

estondorizodo incluye o los dü'!.criptore-;. y o los referencia-; cstondar.•:-

Lo te<mino1ogio sensorial e'!. muy importante en al onólis;!> descriptivo y los 

pet"cepciones eslon generalmente influenciadas por el lenguaje Los definiciones 

pueden ser Ut1les poro especificar y describir uno sensoc1on. Du cualquier manero 

muchos atributos sensoriales no son definidos facilmente y los estóndores fisicos de 

refe<encio pueden contribuir a suavizar los problemas del lenguaje. Pueden ser usados 

poro desarrollar el propio lenguaje descriptivo. reducir la cantidad de tiempo reque<ido 

en el entrenamiento de jueces. y poro calibrar al grupo de juecesº. 
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La técnica OFP fue oplicodo paro evoluor enólogo do queso soborizado. '109hlXf 

y muestras de lecho endulzado. So desorrollaron descriptores do sabor- estandarizados 

poro coda tipo do producto o incluyeron tos estándares de referencia poro codo uno.u. 

Civille y Lcr1.••,doss 1 1 subrayaron lo impodoncio do lo terminolog10 en Evoluoci6n 

Sensorial y reportaron que las percepciones están generalmente influonciodc::s por el 

lenguaje. Como los atributos scns0<iolcs deben de ser abstraídos y conccptuolizodos. los 

jueces deben tener sus conceptos sensoriales olin~ados~'. Coja juez debe t~ntendet" y ser 

capaz de usar el lenguaje. P°' lo cual los descriptores deban de SC1'" dofinidos Si este 

coso no se do. entonces los conceptos serán idioo;incraticos :""'. 

A pesar de lo importancia del onólisis descriptivo. lo hc..--rromiento del uso de 

descriptores y el establecimiento de• lenguaje sensO'io1 e'.'>tandari.:ado ha recibido muy 

poco atención. lo moyorio de los autores no d1scutf".? o especifica los referencias 

utilizados poro entrenar o su grupo y anclar las dirncn:;1cnc:; sen:;oriales. El OFP ,. . .. = 

empleo lenguaje estandarizado no ambiguo poro intentar minimi;:or los p<oblemcs del 

lenguaje y los difef"encias culturales en el onólisi:; descriptivo 

Sólo muy recientemente. Jos eo¡,fuL'"r.:OS de algunos cient1ficcs se concentraron en 

el desarrollo de un vocabulario cstondoriz.odo preciso pero el analisis d•~script1vo del 

sabor empleando estóndores fisicos poro anclar los termines descriptivo'i. Por ejemplo. 

Meilgoordze creó un lenguaje estandarizado pero el sabor de lo cerveza. mientras que 

definiciones escritos y referencias seleccionadas fueron empicados paro describir el 

sabor de pescodon. bebidos no carbonatadas y nieves .. ,. 
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En un estudio.u el lenguaje estondorizodo poro lo leche endulzado involucro o 

Jos términos de cremoso. montequilloso. leche condensado. talcoso. ozUcor quemado 

fozucarodoJ y citrico. En el longuojo poro el yoghurt se tienen o los siguientes fé<minos: 

notos verdes de pasto. floral. dulce. vainilla. montequilloso y cremoso y poro los 

onotogos de queso soborizodo fueron leche. lecho cocida. grasoso. montequilloso. 

cremoso. yoghurt. suero. fermentado. terroso. notos amoniacales. Ocido copr6ico. 

butit"ico. frutal. fe1'mentodo. dulce y animal. El desarrollo del lenguaje sensorial 

estandarizado paro estos e:.o:.perimentos fue capaz de demostrar claramente similitudes y 

diferencies entre los muestras evaluados. 

Los definiciones pueden ser- muy Utiles paro describir" y especificar una sensación. 

Junto con la estandaización de descriptores sensoriales y protocolos de evaluación. el 

uso de estandores de referencia doró otro herramienta poro ayudar o oseglA"ar 

resultados comparables a través de distintos paises. 
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METODOLOGÍA 
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METODOLOGÍA 

Poro inicior el presente proyecto. se realizó lo colendarizoción de los 

actividades por realizar. esto con el fin do Ofganizor ol tiempo de trabajo y adecuarlo o 

los requerimientos de tiempo. disponibilidad de los jueces y de los acciones que se 

llevarían o cabo. (Fig. 2) 

Se convoco. mediante carteles. o pef'"sonos interesados en ser jueces paro lo 

Evaluación Sensorial de pt"oductos lácteos. Lo convocotOt"io se CJ(fendió poro estudiantes 

de lo Universidad Nocional Autónomo de Me:-;ico de la Facultad de Ouimico de 

cualquier cOtTero impartido en ósto, de ambos sc;io;os. de prefe<encio de 6° semestre en 

adelante y con interés en participar en este proyecto. oden1os de que personalmente 

les agraden los productos lóctcos. principalmente leche. queso. cajeta. cremo y yoghurt. 

Los personas que respondieron o lo convocatorio con:;ideraron como 

••candidatos .. o juez. Fueron sometidos o pruebas de seleccion que con-:.isticron en 

pruebas de gustos bosiccs. de umbral y se observó su habilidad descriptivo. En lo pruebo 

de gustos b6sicos se utilizaron soluciones de socaro'>a. sol. 6cido citrico y cafeina. o 

diferentes concentraciones. además de uno muestra de agua destilada: todas 

codificados mediante números oleotorios. 

Poro filtro inicial de los candidatos se les aplicó un cuestionario de sondeo poro 

conocer sus costumbres. hábitos e interés en participar. y osi poder decidir sí serien 

ütiles poro esto investigación (Ane.-.o 1). 
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Con base en los resultados. los candidatos seleccionados fueron aquellos que no 

fumaban. que ingirieren bebidas alcohólicos con moderación. que se encontraron en 

buenos condiciones de salud y sobre todo que les gustaren los productos lócteos. 
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CRONOGRAMA 

MES AGOSTO 1 SEPTIEM 1 OCTUBRE NOVIEMBRE 1 ENERO 1 FEBRERO 1 MAR 1 ABRIL 
Semana"' 
ACTIVIDAOT 

2 131411 12131411121314 1121314 13141511121314 1112 1112131415 

PllnucWI dtl prcyKl:i 

ln.n~ig~Ó'l t'4)'.)¡1'c1 

CcntXll~•IJl..'9.:0I 

Juilaroi cando.1•~ct •r~eces 
P1rp.J11:1.."lt1 ~ eu1J1:1CW1 

l~:::!!L"""''" 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 1 
E.a'..ac.oi po:tlim~ar (it\t:toi 

~~ l•~~~~:,-coo---1"'-•"""'• 
u:~.:O"J,1..Js 

ln<1o1 ertrtni.'1'11110 
\ ~1:.:d.xc.t.n\ 
Pre¡.n,>.'.lljflT'll.ltt!rn l~~.e 

~1e11:.CJ1 ce df1c~i)'H pn 
lfl"r P.l.STf.URIZADA 
Ct"JJ:c•~n ce !tcNcu di 

~ .. :tu11raralECHE 
Prt¡iJrl("'111t muH!rU Cun<i 

Gef\tla:.on de ducnrb'K p;n 
QJE 50 Tl?O OAXACA 
Dto.:w:co:::.i df IKl'UCH dt 
M\,4:.ai p¡ra QUESO 
Prc¡'J'.Kióndfml.t•:rnC•¡tll 

Gtr1:1a:on de dt$C1:pl:tn ~·· • , 1 1 1 1 
ciJETA(IJVll<AOI 1 l-H-l-l-+++--1--1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 ctct~.:c:..Yi dt te..:ros d•' 
m:J1:~~r1ClJETA 

trep,ira.;:1..'flderT'ut~rn Crtl'l"., 

Ge..,t"fa.:Cn de ~i-:rtp!c>n p.1·1 
CREl,!A. 
C!!'.!J:ocll dt ttcnos dt 
ea".;,.=M r.ar1 CRE~IA 

F'rt¡1r1:(1ldfm-.dm l'¡¡¡hurt --f-H--4 1 ' 1 1 1 I~-+- l 1 1 1 1 1 1 1 
~a~icn de de.cr~:tn p111 

YOU-1U=l.T'l.\lt.JRAL 

C'edJ:C.::t1 dt ltcrnm de 
tll'l.'.O.~ r.ira 'fóGHU!H 

Sth'.n!l1;er.fw:.1~ionéeatnb1Jo' 

~~--
A~·~s;Jtrt•u.,,.1o. 

'1 IOTA: De moyo o ogoslo se continuó con la iíl'lestiga:ión b1bliogr6lico y el onól1s1s de l01 re1ullodos pao 
lo elobcrnción del glosCfio de lérminos y lecnicos 

l1 
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METODOLOGIA 

Poro lo oloboroción de los muestras de los pruebas de Gustos Básicos y Umbral se 

utilizaron matraces oforodos morco Pyrex de 1 litro. Los reactivos empleados se pesaron 

en uno bolonzo onolitico morco Ohonus y fuet"on los siguientes: Socoroso cristales 

.. Mollinclrodt". Cloruro de Sodio Reactivo .. Bolr..er Anolyzed... Ácido citrico 

monohidf'otodo y cafeína .. Me<ck" {poro onólisis). 

Lo soluciones se prepararon de lo siguiente manero: 

En matraces aforados de 1 litro se peso la cantidad deseado del compuesto pOl"o 

disolverse en 1 litro de aguo destilado. los concentraciones y pe'iOS utilizados fueron los 

siguientes: 

GUSTO MATERIAL CONCENTRACIÓN {3) CAtHIDADES {g/1111 

BÁSICO 

DULCE Socoro~o 0.4 4.0 

0.6 60 

SALADO NoCI 0.08 0.96 

O.IS 1.5 

ÁCIDO Ácido citrico 0.02 0.2 

0.03 0.3 

0.04 0.4 

AMARGO Cafeína o.o~ 0.2 

0.03 0.3 

Poro los pruebas de umbral. se les proporcionó o los jueces une serie de 

soluciones de ácido citrico o diferentes concentraciones y odemós un "blanco" de 

aguo destilada. Los concentraciones del Ocido citrico fueron 0.02%. 0.015%. 0.0183. 

0.0353. 0.0133. 0.03. 0.0253. 0.005%. 0.01% y 0.033 ·.¡se evalucron en este orden. 
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Poro lo reolizoción de ostos pruebas. so los proporcionó a los candidatos un 

cuestionario poro codo uno de ellos. El formato se muestra en los Anexo 2 y 3. 

Paro observar lo hooilidod deo;;criptivo do los jueces ~e les propOfcionoron 

muestras de productos comerciales toles como gan~ito de Morinelo. Duvol1n. postillas 

Halls de ye<bobueno. yoghurt poro bebc..-"f" ··oan'up·• de Danone :oobor piño·coco. con la 

finalidad de que expresaran de monef'O libre los atributos PC'fcibidos. So ObSef'VÓ su 

copocidod de expresión y discusión. considerando do mane<o importante que 

proporcionaron un vocabulario amplio y quo lo<> descnptores generados fueron 

conguentes con los notos inherentes o cado p<oducto. 

los resultados de estas pruebas se analizaron y del grupo de los candidatos se 

seleccionaron o los penonos Ut1les pero esta invest1gocion (aquellos Que tenion 

habilidad descriptiv.:::i. habilidad discrirninolrvo de gustos besicos. gusto por productos 

lácteos y costumbres saludables). quedando un grupo de jueces formado por 11 

personas. 

