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Resumen

Las industrias de alimentos buscan constantemente identificar y atender los
anhelos y necesidades de los consumidores en relacion a sus productos para asi
sobrevivir en el mercado cada vez mas competitivo. Para esto una herramienta

importante es la formacion de un panel sensorial.

La ejecucion del siguiente trabajo expone la metodologia empleada para la
seleccion y entrenamiento de un panel de evaluacién sensorial de la empresa C.| Dofa
Paula. Este proceso inicié con una preseleccion de 25 personas, entre administrativos y
operarios, los cuales fueron sometidos a una encuesta tedrica, capacitaciones donde
se explicé a los evaluadores temas sobre la metodologia del analisis sensorial y una
etapa practica donde se realizaron pruebas de umbral de sabor bajo la NTC 3915,
descripcién de materias primas y pruebas discriminativas especialmente la prueba
Triangular con la NTC 2681, buscando desarrollar un grado de sensibilidad, precision y
exactitud necesaria en la respuesta de los jueces a las pruebas que se apliquen. Esta
Ultima etapa se enfocd principalmente en lograr que los evaluadores del panel tuvieran
conocimiento del umbral en cada uno de ellos para que el proceso de entrenamiento sea

confiable.

Palabras claves: Panel sensorial, pruebas discriminativas, preseleccién,

seleccién, entrenamiento.



Introduccién

La evaluacion sensorial se define como una disciplina cientifica utilizada para
evocar, medir analizar e interpretar esas respuestas a los productos tal como se perciben
a través de los sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido (Stone y Sidel,

2004).

La importancia de la evaluacién sensorial en la industria de alimentos radica

principalmente en:

e Elaboracién de productos.

e Estandarizacion de productos y procesos.

e Almacenamiento (vida util).

e Conocer las reacciones que tiene un consumidor frente a un producto

e Apoyar las areas de Mercadeo, Calidad e Innovacién y Desarrollo.

La Evaluacion Sensorial trabaja en base a paneles de degustadores,
denominados jueces, que hacen uso de sus sentidos como herramienta de trabajo. Los
jueces se seleccionan y entrenan con el fin de lograr la maxima veracidad, sensibilidad
y reproducibilidad en los juicios que emitan, ya que de ello dependera en gran medida el
éxito y confiabilidad de los resultados. Para lograr que un grupo de personas se
conviertan en el instrumento de medicion de la calidad sensorial de los productos, deben
estar previamente entrenadas bajo la normatividad y legislacion vigente. En Colombia
estdn las NTC (normas técnicas colombianas), las cuales proporcionan toda la

informacion necesaria para la realizacion de las pruebas y entrenamiento del panel, las
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NTC més utilizadas para el desarrollo de este trabajo son: NTC 3915 (ICONTEC, 1996),

NTC 4129 (ICONTEC, 1997) y NTC 3501 (ICONTEC, 2004).

La calidad sensorial de un alimento, no es una caracteristica propia de él, sino el
resultado de su interaccion con el hombre. Esta calidad es una funcién tanto de los
estimulos procedentes del alimento, como también de las condiciones fisioldgicas,
psicologicas y sociologicas de los individuos que lo evalian, bien como del contexto
ambiental en que se localiza ese individuo y del propio producto. La empresa C.l Dofia
Paula interesada en el mejoramiento y mantenimiento contindo de la calidad de sus
productos, pretendié con este trabajo conformar y entrenar un panel de evaluacion
sensorial dentro de la empresa, asegurando de esta manera la calidad y continuidad de

los productos nuevos y ya existentes.
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Justificacion

La empresa Cl Dofia Paula se ha caracterizado por el buen sabor de sus
productos y por la practicidad de ellos, detrds de cada alimento existen diversos
procedimientos para hacerlos apetecibles y de buena calidad para el consumo, es por
esta razén que dentro del area de I+D se ve la necesidad de formar un panel sensorial
designado a evaluar la calidad sensorial de los productos existentes y de los nuevos

desarrollos.

La evaluacion sensorial es tan importante como la microbioldgica y fisicoquimica,
con ésta es posible conocer la sensacién humana provocada por determinados estimulos
procedentes de los alimentos y asi determinar las caracteristicas organolépticas propias
de cada producto y brindarle al consumidor calidad sensorial en sus productos. Con la
realizacion de este trabajo, se pretendié seleccionar al personal idoneo para conformar
el grupo de evaluadores sensoriales como instrumento de medicién de la calidad
sensorial dentro de la empresa, ademas de esto capacitarlos y realizar las diferentes

pruebas para su entrenamiento.
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Objetivos

Objetivos generales
Formar y entrenar un panel de evaluacion sensorial en la empresa C.I Dofia
Paula, con base a la preseleccion, seleccion y entrenamiento de los panelistas en la

diferentes pruebas.

Objetivos especificos

. Realizar pruebas sensoriales y capacitaciones para la formacion del panel.

. Establecer un procedimiento estandarizado para el entrenamiento y pruebas
sensoriales.

. Modificar y actualizar los formatos de las pruebas sensoriales utilizadas

anteriormente.
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Marco tedrico

Analisis sensorial
El analisis sensorial es la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar
e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias,
gue son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (Lawless &
Heymann, 2010). Esta disciplina comprende un conjunto de técnicas para la medida
precisa de las respuestas humanas a los alimentos e intenta aislar las propiedades
sensoriales y aportar informacion Gtil para el desarrollo de productos, control durante la

elaboracion, vigilancia durante el almacenamiento, entre otras.