El entrenoniiento del grupo de personas seleccionadas se inicio con uno serie de 

pláticas relacionados con la Evo!uocion Sen!.orial {qu .. ;- co;. poro que sir.,,e. cómo se 

estudio y aplico. que y cuales sen los gusto!'> bo!.ico-:. y !o-:. aromos. qué es y cómo se 

evolUo lo teJCtura). Poro mantener activo lo rnemaf"io .. ensodol en relacion con los gustos 

bósicos. periódicamente ( 1 vez por cado 6 sesiones) se reolizcron evaluaciones de 

muestras representativos de los mismos; teniendo corno variación la concentración de 

los soluciones. siendo ésto codo vez rnonor poro aumentar lo sensitividod de percepción 

de cedo juez. 
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Los concentrociones utilizadas durante el tiempo de investlgoci6n fueron la$ 

siguientes: 

GUSTO MATERIAL CONCENTRACIÓN (3) CANTIDADES (g/llt) 

BÁSICO 

DULCE Saccro~o 0.40 4.0 

0.25 2.5 

0.20 2.0 

0.15 1.5 

0.10 1.0 

0.05 0.5 

SALADO NoCI 0.15 1.5 

0.10 1.0 

o.os 0.8 

0.05 0.5 

0.03 0.3 

0.01 0.1 

ÁCIDO Ácido cítrico 0.04 0.4 

0.03 0.3 

002 0.2 

0.01 0.1 

AMARGO Caft:ino 0.03 0.3 

0.02 0.2 

0.01 0.1 

0.008 0.08 

0.005 0.05 
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Poro que los jueces idontiticorcn lo quo hobrio que hacer o lo \argo de todo lo 

investigación y como parte. inicial de un entrenamiento. se los dieron diferentes muestras 

toles como: jugo de durazno "Del Valle"; saborizont1::: o..-tiliciat do durazno de Firmenich: 

Soing do fresa: sobori1an1f~ artificio\ de freso con noto!> lácteo-:. d·~ Firrnenich; canelo en 

polvo "Mou:-1"; aceite c-soncial dH canelo; oc. oo;.. de y01babueno. pa~t1\\ao;. Hall-:. de 

yCfbobueno y de eucalipto. rnento\ y '5.0boíl::ante arM1cio: do cremo-"oinllla de 

Firmenich; helado de queso. helado de coté. helado de yoghud natural ·.¡ holodo de 

cajeta ··santo Cloro''; tlan e-:.t1\o t-lopolitano ''Art .. y changos Zomor-onos ··Lo Hc..4Todura··. 

En los sc"S.ioncs lo-:. juece-:. deguo;.toron y ol1cron individuolrnontc c-.ta-:. rnuc.-..tras. coda uno 

generando librcmünte. y de acuerdo con su pcrcepcion y critE...-io ( rnemona olfativo). 

los atributos que dcscr1bion a la-:. rnueo;.tTo'.>. Posteriormente ni'=!dion1ü un con-:.enso. los 

jueces decidieron cuales d-:: \o.,, do~cript0<c-:. era., lo~ quu coract.:-r1zoban a lo muustro. 

E"S.to.-.. t€....,-mino-:. se dtJfinieron POC" los jucce-:.. Lo d•~fin1cion 11001 tarnbt•.:n <..e detc-<mino por 

consenso. Los muestras dú esencia-:. fueron presentados en tira-:. oilotiva-:; !.O'> rnut:.-!.tras a 

degustar se Pf'Opa<cionoron P.n vo~os de plos.tico duro e inoloro de 4.5 en; de diámotro y 

4.lcm de alto (identificados corno va~as Pcpto Bisrnol). cublL·rtcs con papo1 aluminio. 

Al terminar lo ovclluocion de u<..tcs n•ur__.-:.tro-;. ~o les dif'..>ron o \o•. l'..;eccs. muestras 

lácteos. las. dcterminocione'> iniciaren con \ech•!' pao;.teun::ada prel&entc especial 

marco Alpuro, sirviendolo en dife<"entes recipiente<.. lo-:. recipiente~ utilizado""- fu~on los 

siguientes: 

Vaso de p\Ostico duro tPepto 6ismol) de 4.5 cm de diometro y 4.1 cm de- alto. 

Vaso de pló-:.tico gelotin&ro"S. do 5.8 crn de diometro y 5.0 cm de alto. 



METODOLOGIA 

Vaso de pfóo;tico de 5. 1 cm de diámetro y 3.5 cm de alto. 

Vaso do plostico de 7. J cn1 de diámetro y 7.2 cm do alto. 

Vaso de plastico do 7.5 cm de diámetro y 9.3 cm de alto. 

Vaso do unicel de 7.2 cm de diómetro y 9.0 cm de alto. 

Vaso de unicel do ó.8 cm de diómetro y 5.0 cm de alto. 

Vaso de vidrio de boca ancha 6.4 cm de diómetro y 9.0 cm do cito. 

Vaso de vidrio do 5.2 cm do diómefTo y 15 O cm de alto. 

Vaso de "Vidrio de 4 O cm diarnetro y 5.Scm de alto. 

Vaso de vidrio de 3.5 cm do diametro y 5.0 crn de alto. 

Lo ternpE"f""atura de lo leche se modifico o lo largo de fas sesiones. variando entre 

J3º-25ºC. Ante~ deo terminar co., la cvaluocion dv loche se comenzó con lo del queso. es 

decir. hubo sesiones en las que se degustaron ambas muestras. El queso evaluado fue 

queso tipo Ooxoco sin morco. comprado en un mercado sobro ruedas. Es importante 

mencionar que para conservar uniformidad en la n1uestra. el queso so adquirio en el 

mismo lugar durante su e"Valuación. Se presento a los jueces en trozos de 

cpro:"timodomente Scm x 2cm :-. 2cm. en diferentes recipientes: 

Vaso de plO.stico duro (Pepto Bismol) do 4.5 cm de diámütro y 4. 1 cni de alto. 

Vaso de plóstico gelotineros de 5.8 cm de diámetro y 5.0 cm de- alto. 

Vaso de plástico de 5. 1 cm de diómctro y 3.5 cm do alto. 

Vaso de plástico de 7. J cm de diametro y 7.2 cm de alto. 

Vaso de unicel de 6.8 cm·de diámetro y 5.0 cm de olto. 
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METODOLOCIA 

Vaso de vidrio de 4.0 cm diómetro y 5.Scm do alto. 

Plato de unicel de 10.0 cm do diámetro y 3.0 cm de alto. 

Plato extendido de plO~tico de 1 1 .O cm de diámetro. 

Plato extendido de unicel do 14.0 cm do diámetro. 

Duronte todos los sesiones en que so ovaluó el queso. los muestres se p-esentoron 

o temperatura ambiente. En los Ultimas sesiones de queso se introdujeron muestras de 

cajeta . teniendo osi sesiones con estos dos muestras Poro lo evaluación de cajeta se 

utilizó cajeta envinado morco Coronado. Se utilizaron los siguientes recipientes: 

Vaso de plástico duro (Peplo Bis.mol) de 4.5 cm de diamctro y 4. l cm de alto. 

Vaso de plóstico gelatineros de 5.8 cm de diometro y 5.0 cm de alto. 

Vaso de plóstico de 5.1 cm de diametro y 3.5 cm de alto. 

Vaso de unicel de 6.8 cm de diamefro y S.O cm de ello. 

Vaso de vidrio de 4.0 cm diómetro y 5.Scm de alto. 

Los muestres se manipularon con cuchcros de plastico heladeros. cucharas de 

modero (poro nieve J y cucharas metólicos poro café. Lo cantidad de muestro utilizado 

poro lo evaluación fue de 10g do cajeta paro codo juez. 

Al igual que los muestras anteriores. en las Ultimas sesiones de cajeta. se inició con lo 

evaluación de los muestras de yoghurt natural "Donone" y "Chombourcy". En este coso 

los recipientes empleados fueron: 

.... 



M[l000lOGIA 

Vaso de plástico dl.KO {Peplo Bismol} de 4.5 cm do diómetro y 4.1 cm do alto. 

Vaso de plostico golotincros de 5.8 cm do diámetro y 5.0 cm de alto. 

Vaso de plóstico de 5. 1 cm de diámetro y 3.5 cm de alto. 

Vaso de unicel do 6.8 cm de diometro y 5 O cm de alto. 

Vaso de plástico do 7. l cm do diám~tro y 7.2 cm do alto. 

Vaso do plostico de 7.5 cm de dLamotro y 9.3 cm de alto. 

Vaso de unicel de 7.2 cm de diámetro y 9.0 cm de alto. 

Vaso de 1,1idrio do boca ancho 6..t cm de diometro y 9.0 cm de alto. 

Vaso de 1,1idrio de 5.2 cm de diámetro y 1 5.0 cm de alto. 

Vaso de 1,1idrio de 3.5 cn1 de diámetro y 5 O cm de alto. 

P04"" último se evaluó ro rnuestro do cremo sin morco. lo cual. en algunos sesiones 

se evaluó paralelamente con el yoghurt. Poro la evoluoc16n de lo cremo se utilizó: 

Vaso de plóstico dUt"o (Peplo Bi'.imol) de 4.5 cm de diámetro y 4. 1 cm de alto. 

Vaso de plóstico gelotineros de S 8 cm de diórnetro y 5.0 cm de alto. 

Vaso de plóstico de 5. 1 cm de diámetro y 3.5 crn de alto. 

Vaso de plóstico de 7. 1 cm de diómetro y 7.2 cm de alto 

Vaso de plóstico de 7.5 cm de diómctro y 9.3 cm de alto. 

Vaso de unicel de 7.2 cm de diómetro y 9.0 cm de alto. 

Vaso de unicel de 6.8 cm de di6metro y 5.0 cm de alto. 

Vaso de vidrio de boca anche 6.4 cm de diámetro y 9.0 cm de alto. 

Vaso de vidrio de 5.2 cm de diómetro y 1 5.0 cm de alto. 

Vaso de vidrio de 3.5 cm de diómetro y 5.0 cm de alto. 
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MElODOLOGIA 

Los muestTos de loche pasteurizado "Alpuro". quoso tipo Oo;w;oco sin moteo. 

cajeta envinado "Coronado ... yoghvrl nolut'o\ "Donone·· y º'Chombourcy"' y cremo sin 

morco. fueron servidos poro codo juoz en charolas de plóstico con uno servilleta. vaso 

de aguo destilado pero enjuagarse entre muestro y muestro o entre degustación y 

degustación. y un vaso do plástico poro espectoror . Todos los muo~tros se presentaron 

al juez. envueltos con papel aluminio. 

Lo dinómico de los sesiones fue Jo siguiento. Codo juez e"'oluo su muestra 

oliéndolo, p<obóndolo con la boca y ono\i~ando su 1o:ir.turo ·.i\suol. manual y bucal. Codo 

uno anotó en su bitácOf"a les descriptores do gusto. aromo y te.-.tut'o de lo muestro. 

postef'iOf"mente en un pizcrron frcnto al gt'upo se eo;cribic<on los descriptores de tos jueces 

y, en consenso con el grupo, se decidía cuólos c<on los descriptOfes que co,..ocfet"izan a 

lo muestTo. Con los descriptores gcnc<odos. la siguiente etapa fue darle uno definición o 

dichos descrip,Of'es. poro ello tambien se rooliz.aron sesiones grL1poles. lniciolrnente los 

Jueces trobojoron de monet""a indi.,..idual. as decir. codo uno gene<o la definicion del 

descriptor. pOt'CJ después. junto con el rc!.IO del grupo. consensor uno def1nicion final. En 

sesiones poste<iC>f'"es. poro lo integración de los atnbutos y lo-:. definiciones de los iueces. 

se formaron primel'"O equipos de 2 en 2. y despues conforme fueron posando los sesiones. 

los equipos fC>f'"modos fu<..."fOn de 3 y 4 pcnonas obteniendo osi uno "Solo definición por 

codo gt'upo. De lo mismo manero que o\ pf'"incipio. se reolizoron consensos poro obtener 

lo definición final. 
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METODOLOGIA 

Do manera sim~lt6neo o lo evoluoción de los muestres y generación de 

descriptores y sus definiciones. se les proporcionaron o los jueces diferontos muestras que 

podion elegir y occvdor que sirvieron con10 referencia. 