La evaluacion sensorial surge como disciplina para medir la calidad de los
alimentos, conocer la opinion y mejorar la aceptacion de los productos por parte del
consumidor. Ademas se utiliza en la elaboracion e innovacion de nuevos productos, en

el aseguramiento de la calidad y para su promocion y venta (marketing).

Formacién de un panel de evaluacién sensorial

En analisis sensorial el instrumento de medicién los constituyen las personas que
evaluan el producto, de ahi que cuando se emplee un grupo de jueces seleccionados y
adiestrados (catadores), estos deben emitir juicios exactos, precisos y reproducibles, lo
cual sélo puede lograrse si se realizé de manera adecuada el procedimiento establecido
para su formacién. Para la formacion de un panel de evaluacion sensorial se deben
considerar las siguientes etapas: reclutamiento, seleccion y entrenamiento de jueces,

ademas de un proceso de validacion del panel, que permita asegurar la confiabilidad del
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panel de evaluacion sensorial. Para desarrollar cada uno de los procesos se considerd

la Norma ISO 8586:2012, la cual considera los siguientes puntos mas importantes:

Reclutamiento

Es un punto de partida importante en la formacion de un panel sensorial. El
principio de esta etapa es reclutar candidatos y escoger a los méas aptos para entrenarlos
y asi formar un panel de evaluacién sensorial. El nimero de personas que hay que
reclutar variard segun el niumero de personas inscritas en la convocatoria y los resultados
de la pruebas de correspondencia de sabores y discriminacion entre niveles de
intensidad de un estimulo (sabores). No es aconsejable poner en marcha un programa
con menos de 10 panelistas. Es necesario reclutar por lo menos dos o tres veces el

ndamero de personas que hacen falta para formal el panel final.

Seleccion

El principal objetivo de la etapa de seleccion, es familiarizar a los candidatos con
los métodos del analisis sensorial y también con los materiales que se emplean en las
evaluaciones. Las pruebas que se vayan a utilizar en la seleccion, sélo se realizaran
después de una experiencia previa. Los ensayos se llevaran a cabo en un ambiente
adecuado, con las condiciones de iluminacion, temperatura y humedad que requieren los

locales destinados para realizar los mismos.

Entrenamiento
El objetivo principal del entrenamiento es la familiarizacion de los degustadores

con las diferentes técnicas sensoriales y con los atributos mas frecuentes, asi como con



15

la utilizacion de las escalas de medida para cada uno de ellos. Durante este proceso, los
degustadores deben desarrollar su memoria sensorial que les permitira evaluar las
muestras de forma correcta, detectando y reconociendo sabores y olores. (International

Standard 1SO 8586:2012).

Métodos de evaluacion sensorial

En el pasado, la produccién de alimentos de buena calidad a menudo dependia
de la agudeza sensorial de un Unico experto que estaba a cargo de la produccién o
tomaba decisiones sobre los cambios del proceso para asegurarse de que el producto
tuviera las caracteristicas deseables. La evaluacion sensorial moderna reemplazé a
estas autoridades individuales con paneles de personas que participaban en diferentes
pruebas sensoriales. Este cambio se produjo por varias razones. En primer lugar, se
reconocié que los juicios de un panel serian, en general, mas confiables que los juicios
de una sola persona. Segundo, el experto podria o no reflejar lo que consumidores o
segmentos del publico consumidor podrian querer en un producto. Por lo tanto, por
cuestiones de calidad del producto y atractivo general, era mas seguro (aunque a
menudo requeria mas tiempo y dinero) ir directamente a la poblacién objetivo. (Stone &

Sidel, 2004).

La principal preocupacion de cualquier especialista en evaluacion sensorial es
asegurarse de que el método de prueba sea apropiado para responder las preguntas
gue se le hacen sobre el producto en la prueba. Por esta razon, las pruebas
generalmente se clasifican segun su proposito principal y el uso mas valido. Se usan

comunmente tres tipos de pruebas sensoriales, cada una con un objetivo diferente y cada
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una usa participantes seleccionados con diferentes criterios. Un resumen del uso y la

clasificacion de los métodos de evaluacion sensorial se presentan en la llustracion 1y

Tabla 1.
Tabla 1: Métodos de evaluacion sensorial
Clase Pregunta de interés Tipo de prueba
Discriminacién ¢, Hay diferencia entre Triangular
los productos? Duo-trio
Pareada
Descriptivo ¢ Cuanto difieren los Perfil de sabor
productos Perfil de textura
sensorialmente?
Afectivo ¢Cudles son los Heddnica

productos

preferidos?

Aceptabilidad-

preferencia

Fuente: (Lawless & Heymann, 2010). Sensory evaluation of food.
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llustracion 1: Clasificacion de los métodos de evaluacion sensorial.

Pareada
i Duo-Trio
DIFERENCIACION Triangular
Ordenamiento
{ Comparacion multiple

DISCRIMINATORIAS

Prueba de umbral
SENSIBILIDAD Dilucion

\

Tiempo e intensidad
DESCRIPTIVAS < Perfil de sabor
Perfil de textura

(de perfil) \ Analisis Cuantitativo descriptivo
ACEPTACION <4 Muestra simple
PREFERENCIA [

Pareada
1 Ordenamiento
-
ESCALARES Escala Hedonica
Escala de Actitud

Fuente: Manfugas, J. E. (2007). Evaluacion Sensorial de los Alimentos.
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Prueba de discriminatorias

Pruebas de diferencia: se disefian para determinar si es posible distinguir
diferencias entre muestras, por medio de andlisis sensorial. Las pruebas de diferencia
pueden utilizarse para determinar si ha ocurrido un cambio perceptible en la apariencia,
sabor o textura de un alimento, como resultado de su almacenamiento o si ha ocurrido
un cambio en el proceso de elaboracion o alteracién en algun ingrediente (Watts & Cols,

1995).

Béasicamente estos test indican si dos muestras son iguales o diferentes, pero no
necesariamente sefialan la diferencia o la causa de ella. Su limitacion estd en que
requieren que las muestras sean homogéneas y que las diferencias entre ellas sean
pequefias. En este tipo de pruebas no se requiere conocer la sensacion subjetiva que
produce un alimento a una persona, sino que se desea establecer, si hay una diferencia
0 no entre dos 0 mas muestras y, en algunos casos, la magnitud o importancia de esa

diferencia (Anzaldlia-Morales, 1994).

A continuacion se describen algunos de los test mas usados para detectar

diferencias:

Prueba triangular: La prueba triangular es un tipo de prueba de diferenciacion
utilizada cominmente para determinar si existen diferencias perceptibles entre dos
muestras. (Watts B. M., Ylimaki G. L., 1992). En la aplicacién de este tipo de prueba se
presentan tres muestras simultaneamente a los jueces, dos de ellas son iguales y la otra

es diferente, el juez debe determinar si sensorialmente logra percibir la diferencia.
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Este es tal vez el método mas usado por paneles de degustadores. Permite
seleccionar jueces y también medir propiedades sensoriales de los alimentos, diferencias
en la materia prima, y en general es muy util para determinar pequefias diferencias. Es
una prueba muy sencilla, facil de realizar y brinda objetividad en los resultados, de ahi
gue haya sido muy recomendable en la seleccion de jueces. La eficiencia de esta prueba
es mayor que la Duo-Trio, ya que la probabilidad de que el juez acierte por casualidad

es de solo 33,3% (Anzaldua-Morales, 1994).

Prueba Duo- Trio: En este método se entrega al juez 3 muestras, de las cuales
una es una muestra de referencia “R” y las otras dos estan codificadas. Se le dice al juez
que una de las otras dos muestras es idéntica a “R” y la otra es diferente, en donde este
debe identificar cual es la muestra diferente. La aplicacion de este método es similar al
método triangular, pero su eficiencia es menor ya que hay un 50% de probabilidad de
acierto por casualidad, como es el caso de comparaciéon pareada (Anzaldla-Morales,
1994). Este método es un procedimiento de eleccion forzada, el cual es aplicable si existe
una diferencia en un solo atributo sensorial o en varios atributos (International Standard

ISO 10399:2004).

Prueba de comparacion pareada: En esta prueba los participantes elijen cuéal de
los dos productos es mas fuerte 0 mas intenso en un atributo dado. En parte debido al
hecho de que la atencidon del panelista se dirige a un atributo especifico, esta prueba es

muy sensible a las diferencias.
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Pruebas de sensibilidad

Se emplean para el entrenamiento de panelistas, en donde se determina la
habilidad de cada uno de ellos para el reconocimiento y percepcién de los sabores
basicos. El objetivo de las pruebas de umbral es registrar las intensidades percibidas y
apreciadas de un estimulo proporcionado. Se basa principalmente en la deteccién y

reconocimiento del estimulo o del cambio de intensidad.

Prueba de umbral. Generalmente se expresa como umbral absoluto, o sea tiene
como objetivo determinar la minima cantidad perceptible de un estimulo dado, esto es,
la minima cantidad de cierta sustancia que un juez es capaz de detectar o identificar.
Esta prueba consiste en presentar al catador una serie de diluciones acuosas de un sabor
basico, en donde debe probar cada una de las muestras o diluciones hasta detectar el

sabor y continuar probando hasta reconocerlo.

Pruebas descriptivas

Son pruebas por las cuales los atributos de un producto alimenticio son
identificados y cuantificados, utilizando un panel de jueces entrenados (entre 8 y 12)
especificamente para este proposito. Estos métodos son de gran ayuda a la hora de
intentar reformulaciones, cambios de ingredientes e incluso el lanzamiento de nuevos

productos (International Standard ISO 13299:2003).

En estas pruebas, los panelistas entrenados hacen una descripcion sensorial total
de la muestra, incluyendo apariencia, olor, sabor, textura y sabor residual. Hay muchos
tipos de pruebas descriptivas dentro de las cuales se encuentra, el Perfil de Sabor y el

perfil de textura.
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Pruebas afectivas

Se realizan con personas no seleccionadas ni entrenadas, las que constituyen los
denominados ““jueces afectivos”". Los mismos en la mayoria de los casos se escogen
atendiendo a que sean consumidores reales o potenciales del producto que se evalla,
pudiendo tener en cuenta situaciones econémicas, demograficas, entre otros aspectos.

(Manfugas, 2007)

Las pruebas afectivas se emplean en condiciones similares a las que normalmente
se utilizan al consumir el producto, de ahi que puedan llevarse a cabo en supermercados,
escuelas, plazas, etc. Los resultados permitiran conocer la aceptacion, rechazo,
preferencia o nivel de agrado de uno o varios productos por lo que es importante que las
personas entiendan la necesidad de emitir respuestas lo mas reales posibles. (Manfugas,

2007).