Pero obtener lo técnico estondorizodo de evoluocion do coda atributo. lo 

dinómica de los sesionos ruo lo siguiente: Codo juez evoluo su muostro oliéndolo. 

probóndolo y analizando su textura. Coda uno anoto en su bitócoro lo formo mós fócil 

poro cnoli.;:cr su muestro. os decir. lo manero en lo quo podion percibir lo mayor 

cantidad de atributos. Posteriormente. mediante discusión y consenso. se decidio con 

cuál de los recipientes perc1bian lo mayor cantidad de atributos y cuót ero el mejor 

método do evaluación (se consideraron dentro deo t-.!stos métodos el recipiente utilizado. 

el nUmero de agitaciones del recipiente. el nUmero de n1ost1cociones. lo formo e 

intensidad de inhalar. el nUm~o de degustocioneo;. y lo forma de manipular lo muestro 

pero analizar y describir sus atributos de te dura). 

•" 
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RESUlJADOS Y DISCUSIÓN 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Los resultados de esto in..,ostigación integran los descript0<es generados que 

estandarizan los muesfTos de leche posteur1z:ado preferente especial 'ºA/puro". queso tipo 

Oox.oca sin marco. cajeta envinado Coronado. yoghl.lf"t natural .. Donone ... 

"Chombourcy" y cremo sin morca (Cuadro lJ. las definiciones de cado uno. asi como 

los refef'encios f1sicos utilizados poro los mismos ¡cuadro 2J y las tecnicos de evaluocion. 

Cuadro 1. º'DESCRIPTORES OUE ESTANDARIZAN LAS MUESTRAS DE LECHE. OUESO. CAJETA. 

YOGHURT Y CREMA" 

L[CHE QUESO CAJ[TA YOGHURT CREMA 

DESCRIPtORES •cusro •cus10 •GUSTO ·cuSTO ·cuSTO 
Ácido Ácido Ácido Ácido Ácido 
Amago Arnargo Amorgo ArnarQo Amargo 
Dulce Uulcc Uulco Uolcc Oulco 
Salado Solado Salado Solado Solado 

•AROMA/ ·AROMA I •AROMA/ •APOMA / •AROMA/ 
SABOR SABOR SABOR SABOR SABOR 
Aguado Ácido Avoindlado ,.'\ctdO AC~lfQ'!;O 

A vainilla do A.reacio Cof~ Crema Ácido 
Co1oto An10lgO Co¡cta Crc-n"'to<>O An"'la<1erado 
Cólido /\ñe1odo Ca nulo Oiocet!lo /\rnorao 
Catomelo Avoin1Jlado Cotornelo Dulcu Asp1r1na 
Ccrt6n Búlgaros Crc..•rnoso íresco Cólido 
Cremoso Cálido Envinado írutal C(:>f"col 
fmpOC')tJO C:rnmn ñr:irll'J fr.,sro ("'"o<(']'H')SO C.rP.n10 
Establo Cocido lechn flerbal Cu~moso 

Estiércol Cremoso lechfJ Leche Diocctilo 
fonaj•:? fresco Dulcn condensado Leche aririo Dulce 
frutal (stablo Leche en Limón Empaque 
Gis E pazo to polvo Nato (quihbfoda 
Gf"or,oso rcrmcntodo Manlequ1lla Ouc-.o Establo 
HOt"chotn írnsco Miel ÜUf~!i.0 ftO'!;CO fsliúrc::ol 
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Húmodo 
lecho 
leche do 
Magne'SiO 
leche de '5.oyo 
Mantequilla 
Metólico 
Nato 
Po10 hUn1oda 
Pescado 
Queso 
au~-so frtr~(.;0 

Ra11c.::hv 
Refrigerado 
Resabio dulce 
Rosobio 
gf'O'J.0'5,0 

Resabio "Seco 
Seco 
Suave 
Suf-'11"n 
Tierra 

•TEXTURA 
AQUOdO 
Ocmo\o 
Qoso'SO 
Lccho'5.o 
Suave 

•cotoR 
Blanco 

GfOSO'J.O 

Herbal 
Húrnodo 
LC'(:ho 
Mon1equiUo 
Nota 
Paja 
Queso 
Ouoso lrcsco 
Rancio 
Rcflig'-"fOdo 
k'e'.>ub10 Uc:u.Jo 
Re'5.ab10 
ran.:io 
Rtnabio "Seco 
Solado 
Soco 
Suavo 
Sut_-ro 
TiC'f'Ta 
Yoah1~t 

•tEXTURA 
Blondo 
6111\0'5.o 
C1cmo5.o 
Chicloso 
oe,,hcbfobln 
Eláshc.o 
Fibfoso 
Gtoso'\o 
Húmedo 
l1'5.0 
Pa'SIOSO 
Pegojo'5.o 
Out-,. c'l.calda 
s.-.;n;o 
Suave 

·cotoR 
J\mor1llonto 

f•ilonc11lo 
Quomado 
R~sablo ócido 
R<.."'5.obio dulce 
Suave To'5.1ado 

•ttXTURA 
Blondo 
<....:.romo'5.o 
Chiclo'5.o 
Dun'5.0 
En1µutu~J<J'5.U 
('5.D.-:'5.l.l 

C'Áanuro .. o 
li'5.0 
Pcgo10'5.o 
Soluble Suavo 
To,,foda 
ViSC0'50 

•r.otOR 
Cató cobf1zo 

Ro"Subio a f lorol 
0'5.pifina fffJ-'SCO 
Resabio a Gi1. 
quc'5.o e.toso-so 
R.-~<J.abio Ccido t-irnbal 
Resabio Lt'!che 
ornaroo leche en 
Resabio polvo 
motóhco limón 
Resabio '.>4:H:o Mantuca 
.Suc."'l'o Miel 
YuuhUfl Nula 

Pu!> furo 
•f[XTURA Pulque 
Aguado Oue1.0 
Nonos o Rancio 
6'illo1.o Resabio ócido 
C1emoso 
Den'So 
E1.peso 
f'\p11mo..,o 
CA'umo1.o 
fiomogénco 
Húmedo 
liQefO 

Soluble 
Suave 
Teno 
V1'5.c0'5.0 

·coLOR 
Blanco 

Re'5.ob10 
arnargo 
Re'5ob10 dulce 
R'n\ohin 
()1'0\0\0 

Re,,ob10 

Rt:a'5.obio '!.r.co 
Suc<o 
Tiefl'a 

•TEXTURA 
Aguada 
Bnlloso 
Clcmo'So 
t'5.pesa 
[spumo'5.a 
G'onulo'5.a 
00'5.0!>U 
Grun,o\a 
Homogéneo 
lechoso 
ligero 
li~o 

Mantecosa 
Seco 
Soluble 
S11nvo 
TCtTosa 

VisC0'5.0 

•cOLOR 
Blanco 
Ctema 



R(SUlTADOS Y DISCUSIÓN 

Cucdro 2 ... REFERENCIAS FISICAS PARA LA DESCRIPCIÓN DE AtRIBUtOS DESCRIPTIVO­

SEtlSORIALES'". 

DESCRIPTOR 

Aceitoso 

Ácido 

Aguodo(o) 

Aireo do 

Amadercdo 

"AROMA/SABOR 

l)Accite 

mine< o l. 

\/egotol. 

REFERENCIA 

*TEXTURA 

2)Aceite 

l)Solucion o\ O.l';l"o de ácido 

cítrico. 2)Jugo de lirnón 

concentrado. 

Solución al 503 de aguo en \)Solución o\ 503 de aguo en 

leche. leche. 

2)SOluclón al 50% de yoghurt en 

leche. 

3)So1ución ol 503 de cremo en 

leche 

Queso tipo Ooxoco sin morco 

sin refrigerar durante 2 dios. en 

exposición o\ medio ambiente. 

1)Cor1ezo de pino seca 

21Cortezo de pino hUmedo 
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Amargo 

Amorilfento 

Añejado 

Arenoso 

Aspirina 

Avoinillodo• 

Blanco 

Blondo 

Brilloso 

Búlgaros 

Colé 

Café cobrizo 

Solución el O. 1 % de cofelno. 

OuesoSierro. 

Tabletas de ácido acetilsalicílico. 

1 )Extracto de vainilla. mezclar 

dos gota del mismo en 50g de 

muestra. 2JElil voinillino. 

l)Bocilos bulgoricus. 2)Yoghurt 

recién elaborado con bacilos 

bulgCll'"ÍCUS. 

l}Gronos de cote. 2JCofé 

solublo. Disolvor Sg do cofó 

.. Nescofe clósico" 

eguo o SQ""C. 

250ml de 

Tono del aceite vegetal. 

Yoghurt con crena fino de 

Acapulco.Pesar 2.SOg de yoghurl 

natural y añadirle 2g de arena 

fina. 

Cloro de huevo cocida. 

Gomito de gronotina. 

Cr~ma de monos -Niveo .. 

Coobo bornizodo. 
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Cajeta 

Cérido 

Conelo 

Caramelo 

Cortón 

Cereal 

Chicloso 

Cocido 

Cajeta. Calentar 1 lt de lecho 

Alpura con 1 .Sg de bicarbonato 

de sodio hasta 60""C y adicionar 

150g de sacarosa. seguir 

calentamiento hasta ebullición y 

después de lograr la 

evopO"oción de 1 /3 del volumen 

inicial. adicionar 

glucosa. 

150g de 

Continuar 

calentamiento hasta obtener fa 

coromehzocion y ro consistencia 

deseado. 

1 JCortezo del canelo. 2)Tó de 

conolo. 

Azúcar cCJl"omelizodo (poner 

rOOg de azúcar o fuego lento 

hado lograr su coromelización} 

1JCart6n seco. 2)Cortón mojado. 

Golletes de cereal "Kroker Bren .. 

y habonorcs "Nobisco''. 

Leche hervida Alpuro. 

Leche tibio AJpuro (32-35-CJ. 

l)Chicloso '"Kof"i". 2JChicloso 

.. Kroft'' 

S? 



Cremo 

Cromo ócldo 

Cremo batido (SºCJ .. Uncott". 

Cremo animal 1 003 natural sin 

morco. 

1 )Tono de granos de trigo. 

2}Tono del pino. 

Cremoso Cremo batido 

.. Chontilly ... 

Atole "Moizeno". 

"Uncolt" y Cremo batido ..Lincott" y 

Denso 

Deshebro ble 

Oiccetilo 

Dulce 

El6stico 

Envinado 

Epazote 

Espeso 

Espumoso 

Falda de carne de res cocido. 

1)Diocet1lo. 2JSabor mantequilla. 

Solución de sacarosa ol 13 en 

aguo. 

l)Gomc de moscar. 2)Ligo de 

hulo. 

1)Helcdo du vainilla "Santo 

Claro .. con ron "Bocordi añejo .. 

195:5) 

l}Epozote fresco 2}Epozote seco 

·-----------·------._ .. _ -----·--~-----·--- ---~---

"Chontilly" . 

l)Rompope "Coronado" 

2)Cromo de espárragos 

enlotodo ··conipbetl's. 

l)Molteodo de vainilla sin morco 

2) Cloro de huevo batida 
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Fermentodo 

Fibroso 

Floral· 

Forraje 

Fresco• 

Frutal• 

Gis 

Grasoso 

HOC"chato 

Húmedo 

1 )Aguo de pino fermentado 

2)Tepoche de piño. 

l)Piño 2JApio 3}Caño do o:;:úcor. 

l)Geroniol (lppnl dt9 QL.ot"oniol en 

egua) 2)Fenil etil alcohol (2ppm 

del compuesto en agua) 

Forraje. alimento poro ganado. 

1 )Cristales de mentol 2JFrvtos 

frescos. verduras crudos on 

controsftt con frufos y vt:H"duras 

enlatados. 

cocinados. 

Pf'OCesodos o 

IJAcetoto de etilo. butiroto de 

etilo (2ppm de los compu~stos 

en eguo) 2JMo:;:cla do frutos. 

1JGis pulve-rizodo 2Jleche de 

magnesio '"Ph1llips". 

1)Montequillo '"Chipilo" 2)8etún l)Montequillc .. Chipilo" 

"Pronto". 

J)Cis-3-he)(enol o acetato de 

hcxenilo 2)Posto fresco. 

Aguo de horcholo sin n1orco. 

2)Manteca animal sin morco. 

l)Hongos (champiñones. setos. Pastel de 3 leches "Mocrom". 

huitlacoche) 
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Leche agrio l)Leche "Alpura" expuesta o 

temperatura ambiente 

superior duronto l dio 

2)Lacha "Alpuro" con búlgaro~. 

Leche condensada Lecho condensado "'La Lechera. 

Nestlé" 

Leche de Magnesio Lecho do magnesia "ºPhillips". 

Leche de Soya Frijol de soya licuado en aguo 

leche on polvo loche doshidrotada '"Nido". 

limón 1JCitrol 2)Jugo de lirnón. 

Manteca 

Mantecoso 

Man toquilla 

Metálico• 

Miel 

No.fo 

Po jo 

Pajo húmedo 

Post uro 

Pescado• 

Piloncillo 

l JMonteca animal sin morco 

2)Lordo de cef"do. 

Man toquilla ""Chipilo"'. 

IJSulfoto ft:ttTOso (Solución 

aguo al Q.01-13) 2) Monedo 

metálico. 

Miel de abeja sin morco. 

Noto de leche. 

Pajo seco. 

Pajo húm~do. 

Pasto. 

Trimetilomino (300ppm de TMA ). 

Café endulzado con piloncillo. 

Betún .. Pronto" o merengue 

pos tolero. 



Pulque 

Quooscoldo 

Quemado 

Rancio 

Refrige<ado 

So lodo 

$Uef"O 

Tostado 

Vlscoso 

•ver rofcrcncio 12 

Leche •• Afpuro" con pulquo 
(70: 30) 

Piño natural. 

Azúcar quen1odo. 

1 JAceite viejo {aceite vegetal 
almacenado durante 4 dio~ o 
60ºCJ. 2JTostados viejas "Keno" 

Loche "Alpvro'" olmocenodo en 
el retrigerodOf" des topado 
durante 3 dio<i;. 

Solución do NoCI 0.33 
Suero de queso . 

Suero de queso 

IJPon tostado "Simbo" 2J(;ronos JJPon tostado "Simbo" 2JAzúcor 

de café tostado sin morca. 
quemado. 

Pulque. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Los técnicas mOs apropiados poro lo pe<copción de los atributos descriptivo 

sensOf'"ioles de lo leche posfeurizodo preferente especial "Alpuro". queso tipo Oo.xoca sin 

morco. cajeta envinado "Coronado". yoghurt natural "Danono"' • "Chambourcy" y 

cremo sin morco. son Jos siguientes: 

"TECNICAS DE PERCEPCIÓN SENSORIAL DE ATRIBUTOS PROPIOS DE LECHE. QUESO. 

CAJETA. YOGHURT Y CREMA" 

SENnoo DE coo1Gco DE INSTRUCCIONES 

PERCEPCIÓN ID€NnFJCAC/ÓN 

GUSTO la RECIPIE!'"HE: Vaso de vidrio do boca ancho {7cm d:CrnofTo x 
9cm altura). 
TEMPERATUPA: l 7"-20 .. C. 
TECNICA: Agitar de 3 a 5 vece-:. el vaso y tomar un trago. Se 
realizan de 3 o 6 dogusfociones. posando lo muestro poco 
o poco por toda la cavidad bucal. cnjuogCndose lo boca 
entre coda una Después de !'rogar lo mut-o;tra. ..egl..ir 
polodeondo poro pte.-"f"Cibir reo;abioo;. E,._pectoror entre 
muostro v muestro. 

Jb RECIPIEtHE: Va<;O d .. ..,, vidno PP\"lUPño {4cm ci1án1•~fro ,._ 5 Scrn 
olturoJ. 
TEf'.'\PERATUPA.: ,-\rr.bil.:-nfc. 
TÉCNICA: Colocar lo muestro en re cavidad bucal y hacerlo 
pasar por lo n1isn10 con ayudo de la le-ngua. presionarla 
ligeromento con lo lt~r•~Jua y el pelador. f'..t1cst1car de 5 o ó 
vece-$ le muestra y deglutir. en1uagarse lo boca entre coca 
una. Exoectcrar entre rnuüstra v muestro. 

Je RECIPIENTE: Vao;o de vidrio pequeño (-!cm d1órn~tro,.. 5.Scm 
altura). Utilizar cuchara pequeña de pló-.tico ~crn ;.: 1.Scm 
(heladero) poro degu-:otar la muestro. 
TEMPERATURA: l8º-20ºC. Df? tal manera qu•" la rnuP.'>tra 
presente su consistencia oriainal. 
TÉCNICA: Probar la muestra pcsóndcla ccn la /er.gua pcr 
todo lo cavidad bucal y el paladar. ejerciendo pre~ión de 
la lengua contra el paladar. Repetir .;-stos n;o.,in;ientos 
hasta lo con1plela di-..oluc;ión de lo n1ue!.lra. R~oli..:cr un 
enjuague entr"~ degustación 'r' deguo;foc1ón. Expectorar 
entre muostro y muestro. 
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RECIPIENTE: Vaso de plóstico modiono (8cm diámetro x 
7.Scm altura). Probar lo muestro con cuchara de plóo;.tir:o 
pequeño 2cm x t .Scm (heladora). 
TEMPERATURA: 13º- lSºC. 
TtCNICA: Probar una muestro pequeña y distribuido por 
todo lo cavidad bucal. ':!'njuagors~ con uguo y tornar utro 
muestro do mayor cantidad efectuando lo mismo 
distribución por lo co...,idod bucal que con lo degustación 
anterior. Expectorar entre muestra_y~m-=u""~-'"-"'-'º~·------­
RECIPIENTE: Vaso de plóst1co mf'".!diano {Bcm diómetro x. 
7.Scm altura). Degustar con cuchara do plóstico pequeño 
2cm x 1.Scm (holad~o). 
TEMPERATURA: 16° - 18ºC 
TÉCNIC.A.: Colocar lo mv•~stro en lo punto de la lengua y 
realizar movirnicnlos al azor por todo la boca. Ante-.; de 
probar todo lo muestra es necesario acabarse lo anterior y 
posterio1n1cnte enjuogün.e lo boca. E-"PttCle><or entre 
muestro y muestra. 
Tf:CNICA: Pera percibir el aroma agitar el va-:.o con 
movimientos circulare-:. -:.uo·.rcs y ac~rcor lentamente la 
nariz al recipiente. El número dt.:.• inhalaciones a realizar 
dependef'"á d~ lo "'en!".i!ivrdad o;.1·!ns0<iol de codo juf'!Z. Poro 
ayudar en la P•.)1""Ccpc1on dH compue-:.tos volátiles 
humedP.CPr la l•·~nauo con la mlJP':.fro. a-:.piror J")O< lo boca 
sen1i·obierta: y e>•pirar pcr lo nariz: poriAndo alencion en 
codo movimiünfo y oprocior loo; cambio-.; ún o~ibufo-.:; y -:.u-; 
intensidades 

2b TECnlCA. Poro p,_.,,_:;~Liir el oron1a lapor el "ª"º y agitarlo 
paro lo p•....!'rcepcion. Introducir la nariz en el recipiente. poro 
lo pcrcopc1on. t:! número do 1nho!ac1one-:. o realizar 
denend,,.~ro d~ la o;.pno;.1fividad -:.en-:.cxial de coda juez 

2c TECNICA: Para percibir el aroma introducir la nariz en el 
recipiente y realizar 1nhalac1ones profundo-.:; en series de 3 y 
descansar. El nUmero de -.;crics a realizar depcnderó de la 
sf?n-:;itividod -:;eno;;orial d~ cada ·u.--.z.. 

2d 

2e 

3o 

3b 

TECNIC/\: Pcrc pcrcib1: el e.romo r-ca!1:.or ~'"lovirnicntcs 

circulares ligeros del recipiente y percjbir de c~rca los olcres 
qui::: se de:.pidB-n. Pon•"'1" t..;Jtención t:n coda n1<.:1vin1iento y 
apreciar lo-:; cambio-:. en a~1bulos y sus intcnsidcdes. 
TECNICA: Para percibir el aromo. agitar tntensomento la 
muestra con una cuchara y al misrno tiempo acercar la 
nari~_.!!!b_~_g_i:!_<:.:!9...2!:º1_t¿':!_qg_ment~g'l_series __ d_e_~_y_9_~_cons~ 
TECtHCA; Tocar la mue-:.tro con el dedo indice y frotarla 
P.ntre Al nulnar 
TÉCNICA: Ejercer- presión en lo mue-:;tra con el dedo pulgar y 
el indice. Manipular la muestra con los dedos. dividiéndola 
en trozos. 
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TÉCNICA: Pasar lo muestro por todo lo cavidad bucal con 
lo len.-.uo n.€'<cibiendo sensaciones on l~nnuo v nolodor. 
TÉCNICA: Masticar con loo; molares de 5 o 6 vece~. 
ejerciendo presión uniforrn12.•. 
Posar lo n1utJstro por todo lo cavidad bucal. Tragar lo 
muestro. 

4c TÉCNICA: Oprimir lo mueo:.tra entre la lnnguo y el paladar: 
Posar lo muüstra .-.or todo lo cavidad bucal 

4d TÉCNICA: Ejercer pre">ión ligc..+fa en lo muestra con lo lengua 
y el paladar y realizar movimientos hacia adelante y hacia 
otr6s. 
Posar lo rnuedra .-..0' toda la cavidad bu..-al 

40 TECNICA: Con la lengua rocli;:cr mo.,,1micntos por todo lo 

-------'-------'--"c"'a'-'•'-'·id=a"d"--"b'-'u'-'c='a~'-''h"'a="-"'>la d;solv':?'r compl•~tamcn~~ lo muestro. 
VISTA Se TéCNICA: Visuohzor lo muestro o través del recipiente. 

movióndolo y PL~rn1fu~ndo -;u dc.,llzamiento por lo., paredes. 
Poner otenc16n en codo movimi~nto y apreciar los cambios 
en el atributo v su inh~n-.idad 

Sb TECNICA: Observar el producto o .,imple vi-.ta. Cuidar oue 
no hova -.onib<as 

Se TECNICA: Con lo cuchara d~ .. plÓ!.fico tomar un poco de 
muc!.tra 'I obsc."f'"vcr oi ctnbuto al dejarla eo;.curr::r o;.cbre el 
recipiente. Ponor atcncion en cada mo..rirniento y cprccicr 
los cambio"> en el atributo y -;.u intensidad 

Sd TÉ1..-NICA: Con la cuchara d("~ pla::.tico tomar la muestra y 
dejarla escurrir pero observar su cons1stenc1a. Poner 
atenc16n en cado movirrucnto y apreciar los cambios en 

______ .J..._ ______ ¡-"atributoo:. y -;us intons1da._,d,,_,e"-"'-' ----------------
Se TE'.:CN1CA. Obs•:.-r·•ar la muco;.tra tra...-ó-; del vaso. 

ladcóndolo con movin,ienlos circulcre., para re-.balar lo 
mivna r>or la., par<'--.d1:·-;. d'""' f.'·.,fP. Con le cuchoro tomar la 
muc-.,tro y dejarla Pcner atención coda 
movirr.icnto y aprc-cicr loo;. cambio-;. en ctributo-; y o;.u., 
int·~nsidade-.. 