Pruebas de aceptacion: Tienen como objetivo conocer de acuerdo a un criterio
sensorial si la muestra que se presenta es aceptada o no por los consumidores. Estas
pruebas no requieren de jueces analiticos, por el contrario se emplean grupos
representativos de los consumidores potenciales o habituales del producto (entre 100 y
150), quienes no tienen que conocer el porqué del estudio que se realiza, sino entender

el procedimiento de la prueba y responder a ella. (Manfugas, 2007).
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Prueba heddnica: Las pruebas hedodnicas estan destinadas a medir cuanto
agrada o desagrada un producto. Para estas pruebas se utilizan escalas categorizadas,
que pueden tener diferente nUmero de categorias y que comunmente van desde "me
gusta muchisimo”, pasando por "no me gusta ni me disgusta”, hasta "me disgusta
muchisimo". Los panelistas indican el grado en que les agrada cada muestra, escogiendo

la categoria apropiada. (Watts B. M., Ylimaki G. L., 1992)
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Metodologia
A continuacion se describe la metodologia que se desarrollé para el entrenamiento

del panel de evaluacion sensorial de la empresa C.| Dofa Paula.

Preseleccion de Jueces

Convocatoria
Se implementd una campafia por medio de avisos publicitarios (llustracion 2) en
donde se invitaba a todo el personal de la empresa a participar en el panel sensorial. La
publicidad se distribuy6 por todas las instalaciones de la empresa y las personas que
estuvieran interesadas se inscribieron y se les informd en que iba a consistir el panel y

sobre el andlisis sensorial.

llustracion 2: Publicidad panel sensorial

DESPIERTA TUS
SENTIDOS

Te inwitawmos av pauticipar de lov
formacion y entrenauniento- del
panel sensorvial de nuestira
empresov.

Las personas que estén interesados
Inscribivse enw calidad cow
Swsanaw Grisades Cono-

APROVECHA ESTA OPORTUNIDAD DE
APRENDIZATE
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La publicidad tuvo una duracion de una semana en donde se inscribieron 25

personas.

Eleccion posibles jueces

Luego del reclutamiento se aplic6 una encuesta (Apéndice A), basada en
bibliografia (Pedrero y Pangborn, 1989), la cual fue entregada a cada posible panelista,
a fin de determinar alguna incompatibilidad que interfiera en el posterior desempefio del
panelista. Posterior a esto, se seleccion6 a 15 personas, las cuales mostraban interés,

motivacion, buen estado de salud, entre otros, para pertenecer en el panel sensorial.

Capacitaciones
Los jueces descritos en el numeral anterior se capacitaron en temas bésicos
sobre el analisis sensorial y las pruebas que se iban a realizar durante el entrenamiento

del panel, tal como se muestra en la Tabla 2.

En total se realizaron 4 sesiones teéricas, en las que se tomé asistencia del
personal presente y se realizaban preguntas al final de la capacitacion con la finalidad
de asegurar la comprension, por parte del panel, de los conceptos explicados. Estas
capacitaciones se realizaron en las instalaciones de la empresa a través de
presentaciones en Power Point con ayuda de un proyector video beam, tanto para el

personal administrativo como para los operarios.



Tabla 2: Temas capacitaciones

N° CAPACITACION TEMA FACILITADOR
Historia de
o L Analisis
Iniciacion al analisis )
o : sensorial, -
sensorial, importanciay | : Susana Grisales
1 importancia de
usos. A Cano
Andlisis
sensorial, usos y
los sentidos.
El gusto,
fisiologia de la
lengua,
E! sentido del gusto_y prl,nC|paIes Susana Grisales
2 métodos de evaluacion | métodos de cano
sensorial. evaluacion
sensorial y
prueba de gustos
bésicos.
Pruebas
descriptivas,
pruebas
Métodos de evaluacion | discriminantes, ,
) Susana Grisales
3 sensorial y prueba de pruebas de
. Cano
umbral aceptacion y
explicacion de la
prueba de umbral
de sabor.
El olfato y prueba del El . OIT‘?‘tO y Susana Grisales
4 explicacion de la
olfato Cano
prueba de olfato.

25

Seleccion de jueces

Se realiz6 mediante pruebas de sabores y olores con base a la NTC 4129
(ICONTEC, 1997) y NTC 3915 (ICONTEC, 1996), en las cuales se sugieren los
materiales de referencia y concentraciones segun la prueba a aplicar. Para el desarrollo
de las pruebas se utilizan muestras de materiales sapidos, las cuales se preparan a

niveles criticos muy altos. A cada muestra se atribuye un cédigo aleatorio diferente de
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tres digitos. Se presenta a los candidatos una muestra de cada tipo y se permite que se
familiaricen con ellos. Ademas de esto se les entrega un borrador (agua) y un vehiculo

Si es necesario.

Este proceso se inici6 con la primera capacitacion, en la que se explico la
importancia del analisis sensorial, el funcionamiento de los sentidos y una breve
explicacion de las pruebas que se utilizaron en el proceso de seleccion. Las pruebas con
las que se determinaron si los panelistas son fisioldgicamente aptos y poseen aptitudes

para evaluar los alimentos, se describen a continuacion.

Prueba de Correspondencia de sabores
Objetivo: Determinar la sensibilidad de los candidatos a las sustancias que

pueden estar presentes en los productos en pequefias concentraciones.

Metodologia: A los 15 participantes se les hizo entrega de los cinco sabores
basicos (Ver Tabla 3, “Materiales y concentraciones usadas en la prueba de
correspondencia de sabores”). Los candidatos tenian que identificar el sabor de cada
una de las muestras y diligenciar el formato correspondiente (Ver Apéndice B, “Formato

prueba de Identificacion de sabores”).