Poro facilitar lo con-;ulto du la información cbtcnido en eo;to inves~igoc:on. se 

generó un glosario que con-.ta de nombre del descriptor. el sentido de percepción. la 

definición del atributo. la referencia fio;ico utih=odo paro lo corocterizacion de codo 

atributo, lo:'> muestras en los que es aplicable y la técnico de apreciación para su 

evaluación. 



R(SULTADOS Y DISCUSIÓN 

Es importonto ocloror que on los co~os en que se menciono el concepto de 

SABOR. éste es considt."">f"odo como la percepcion do propiedades de una sustancio que 

estimula o Jos sontidos del gu-:.to y de-1 olfato d0ntro de lo boca. En .,~stc concepto se 

integran e-:.hn,ulos relacionado-:. con el gusto. aroma y fo:•:fura Pacto. dolor y 

temperatura). Por otro lodo. los ti~·cnicos dD aJ:)f"eciocion se señalan por un código de 

;dentificoción el cual -:.e compone de un n(H"'tit~ro (dt.:•l 1 al 5. correspondientes o los 

sentidos de percepción} y una letra fdf'..!' la o o !o .c. correspond;entcs o Jos distintos 

muestras}. En el coso de loo;. núrnE-f'os: 1= gu">to ..S::::: tacto bucal 

2 =olfato 5 ::::: visto 

3 ::::: tacfo rnonuot 

En el caso do los letras: o = leche pa-;.teuri;;:ada 

b == quo-;.o tipo Oa-.:oco 

e ::: cajeta envinado 

d = ·roghurt natural 

e= cremo 

Finalmente. los atributo-:. en donde sólo se nienciona al olfato como sentido de 

percepción se proponun ademó-:. de los tecnicas de pc...,.cepción de compuestos 

aromáticos vio protonosaf para el olfato. tócnicao; de apreciación correspondientes al 

gusto yo que al encontrar:;e loo;. mue:;tros dentro de lo boca. se aprecian uno gran 

cantidad de compuestos aromáticos vio retronosol. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

El glosario obtenido se presento o continuación: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FiSICA: 

PROPIO PARA: 
TE"CNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FiSICA: 

SINÓNIMO: 
PROPIO PARA: 

TEOCNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FISICA: 

SINÓNIMO: 
PROPIO PARA: 

TOCNICA DE APRECIACIÓN: 

GLOSARIO 
Aceitoso 
Olfato 
Arorna relacionado con el aceite vegetal. Aceite 
capullo. 
Aceito vegetal 
Aceite mineral 
Crerno 
le. 2e 

Ácido 
l)Gusto. 2) olfato 
Sabor que se percibe por el p<oceso de 
descomposición que presentan los productos lácteos. 
Dejo un resabio fresco. Sensación 6cida ol gusto. 
Solución al 0.1% de ócido cítrico 
Jugo do limón concentrado 
Agrio 
l)Leche. cajeta 
1.2}queso. yoghurt. crerno 
lo. lb. le. ld. le. 2b. 2d. 2e 

Aguado 
l)Otfato. 2) tacto 
.A.romo ligero que prc-scnta el producto por presencio 
de agua en e:-:ccso 
Se pcrcib~ por la pérdida de propiedades físicos como 
densidad. viscosidad. cremosidod y cuef'po groso. 
Aspecto visual y senscción bucal diluido y con poco 
cuerpo groso. 
Solución al 503 de aguo en leche 
Solución al 50% de yoghurt en leche 
Solución al 503 de cremo en leche 
Diluido 
l)Leche 
2)Lechc. yoghurf. cremo 
1o.2a.4o. 4d, 5a.5d.5e 
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NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FISICA: 

PROPIO PARA: 
TtCNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FiSICA: 

PROPIO PARA: 
TECNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 
REFERENCIA FiSICA: 
PROPIO PARA: 

TECNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FiSICA: 
PROPJO PARA: 
TtCNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FISICA: 
PROPIO PARA: 
TtCNICA DE APRECIACIÓN: 

Aireo do 
Olfato 
Aromo que presento el producto debido o que ha sido 
expuesto al ambiente por un tiempo prolongado. Seco. 
Queso tipo Ooxaca sin marco. sin refrigerar durante 2 
dios. en exposición al medio ambiente 
Queso 
lb. 2b 

Amoderodo 
Olfato 
Aromo relativo a lo modero. Relacionado con notos 
secos. resinosos. ve<des. frescos y bols6micos. 
Astringente. 
Corteza de pino seco 
Ca<tezo de pino húmedo 
Cremo 
le.2e 

Amargo 
l)Gusto. 2Joltato 
Refiórose al café y o lo cerveza. 
Solución 0.13 de cafeino 
lJLeche. queso. cajeta. yoghvrt. crema 
2JOueso. crema 
lo. lb. le. Id. le. 2b. 2e 

Amarillento 
Visto 
Tono que presenta el pt'oducto. como el de lo 
mantequilla. 
Tono del aceite vegetal 
Queso 
Sb 

Añejado 
J)Gusto. 2)oltato 
Sabor fuerte y penetrante presente en el producto. en 
el cual se detecto el gusto amorgo y 6cido. No fresco. 
viejo. 
Queso sierro 
1.2JOueso 
lb. 2b 
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NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 
REFERENCIA FiSICA: 

PROPIO PARA: 
TECNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FiSICA: 
PROPIO PARA: 
TECNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FÍSICA: 

PROPIO PARA: 
TECNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SEtHIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FiSICA: 
PROPIO PARA: 
TECNICA DE APRECIACIÓN: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FiSICA: 
PROPIO PARA: 
TECNICA DE APRECIACIÓN: 

Arenoso 
Tacto 
Sensación ol tacto de porticulos finos como areno. 
Yoghurt con areno fino de Acopulco. Pesar 250g de 
yoghurt natural y añadirle 2 gr de areno tino. 
Yoghurt 
4d 

Aspirina 
l)Gusto. 2)olfoto 
Sobor ócido. orn01"Qo. lige<omente solado y seco. 
Característico del ácido ocetil salicílico. Propicia un 
resabio amorgo. 
Tabletas de ócido ocetil solicilico 
1.2JYoghurt. cremo 
Id. le. 2d. :?e 

Avoinillodo 
\)Gusto. 2)olfoto 
Sabor dulce coracterütico del fruto cromático de lo 
vainilla con notos omodcrodos. florales. tostados y de 
canelo. Algo que contiene vainilla. 
•Extracto de vainilla. 1'..1.ezclor dos gotas del mismo en 
SOg de muestro. 
•Etil Yoin1\1'no 
l.2Jleche. queso. ceje-ta 
lo. lb. le. 2o. 2b, ~c 

Blanco 
Visto 
Color referido al tono de lo leche o al tono de lo cloro 
de huevo cocida. 
Cloro de huevo cocida 
Leche. yoghur1. cremo 
So. Sd. Se 

Blondo 
Tacto 
Propiedad de lo textura que no presento gran 
resistencia al ser oprimido por los yemas de los dedos o 
que cede o lo presión ejercido con los dientes y los 
molares. Oue se deformo fácilmente. Suave. 
Gamito de grenetino 
Queso. cajeta. cremo 
3b. 4b, Ac. 4e 
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NOMBRE: 
SENllDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 
REFERENCIA FISICA: 

PROPIO PARA; 
TECNICA DE APRECIACIÓ": 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 
REFERENCIA FiSICA: 
PROPIO PARA: 
TtCNICA DE APRECIACIÓtl: 

NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FiSICA: 

PROPIO PARA: 
TÉCNICA DE APRECIACIÓN: 

Brilloso 
Visto 
Corocteristico de lo superficie del alimento. que reflejo 
fócilmente lo luz debido al contenido de grosos. 
Cremo de monos "Niveo'' 
Queso. yoghurt. cremo 
Sb. Sd. So 

Búlgaros 
1)Gusto. 2)olfato 
Sabor ácido. o leche fermentado. que dejo percibir un 
alimento denso y cremoso. Despide un olor penetrante 
e irritante. 
Bocillus bulgoricus 
Yoghud recien ,._.laborado con bocillus bulgoricus 
1.2)0ueso 
lb. 2b 

Cote 
1}Gusto. 2Jolfato 
Sabor amorgo con notos tododos y quemados. 
Qonos de cafó 
Café soluble. Disolver Sg de café marco "'Nescafe 
clósico'" en 250 ml de agua caliente o 50ºC. 
1.2)Cajela 
1c.2c 

Café cobdzo 
Visto 
Refiéra~e o el tono de lo caoba barnizado. 
Caoba barnizado 
Cajeta 
Se 

Cajeta 
1)Gudo. 2)olfoto 
SobOf'" dulce con notas lácteos quemadas y 
ovainillados. Combinación de leche y caramelo. 
Cajeta. Calentar 1 litro de leche '"Alpura·· con 1.5 g de 
bicarbonato de sodio hasta 60ºC y odicionCT" 150 g de 
sacarosa. seguir calentamiento hasta ebullición y 
después de lograr la evaporación de 1 /3 del volumen 
inicial. adicionar 150 g de glucosa. Continuar 
calentamiento hasta obtener la coromelización y la 
consi~tencia deseado. 
1.2Jleche. cajeta 
1o.1c,2a.2c 
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NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FISICA: 
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NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FISICA: 

PROPIO PARA: 
Tl:CNICA DE APRECIACIÓN: 

C61ido 
Olfato 
Aroma suave y cremoso. Reconfortante. 
Leche tibio con uno temperatura de 32°-35ºC 
Leche, queso. cremo 
1 o . 1 b. 1 e. 2o . 2b. 2e 

Canelo 
l)Gusto. 2)olfoto 
Sabor ligeramente amorgo y dulce. 
omoderodos. Relativo o lo corteza del canelo. 
Corteza del canelo 
Té de canela 
l.2JCojeto 
lc.2c 

Caramelo 
IJGusto. 2Jolfoto 

Notos 

Sabor dulce o azúcar quemado con notos tostados . 
Azúcar fundido. Amorgo. 
Azúcar caromelizodo. Poner 100g de azúcar o fuego 
lento hasta lograr lo caromelización. 
l .2Jleche. cajeta 
lo. le. 2o .2c 

Cortón 
l)Gusto. 2Jolfato 
Sabor derivado del recipiente o envase en el que está 
contonido el alimento. Refiérase al material de 
empaque llamado cartón. Relaciono notos emerges y 
de grasos O)l(idodos. 
Cortón seco 
Cortón mojado 
l.2Jleche 
20 

Cereal 
IJGusto. 2Jolfoto 
SobOf'" que presenta notos oromóticos secos. herboles. 
tostadas. harinosos y solados. 
Golletes de cereal morco "Krok.er Bren·· y habaneros 
morco •'Nobisco" 
t,2JCremo 
le.2e 
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NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN: 

REFERENCIA FISICA: 
PROPIO PARA: 
TEcNICA DE APRECIACIÓN: 

Chicloso 
J)Tacto. 2JVisto 
Coroctedstico quo presento el producto al ser 
masticado. cuyo consistencia es elóstlca y deformable. 
Chicloso "Kori" 
Chicloso .. Kroft" 
l.2JOueso. cajete 
4b. 4c. 5b. Se 

Cocido 
Olfato 
.Aromo que 5e do en un alimento al ser cocido. 
e.)l:puesto al fueao. Refiérase a leche hervido. 
leche morca "A/puro" hervido 
Queso 
lb. 2b 