Tabla 3: Materiales y concentraciones usadas en la prueba de correspondencia
de sabores (NTC 3915)

SABOR SUSTANCIA DE CONCENTRACION g/l

REFERENCIA

Acido Acido citrico 1,20
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Amargo Cafeina cristalizada 0,54
Salado Cloruro de sodio 4,00

Dulce Sacarosa 24,0
Umami Glutamato monosaédico 2,0

llustracién 3: Prueba de correspondencia de sabores

Prueba de umbral de sabor

Objetivo: Determinar la capacidad del participante para detectar distintos grados
de concentracion de un sabor y ordenarlos de forma creciente.

Metodologia: Para cada prueba se les presenté a los candidatos cuatro muestras
codificadas y con intensidades de la propiedad en diferente orden aleatorio (Ver Tabla 4,
“Serie de diluciones apropiadas para cada sabor”) y ellos las debian organizar por orden
de intensidad creciente como lo indica cada uno de los formatos para cada sabor (ver
Apéndice C, Apéndice D, Apéndice E, Apéndice F, Apéndice G “Formato Prueba de

sensibilidad gustativa”).
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Tabla 4: Diluciones apropiadas para cada sabor

DILUCION | __ SABOR (g/L)
Acido Amargo Salado Dulce Umami
D1 0.60 0.27 2.00 12.00 1.00
D2 0.48 0.22 1.40 7,20 0.70
D3 0.38 0.17 0.98 4.32 0.49
D4 0.31 0.14 0.69 2.59 0.34

llustracion 4: Prueba de discriminacion entre niveles de intensidad del dulce.

Prueba de correspondencia de olores

Objetivo: Determinar la sensibilidad de los candidatos a los olores que pueden

estar presentes en los productos en pequefias concentraciones.

Metodologia: A cada participante se le hizo entrega de tres recipientes de vidrio

tapados, envueltos con papel oscuro para que no reconocieran el color, los cuales
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contenian en su interior un algodon y los aromas béasicos (Ver Tabla 5 “Esencias usadas
en la prueba de identificacion de Olores”). Los jueces deben identificar el olor de cada
una de las muestras y llenar el formato correspondiente (Ver Apéndice H, “Formato

prueba de Identificacion de Olores”).

Tabla 5: Esencias usadas en la prueba de identificacion de olores.

ESENCIA

Mora

Mango

Maracuya

llustracion 5: Prueba de correspondencia de olores
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Prueba triangular

Objetivo: Determinar si los consumidores de los productos Dofa paula
(personal administrativo, operarios y consumidores) pueden percibir una diferencia

sensorial entre el néctar de manzana marca Dofla Paula y California.

Materiales y Metodologia

Tabla 6: Materiales de la prueba triangular

Material Cantidad
Néctar de manzana
Dorfia Paula 1L

Néctar de manzana
California

Vaso plasticos 1.50nz

1L

Metodologia: El desarrollo de esta prueba se realizé6 segun la NTC 2681 de 2006
(ICONTEC, 2006), esta prueba la realizaron 30 jueces sin experiencia, cada uno recibid
una triada de néctar de manzana, donde dos de las muestras era marca California y la
otra muestra era marca Dofia Paula, los jueces tenian los ojos vendados para que no
identificaran el color, ellos debian informar el codigo de la muestra que a su juicio era
diferente, aun si la seleccion se ha hecho basandose en una suposicion (al azar) (Ver
Apéndice |~ Formato Prueba Triangular™’). Las tres muestras se presentaron en vasos
de plastico de 1.5 oz con la misma cantidad, y son codificados con 3 numeros aleatorios
y en orden diferente para cada juez. Ver la Tabla 7 donde se evidencia la MasterCard

utilizada para la recoleccion de los datos sensoriales. En la prueba triangular se utiliza
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un nivel de significancia a de 5 a 1% (0.05-0,01) para indicar una evidencia moderada

de que la diferencia fue detectada. En esta prueba se utilizé un a de 0.05.

Tabla 7: Aleatorizacion de los codigos y orden de presentaciéon de las muestras.

Juez M1 M2 M3 R1 R2 R3
1 430 610 954 2 1 1
2 431 611 955 1 2 2
3 432 612 956 2 1 2
4 433 613 957 1 2 1
5 434 614 958 1 1 2
6 435 615 959 2 2 1
7 436 616 960 1 2 1
8 437 617 961 2 1 1
9 438 618 962 1 1 2
10 439 619 963 2 1 2
11 440 620 964 2 2 1
12 441 621 965 1 2 2
13 442 622 966 2 1 2
14 443 623 967 2 2 1
15 444 624 968 2 1 1
16 445 625 969 1 2 1
17 446 626 970 1 2 2
18 447 627 971 1 1 2
19 448 628 972 2 2 1
20 449 629 973 1 1 2
21 450 630 974 1 2 2
22 451 631 975 2 1 2
23 452 632 976 1 2 1
24 453 633 977 2 1 1
25 454 634 978 1 2 2
26 455 635 979 2 1 1
27 456 636 980 2 2 1
28 457 637 981 1 1 2
29 458 638 982 1 2 1
30 459 639 983 2 1 2
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Resultados

Asistencia

La asistencia de los jueces en este proceso fue de un 100% para el total de ellos.

Prueba de correspondencia de sabores

En la Tabla 8 se puede observar el nUmero y porcentaje de aciertos que obtuvieron cada

uno de los jueces en la prueba de correspondencia de sabores.

Tabla 8: Porcentaje de aciertos en la prueba de correspondencia de

sabores.
N° Jueces '\!o de % Aciertos
aciertos
1 3 60%
2 4 80%
3 2 40%
4 1 20%
5 3 60%
6 3 60%
7 4 80%
8 0 0%
9 5 100%
10 4 80%
11 4 80%
12 2 40%
13 5 100%
14 5 100%
15 4 80%
PROMEDIO 65%
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Grafico 1: Desempefio de los jueces en la prueba de
correspondencia de sabores.
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@ Aciertos

Segun el Gréfico 1, los porcentajes de aciertos de los 5 gustos basicos variaron
entre un 0% y un 100%. Sélo los jueces 9, 13y 14 lograron obtener un 100% de aciertos.
Seguido de los jueces 2, 7, 10, 11 y 15 que obtuvieron un 80%.EI| porcentaje mas bajo
(0%) lo obtuvo el juez 8, quien no acerté en ninguno de los sabores basicos. Esto hace
pensar que las concentraciones de las soluciones estaban bajo el umbral de

identificacion de este juez. El promedio general del panel resulté ser de 65%.

Con los resultados de esta prueba se realiz6 un reclutamiento donde se seleccion6

a 11 jueces, los cuales obtuvieron un porcentaje de aciertos superior al 60%.

Prueba de umbral de sabor

Los resultados de la prueba de umbral de sabor para cada uno de los gustos

basicos (Dulce, salado, acido, amargo y umami) se describen en el Grafico 2.
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Gréfico 2: Umbral de sabor para cada uno de los jueces.

PRUEBA DE UMBRAL DE SABOR

100% = = = e — = == =

90%
80%
70%
60%

50% = — e = = = = ——

40%
30%
20%
10%

0%

% ACIERTOS

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
JUECES

mDULCE MmSALADO MACIDO EAMARGO UMAMI

Se puede observar que la mitad de los jueces obtuvieron en los sabores dulce y
salado el mayor porcentaje de los aciertos, con un 100%. Es decir que estos dos sabores
son los que los jueces identificaron con mayor facilidad, esto se debe a que son los
sabores que mas consumen las personas. Los sabores acido y amargo obtuvieron un
porcentaje de acierto entre el 25% y el 50%, ninguno de los jueces obtuvo el 100%. Por
ultimo para el caso del reconocimiento del umbral del gusto umami, 6 de los 11 jueces
obtuvieron un 50% de desemperio en las soluciones, de los cuales 2 de ellos obtuvieron

un 100%.
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Gréfico 3: Promedio segun él % de aciertos para cada sabor.

Promedio % de aciertos

80%
70%
60%
50%
40%

% PROMEDIO

30%
20%

10%

0%
DULCE SALADO Acibo AMARGO UMAMI

Al promediar por porcentajes de desempefio de los jueces es posible identificar
gue el sabor salado fue el que obtuvo un mayor porcentaje de acierto con el 80%, seguido
del dulce con un 68%. La prueba de umbral de sabor &cido fue la que obtuvo un menor
porcentaje de desempefio con respecto al gusto amargo y umami, obteniendo como

promedio un 30%.

Gréfico 4: Promedio hombres vs mujeres.

HOMBRES VS MUJERES
100%
o 80% ]
=)
E 60%
o MUJERE
E 40% O MUJERES
X 0% m OHOMBRES
(]
0%
\
&éo L (}Qo &L ©

v
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Segun el gréfico 4 se puede observar que los hombres detectan mas el sabor
salado que las mujeres, con un 83% y las mujeres detectan mas el sabor dulce con un
70%. Normalmente son las mujeres quienes presentan mayor sensibilidad para la
deteccion de los sabores, sin embargo en esta ocasion puede ocurrir una variacion,
siendo mayor el porcentaje de acierto para los hombres debido a que el panel se

conforma por tres hombres y ocho mujeres.

Prueba de correspondencia de olores

Grafico 5: Porcentaje de aciertos prueba de correspondencia de olores

PRUEBA DE CORRESPONDENCIA DE OLORES
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% Aciertos

20%

4
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
N° DE JUCES

0%

En el grafico 5 se puede observar que solo un juez obtuvo el 100% de los aciertos,
sin embargo mas de la mitad de los jueces obtuvieron un porcentaje de acierto del 66%,

identificando dos de los tres olores y solo un juez no detecté ningun olor.
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Grafico 6: Porcentaje de aciertos para cada uno de los olores
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El olor es la percepcion de las sustancias volatiles liberadas en los objetos. La
volatilidad de un compuesto depende de su peso molecular, punto de ebullicion, presion
de vapor y del medio en que se difunda (Anzaldua- Morales, 1994). El mango seguido
de la maracuya son las frutas que presentaron mayor intensidad del aroma, calificada
por los jueces; esto puede deberse a la cantidad de compuestos aromaticos presentes
en la fruta, como son: monoterpenos, sesquiterpenos y compuestos volatiles oxigenados
(aldehidos, alcoholes, ésteres y cetonas). Los compuestos principales reportados para
el aroma del mango son 3-careno, limoneno, a-pineno, p-cimeno, acetaldehido, etanol y

hexanal (8-11). (Torres et al. 2007)

Prueba triangular

Una vez los panelistas realizaron la prueba, se registré en la Tabla 9 y Tabla 10
estan los resultados prueba triangular, donde se asigno el signo positivo (+) a los jueces

gue lograron identificar sensorialmente el producto y negativo (-) cuando no lo lograron
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identificaron. Posteriormente se utilizo la Tabla 11 ©~ NUmeros minimos de respuestas
correctas para establecer una diferencia perceptible existente basada en una prueba
triangular””, la cual corresponde a la Tabla Al de la NTC 2681 de 2006, que indica el
namero minimo de respuestas correctas requeridas para ser significativa el nivel de riego

alfa que se estableci6 de 0.05 segun el numero de panelistas n= 30.