Cremo 
TJGusto. ~Jolfato. 3Jvísta 
Aromo suave y cOlido que se p,-esento por Ja presencio 
de notas gra:;as y leche. 
Color que p<esenta ~·I producto corno el del trigo o el 
del pino. 
Crema batida morca .. Lincott" 
Tngo, pino 
1 .2)Yoghurt. cren10 
3) Cremo 
Id. 2d. Je. 2e. Se 

Crema ócida 
!)Gusto. 2)olfoto 
Sabor que presento el alimento con característicos 
ácidos y cremosos. Relacionado con lo presencio de 
cremo. 
Cremo on1mo/ 1003 natural sin morca 
1.2JOueso 
lb.2b 

Cremoso 
!}Gusto. 2Jolfoto. 3Jtocto. 4)visto 
Sabor suave con corocteristica dulce. solado y ócido. 
Grasoso. cólido. 
Textura suave. como aterciopelado y viscoso. Espeso. 
Sensación húmedo al tacto bucal. Como mantequilla 
o temperatura ambiente. 
Crema batida "lincotl" y "Chontilly" 
1.2.3.4Jleche. quc~o. cajeta. yoghurt y crema 
lo. lb. Je. ld, le. 2o. 2b. 2c. 2d. 2e. 4o . .Sb.4c. 4d. 4e. 
Sb Se. Sd. 5e 
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Dcn~o 

l)Tocto.2) visto 
Atributo do un producto con olio contenido de sólidos 
disueltos. 
Atole "Moizeno" 
1.2)Cojoto. yoghurt 
4c.4d.5c.5d 

Deshebroble 
Tacto 
Tox.turo que permite lo f0f"moci6n y desprendimiento de 
hebras o hilos fócilmcnte. 
Falda de corno de res cocido 
Ouoso 
3b 

Diocetilo 
Olfato 
Aromo del compueo:;lo volótil conocido como diocetilo. 
Refiórase al olor d•:) lo montcqui\\o. Aromo combinado 
con olores aro!.o~ 
Oiocetilo 
Sob04" mantequilla 
Yoghur1. cremo 
ld. le. 2d. ~e 

Dulce 
1 )Gusto.'.::!) olfato 
Gu-.to bo'j,ico re1ocionado con lo presencio de 
o~Ucore.-,,. PresE.•nta noto<¡, oromóticos de azúcar frutal. 
Ret1órose o lo sacarosa 
Solución de o;ocorosa al \3 
\)Leche. queo;o. co¡eta. yoghurt y cremo 
2}0ue'io. yoghurt y crema 
la. lb. le. ld. le. 2o. 2b. 2c. 2d. 2e 

E\ó5tico 
1octo 
Oue es monejob\e y que al e5tlrarlo no se rompe 
fócilniente 
Gamo de moscar 
Ligo de hule 
Queso 
3b 
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Empalagoso 
Tacto 
Sensación quo se presenta al saturarse el gusto por lo 
dulce. 
Cojo to 
4c 

Empaque 
Olfato 
Aromos propios del envase o empaque en el que está 
contenido. Rofi&ose a cartón aluminio. hule. etc. 
leche. cremo 
lo. le. 2o. 2e 

Envinado 
Olfato 
Aromo reloc1'onodo con sustancias que contienen 
etanol. RefiCf"ose o licor o vino. 
Helado de vainilla "Santo Cloro" con ron .. Bocardi 
anejo'" (95: 5) 
Helado de vainilla "Santo Cloro·· con brandy "Don 
Pedro" (95: 5) 
Cajeta 
le. 2c 

Epazote 
Olfato 
Aromo Yerde, herbol y tresco. Refiéf"ose ol epazote 
Epazote fr"esco 
Epazote seco 
Queso 
lb. 2b 

Equilibt"odo 
Gu5to 
Aquel en que ninguno do los gustos bósicos predomino 
sobre otro en el Pf"Oducto. 
Cremo 
le 

Espeso 
l)Tocto. 2) visto 
Sensación físico do un Pf"Oducto debido o su alto 
donsidod y viscosidad. 
Rompope "Co,-onodo'" 
Cremo de espórrogos enlatada ··compbell"s·· 
1.2)Cojeto. yoghurt. cremo 
4c.4d.4e.5c.5d. Se 
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Espumoso 
1)Tocto. 2)vista 
Textura esponjoso por lo pt"esencio de pequeños 
burbujas do aire. Ouo tiene espumo. 
Malteado do vainilla ~in morco 
Cloro de huovo balido 
l.2)Yoghurt. cremo 
4d . .4e. Sd Se 

Establo 
Olfato 
Aroma que !.O rolociono con ol lugar de encierro de los 
animales. Involucra o10fe'i o pajo. olfolfo. pasto. tierra. 
ganado. madero. campo y estiércol. Notos frescos. 
Leche, quO<;.O. cremo 
la. lb. le. 2o '2b. 2c 

E-:.tiórcol 
Olfato 
Olor rolocionado con el excremento de ganado 
vacuno. 
Leche. cremo 
1o.1e.2a.2e 

Fermentado 
l)Gusto. 2}olfoto 
Sabor penotranto. piconto y 6cido en el alimento. 
Rancio. 
Aguo de pir"io fermentado 
Tepache de pino 
\,2)0ue'So 
lb. 2b 

Fibroso 
Vista 
A~pecto filamentoso que presento un alimento. Que 
fcxmo hilos. 
Piña 
.A.pío 
Caño de o:z.Ucar 
O u eso 
5b 
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floral 
l)Gusto. 2Jolfolo 
Sabor dulce. fresco. vCt"de y húmedo. Formado por 
compuestos oromóticos que despiden los flores. 
•cet"oniol. 1 ppm do goraniol en aguo 
-Fenil etil alcohol. 2ppm dol compuesto en agua 
1.2JOemo 
1e.2e 

Forraje 
Olfato 
Conjunto de olores propios del alimento poro ganado. 
0104" rctocionodo con paja . .::acote. postura y hierbas 
húmedos. 
Forraje. olimonlo poro ganado 
Leche 
lo. 2o 

Fresco 
Olfato 
Aroma trio. notas Vef'"des, ligeramente montolodos. 
Identifica un pt"Oducto reciún hecho. 
·cristales de mentol 
•frutos frescos. verduras crvdoo; FJ-n controo;te con frutos 
y verduroo; enlatados. procesados o cocinados 
Leche. queso. ca¡eta. yoghurt. cremo 
la. lb, le. ld. le. 2a. 2b. ~c. 2d. 2e 

Frutal 
1 )Gusto. 2Jolfoto 
Sabor relacionado con frutos. Presenta notos dulces y 
ócidos. 
•Acetato do etilo. but1rato de etilo. 2ppm de los 
compuestos en agua 
•Mezcla de fruta~ 
1.2) leche. yoghurt 
1a.ld.2o.2d 

Gis 
Olfato 
Aromo seco que o;c percibe en el producto, parecido o 
lo col o al gis. 
Gis pulverizado 
Leche de magnesio "Phillips" 
Leche. crema 
1 a . 1 e. 2o . 2e 
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Granuloso 
1 }Toe to. 2)vista 
Que prosento portículo-. pequeños. 
1.2)Cojeto. cremo 
4c.4e,5c.Se 

Grasoso 
l)Gusto. 2)olfoto. 3)tocto. 4)visto 
Relacionado con croma cremoso. Proporciono resabio 
similor al de lo mantequilla. Amargo. 
Relacionado con oigo que contiene groso-.. Cremoso. 
Mantequilla 'ºChipilo·' 
Betún "Pronto .. 
Montoco animal sin marco 
1.2Jleche. que-;o. yoghurt. cremo 
3.4Jleche. que-.o. crema 
lo. lb ld. le. ~o. 2b. ~d. 2e. 4o, 4b, 4d. 4c. So. Sb. Sd. 
Se 

Grumoso 
1.2)Tocto. visto 
.~tributo de la te.,.fura bucal y vi~ual que se do por lo 
presencia de aglomerado'> de porticulas. fOl'"mondo 
grumos. Presencio de grumos blondos. 
1.2JYoghurf. crerna 
4d. 4c . .td. Se 

Hcrbol 
Olfato 
P.Iomo fresco con notas verdos relativo a hierbes. 
Húmedo. 
'"'Cis-3·he'(enoL acetato do he~ilo. 
Pasto fresco 
Queso. yoghurt. crenia 
lb. ld. le. 2b. :'d. :'e 

Homogéneo 
l)Tocto. 2)vista 
Atributo de un producto con consistencia uniforme o lo 
vista y al tacto. 
1.2} Yoghurt. CTemo 
4d. 4e. Sd. Se 
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Horchata 
1)Gusto. 2)olfoto 
Sabor con notos dulces y frescas relacionado con 
olores de canela y vainilla. Refiérase o bebido de 
horchata. 
Aguo de horchata sin marco 
1.2)leche 
lo. lb 

Húmedo 
l)Olfoto. 2}tocto 
Olor que so percibe en ol producto al pe<monecer 
almacenado en el refrigerador. Fresco. Refiéro~e 
hongos. huillocoche. 
Impregnado do un liquido. Proporciono suavidad. 
Hongos {champiñone-;.. <;!?'los, huitlocoche} 
Pastel de 3 leches "Mocrarn·• 
1 )leche 
2JOueso. yoghurt 
lo . 1 b. 2o . 2b. 4o . 4b. 4d 

Leche 
l)Gusto, 2Jolfato 
Sabor que:- tiene- un alimento integrado por noto:; 
cremosos. grasas. dulce. acido y fresco. 
1.2)Lcche. Queso. cajeta. yoghurt, cren""lo 
lo. lb. le. ld. le :'a :'b. 2c. 2d. 2e 

Leche agrio 
l}Gusto. 2)olfato 
Sabor lócteo y cremoso con mezclo de notos ácidos y 
amorgas Motos fermentadas. 
Leche "Alpuro" c:><pucsta o temperatura ambiente o 
superior durante l dio 
Leche con bUlgaros 
1.2JYoghurt 
ld. 2d 

Leche condensado 
l)Gusto. 2)olfoto 
Sabor dulce con notos ovoinillodos. Propio de "Lo 
lechero". Mcstlé. 
leche condensada "Lo lechero". Nestlé 
1.2)Cojeto 
1c.2c 
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Leche de magnesio 
lJGusto. :?)olfato 
Sabor con notas metálicos y amorgas. Gis. Refiérase o 
lo leche de mognt~sio '"Phillips··. 
Leche do magneo¡,io '"Phillips" 
1.2Jleche 
1o. 2o 

Leche do soya 
Olfato 
010f" con notos de cereal. verdes. Herbol y fresco. 
Refiét"ose al frijol de soya moce<odo en aguo. 
Frijol de soya licuado en aguo 
Leche 
lo. 2o 

Leche en polvo 
lJGusto. 2Jolfolo 
Sabor dulce y cremoso con notos a diocetilo que dejo 
un resabio lechoso. Seco. 
Leche deshidratado 'ºNido" 
1.2)Cojeto. cremo 
le. le. 2c. 2e 

Lechoso 
Tacto 
Sensación ligc."t"Omente denso con consistencia grasoso 
y cremoso. Se peJ"cibe uno to.xh.xo ligero de polvo fino 
en solución 
Leche. cremo 
4o. 4e. 

Ligero 
Toe to 
Que se puB"de deglutir fácilmente. 
Jugo de manzano "Del Valle" 
Yoghur-t, crema 
4d.4e 

Limón 
l)Gu~to. 2Jolfoto 
Sabor ócido. Refiérase ol limón. Notos cítricos y verdes. 
Citrol 
Jugo de limón 
t.2JYoghur-f. cremo 
ld. te. 2d. 2e 
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liso 
l)Tacto, 2Jvistc 
Superficie uniformo. do opatiencio suave que no 
presento pOt"osidod ni rugosidad. Textura continuo al 
tacto. 
l .2JQueso. cajete. cremo 
4b.4c.4o.5b.5c.5e 

Montoco 
JJGusto. 2Jolfoto 
Sabor de groso animo/. Notas omorg05 y rancios. 
Manteca animo/ sin morco 
Lardo de cerdo 
1.2JCrema 
le.2e 

Mantecosa 
1 )Tacto. 2Jvisto 
Textura espeso debido ol exceso de grasas de 
oponencia brilloso y suave. Dejo en el pelador uno 
peliculo groso. 
BetUn "Pronto"' 
Merengue postelero 
l.2JCremo 
4e. Se 

Mantequilla 
Olfato 
Aroma relacionado al compuesto químico diocetilo. 
combinado con olOf'"es grosos. Aromo lócteo y 
cremoso. Refiérase o lo mantequilla. 
Montequillo morco "Chipilo" 
Leche. queso. cojeto 
To. lb. le. 20. 2b. 2c 

Metálico 
TJGusto. 2JoUato 
Sabor ácido corocteristico de los metales. ligeramente 
oxidado. A centavo. 
•sulfato ferroso. solución en eguo ol O.O 1~1 % 
•Monedo motólica 
1.2Jleche. yoghurt 
To. Td. 2o. 2d 

TESIS 
DE U\ 

NO Di:BE 
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Miel 
1)Gusto. 2Jolfoto 
Sabor dulce y seco con notos frutales. florales y 
herboles. Relativo o lo miel do obejo. 
Miel de abeja sin marco 
1.2)Cojeto. cremo 
le. le. 2c. 2e 

Noto 
l)Gusto. 2)olfoto 
Sabor cremoso. grasoso y dulce que se p<esenta por 
herw'il" lo leche. Notos do lecho horvido. Aromo e 
diocetilo. 
Nota do lecho 
l.2Jloche. queso. yoghurt. cremo 
lo. lb. ld. le. 2o. 2b. 2d. 2e 

Pajo 
Olfato 
Aromo fresco que asocio notos herboles y o madet"o. 
PoJO seco 
Queso 
lb. 2b 

Pajo húmeda 
Olfato 
Aromo de pajo con notos que despiden por lo 
humedad generada en paredes. modero. etc. Coso 
viejo. 
Pajo húmeda 
Leche 
lo. 2o 

Pastoso 
Tacto 
Te.-.turo blando y suo,,,e. Consistencia de un producto 
como el puré. Gerb..::r" o papilla. 
Queso 
4c 

Postura 
Olfato 
A.romo con notos verdes y frescas en combinación con 
notos omoderodos. Se relaciono con el alimento poro 
ganado. Mezclo de alfalfo. pasto. :;:acote. hierbo. etc. 
Pasto 
Cremo 
le. 2e 
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Pegajoso 
Tacto 
Atributo del alimento quo al sor masticado presento 
uno consistencia olóstico y deformable; que se pego o 
los dientes y o los muelos con tocifidod. 
Queso. cajeta 
5b. Se 

Pescado 
Olfato 
Aromo con notas omoniocofos. penetrante y en 
ocasiones irritante. 
•rrimetilomino (300 pprn de TMAJ 
Leche 
la. 2o 

Piloncillo 
JJGusto. 2Jolfoto 
Sabor dulce con notos tostados. ligeramente 
acanelado cori notos orrioderados y o tierra. Seco. 
Piloncillo 
J.2)Cajeta 
le. 2c 

Pulque 
J}Gusto. 2Jolfoto 

SobOC" 6cido y amargo. Prosento notos verdes y 
alcohólicos. Fermento de savia. 
Leche "'Alpura" con pulque (70:30) 
1.2)0ema 
ta.2e 

Ouoescoldo 
Tacto 
Sensación de do/Of percibido en fo longuo provocado 
por un exceso de sol o ócido. Oco.siona disminución o 
pérdida parcial de sonsitividod en lo evaluación. 
Piño natural 
Oueso 
4b 

Quemado 
t}Gusto. 2Jolfoto 
Sabor amorgo relacionado con la prolongada 
exposición de un alimento al fuego. Relacionado con 
o::::úcor quemada y/o tortilla qut!modo. 
Az.úcor quemado 
1.2JCojeto 
Jc.2c 
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O u eso 
l)Gusto. 2)olfoto 
Sabor o leche. Notos grosos. ácidos y cremosos. Suero 
de leche. 
1.2)leche. queso. yoghurt. cremo 
la. tb. 1d. le. 2o 2b. 2d. 2e 

Ouesofresco 
l)Gusto. 2)olfoto 
Sabor solado y ácido. Notos het"boles. o leche y suero 
de leche. 
1.2)Leche. queso. yoghurt 
lo. 1b. Id. 2o. 2b. 2d 

Roncho 
Olfato 
Aroma relacionado con el campo. Nomo integral por 
notos de madera. pasto. ganado. estiórcol. humedad. 
hierbas verdes y hi~"fbos secos. 
leche 
lo. 2o 

Rancio 
l)Gusto. 2]olfoto 
Saber fuerte y amorgo con notos ócidos. pOt" lo 
ox..idación de los grosos Pf"CSente-:; en el climento. Aceite 
viejo. 
Aceite viejo. Aceite vegetal morca "Capullo'" 
clmocenado duront~ 4 días a 60ºC. 
Tostado::; viejos marco "Y.eno" 
1.2)0ueso. crema 
lb. le, 2b. 2e 

Resabio 
\)Gusto, 2Jolfoto 
Se refiere o gustos básicos. compuesto::; arornótico!:. o 
sensaciones de lo boca que pe<monecen después de 
que el alimento se ha deglutidc. 
l.2)Leche. que::;o. cc¡eta. yoghurt. crerno 
Percibir lo sensación despue::; de haber deglutido los 
niuestros. 

P.etrigerodo 
Olfato 
Aromo relacionado al ornbiente hUmedo del 
refrigerador y/o cromos que despiden Jos alimentos. 
Leche "'Alpuro" almacenado el refrigerador 
destapado durante 3 dios. 
Leche. queso 
lo. lb. 2o. 2b 
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Solado 
1JGusto. 2)olfoto 
Sabor bOsico y cromo quo so percibe por la presencio 
de soles. Seco. Rafiórose o lo sal de meso. 
Solución de NoCI 0.33. 
Suef'O de queso. 
l)Leche. quoso. cajeta. yoghurt. cremo 
2JOueso 
lo. lb. le. ld. lo. 2o. 2b. 2c. 2d. 2e 

Seco 
l IGusto. 2Jolfato. 3) tacto 
Aromo o modet"o-;. Sin frescura. 
Sensación bucal doshidrantc. Textura dura y/o de 
consistoncio maciza por p&dido de aguo. Sensación 
solada y/o amorgo que pt"ovoco re5equedod en lo 
boca. Refiérase o los vinos y aguardientes sin ozUcor. 
1.2)Leche, queso. yoghurt. cremo 
3)0ueso. cremo 
lo. lb. Id. lo. 2a. 2b. 2d. 2o. 4b. 4e 

Soluble 
Toe to 
Atributo que tiene el producto ol disolverse 
completamente dentro do lo cov1dod bucal por medio 
de lo solivo. 
Co1eto. yoghvrt. 
4c, 4d. 4e 

Suovo 
IJOffoto. 2)tocto 
Aromo no concentrado del alimento. 
No penetrante. 
SfJ-nsoción de tersura: liso y blondo al tacto. 
IJleche, que:oo. co1eto 
2Jleche. queso. cajeta. yoghurt. cremo 
lo. lb. le. 2o.2b. 2c. 4o. 4b.4c.4d.4e 

Suero 
l )Gusto. 2JoUoto 
Sabor con notos solados. ócidos. con resabio amorgo y 
ligeros notos rancios. Sue<o de queso. 
Suet"o de queso 
1.2)Leche. queso. yoghurt. cremo 
lo. lb. ld. 1e.2o.2b. 2d.2e 
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NOMBRE: 
SENTIDO DE PERCEPCIÓN: 
DEFINICIÓN; 

PROPIO PARA: 
TtCNICA DE APRECIACIÓN: 
• Ver referencia 12. 

Terroso 
Tacto 
Sensación al tacto por presencio de partículas sólidos 
suspendidos en un Pf"Oduclo. 
Crema 
4e 

Terso 
Visto 
Textura lisa. aterciopelada. 
Yoghud. cremo 
5d. 5e 

Tierra 
Olfato 
Aromo húmedo y de minef'"oles. Refiérase a tierra 
húmedo. 
Leche. queso. cremo 
la. lb. 1e.2o.2b.2e 

Tos todo 
l)Olfoto. 2Jvisto 
Aromo referido al pon tostado. notos omoderodos. 
De color subido y obscuro. 
Pon tostado marco "Simbo" 
G<onos de café tostados sin morco 
l.2)Ca1eto 
le. 2c. Se 

Viscoso 
Visto 
Oue p-esonto resistencia o fluir. 
Pulque 
Cajeta. yoghurt. crema 
Se. Sd. Se 

Yoghurt 
l)Gusto. 2)olfoto 
Sabor de un producto fermentado. ócido. Presenta 
notos lócteo!> y cremosos. 
1.2)Queso. yoghurt 
lb. 1d. 2b. 2d 



RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Los descriptores y sus definiciones. Junto con su técnico do apreciación. 

proporcionan los herramientas poro ostondorizor los corocteristicas sensoriales de 

algunos productos lócteos. A lo largo de los sesiones. los jueces generaron y decidief"on 

el mejor léxico poro describir uno cotegorio particular de productos. que on este coso 

fueron los siguientes productos lácteos: leche. queso. cajeta. yoghLKf y cremo. 

Paralelamente o lo toreo onleriOt", los jueces también propusle1"on los refet'encios fisicos 

para dichos fÓf'"minos. 

los descripfOl'es que so obtuvieron en esto investigación don ideo de lo goma de 

atributos que puede tone< un sólo alimento. además de e...:.isflr el enfoque afectivo que 

brindo un consumidor. A diferencio de lo infcxrnocion que proporcionan los 

consumidores en los pruebas afectivos. donde se genef""on atributos como ·•agradable ... 

.. Intenso". "'rico"' ... desagradable ... etc. en esto invest1goción sólo se genero 1nformocion 

onolitico. como los atributos descritos en el glosario 

Poro codo muestro se proponen descriptores muy e~pecificos como esf,órcol, gis 

y roffO/e poro leche; opazolc, fcrrncnlodo. búlgaros y dcshcbroblc poro queso; poro 

cajeta pllonct/lo, envinado y qucrnacto: d1accf!lo. leche a9n"a, hcrbal. limón y cspurnoso 

poro yoghurt y poro cremo ornodcrado. cereal. lloro/. rnontcca y tierra. Al mismo tiempo 

se generaron descriptores que estón presentes en las cinco muestras lácteas. tales como 

los cuatro gustos bósicos. ovoinillodo. mantequilla. cremoso. grasoso. fresco. suave. nato 

y caramelo. Esto indica que a pesar de ser muestras diferentes. todas tienen 

coracte<isticos bósicas similares. debido o quo son productos lócteos y los notos propios 

de este grupo de productos per-manecen por su materia primo. 
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RESULJADOS Y DISCUSIÓN 

En los definiciones se reflejo lo percepción do lodos los juece\. y que presentan 

información concreto y objetivo que define codo descriptor generado. Obsérvese que 

un descriptOf'" es oplícoble o diferentes productos lácteos y mantiene lo misma definición. 

Los descriptores y sus definiciones se proponen como generales. por lo que es 

posible aplicarlos en cuolquiCf'" otro investigación dondo el objefr .... o seo perfilar 

sensoriatmenle algún producto lácteo. Esto es LJno herramienta útil e impodante ya que 

facilito lo investigación. ahorrando tiempo y además permite obtener resultados 

comparables y uniformes con los de otros estudios. vn dondo se utilizó esto informocion. 

Como porto complementOl'"io. poro que este estudio seo accesible ol 

investigador y al lector. so le describen los tecnicos que los jueces empleoron poro lo 

genef"oción de descriptores y lo evaluación de los muestras presentados. los técnicos 

elegidos representan lo manero más sencillo y completa de perc1b1r o los atributos en 

particular que contiene lo muestro. 

Poro evaluar sensoriolmente lo rnue!.tro de leche. los Jueces acordaron que el 

vaso de vidrio ero el mejOt" recipiente paro lo opreciocion de sus. yo que e!.te material 

no proporcionaba notos ajenos a los de lo muestro con10. por ejemplo. "a plostico·· y 

no interliere en lo percepción de los atributos propio~ de lo muestro. Se ob!.ervó que el 

pl6stico propOf'"cionó ciertos aromos propios del material. que confunden a los jueces. El 

vaso de vidrio. odem6s de no interferir. a través de su boca ancho. permitió que los 

jueces pudieron introducir lo nariz en el recipiente. facilitando lo percepción de los notos 

aromáticos. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

A.si mismo. los movimientos do ogiloción fueron sistematizados poro facilitar en primer 

lugar lo solido do los compuestos volótiles responsables de los aromos propios de lo 

leche. en segundo lugOI'" percibir los Pf'Opiododos de la textura. las cuales se apreciaron 

principaln,ente en los paredes del vaso. los jueces pudieron agitar sin que hubiera 

derramamiento do la muestra debido lambión. al tipo de recipiente empleado. Los 

jueces notaron que cuando lo leche estebo o uno temperatura do refrigef'ación. ero 

menOf' lo cantidad de aromos que Sf~ podían pet""cibtr. debido o quo. o esto 

lempcroturo. ciertos compuestos volátiles no se evaporan; y por el contrario. o 

temperoh.Jf"o ambiente estos aron"lóficos se volatilizan y se perciben. Lo degustación del 

producto se rcolizobo lentamente. con lo finalidad de incrementar ligeramente su 

temperatura al mantener lo muestra en lo cavidad bucal. logróndose percibir un mayor 

número de notos. Después de ITogor la mueslTo. se percibían los descriptores do resabio. 

En el coso del queso. debido o los coroctensticas fü:icas de ta rnuestr"a. convino 

utiliz.or un recipiente rnos pequeño poro evi1cr lo perdido ropido de los volotiles 

responsables del aromo y sabor. El material de e~te recipiente fuo vidrio y lo elección 

que se tuvo contra uno de pló:s,ico y de unic~I. fue tomando en cuento los mismos 

rozones que se tuvieron en lo elección del vaso de vidrio para lo leche. Poro evaluar lo 

textura del queso fue necesario. además del uso de los dientes y molares. tomarlo con 

los monos, con lo intención de poder manipularlo mós fócilrncntc. observar y detector 

sus coroctedsticos. Se presiono lo muestro con lo lengua en centro del pelador paro 

detectar. odicionolrnente. algunos oromóticos vio refTonosol. 
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RFSULTADOS 'f DISCUSIÓN 

A pesar de que en el coso de lo cojoto no se detectó que el plóstico interfirief'o. 

proporcionando notos ojonos a los del producto. se eligió un vaso poquP-ño de vidrio 

por ser inocuo y no interlef'"ir en lo op<ecioción del aromo propio. En este coso se decidió 

manipular lo muestro con uno cuchara. debido o que o los jueces les porecio 

complicado evoluor1o con lo lengua directamente: decidieron que lo cuchara utilizado 

para lo degustación deberio de ser lo do plostico en lugar de lo de modero pOf'" su rácil 

monípuloción y pc:lf"que esto Ultimo ~¡ intcrlcr-io en los atributos de lo cojeto. 

Poro el yoghurt y lo cremo se eligio ovaluorlas en vasos de plostico medianos. 

debido o que se obscr--6 que en este coso el recipicnto no interfe<io ¡::>roporcionondo 

cromos al producto y además sus coractcnsticas fisicos contribuion o su focil manejo. Por 

los mismos rozones que paro lo cojoto. los jueces decidiet"on llover o cabo lo 

manipulación de los muestras con uno cuchara de plostico. En lo cremo el"O necesario 

terminarse pc::w- completo lo muestra antes de reoli;;:ar otro degustación. dobido a que los 

sabores reminiscentes intedenon en lo percepción de lo nueva muestro. 

A pesar de quo los jueces en gen(....orol descrlb1an loo:. mismos pC1"Cepciones. en 

ocasiones algunos de los atributos no fueron detectados por todos los ¡ueces y por 

consiguiente. en el consenso. fueron elin1inodos. sin importar que éstos resultaron muy 

interesantes o p.-opios de los muestras. Alguno-:. de los descnptores que se encuentran en 

este coso fueron: hcrino. calostro. nuez. aluminio. irritante. penetrante. esponjoso. flócido. 

grosos butiricos. agridulce. desagradable. que~illo. agradable. leche cortado. jabonoso. 

descremado. alcohol. opaco. grenetinc. n1oyoneso. margarina. gelatinoso. coro. notos 

rojos y bolillo. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Los términos descriptivos definidos pueden rclacionone con ol impacto !fresco. 

líget""o. suave). el olOf" o gusto (suave. blondo. cremoso. dulce. homogéneo. etc.). con los 

efectos y atributos especificas (empalagoso. seco. fresco. que escaldo). gustos básicos 

(dulce. salado. ácido y amorgo). efectos hedónicos (agradable y desogrodoble) y 

t8nninos obtenidos por asociación (pescado. cortón, terroso. amaderodo. plástico. 

rancio. gis. caramelo. frutal). 

Se observo que poro detector el aromo y gustos básicos en todos los muestras fue 

necesario y conveniente posar lo muestra por toda lo cavidad bucal con ayudo do la 

lengua. Es muy importante pero uno adecuado evaluación enjuagarse y expector-or 

entre muestro y muestro. debido o que los sentidos se soh.xan o pueden quedar residuos 

de lo degustación anterior. POI" lo que lo percepción entonces no es lo adecuado. En 

esto investigación sólo en los primeros sesiones se les solicitó o los jueces que 

expectoraron los muestras. pet"o al ver que o lo moyorio les causaba sensaciones 

desagradables como de ansiedad. osco. ate. se prefil"'ió 1TOgOI'" la~ muestras lo cual 

contribuyo o detector más notos aromáticos debido o lo comodidad de los jueces y o 

que en el poso del alimento por lo traqueo continuaba lo percepcion de las mismos. 

Esto no debe ser lo próctica normal o profesional pC>f" los efectos cOf"porolcs y su 

repercusión en lo evoluación de producto en pruebas sensOf""iales de rutina. 

En este trabajo se propone un léxico poro lo tipificación de productos lócteos. osi 

como los técnicos poro su evaluación. Esto es importante yo que o lo fecho sólo se ha 

generado este tipo de informocion poro otros grupos de productos alimenticios toles 

como cómicos. bebidos alcohólicos y productos vegetales. entre otros. 
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CONCLUSIONt:S 

CONCLUSIONES 

•por medio de un entrenamiento de juece1 so obtuvieron. pOf" consenso genet"al. los 

atributos sensoriales que tipifican a lo lecho pasteurizado. queso tipo Oo)C;aco. cajeta 

envinado. yoghLX1 natural y crema. asi como los definiciones que permiten entender o 

comuniCClf' do monef'o preciso dichos atributos. 

•POI" medio de un entrenamiento de jueceo; se obtuviCf""on. por cono;enso general. los 

técnicos poro evaluar los atributos propios de leche pasteurizado. queso tipo Ooxoco. 

cajeta envinado. yoghurt natural y cremo. 

•er producto de este investigocion se propone como uno herramienta poro lo 

Evaluación Sensorial de productos lócteos. yo que lo terminología y metodología que 

tipifico dichos productos. cstandorizoró lo información proveniente de investigaciones 

que involucren el An61isis Sensorial de productos 16cteos. 

•ta generación de descriptOf'"es se ve influenciado de manera importante por lo técnico 

de evoluocl6n de los muestras. 

•con el entrenamiento. los jueces son capaces de describir gustos b6sicos. notos 

olfativas y los sensaciones de textura principales. 
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CONClUSION~S 

•e1 entrenamiento y la constancia en lo Evaluación. genero que los juicios del grupo de 

jueces sean objetivos. constantes y confiobles. 

•Es importante mantener lo motivocion de los jueces con el fin de garantizar su 

participación constante. su estancia ogodoble y sobre todo. lo consistencia en los 

resultados. 

•to interpretación de las respuestos o los estimules sensOf'"ioles no es sencillo por lo 

integración múltiple de las característicos atributivos como opor-iencio, cromo. gusto. 

textura. sonido etc. 

•Poro tener la seguridad de que en los pruebas sensoriales los respuestos obtenidos sean 

confiables y ropt'Oducibles. es indispensable mantener control sobre los jueces. el lugar. 

la hot'"a. y el material en cuanto a lo calidad, ~rcsentaciOn y control de variables como 

lo son lo temperatura. el tamaño y codificación entre otros. 

•oe lo experiencia de este trabajo. poro enriquecer lo informacion obtenido. se propone 

llevar o cabo otros investigaciones relacionados con el estudio de escalos de intensidad 

y osi posteriormente lograr uno estandarizocion. 
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ANEXO l. 

CUESTIONARIO DE SONDEO 

HOLAlll 

ANtXOS 

ANEXOS 

POR FAVOR CONTESTA CON SINCERIDAD TODAS LAS PREGUMTAS. Lo informocion que nos 

des es muy valiosa poro nosotros y seró manejado con respeto y discreción. 

NOMBRE--------- CARRERA----- SEMESTRE 

t. Acostumbres ir de comP<os (alimentos). o donde vos (super. mercado. me<codo sobre 

ruedas.etc) ____________ _ 

2. Con qué frecuencia realizas estos comr;'.X'osi ----------

3. Cuando vos al super o al mef'"codo. que tipo de productos compiros pr-incipolmente'? 

4. Compres genet"olmente productos locteos. cuáles. con que frecuencia"?-----

S. CuOles son los productos lacteos que gen~_-ralmente hoy en tu cosa pc:a consumo 

frecuente"? __________ _ 

6. Te gustan los siguientes productos? Colificalos del 1 (disgusto muchisimo) al 9 (gusto 

muchísimo) 

Leche---------
YoghLKf ________ _ 

Queso--------- Cajeta ________ _ 

Cremo--------- Mantequilla-------

7. Procticos algún depOt"te. cuál? -----------

8. Fumos?. con qué frecuencia?-----------

9. Acostumbras ingerir bebidos alcohólicos. cuóles. con qué frecuencia'? _____ _ 

10. CuOI es tu pasatiempo favorito'? __________ _ 

"" 



ANEX02. 

GUSlOS BÁSICOS 

NOMBRE: ______________ FECHA:--------

INSlRUCCIONES: 

ANl:XOS 

Ante usted tier-ie 10 muestras con diferentes sustancias que dan un sólo gusto 

bOsico. Prvébelcs de izquiet"da o derecha y de otras hacia adelante y escribo poro 

cado coso quó gusto detecta. No se trague las muestras y enju6guese entre muestra y 

muestra. GRACIAS. 

MUESTRA GUSlO 



ANEX03. 

UMBRAL 

NOMBRE:-----------­

INSTRUCCIONES: 

ANEXOS 

FECHA: 

Ante usted hay 10 vasos con diferentes soluciones. Pruébelas y hOgalas posar por 

toda la cavidad bucal. Expectore. Indique qué gusto pet'"cibe. EnjuOguese la boca entre 

muestra y muestra. GRACIAS. 

MUESTRA GUSTO 
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