Tabla 9: Resultados prueba triangular

Juez Resultado Juez Resultado
1 + 16 -
2 + 17 -
3 + 18 +
4 + 19 +
5 + 20 -
6 + 21 +
7 + 22 -
8 - 23 +
9 + 24 +

10 - 25 +
11 + 26 +
12 + 27 -
13 + 28 +
14 - 29 -
15 - 30 +




Tabla 10: Resultados hombres vs mujeres
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DISTRIBUCION DE LOS RESULTADOS
HOMBRES VS MUJERES

Mujeres Hombres TOTAL
Jueces 16 14 30
Aciertos 12 8 20
Desaciertos 4 6 10

Tabla 11: Niumeros minimos de respuestas correctas para establecer una

diferencia perceptible existente basada en una prueba triangular.

o n (14
0,20 0,10 0,05 0,01 0,001 0,20 0,10 0,05 0,01 0,001

6 4 5 5 6 - 27 12 13 14 16 18
7 4 ] ] 6 7 28 12 14 15 16 18
8 5 5 6 7 8 29 13 14 15 17 19
9 5 6 6 7 8 30 13 14 15 17 19
10 6 6 7 8 9

31 14 15 16 18 20
11 6 7 7 8 10 32 14 15 16 18 20
12 6 7 g 9 10 33 14 15 17 18 21
13 7 8 8 9 11 34 15 16 17 19 21
14 7 8 9 10 11 35 15 16 17 19 22
15 8 8 9 10 12

36 15 17 18 20 22
16 8 9 9 1 12 42 18 19 20 22 25
17 8 9 10 11 13 48 20 21 22 25 27
18 9 10 10 12 13 54 22 23 25 27 30
19 9 10 11 12 14 60 24 2B 27 30 33
20 9 10 11 13 14 66 26 28 29 32 35
21 10 11 12 13 15 72 28 30 32 34 38
22 10 11 12 14 15 78 30 32 34 37 40
23 11 12 12 14 16 84 33 39 36 39 43
24 11 12 13 15 16 90 35 37 38 42 45
25 11 12 13 15 17 96 37 39 41 44 48
26 12 13 14 15 17 102 39 41 43 46 a0
NOTA 1 Los valores en esta tabla son exactos porque fueron basados en la distribucion binomial. Para los

valores de n que no estén en la tabla, calcular los valores aproximados de registros encontrados basados en la
aproximacion normal del binomio como sigue. Namero Minimo de respuesias (¥)= el nimero entero mas
CEercano mayor que:
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La hipétesis nula para la prueba triangular establece la probabilidad de escoger la
muestra diferente cuando no existe diferencia entre las muestras. El nivel de significancia
a adoptar en esta prueba fue un a=0,05. Segun la Tabla 11, con un a=0,05 para afirmar
que existe una diferencia significativa entre los productos 15 o mas respuestas deben

ser correctas. (ICONTEC, 2006)

En el grafico 7 se observa el porcentaje de personas que lograron identificar
sensorialmente el producto y los que no lo lograron identificar sensorialmente,
obteniendo como resultado que el néctar Dofia Paula y California presentan diferencias
significativas a un nivel de probabilidad de 0,05, ya que de los 30 panelistas 20 eligieron
correctamente la muestra diferente, correspondiente al 67 %. En el grafico 8 se puede
observar la distribucion de las respuestas de los hombres y mujeres, pudiéndose
evidenciar que las mujeres lograron identificar sensorialmente el producto un mayor
namero de veces que los hombres, correspondiendo a un 75% del total del publico
femenino, en comparacion con los panelistas hombres con tan solo un 57% de aciertos.
En el total del panel, es posible evidenciar que de los 30 jueces, el 53% eran mujeres y

el 46% hombres.

Gréfico 7: Distribucién general de respuestas prueba
triangular
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Distribucion de respuestas
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llustracion 8: Distribucion de respuestas hombres vs
mujeres
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llustracion 6: Presentacion de las
muestras



llustracion 8: Aplicacion de la
prueba personal administrativo

llustracion 7: Aplicacion de la
prueba personal de logistica

llustracion 6: Aplicacion de la
prueba personal operativo
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Conclusiones y recomendaciones

La convocatoria por medio de avisos publicitarios y la entrevista fue de gran
importancia, ya que se logré despertar el interés y motivacion de los participantes
en las diferentes pruebas y capacitaciones, obteniendo a nivel general un buen
desempeiio del panel sensorial.

En las pruebas de gustos basicos el umami fue uno de los sabores menos
conocidos por la mayoria de los evaluadores, todavia lo confunden con otros
sabores basicos. Se recomienda repetir la prueba, hasta lograr una mayor
recordacion del sabor umami.

La prueba triangular se concluyd que el néctar de manzana Dofia Paula y
California presentan diferencias significativas a un nivel de probabilidad de 0,05
ya que de los 30 panelistas 20 eligieron correctamente la muestra diferente. Se
recomienda realizar esta prueba con otro producto de la empresa.

Es importante enriquecer y mejorar la terminologia sensorial en el grupo de
evaluadores para lograr una mejor comprension de las respuestas que hacen en
las evaluaciones, ademas se recomienda realizar mas pruebas con diferentes
sabores y olores.

Para darle continuidad al grupo de evaluadores es necesario un trabajo continuo
al momento del cambio del practicante ya que el acoplamiento puede generar

interrupcion en el constante del uso de los jueces.
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Apéndices

Apéndice A: Encuesta para la preseleccion de los integrantes del panel.
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ENCUESTA DE PRESELECCION DE INTEGRANTES

P
©_ Sabe rico, sabe a hogar —=

NOMBRE EDAD

SEXO F[_IM[_] CARGO ESTADO CIVIL

Marque con una X si padece alguna de estas enfermedades
Hace dieta? SI__ NO

Rinitis 0

Diabetes Ul Fuma? SI___ NO___ ¢Cuantos al dia?
Gripas frecuentes [

Daltonismo L] ¢Tomacafé? SI__ NO___ ¢Cuantos al dia?
Alergias []

Le disgusta algin alimento en particular?  SI__ NO __ Cual (es)?

Alergias o intolerancias relacionadas con alimentos SI __ NO __ Cdal(es)?

Problemas respiratorios SI__ NO__ Cual (es)?
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Apéndice B: Formato prueba de identificacion de sabores.

T—
m . PRUEBA DE CORRESPONDENCIA DE SABORES
NOMBRE: FECHA:
CARGO: HORA:

Objetivo: Identificar los sabores basicos

A continuacion se presentan cuatro muestras, por favor identificar a cual sabor basico corresponde
cada una de ellas.

CODIGO DE LA SABOR
MUESTRA CORRESPONDIENTE




Apéndice C: Formato de la prueba de sensibilidad gustativa para el dulce.
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T—

m PRUEBA DE SENSIBILIDAD GUSTATIVA
L]

T Sadre rico, sabe a hogar

NOMBRE FECHA

HORA CARGO

Objetivo: Reconocer los gustos basicos, registrando las intensidades percibidas y apreciadas de un
estimulo proporcionado.

Pruebe las muestras de izquierda a derecha, después de enjuagarse la boca antes de evaluar cada
una. Ordénalas en forma creciente segtin su intensidad.

DULCE

mas dulce

= menos dulce
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Apéndice D: Formato de la prueba de sensibilidad austativa para sabor salado.

m . PRUEBA DE SENSIBILIDAD GUSTATIVA

NOMERE FECHA

HORA CARGO

Objetivo: Reconocer los gustos basicos, registrando las intensidades percibidas y apreciadas de
un estimulo proporcionado.

Pruebe las muestras de izquierda a derecha, después de enjuagarse la boca antes de evaluar cada
una. Ordénalas en forma creciente segln su intensidad.

SALADO

mas salado - = menos salado
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Apéndice E: Formato de la prueba de sensibilidad gustativa para el sabor acido.

PRUEBA DE SENSIBILIDAD GUSTATIVA
L

T Sendrer oo, sabe a hogar —

NOMBRE FECHA

HORA CARGO

Objetivo: Reconocer los gustos basicos, registrando las intensidades percibidas y apreciadas de un
estimulo proporcionado.

Pruebe las muestras de izquierda a derecha, después de enjuagarse la boca antes de evaluar cada
una. Ordénalas en forma creciente segln su intensidad.

AciDo

mads acido - - = menos dcido
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Apéndice F: Formato de la prueba de sensibilidad gustativa para el sabor

amargo.
T~
™~ ] PRUEBA DE SENSIBILIDAD GUSTATIVA
= Kol rico, soabse o g —-
NOMBRE FECHA
HORA CARGO

Objetivo: Reconocer los gustos basicos, registrando las intensidades percibidas y apreciadas de
un estimulo proporcionado.

Pruebe las muestras de izquierda a derecha, después de enjuagarse la boca antes de evaluar
cada una. Ordénalas en forma creciente segin su intensidad.

AMARGO

mds amargo = menos amargo




Apéndice G: Formato de la prueba de sensibilidad gustativa para el sabor
umami.
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PRUEBA DE SENSIBILIDAD GUSTATIVA

= Salwe rico sabe o hogoas —=

NOMBRE FECHA

HORA CARGO

Objetivo: Reconocer los gustos basicos, registrando las intensidades percibidas y apreciadas de un
estimulo proporcionado.

Pruebe las muestras de izquierda a derecha, después de enjuagarse la boca antes de evaluar cada
una. Ordénalas en forma creciente segun su intensidad.

UMAMI

mas intensidad de umami - - menos intensidad de umami




Apéndice H: Formato prueba de correspondencia de olores.

T

Pr A
PRUEBA DE CORRESPONDENCIA DE OLORES
Pzaal=a 2“ i

= Sabe rice, sabe a hogar —%

NOMEBRE: FECHA:
CARGO: HORA:

Objetivo: Identificar los olores correpondientes a cada muestra

IA continuacion se presentan cuatro recipientes, por favor abra el recipiente y perciba el olor que este desprende. En la tabla
que se muestra a continuacion escriba el codigo de la muestra y el nombre del olor identificado.

MOTA: Entre cada muestra oler café

CODIGO DE LA OLOR CORRESPONDIENTE
MUESTRA
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Apéndice I: Formato prueba triangular.

PRUEBA TRIANGULAR
e e e it G
NOMBRE FECHA
HORA CARGO/OCUPACION
EDAD 20-31___ 3243___ 4455 56 o0mas____
SEXOF _ M

Objetivo: Determinar cual de las muestras presenta diferencia.

Frente a usted se encuentran tres muestras, dos de las muestras son iguales y una es
diferente. Deguste las muestras en el orden en el cual son presentadas de la izquierda a
la derecha, enjuagando su boca entre cada muestra. Luego, Indique con una X cuél de
las tres percibe diferente. Si las tres le parecen iguales dar una repuesta aunque sea al
azar. Escriba en cada linea a continuacion, los cddigos en el orden en el cual le fueron

presentadas las muestras.

Observaciones:




