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Resumen Gerencial

La evaluacion sensorial se define como el analisis de alimentos u otros
materiales por medio de los sentidos. En la industria alimentaria el andlisis
sensorial es de suma importancia ya que las sensaciones percibidas por los
consumidores motivan al rechazo o aceptacion de los productos alimenticios, es
por lo anterior que se considera necesario contar con una herramienta que
permita caracterizar de manera objetiva las cualidades, y asi mantener de

manera estandar los alimentos.

La empresa en la cual se desarrollo el presente trabajo se dedica al
secado, molienda de especias y comercializacion de mezclas dulces y saladas,

las cuales son vendidas tanto a nivel nacional como internacional.

En la actualidad, es relevante asegurar la calidad de los productos, para
lograr mantenerse en un mercado competitivo y con clientela muy exigente. Es
por esto que se plantea el proyecto de conformar un panel sensorial que se
especialice en el reconocimiento de las materias primas y productos terminados
con el fin de hacer evaluaciones que aseguren al cliente que los productos

entregados siempre se van a mantener con los estandares definidos.

En el desarrollo del panel sensorial se toman en cuenta 26 personas de la
empresa, después de hacer diversas evaluaciones relacionadas a la deteccion
de sabores y umbrales en los participantes, se define que 10 de esos individuos,
cumplen con el perfil requerido para conformar el panel sensorial en la

compaifia.

Al finalizar el presente proyecto, la empresa procesadora de especias y
condimentos cuenta con un panel sensorial, conformado por personas capaces
de reconocer diferencias considerables en sus materias primas y productos

terminados, que puedan afectar la calidad de los alimentos que se fabrican,
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asimismo, se asegura la entrega de mezclas de especias y condimentos con
caracteristicas estandarizadas. También se cuenta con el area fisica apta y los

utensilios necesarios para el montaje de futuras evaluaciones sensoriales.

Por otra parte, se entrega un manual, el cual es una herramienta en la que
se detallan paso a paso, las etapas que se deben de seguir en la seleccion y

adiestramiento de los candidatos a ser panelistas sensoriales.
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I. INTRODUCCION

La evaluaciéon sensorial es innata en el hombre ya que desde el momento
gue se prueba algun producto, se hace un juicio acerca de él, si le gusta o
disgusta, describiendo y reconociendo sus caracteristicas organolépticas, a
través de los sentidos, es por ello que el analisis sensorial es considerado un
instrumento eficaz para el control de calidad y aceptabilidad de un alimento. En
este capitulo se presenta una pequefia introduccién al andlisis sensorial, asi
como los puntos tomados en cuenta para justificar la elaboracion del proyecto,

ademas de los objetivos planteados para el desarrollo del mismo.

1.1 Objeto de la investigacién

El andlisis sensorial existia desde los comienzos de la humanidad,
considerando que el hombre elegia sus alimentos, buscando una alimentacion
estable y agradable (Picallo, 2002, p. 2). Con el trascurso de los afios, se ha
convertido en una herramienta, para mejorar la calidad de los productos, dado

gue permite encontrar los atributos de valor importantes para los consumidores.

Actualmente para la industria de alimentos debe ser vital que exista un
grupo de jueces sensoriales que reflejen de forma cuantitativa la opinién de los
consumidores, realizando para ello, ensayos de preferencia o degustacion,
evaluando quejas de los consumidores y proponiendo patrones para el
mejoramiento continuo de un producto, logrando con esto que las empresas
tengan un alto nivel de competitividad y logre la estandarizacion de sus

productos.

Frente a estas circunstancias, el presente proyecto, se realizé en una
mediana empresa de especias y condimentos, ubicada en la provincia de San

José, Costa Rica, dicho proyecto tiene como finalidad desarrollar e implementar
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una metodologia para la preseleccion, seleccion y entrenamiento de un panel
sensorial, con el proposito de que los mismos puedan realizar pruebas basadas

diferentes técnicas y normativas empleadas para evaluar alimentos.
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1.2 Justificacioén

La empresa en la que se desarroll6 el presente proyecto, es una
compaiiia que se especializa en la comercializacion de mezclas de especias y
condimentos, muchos de sus productos son fabricados segun especificados
Unicas y definidas por el cliente; es por ello, que es de suma importancia la
conformacion de un panel sensorial que permita la estandarizacion y por lo tanto,
conformidad en los elaborados.

En la actualidad se han presentado diversas probleméaticas por la
ausencia de caracteristicas ya definidas en productos elaborados en la empresa.
Se han evidenciado casos de quejas o rechazos de producto, porque, segun
informan los clientes, no se cumple con las especificaciones sensoriales; en este
caso, por parte de la compafiia, no es posible presentar un analisis detallado
como respuesta a la supuesta inconformidad ya que no se cuenta con las
herramientas adecuadas para demostrar la aceptacion o rechazo. Al no tener
una respuesta clara para el cliente, la empresa puede incurrir en gastos
econdmicos considerables para atender la necesidad y satisfaccion de la parte
interesada.

A la hora de dar la cara al cliente en vista de alguna no conformidad
detectada, es dificil ganar credibilidad y confianza si no se cuenta con la
suficiente informacion de fondo que llene las expectativas.

La conformacién de un panel sensorial es una oportunidad de mejora para
gue la empresa logre la estandarizacion de sus productos, lo cual, directamente
conlleva a convertirse en una empresa lider en un mercado con un publico cada
vez mas exigente.

Es de vital importancia la conformaciéon de un grupo de panelistas
entrenados que conozcan profundamente tanto las caracteristicas
organolépticas de los productos terminados como de las materias primas
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utilizadas para la elaboraciéon de productos que sean del agrado del mercado. Es
por esta razon que la elaboracion y posterior capacitacion de éste panel viene a
ser la solucién a una necesidad de la empresa que no solo le va a brindar apoyo
al equipo de innovacién y desarrollo, sino que también va a ser de mucha ayuda
al departamento de calidad para la atencion oportuna de no conformidades

presentadas por sus clientes.
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1.3 Estado de la Cuestion

Dentro de la evolucion histérica del panel sensorial se encuentra una

escala de tiempo donde se ejemplifica los hechos mas importantes que han

marcado la trayectoria desde sus inicios hasta la actualidad.

Tabla 1. Escala de tiempo de evolucion de panel sensorial.

Escala de Tiempo Evolucion del Panel Sensorial

Actualidad

‘[elIosuas pepifed ap 02Ise|d
01da2u09 [9p ugIoeIlIpOW A ugisiAal e| Jod eziis1oeled as

2000-2010

‘seolbojoisly A sealbojooisd saseq a1qos Jeyjuawepuny
uapand as ou une SveII0SUAS SOPOIdW SO| anb e1eIsuod
as ‘elIbojopolaw B ap 0]|0JIesap |2 us adueAe |ap Jesad v

1980-1990

‘uQIoBSUSS
©| 8p |[egJaA uQIoRIIUNWOD B auyap as "02160]j02isd |8 owod
02169g|oIslj 0)10adse |8 ua ojue] ‘ojNWIISe [Bp uolodadalad e

1950-1970

‘sojusWie soj
ap pepled ap |01U09 [e Saelosuas seqanud se| ap uoloeidepe
A ojjouresap |2 10d A ‘eimxal ‘(01snb A ewoue) Jjoges (‘019
‘ewJo} ‘10|02 ‘ouewe)) 0)0adse [elosuas pepled el uelbaul
anb souewud songuie so| ap uoldlulap | 1od opeziialoelre)d

1940

‘Teliosuas pepifed ap 01daduod 01312 UN BleIuSWIfe eLIsnpul
ua asJe|jolresap e ezaidw3 ‘ugloonpold e ap uoIoeIIIUID |

1312

"OUIA 3P Salopere)-s1aWinos) ap UQIoelid0SY | ap eloualsix]

Fuente: Propia.

Por su parte en nuestros dias, la seleccion de los alimentos se basa en la

calidad del producto, que es un concepto muy complejo en el que intervienen

diferentes aspectos como la aceptacion de los consumidores y la opinion de los

expertos, en las que influye mucho las caracteristicas organolépticas alimento.
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Es por ello que normas internaciones han establecidos los lineamientos
basicos para la preseleccion, seleccion y entrenamiento de los paneles

sensoriales.

Dentro de las normas mas reconocidas a nivel mundial se encuentran la

normativo 1ISO y la normativa colombiana.
Normativa I1SO:

a) ISO 8586-1: Guia general para la seleccién, entrenamiento y control de
catadores y catadores expertos.

b) 1SO8589: Guia general para el disefio de una sala de cata.

c) ISO 3972: Metodologia. Método de investigacion de la sensibilidad
gustativa.

d) ISO 11036: Método de investigacidon de la sensibilidad textura.
Normativa colombiana:

a) NTC3884: Guia general para el disefio de cuartos de prueba.

b) NTC4129: Guia general para seleccion, entrenamiento y seguimiento.

c) NTC3929: Metodologia para perfiles de sabor.

d) NTC2681: Metodologia de pruebas triangulares.

Dichas normas guian paso a paso el principio que se debe cumplir para

establecer un panel sensorial.
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1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General:

Conformar un panel sensorial interno para la evaluacion de sabores de

materias primas y productos que se elaboran en una empresa procesadora de

especias y condimentos.

b)

d)

1.4.2 Objetivos Especificos:

Crear una herramienta metodoldgica para la seleccion y formacion de

postulantes a un panel sensorial entrenado.

Definir y disefiar el espacio adecuado para la aplicacion de pruebas

sensoriales en una empresa de especias y condimentos.

Seleccionar un grupo de panelistas que cumplan con el perfil requerido

para ser parte de un panel sensorial entrenado.

Entrenar por medio de diferentes técnicas de analisis sensorial, a un

grupo de panelistas seleccionados.

Desarrollar un manual con la metodologia para la seleccion vy
entrenamiento de nuevos panelistas en una empresa procesadora de

especias y condimentos.



20
Il. MARCO TEORICO

Para llevar a cabo el analisis sensorial de los alimentos, es necesario que
se den las condiciones adecuadas (tiempo, espacio, entorno), para que éstas no
influyan de forma negativa en los resultados, los catadores deben estar bien
entrenados, lo que significa que deben de desarrollar cada vez mas todos sus
sentidos para que los resultados sean objetivos y no subjetivos. En el marco
tedrico se muestra a través de un resumen los aspectos mas importantes que
sefalan la literatura y normativas en referencia a la implementacién de un panel

sensorial.

2.1 Definicion de analisis sensorial

La evaluacion sensorial es el analisis de alimentos u otros materiales por
medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que
quiere decir sentido. Las pruebas sensoriales son utilizadas en diversos tipos de
industrias, tales como la industria alimentaria, la perfumeria, la farmacéutica, la

industria de pinturas y tintes, etc. (Anzaldua-Morales, 1994, p. 22).

La valoracién sensorial es una funcidon que la persona realiza desde la
infancia y que le lleva, consciente o inconscientemente, a aceptar o rechazar los
alimentos de acuerdo con las sensaciones experimentadas al observarlos o
ingerirlos. Sin embargo, las sensaciones que motivan este rechazo o aceptacion
varian con el tiempo y el momento en que se perciben: dependen tanto de la
persona como del entorno. De ahi la dificultad de que con determinaciones de
valor tan subjetivo, se puede llegar a tener datos objetivos y fiables para evaluar
la aceptacion o rechazo de un producto alimentario (Sancho, Bota & De Castro,
2002, p. 23).

Con todos estos condicionamientos, se puede llegar a definir el analisis
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sensorial, en un sentido mas estricto, como el examen de los caracteres
organolépticos de un producto mediante los sentidos, obteniendo datos

cuantificables y objetivables (Sancho, Bota & De Castro, 2002, p. 24).

2.2 Importancia del analisis sensorial

La necesidad de adaptarse a los gustos del consumidor obliga a que, de
una forma u otra, se intente conocer cual sera el juicio critico del consumidor en
la valoracion sensorial que realizara del producto alimentario. Es evidente la
importancia que, para el técnico en la industria alimentaria tiene el disponer de
sistemas y herramientas que le permitan conocer y valorar las cualidades
organolépticas del producto que elabora, y la repercusién que los posibles
cambios en su elaboracion o en los ingredientes puedan tener en las cualidades
finales (Sancho, Bota & De Castro, 2002, p. 27).

Por esto, es logico que en las técnicas de control de calidad de los
productos alimentarios, sea de gran importancia definir, mediante parametros
objetivos, estas sensaciones subjetivas que experimentaran los consumidores
de los alimentos y que condicionaran la aceptacion o rechazo del producto, o el
precio que estara dispuesto a pagar por él. De ahi la importancia del analisis
sensorial de alimentos que, en general se define, en sentido amplio, como un
conjunto de técnicas de medida y evaluacién de determinadas propiedades de
los alimentos, a través de uno o mas de los sentidos humanos (Tilgner, 1971, p.
218).

2.3 Los sentidos

El proceso sensorial se inicia por la presencia de un estimulo fisico o
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guimico que actia sobre los receptores sensoriales externos o internos. La
interpretacion de la recepcion, es decir, la toma de conciencia sensorial se

denomina percepcion (Sancho, Bota & De Castro, 2002, p. 89).

El sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el
control de calidad de los productos de diversas industrias. En la industria
alimentaria la vista, el olfato, el gusto y el oido son elementos idoneos para
determinar el color, olor, aroma, gusto, sabor y la textura quienes aportan al
buen aspecto y calidad al alimento que le dan sus propias caracteristicas con los
gue los podemos identificar y con los cuales podemos hacer un discernimiento

de los mismos. (Anzaldua- Morales, 1994, p. 22).

Los sentidos utilizados en la evaluaciéon sensorial son 5: La vision, el

olfato, el gusto, la audicion y el tacto.

2.3.1 La vision.

La visién es un fendmeno complejo basado en el siguiente proceso: La
seflal luminosa incide sobre la retina, que es la capa fotosensible del ojo,
provocando unos impulsos eléctricos que son conducidos por el nervio optico a
través del tracto optico hasta el cerebro, en el que la sensacion visual se percibe

y es interpretada (Sancho, Bota & De Castro, 2002, p. 46).
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Figura 1. Anatomia del ojo.

Cornea pay ' Retina

Nervio
dptico

Cristalino

Fuente: Anatomia del ojo, una cdmara perfecta. 2013.

El color de los alimentos y otras consideraciones en su apariencia son los
responsables de la primera impresion que reciben los consumidores. Lo cual
permite decir que la apariencia es vital a la hora de aceptar o rechazar un
producto. La mayoria de los alimentos poseen un color y apariencia

caracteristica, cuando éstas varian de lo que se espera, el cliente lo rechazara.

2.3.2 El olfato.

El olfato es el sentido mas primitivo de todos. Durante mucho tiempo fue
considerado el principal, por encima del gusto. Conforme las civilizaciones
fueron surgiendo y las costumbres fueron cambiando, el olfato pasé a ser
secundario, pero no es sorpresa para nadie que siempre sigue siendo uno de los
mas importantes en el desarrollo del quehacer cotidiano. El olfato se encuentra
muy ligado al gusto (Umafa, 2014, p. 19).

Los receptores olfativos se encuentran en una porcion especializada de la
mucosa nasal denominada mucosa olfativa o mancha amarilla situada en el

techo de la cavidad nasal que tiene una superficie aproximada de 2,5 cm2.
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Intercaladas entre las células de soporte en la mancha amarilla existen de 10 a
20 millones de neuronas receptoras, por lo que se suele afirmar que ésta es la
region del cuerpo humano en gue el sistema nervioso se encuentra en contacto

directo con el mundo externo.

Estas neuronas tienen dentritas cortas y gruesas con finas protuberancias
piliformes, dirigidas hacia el epitelio olfativo, mientras que sus axones, a traves
de finos canales que perforan el techo de la cavidad nasal, penetran en el bulbo
olfativo localizado en el cerebro anterior (Toricella, Zamora & Pulido, 1989, p.17).

Figura 2. Anatomia de la nariz.

Paladar duro /
Paladar blando

Fuente: KidsHealth: Tu nariz. 2015.

El olor es una caracteristica de suma importancia a la hora de reconocer
los productos alimenticios, en ocasiones no es necesario ver el alimento, ya que
solamente con el olor, las personas pueden saber de qué producto se trata. El
olor también es determinante a la hora de que los consumidores aceptan o

rechazan un producto alimenticio.
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2.3.3 El gusto.

Los receptores del sentido del gusto lo constituyen los botones gustativos,
éstos se agrupan en numero de alrededor de 250 para constituir las papilas
gustativas. Los botones gustativos estan constituidos por células gustativas y
células de sostén. De los botones gustativos salen fibras nerviosas que
transmiten los estimulos gustativos al cerebro. Para que esto suceda, el estimulo
gustativo debe entrar en contacto con la saliva y disolverse en ella (Wittig, 2001,
p. 21).

Los botones gustativos presentan forma ovoide y estan constituidos por
unas 5 a 20 células gustativas, unas cuantas células de sostén, unos pelos o
cilios gustativos y un pequefio poro que se abre a la superficie mucosa de la
lengua (Hernandez, 2005, p. 19).

La sensibilidad a los sabores fundamentales (dulce, salado, acido, amargo
y umami) no esta distribuida uniformemente sobre toda la superficie de la lengua
(Umafia, 2014, p. 28). En la lengua, los receptores del gusto se presentan en
diferentes partes especificas; el dulce se detecta en la punta, los receptores de
salado en los bordes anteriores, acido en los bordes superiores, amargo en el
fondo de la lengua y el umami en el centro. Como se ilustra en la siguiente

figura:
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Figura 3. Lalengua, percepcion de sabores basicos.

Amargo

[ Acido / Agrio
] Umami

I Salado

B Duice

Fuente: El mapa de la lengua. 2012.

El sabor metalico es considerado como el sexto sabor basico en la
percepcién sensorial. Su distribucion en la lengua es variable pero se logra
identificar en el centro de la lengua, al igual que el umami (Umafa, 2014, p. 29).

El sabor es lo que diferencia un alimento de otro, ya que si se prueba un
alimento con los ojos cerrados y la nariz tapada, solamente se podra juzgar si es
dulce, salado, amargo o acido. En cambio, en cuanto se perciba el olor, se podra
decir de qué alimento se trata. El sabor es una propiedad quimica, ya que
involucra la deteccion de estimulos disueltos en agua aceite o saliva por las
papilas gustativas, localizadas en la superficie de la lengua, asi como en la
mucosa del paladar y el area de la garganta (Anzaldia-Morales, 1994, p. 24).

2.3.4 La audicién.

El sentido de la audicion percibe vibraciones acusticas a través del aire,
estas vibraciones son recogidas por el oido externo y llevadas al timpano del
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oido. El sonido es trasmitido desde el timpano del oido por tres huesos
pequefios, interconectados a la ventana oval que separa el oido medio del
interno. En la membrana basilar se encuentran las células ciliadas, las
vibraciones que entran en el oido interno que entran en el oido interno excitan
movimientos hidrélicos y la membrana basilar estimula las células ciliadas,
emitiéndose impulsos nerviosos. Esos impulsos nerviosos son transmitidos al

cerebro por los nervios auditivos (Wittig, 2001, p. 34).

Figura 4. Anatomia del oido.

oido oido oido extemo
interno  medio

Fuente: Anatomia del oido. 2011.

Las sensaciones auditivas constituyen un conjunto complejo de patrones
mentales que se integran a la percepciéon de la textura de los alimentos
(Torricella, Zamora & Pulido, 1989, p. 19). En alimentos podemos relacionar los
sonidos tales como, el freir, hervir, tostar, batir, partir, morder, cortar, agitar; con

el tipo de alimento.

A la hora de masticar los alimentos, esta accion origina ciertos sonidos
gue son reconocidos por la persona que los consume. Por ejemplo, es muy

diferente el sonido que se produce al masticar una fruta como una manzana o
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pera crujiente, al sonido que se genera al masticar algo mas suave como un
pedazo de pastel. Esta caracteristica puede afectar la aceptacién o rechazo del

alimento.

2.3.5 El tacto.

Los receptores del tacto se encuentran en la piel y pueden ser
terminaciones nerviosas libres o receptores especializados. Los pelos que
cubren la piel funcionan como amplificadores al incrementar la sensibilidad a los
objetos que se ponen en contacto con ellos. Los receptores del tacto se
encuentran en determinadas zonas de la piel conocidas como puntos de
contacto, los cuales existen en mayor densidad en la yema de los dedos y en la
punta de la lengua (Torricella, Zamora & Pulido, 1989, p. 19).

Figura 5. Partes de la piel.

1 Epiderms

- Dermis

- Te L-gos
WoCuoneos

Fuente: La piel y sus partes. 2012.

En cuanto a la evaluacion sensorial tactil, funciona al recibir la informacion
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mediante receptores del tacto, a partir de las cualidades mecanicas y térmicas

del alimento al actuar sobre la superficie de la piel, cuando se mastica o se toca.

La textura, es la propiedad apreciada por los sentidos del tacto, la vista y
el oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion. La textura no
puede ser percibida si el alimento no ha sido deformado; es decir, por medio del
tacto podemos decir, por ejemplo si el alimento esta duro o blando al hacer
presion sobre él. Al morderse una fruta, mas atributos de textura empezaran a
manifestarse como el crujido, detectado por el oido y al masticarse, el contacto
de la parte interna con las mejillas, asi como con la lengua, las encias y el
paladar nos permitira decir de la fruta si presenta fibrosidad, granulosidad, etc.
(Anzaldua- Morales, 1994, p. 24).

2.4 Tipos de degustacion

Se puede considerar que hay tres tipos de degustacion: Analitica, técnica

y hedodnica.

a. Analitica: Tiene por finalidad separar, ordenar y finalmente dentro de lo
posible, identificar las impresiones dominantes. Es la interpretacion de un

conjunto de sensaciones que se perciben simultdnea o sucesivamente.

b. Técnica: Juzga las cualidades comerciales del producto, siendo exclusiva y
eliminatoria, ya que debe evaluar si tiene o no el nivel de calidad que se
pretende y, ademas, debe permitir apreciar los defectos, conociendo su

causa.

c. Heddnica: Persigue el placer de comer o beber. Se trata de comer o beber
inteligentemente, o sea aprovechar todo lo que el producto puede ofrecer al
catador.
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Las degustaciones analiticas y técnicas, requieren un nivel de
conocimientos especiales, basados en la practica de la degustacion, constituidos
por un conjunto de operaciones que se hacen de forma natural, automatica e
inconscientemente, y que permiten al catador percibir las caracteristicas totales y
parciales del producto (Sancho, Bota & De Castro, 2002, p. 119).

2.5 Tipos de anélisis sensoriales

Existe, en la actualidad, diversidad de andlisis sensoriales, y dependiendo
de lo que se necesite evaluar sera la prueba que se elija. No todos los analisis

funcionan para todas las necesidades, algunos son muy especificos.

En la mayoria de los casos no existe una sola prueba que resuelva el
problema y en ocasiones es necesario revisar varias veces el objetivo para tener
claro cual o cuales métodos hay que aplicar. Con relacion a las pruebas que
pueden ser utilizadas existen diversas formas de clasificarlas aunque los textos y
articulos coinciden en que estas se dividen en dos grandes grupos, pruebas
analiticas y afectivas (Espinosa, 2007, p.41).

Segun Sancho, Bota y De Castro, en su libro, analisis sensorial de los

alimentos, se pueden enumerar los siguientes tipos de analisis:

a. Pruebas Descriptivas: Permiten describir, comparar y valorar las
caracteristicas de las muestras en funcién de unas categorias o tipos

previamente definidos.

b. Pruebas Discriminatorias: Son las que permiten encontrar diferencias

significativas entre las muestras o entre ellas y un patréon.
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Pruebas de Aceptacion: El equipo de catadores clasifica las muestras
con relacion a la preferencia que sienten por ella o a su nivel de

satisfaccion.

Pruebas de Capacitacién del Catador: Para la seleccion de catadores
basandose esencialmente en los niveles de sensibilidad de todas las
personas, refiriendose tanto a los umbrales minimos de deteccidon como a

los de diferencia de las caracteristicas ensayadas.

Pruebas Pareadas: Una de las pruebas més eficaces y de mas faclil
realizacion. Se aplica para seleccionar y perfeccionar catadores,
establecer preferencia entre dos muestras; y para distinguir diferencias

entre dos muestras.

Pruebas Triangulares: Consiste en presentar tres muestras codificadas, de
las cuales dos son iguales y una es diferente. El catador debe indicar cual

es la diferente.

Pruebas de Niveles Deteccion: Sirve para determinar la sensibilidad

gustativa para los cuatro sabores basicos mas el umami y el metalico.

Pruebas de Determinacion del Umbral Diferencial Mediante Pruebas
Pareadas: Se hace a base de una prueba pareada donde se presentan
dos muestras distintas y se debe identificar si hay o no diferencia de

concentracion.

Pruebas de Diferenciacion por Escalas: Consiste en someter un
conjunto de muestras ocho o mas veces a una prueba de cata, y se
solicite que se acomoden de primero a ultimo en un orden de

concentracion.
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j. Prueba de Ordenacion: Método para seleccionar una o dos de las mejores

muestras de un grupo mas o menos definido.

k. Pruebas de Perfil Sensorial, Definicion del Producto en Funcion de sus
Parametros sensoriales: Permite comparar el perfil de un producto dentro
de la tipologia que queda definida por el conjunto que se estudia,

respetando aspectos globales y complejos del analisis sensorial.

. Pruebas de Aceptacion o Hedodnicas: Utilizadas para evaluar la
aceptacion o rechazo de un producto determinado.

2.6 Seleccion y adiestramiento de catadores

Los catadores constituyen el instrumento de medicién en la evaluacion de
la calidad sensorial de los alimentos, de ahi la importancia de contar con
degustadores debidamente seleccionados, entrenados y capaces de desarrollar,
perfeccionar y utilizar los procedimientos de evaluacion sensorial de los

productos alimenticios definidos.

Aunque la seleccion y el adiestramiento de catadores se considera un
proceso continuo, se acostumbra diferenciar las siguientes etapas: seleccion y

adiestramiento (Torricella, Zamora & Pulido, 1989, p. 72).
1. Seleccion.

a. Fase preparatoria: Un candidato a ser catador debe poseer las cualidades de
voluntariedad, posibilidad de participar en las degustaciones, buena salud,

apertura a saborear diferentes alimentos, entre otras cualidades.
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b. Prueba de sensibilidad para los cuatro sabores fundamentales: A los
candidatos que superen satisfactoriamente esta prueba, posteriormente se

les debe determinar los umbrales de identificacion.

c. Prueba de sensibilidad del olfato: Prueba dirigida para determinar si los
degustadores que pasaron las pruebas de sensibilidad de sabores, son

capaces de distinguir ocho olores simples, previamente definidos.

d. Prueba de sensibilidad de la vista: Tienen como fin determinar la aptitud para

distinguir pequefias diferencias de los colores verde, amatrillo y rojo.

2. Adiestramiento.

a. Familiarizacién: En esta etapa se da a conocer a los catadores productos
especificos y las materias primas utilizadas, discutiendo los posibles
defectos que pueden influir en las caracteristicas organolépticas del

producto.

b. Adiestramiento: En esta etapa se pretende desarrollar en los catadores la
habilidad de distinguir y evaluar la intensidad de posibles defectos,
desarrollar la habilidad de utilizar las tablas de caracteristicas organolépticas

del producto; y lograr homogeneidad en los juicios de los catadores.

c. Comprobacion del adiestramiento: Seguimiento a la eficacia de los
catadores, brindando continuamente pruebas que permitan ejercitar el

paladar de los mismos.
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2.7 Expertos sensoriales

Los catadores se diferencian segun la experiencia, el adiestramiento y los

conocimientos o habilidades que poseen.

La evaluacién 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 depende en gran medida el éxito y confiabilidad de los resultados. Mediante
un entrenamiento adecuado es posible obtener el mismo grado de seguridad que
en un meétodo instrumental, teniendo la ventaja que la sensibilidad del test
sensorial es mayor, esto es, los sentidos son capaces de pesquisar
concentraciones menores (Wittig, 2001, p. 72).

Para que el analisis sensorial de los alimentos se pueda realizar con un
grado importante de fiabilidad, sera necesario objetivar y normalizar todos los
términos y condiciones que puedan influir en las determinaciones, siempre con el
objetivo de que las conclusiones que se obtengan sean cuantificables y
reproducibles con la mayor precisién posible (Sancho, Bota & De Castro, 2002,
p. 111).

Los expertos sensoriales para la evaluacion de las propiedades de
cualquier alimento, deben pasar por un proceso de cuatro etapas:

1. Entrevista con los posibles candidatos. Objeto de este paso es conocer el

interés que tiene cada candidato de participar en el programa.

2. Seleccion por aptitudes. En esta etapa se realizan ensayos sobre los

parametros que se deseen evaluar en el panel.
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3. Aprendizaje y entrenamiento. Se entrena a los analistas con el objetivo de
gue se familiaricen con todo el proceso se degustacion de materiales de

interés.

4. Evaluacién y calificacion. En esta etapa se da el seguimiento a los
analistas seleccionados para verificar la eficacia en los analisis que realizan,

en esta fase se muestran datos estadisticos.

Una vez realizadas las pruebas, los resultados se deben comentar con los
miembros del panel al objeto de que todos y cada uno de ellos adquieran un
mayor conocimiento de las técnicas empleadas y en general, de su trabajo. Esto
suele proporcionar una satisfaccion intima al verificar la utilidad de sus esfuerzos
por realizar las catas de la forma mas objetiva posible. Hay que tener en cuenta
gue la motivacion es muy importante en la emision de juicios por los catadores.
Un panel interesado en su trabajo y motivado es mucho mas eficiente y objetivo
(Anzaldua-Morales, 1994, p. 45).

2.8 Cuidados atener en cuenta para la evaluacién sensorial

A la hora de realizar las degustaciones, es muy importante tomar en

cuenta algunas consideraciones que propicien el buen resultado de las pruebas.

Por asociacion, el color afecta el sabor y la aceptacion. Es por esta razon
gue la luz roja, o de otro color, se utiliza en el area de degustaciéon cuando es
necesario ocultar las diferencias de colores entre las muestras (Mackey, Flores,
& Sosa, 1984).

Es importante en la evaluacion de sabor la lengua del juez esté en buenas
condiciones, ademas que no tenga problemas con su nariz y garganta. Los
jueces no deben ponerse perfume antes de participar en las degustaciones, ya
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gue el olor del perfume puede inferir con el sabor de las muestras (Anzaldua-
Morales, 1994, p. 56).

En lo referente a las pruebas de evaluacion sensorial, el ruido del medio
ambiente influye en los panelistas al producirles un estado de perturbacién. Eso
les impide concentrarse y demostrar sus habilidades como catadores. Por esta
razon es que se debe mantener un ambiente tranquilo durante las pruebas

sensoriales (Mackey, Flores de Marquez & Sosa, 1984).

Para el establecimiento de un perfil sensorial de cualquier tipo existen

diferentes pasos:

1. Establecimiento de instalacion: se tiene que definir donde se hacen las
evaluaciones dependiendo del tipo de estudio que se quiera realizar.

2. Seleccién de productos para anlisis.

3. Seleccion y entrenamiento de panelistas: dependiendo del tipo de perfil
por realizar, se efectia un reconocimiento previo del producto con el
panelista para que a la hora de la evaluacion real, se tengan los resultados
mas confiables.

4. Seleccion de descriptores por evaluar: dependiendo del estudio de perfil
por realizar, se determinan los ideales para la realizacion del estudio.

5. Determinacion del orden de percepcion.

6. Seleccion de la escala o escalas de intensidad.
7. Entrenamiento de panelistas con descriptores.
8. Realizacion del ensayo.

9. Reporte de resultados (Umairia, 2014, p. 50-51).
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ll. MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se presenta el marco metodologico, la delimitacion del
tema y el cronograma de trabajo, en los cuales se muestra respectivamente, el
método de trabajo utilizado en el proyecto, los limites y alcances que este
proyecto presenta y un resumen de las actividades que se deben seguir para
lograr tener un proceso de pre-seleccion, seleccion y entrenamiento de los

integrantes del panel sensorial.

3.1 Estrategia Metodoldgica

La presente propuesta metodoldgica tiene por objeto proporcionar a una
empresa procesadora de especias y condimentos, los pasos basicos a seguir
para la formacion de un panel sensorial y el entrenamiento de dicho panel en

pruebas de sabor.

El siguiente esquema resume la metodologia empleada:



Figura 6. Metodologia.
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Fuente: Propia.

A continuacion se describe con detalle cada etapa y los principales

aspectos a considerarse en ellas:

3.2 Revisidn normativa

Como referencia para llevar a cabo la implementacion del panel sensorial,

se emplearon las siguientes normas técnicas colombianas:

a. NTC3884: Guia general para el disefio de cuartos de prueba.

b. NTC4129: Guia general para seleccion, entrenamiento y seguimiento.

c. NTC3915: Método para investigar la sensibilidad del gusto.

d. NTC2681: Metodologia de pruebas triangulares.




3.3 Definicion del espacio fisico para el panel sensorial

Al adaptarse al espacio y disposiciones de la empresa se opta por realizar

las cabinas para el panel sensorial movibles, con el objeto de poder armar y

desarmar los cubiculos cada vez que se requiera.

Se emplea una mesa como base y los divisorios se fabrican de carton de
presentacion blanco, los cuales consisten en dos cartones que se entrelazan

entre si por una ranura. En la siguiente figura, se muestra el acople de las

cabinas portatiles.

Figura 7. Modelo de acoplamiento de las cabinas portéatiles para

evaluaciones y entrenamientos sensoriales.

Cartdn Cartdn
blanco. hlanco.
Cubiculo de
entrenamiento Ranura de

acoplamiento de
los cartones.

L

Con dicha fabricacion se obtuvieron cuatro cubiculos. Cuyas medidas se

encuentran en el siguiente cuadro:

Fuente: Propia.
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Tabla 2. Medidas de cubiculos para evaluaciones y entrenamiento

sensoriales.

Medidas (m)
Ancho 0,90
Profundidad 0,60
Altura a partir del piso 0,75

Fuente: NTC3884: Guia general para el disefio de cuartos de prueba. 1996.

3.4 Reclutamiento

Para el reclutamiento del personal se debe buscar el doble de catadores
de los que se desea que contenga el panel que se va a formar, con el fin de
poder tener margen de seleccion de los mismos y cubrir las posibles bajas que

puedan producirse durante todo el proceso.

Lo primero que se decide es que se va a reclutar solo personal interno,

por un tema de factibilidad, teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

a) Disponibilidad de las personas en el momento que sea necesario

realizar las sesiones de degustacion.
b) Coste (pago a los degustadores, desplazamiento).

c) Posibles implicaciones/conflictos con otros departamentos de la

empresa.
d) Intereses personales de los candidatos.

e) Accesibilidad/flexibilidad/disponibilidad de trabajo del grupo una vez

formado.

f) Volumen de trabajo previsible.
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Una vez reclutadas las personas, se someten a una evaluacion, la cual
consiste en un cuestionario con el propdsito de obtener informacién basica para
posteriormente ser comparada con el perfil establecido de un panelista sensorial.

Ver anexo |.

La entrevista consta de 14 preguntas muy sencillas, cuyo fin es obtener la

siguiente informacion:

1. Perfil personal: en este punto se busca conocer el nombre, edad, sexo, asi
como los conocimientos y expectativas sobre el panel sensorial de los

participantes.

2. Perfil médico: su propésito primordial es conocer las condiciones de salud de
los participantes, ya que dependiendo algun padecimiento podria no ser tan

preciso en los entrenamientos.

3. Perfil de costumbres: basicamente estas preguntas se formulan para conocer
el tipo de alimentacion de las personas y habitos tales como el fumado

consumo de alcohol o algun tipo de droga.

4. Perfil psicologico: el objetivo en este perfil es conocer si la persona puede

trabajar en grupo, es ordenada y capaz de seguir instrucciones.

5. Perfil de disponibilidad: conocer si el participante esta interesado en

participar e invertir tiempo en el panel sensorial.

Se debe dejar claro a los interesados que la participacion en el panel es
de forma voluntaria asi mismo se les explico que no recibiran beneficios extras

por ser integrantes.

Una vez concluida la etapa de entrevista, se revisan los cuestionarios y se

categorizaron los participantes en:
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1. Personas que no cumplen con el perfil definido para catador, son aquellas

gue presentan algun fallo en el cuestionario.

2. Personas con posibilidad a pertenecer al panel sensorial, sin embargo, por
situaciones como maternidad o enfermedad temporal no pueden ser

seleccionadas como panelistas en esta ocasion.

3. Personas que cumplen con el perfil definido para el catador, que son aquellas
personas que no presentan algun fallo en el cuestionario. Es decir que
cumplen satisfactoriamente la prueba de pre-seleccion.

3.5 Seleccion

Se imparte una capacitacién en la cual se incluyen temas introductorios
sobre el andlisis sensorial y en la que se explican los objetivos que se pretenden
conseguir con el proyecto asi como la importancia y la necesidad de
implementar un panel sensorial como una herramienta de evaluacion. Para ver la

descripcién de la formacion ver anexo |l.

En la capacitacion se abordan temas como los sentidos, su funcionalidad
ligada propiamente al panel sensorial, el entrenamiento que van a recibir,
ademas de las ventajas a nivel institucional que se obtienen con la

implementacion del panel sensorial.

Se deben informar sobre los horarios para los entrenamientos, los cuales
son en dos turnos, los mismos no deben coincidir con los tres tiempos de
comidas, para evitar errores durante la degustacion de las muestras. Los

horarios definidos son:

1) De 11:00 am a 12:00 md
2) De 2:00 pm a 3:00 pm



43

Se indica que los entrenamientos son enfocados en el sentido del gusto
ya que los analisis que se realizan en la empresa para la liberacion del producto
terminado son disoluciones del producto en agua. Por consiguiente, el
diagnéstico inicial y entrenamiento se basan en la identificacion de sabores y

pruebas de umbrales.

También se explica que para continuar siendo tomados en cuenta como
panelistas se debe obtener como minimo una puntuacion de 70 puntos tanto en
las pruebas de deteccién como en las pruebas de umbrales, asimismo, se deben
reconocer los sabores dulce y salado, ya que son los dos sabores mas
empleados en la empresa por la caracterizacion de los productos, y por ende es

de suma importancia su identificacion.

La puntuacion que se emplea en cada una de las etapas, sera que
cada acierto tiene un valor de 10 puntos y cada desacierto un valor de O
puntos.

Para que el panelista conozca los resultados obtenidos en cada
prueba se les entrega una boleta con la nota obtenida. Se informa que
aunque no obtengan una nota minima de 70, pueden optar en futuras

opciones de reclutamiento.

3.6 Diagndstico inicial

Para el diagndstico inicial se aplica la prueba de identificacion de
sabores basicos (dulce, salado, acido, amargo, umami y metélico) con el

propdsito de distinguir los sabores fundamentales.

Para llevar a cabo el diagndstico inicial se emplea como referencia el

procedimiento indicado en la norma NTC 3915.
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Materiales
a) 7 recipientes de 1 litro. b) Marcador permanente.
c) Balanza analitica. d) 110 copas soufflé (1 onza) con tapa.
e) Espatulas. f) 10 bandejas.
g) Papel filtro. h) 20 vasos plasticos.
Reactivos
a) Sacarosa b) Cafeina
c) Cloruro de sodio d) Glutamato mono sédico
e) Acido citrico cristalino f) Sulfato ferroso

Preparacion de las disoluciones

En los recipientes de un litro previamente lavados, se preparan las

disoluciones patrones, segun se detallas en el siguiente cuadro:

Tabla 3. Concentraciones para disoluciones patron utilizadas en el

diagndstico de identificacion de sabores basicos.

Sustancia de Concentracion
Sabor .
referencia
(g/L) +- 0,01

Dulce Sacarosa 24
Salado Cloruro de sodio 4

Acido Acido citrico 1,2
Amargo Cafeina 0,54
Umami Glutamato monosoédico 2
Metalico Sulfato Ferroso 0,016

Fuente: NTC3915: Método para investigar la sensibilidad del gusto. 1996
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Con las soluciones patrén ya listas, se procede a preparar las soluciones
de la prueba, para ello, en un litro de agua se diluye cada una de las

concentraciones descritas en el siguiente cuadro.

Tabla 4. Concentraciones finales utilizadas en el diagndstico de

identificacion de sabores basicos.

Concentracion (g/L)

Sabor +- 0,01

Dulce 240
Salado 297

Acido 360
Amargo 360
Umami 297
Metalico 240

Fuente: NTC3915: Método para investigar la sensibilidad del gusto. 1996.

Se rotulan los recipientes con numeros aleatorios de tres digitos, dicha
numeracion sin repetir. Cada cédigo de identificacion se deja en una lista a qué

sabor pertenece, incluyendo el agua.

El liquido obtenido de las disoluciones de cada sabor se reparte en el
soufflé de 1 onza, cada vasito se debe llenar hasta la mitad y se tapa.

Se preparan los cubiculos de la siguiente forma, para la degustacion:

1. Se rotulan dos vasos desechables color blanco, uno con la palabra agua

y el otro con la palabra desecho.
2. Se coloca galleta soda y servilletas desechables.

3. Se colocan las 10 muestras en la mesa del evaluador, seis con los
sabores basicos y cuatro con agua. Los panelistas realizan la prueba en

dos grupos de cuatro y uno de dos.
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4. Se ordenan de forma diferente las muestras a cada panelista.
5. Se coloca la hoja de evaluacion y un lapicero (Ver anexo llI).

6. Se explican las instrucciones de la degustacion.

Figura 8. Panel sensorial para las pruebas de sabores.

Fuente: Propia.

3.7 Entrenamiento: Pruebas de sensibilidad para identificacion de sabores

Esta prueba se aplica para conocer la sensibilidad gustativa de los
panelistas en referencia a los seis sabores basicos los cuales se les presentaron

de forma creciente en diferentes concentraciones.

Para esta prueba se emplea como referencia el procedimiento indicado en
la norma NTC 3915.

Materiales
a) 7 recipientes de 1 litro b) Marcador permanente
c) Balanza analitica d) 660 copas soufflé (1 onza) con tapa

e) Espatulas f) 10 bandejas
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g) Papel filtro h) 20 vasos plasticos
Reactivos

a) Sacarosa. b) Cafeina.

c) Cloruro de sodio. d) Glutamato mono sédico.

e) Acido citrico cristalino. f) Sulfato ferroso.

Preparacion de las disoluciones.

En los recipientes de un litro previamente lavados, se preparan las

disoluciones patrones, segun se detallan en el cuadro 3 (ver atras).

Con las soluciones patrén ya listas, se procede a preparar las soluciones
de la prueba, para ello en un litro de agua se diluye cada una de las

concentraciones descritas en el cuadro 4 (ver atras).

En el siguiente cuadro, se presentan las disoluciones finales de sabores

basicos para la determinacion de umbrales:
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Tabla 5. Disoluciones finales de sabores basicos para la determinacion de

umbrales.
Dulce Salado
Disolucién mL/L Disolucién mL/L
D1 500 D1 500
D2 300 D2 350
D3 180 D3 245
D4 65 D4 120
D5 39 D5 84
D6 2 D6 59
Acido Amargo
Disolucién mL/L Disolucién mL/L
D1 500 D1 500
D2 400 D2 400
D3 320 D3 320
D4 205 D4 205
D5 164 D5 164
D6 131 D6 131
Umami Metalico
Disolucién mL/L Disolucién mL/L
D1 500 D1 500
D2 350 D2 350
D3 245 D3 245
D4 120 D4 120
D5 84 D5 84
D6 59 D6 59

Fuente: NTC3915: Método para investigar la sensibilidad del gusto. 1996.

Se rotulan los recipientes con numeros aleatorios de tres digitos, dicha

numeracion sin repetir. Cada cédigo de identificacion se deja en una lista a que

sabor pertenece, incluyendo el agua.

El liqguido obtenido de las disoluciones de cada sabor se reparte en el

soufflé de 1 onza, cada vasito se llena a la mitad y se tapa.
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Se preparan los cubiculos de la siguiente forma, para la degustacion:

1. Se rotulan dos vasos desechables de color blanco, uno con la palabra

agua y otro con la palabra desecho.
2. Se coloca galleta soda y servilletas desechables.

3. Se colocan las 10 muestras en la mesa del evaluador, seis con el sabor
y cuatro de agua. Los panelistas realizan la prueba en dos grupos de

cuatro y uno de dos.

4. Se ordenan de forma ascendente las muestras a cada panelista. Segun
el cuadro 5 (ver atras), y manteniendo el orden de las mismas se

intercalan vasos de agua de manera aleatoria.
5. Se coloca la hoja de evaluacion (Ver anexo V) y un lapicero.
6. Se explican instrucciones de la degustacion.

Una vez recolectados los datos, se identifican cuantos aciertos y fallos
obtuvo el panelista a la hora de identificar intensidades. Se toma como fallo

cuando el panelista presenta las siguientes situaciones:
1. No identifica la muestra.

2. Confundi6 el sabor.

3.8 Entrenamiento: Prueba triangular

Esta prueba se aplica para conocer la sensibilidad gustativa de los

panelistas en referencia al descarte de una muestra diferente.

Para esta prueba se emplea como referencia el procedimiento indicado en
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la norma NTC 2681.

Materiales
a) 2 recipientes de 1 litro b) Marcador permanente
c) 1 recipiente de 0,5 litro d) 30 copas soufflé (1 onza) con tapa
e) Balanza analitica f) 10 bandejas
g) Espatulas h) 20 vasos plasticos

Ingredientes

a) Consomée de pollo 391.

b) Consomé de pollo 381.

Preparacion de las disoluciones

En los recipientes de un litro previamente lavados, se preparan las

disoluciones del consomé, 5 gramos de consomé en 1 litro de agua a 100°C.

Con las soluciones patron ya listas a una temperatura aproximadamente a
25°C, se procede a rotular los recipientes con numeros aleatorios de tres digitos,
dicha numeracion sin repetir. Cada codigo de identificacion se deja en una lista a

gue sabor pertenece, incluyendo el agua.

El liquido obtenido de las disoluciones de cada sabor se reparte en el

soufflé de 1 onza, cada vasito se llena a la mitad y se tapa.
Se preparan los cubiculos de la siguiente forma, para la degustacion:

1. Se rotulan dos vasos desechables de color blanco, uno con la palabra
agua y otro con la palabra desecho.
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2. Se coloca galleta soda y servilletas desechables.

3. Se colocan las 3 muestras en la mesa, del evaluador. Puede emplearse la
siguiente distribucion para la presentacion de las muestras: ABB, AAB,
ABA, BAA, BBA, BAB. Si son mas de seis se repite el ciclo.

4, Los panelistas realizan la prueba en dos grupos de cuatro y uno de dos.

5. Se coloca la hoja de evaluacién (Ver anexo V) y un lapicero.

3.9 Manual para la seleccién de panel sensorial

Como herramienta de apoyo para la compafia procesadora de especias y
condimentos, se crea un manual muy completo, en el cual se detalla paso a
paso las etapas para la preseleccion, selecciéon y entrenamiento de futuros

panelistas para que se incluyan en el panel sensorial.

El manual se puede observar como Anexo VI, al final de este documento.
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3.1 Delimitacion del Tema

En la empresa de especias y condimentos, la liberacion de los atributos de
calidad de un producto terminado, se realiza a través de disoluciones del
producto en agua. Por consiguiente, el proyecto estara enfocado en el sentido

del gusto en la identificacion de sabores y pruebas de umbrales.

Para la conformacion del panel sensorial se toma en cuenta, personal de
todas las areas que se relacionan directa o indirectamente con el proceso de

manufactura.

El panel sensorial que se plantea, es una herramienta, cuya finalidad es la
evaluacion estandar y confiable para la recepcion de materias primas, producto
en proceso y producto terminado, debido a lo anterior, el panel brindara

informacién de suma importancia para la toma de decisiones en la empresa.

Para que el andlisis sensorial sea efectivo, es necesario que se
mantengan condiciones basicas tales como instalaciones adecuadas, ambiente,

iluminacién, contaminacidén sonora, entre otros.
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3.2 Cronograma de Trabajo

Para llevar un mayor control de las tareas que se llevan a cabo en el
proyecto de la implementacion del panel sensorial en la compafiia procesadora
de especias y condimentos, es necesario contar con un plan de trabajo que
muestre de manera cronoldgica las tareas que se realizan en el desarrollo. El

plan de trabajo se adjunta a continuacion:
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Tabla 6. Cronograma de trabajo.

CRONOGRAMA DE TRABAJO

Etapa I: Seleccion
Objetivo: Capacitacion al personal
Duracién: 1 semana

* Elaboracién de la presentacion.

* Inclusidn de temas de cardcter informativo en referencia al panel sensorial.

Etapa Il: Diagndstico Inicial
Objetivo: Identificacion de sabores béasicos
Duracién: 1 semana

* Preparacion de la solucion madre segin norma NTC4129: Guia general para
seleccion, entrenamiento y seguimiento de cada sabor béasico (salado, dulce,
amargo, acido, metalico y umami).

* Preparacion de la disoluciones segun la concentracion referenciadas en norma
NTC4129: Guia general para seleccion, entrenamiento y seguimiento para cada
sabor bésico (salado, dulce, amargo, acido, metalico y umami).

* Aplicacion de la prueba a los panelistas.

Etapa lll: Entrenamiento
Objetivo: Umbrales de sabores basicos
Duracién: 6 semanas

* Preparacion de la solucion madre segin norma NTC3929: Metodologia para
perfiles de sabor, de cada sabor bésico (salado, dulce, amargo, acido, metéalico y
umami).

* Preparacion de la disoluciones segun la concentracion referenciadas en norma
NTC3929: Metodologia para perfiles de sabor para cada sabor basico (salado,
dulce, amargo, acido, metalico y umami).

* Aplicacion de la prueba a los panelistas.

Objetivo: Prueba triangular
Duracién: 1 semana

* Preparacion de las muestras de producto segun la norma NTC2681:
Metodologia de pruebas triangulares.

* Preparacion de las disoluciones del producto segun la norma NTC2681:
Metodologia de pruebas triangulares.

* Aplicacion de la prueba a los panelistas.

Fuente: Propia.
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IV. PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Es de vital importancia conocer el nivel de entrenamiento alcanzado por el
panel sensorial tanto grupal como de forma individual. En este capitulo se
pueden observar, los resultados obtenidos en las pruebas y entrenamientos
realizados a los panelistas, asi como la explicacién y evaluacién de los mismos
por medio de tablas y graficos contenidos en los resultados y discusiéon de los

mismos.

4.1 Informe y Resultados.

A continuacion se presentan los resultados obtenidos en cada una de las
etapas tanto de seleccion como de entrenamiento del personal para analisis

sensorial.

En una primera etapa se evalué el area oOptima de la empresa para
realizar los entrenamientos ya que la misma no cuenta con un area destinada a
dicha actividad, se valoraron tanto el laboratorio de innovacién y desarrollo como
el area del comedor.

Se determina que el mejor espacio es el comedor debido a que cumple
con los requisitos tanto de espacio como de luz, ventilacion y ausencia de olores

necesarios para crear un clima idoneo para el analisis de alimentos.

Por medio del departamento de innovacion y desarrollo se genera una
pequeiia campafia para informativa para reclutar a la personal de empresa como

panelistas entrenados.
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4.1.1 Proceso de pre-seleccion.

Por medio del departamento de innovacion y desarrollo se genera una
pequeiia campafa para informativa para reclutar al personal de empresa como
panelistas entrenados, se logré captar un total de 26 interesados en participar,

tomados de todos los departamentos de la empresa de especias y condimentos.

Como se muestra en el siguiente grafico, se logré tener

representaciones del personal de todas las areas de la empresa.

Gréfico 1.Participacion de personas por departamento.

Cantidad de Personas Evaluadas por Departamento

Al

6

= Produccién = Administrativos Gerencia
= Ventas Innovacién y desarrollo = Bodegas
= Calidad

Dichas personas rondan su promedio de edades en los 30 afios, logrando
captar hombres de todas las areas de la empresa y mujeres sobretodo del area
administrativa y de gerencia ya que en produccion, debido a que se realizan
trabajos pesados no se cuenta con personal femenino, sin embargo se lograron

captar 8 de las 14 mujeres y 18 de los 23 hombres que laboran en la empresa.
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En el siguiente grafico se muestra como mas del 50% del personal de la

empresa acudio al llamado para ser tomados en cuenta en la seleccién.

Gréfico 2. Participacién por género en el proceso de pre-seleccion.

Participacion por Género de Empleados
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56,25% 57,14%

Hombres Mujeres

Una vez captadas estas 26 personas se procede a realizarles un pequefio
cuestionario con informacion bésica que permitié realizar el primer filtro de
seleccién ya que descarta a las personas con algun padecimiento, los fumadores
o las personas que definitivamente no estan interesadas y no cuentan con el

tiempo necesario para poder acudir.

Una vez aplicado este cuestionario a las 26 personas interesadas en
participar, se obtuvieron los resultados que se resumen en la siguiente tabla y

grafico.
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Tabla 7. Resultados por pregunta en cuestionario de seleccion.

#de Respuestas
Pregunta .
pregunta positivas

1 Personas que conocen que es un panel 20

2 Le gustaria ser parte de un panel sensorial. 24

3 Interesados en participar. 24

4 Alérgicos. 7
Consumidores de alimentos picantes o

5 . 17
condimentados.

6 Consumidores de carne. 24

7 Fumadores. 4

8 Consumidores de alcohol. 10

9 Portadores de alguna enfermedad. 9
Personas con lesiones, perforaciones

10 , - 5
tratamientos odontologicos.

11 Personas ordenada. 24

12 Personas capaces de analizar con facilidad. 24

13 Personas capaces de seguir instrucciones y 26
cumplirlas.
Dispone minimo de una hora a la semana para

14 realizar alguna prueba de analisis sensorial con 25

alimentos.

Fuente: Propia.
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Gréfico 3. Resultados de la aplicacidon del cuestionario para pre-seleccién de
panelistas.

Resultados de Cuestionario de Pre-selecciéon

Dispone minimo de una hora a la semana para... | 96
Personas capaces de seguir instrucciones y cumplirlas | 100
Personas capaces de analizar... | 92
Personas ordenada IE————— 02
Personas con.. i 19
Portadores de alguna.. I 35
Consumidores de alcohol T 38
Fumadores I 15
Consumidores. . I 02
Consumidores de alimentos.. I 65
Alérgicos I 27

Interezados.. I 02
Le gustaria ser parte.. I O
Personas que conecen gque es un panel sensoria | 77
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Una vez aplicado el cuestionario, se procede a realizar una pequefia
charla informativa o capacitacion en donde se le explica a todos los interesados
en que consiste ser un panelista entrenado, cuales requisitos se piden, cual es la
responsabilidad que esto conlleva, como va a ser la logistica de las pruebas y
cual es el beneficio que ofreceran a la empresa al entrenarse y servir como

panelistas.

Una vez obtenida esta informacion, se procede a tabular e iniciar la
primera etapa de descarte de las personas que definitivamente no estan
interesadas en participar, que tal como se muestra en el siguiente gréafico, de las
26, existen dos personas que desde el cuestionario inicial manifestaron no tener
interés en participar de la actividad, y son estas las que no fueron llamadas a la

charla o capacitacion inicial.
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Gréfico 4. Cantidad de personas interesadas en participar en un panel
sensorial.

Personas Interesadas en Participar en Panel
Sensorial

= Sj =No

También se encontraron personas que son fumadores lo que genera otro
filtro de eliminacién o seleccién ya que de los 26 postulantes, se encontraron 4
fumadores regulares que tampoco calificarian para ser tomados en cuenta para
el panel sensorial ya que el tabaquismo causa pérdida de sensibilidad en la
lengua que es uno de los Organos mas importantes en el proceso de
degustacion , ademés de afectar el sentido del olfato y distorsionar la percepcion
de los sabores y olores debido a la atrofia que el humo del cigarrillo produce en
la papilas gustativas, tanto por las sustancias que se inhalan como por la

temperatura de humo en el fumado.
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Grafico 5. Porcentaje de fumadores presentes en muestra para panel

sensorial.

% de Presencia de Fumadores

= Fumadores = No fumadores

A los interesados se les pregunté sobre padecimientos médicos tales
como daltonismo, sinusitis, rinitis, hipertension, diabetes, hipoglicemia, gastritis,
problemas respiratorios; y de esta lista 17, personas no tienen ningun
padecimiento ya que como se menciond anteriormente el rango de edades oscila

en los 30 afos, por lo que son personas bastante jévenes.

Como se observa en el siguiente gréafico, los padecimientos mas comunes
gue se encontraron son gastritis, sinusitis y rinitis, sin embargo, se les consulté a
estas personas que tan frecuente eran estos padecimientos y se encontré que
casi en todos los casos eran esporadicos 0 sujetos a los cambios de clima en el
caso de la sinusitis y rinitis, y en el caso de la gastritis se debia en su mayoria a
desordenes alimenticios temporales y no padecimientos con tratamientos
meédicos establecidos. Ademas, se presenta una persona diabética e hipertensa,
la cual se descarta para formar parte del panel sensorial, ya que dentro de su
dieta se restringe el consumo de sal y azucar, que son la base de la mayoria de

los productos que se elaboran en la empresa.
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Gréfico 6. Enfermedades padecidas y cantidad de personas que las
padecen.

Padecimiento presentados entre los participantes
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Ademas, en la pre-seleccidn, se descartan 5 candidatos que presentan
perforaciones en la boca o se encuentran con tratamientos dentales ya que esto

ocasiona distorsiones en la percepcién de los sabores.

Una vez finalizada esta etapa de seleccion se eligen 10 personas que
pasan a la siguiente etapa, la cual es el primer entrenamiento, ademas quedan 4
personas que estan pre-seleccionadas pero que por un factor de tiempo y
espacio no se capacitaron en esta ocasion, sino que quedaran para el siguiente
proceso de entrenamiento que llevara a cabo el departamento de innovacion y

desarrollo de la empresa.

Estas 10 personas seleccionadas pertenecen a diversos departamentos
de la empresa tales como produccion, calidad, innovacién y desarrollo, bodegas,
administrativos y ventas, siendo los administrativos los que representan la

mayoria de personas en el panel, seguido por ventas y produccion. En el
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siguiente grafico se muestra dicha distribucion:

Grafico 7. Distribuciéon por departamentos de personas
seleccionadas.

Distribucion por Departamentos de Personas
Seleccionadas

= [nnovacion y desarrollo = Administrativos = Bodegas Produccion = ventas = En espera

4.1.2 Proceso de diagnostico inicial
Deteccion de sabores:

En la primera etapa del entrenamiento se sometieron los panelistas una
prueba de deteccion de sabores basicos, con el objetivo de medir su capacidad
de diferenciar los mismos, ésta fue aplicada a los 10 panelistas seleccionados de
la primera etapa y que cumplieron con los requisitos iniciales estipulados como,
no ser fumadores, contar con disponibilidad de tiempo, no padecer
enfermedades que afecten el sentido del gusto o con limitantes para probar todo
tipo de productos, sin perforaciones bucales o procedimientos dentales y que
desean participar en el proceso de entrenamiento. Se les aplicé la prueba en
grupos de 4 y 2 personas por turno, debido a que se cont6 con 4 cubiculos para

evaluacion.
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Como se muestra en el siguiente grafico de 10 muestras evaluadas por
cada persona, se obtuvo, dos personas que acertaron las 10 muestras, cinco
gue acertaron 9 de las 10 muestras y dos que acertaron 8 de las 10 muestras, lo
gue nos da como resultado un grupo con un nivel de deteccidon que se podria
considerar como bastante bueno dando como resultado notas en todos los
evaluados de mas de un 70 por lo que de este grupo de 10 personas pasen a la

segunda etapa de entrenamiento todos.

Gréfico 8.Cantidad de aciertos en deteccion de sabores, por panelista.

Prueba de Deteccion de Sabores

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

Panelistas
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Cantidad de aciertos por persona
o

En el siguiente grafico se observa como las personas aqui evaluadas
detectan con mayor facilidad sabores como el dulce y el salado, siendo estos
dos rubros los que obtuvieron un 100 % de deteccion.

En cuanto al sabor amargo y umami, también fueron bien detectados ya
gue solamente dos de los panelistas no lograron detectarlos correctamente,

mientras que en el metalico y el &cido hubo tres errores de deteccion.
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Gréfico 9. Cantidad de aciertos por sabor.

Aciertos del total de panelistas por tipo de sabor

10 10
9 9
I I I I 7 7
O I
Salado Dulce Amargo Umami Acido Metalico
Sabores

= =
[an] [h=]

[+.2]

Cantidad de aciertos
=Y [=)]

o]

4.1.3 Proceso de entrenamiento.
Umbral de sabores:

La prueba de umbral se realiz6 con el objetivo de medir el grado de
percepcién de cada sabor de manera individual en un rango que varia entre lo
“ideal” y lo “normal”. Siendo en este caso el “ideal’” a aquellas personas que
logran detectar e identificar el sabor en sustancias con concentraciones menores
a lo cotidiano; y el “normal” a aquellas personas que logran detectar e identificar
sabores en un grado de concentracion regular para cualquier persona que lo

evalle.

Los resultados expresados a continuacion fueron evaluados de acuerdo
con el numero de aciertos obtenidos durante la prueba de umbral, en donde
cada acierto en el sabor tiene un valor de 10 puntos, deteccibn de agua
saborizada es 10 y la no deteccion o confusion con agua sin sabor o viceversa

es 0.



Grafico 10. Percepcion de sabores en prueba de umbrales.
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Las puntuaciones otorgadas a cada muestra en cada una de las

evaluaciones realizadas para la prueba de umbral se hicieron con valores de 1y

0. Del total de muestras suministradas por sabor, 6 contenian grados de

intensidades diferentes y las 4 restantes eran agua. Dichas disoluciones fueron

marcadas de la siguiente manera:

Al |Agua.

D6 |Concentracion menor.
D5 |Concentracion muy baja.
D4 |Concentracion baja.

D3 |Concentracion normal.
D2 |Concentracion alta.

D1 |Concentracion muy alta.

A continuacién se muestra por medio de graficos la tendencia en la

prueba de umbrales, detallando los resultados por cada sabor y la capacidad de

los 10 panelistas sometidos a dicha prueba para distinguir las diferentes

concentraciones en las muestras.



Grafico 11. Puntuacién en prueba de umbral dulce.

Umbral dulce

10 10 10
g 9,25

m @ =~ @ o D
=l

D1 D2 03 D4 D5 D& AGUA

Grafico 12. Puntuacion en prueba de umbral salado.
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Gréfico 13. Puntuacién en prueba de umbral &cido.
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Gréfico 14. Puntuacién en prueba de umbral amargo.
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Gréfico 15. Puntuacion en prueba de umbral umami.
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Gréfico 16. Puntuacion en prueba de umbrales metalicos.
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El total de personas que asistieron a este proceso fue de 10. A cada una
de ellas se le entregé un reporte que contenia todos los datos mostrados
anteriormente, al igual que su nota final que indicaba si podia continuar con la

tercera etapa del entrenamiento que consistié en una prueba triangular.

Las notas para clasificar si un panelista continuaba o no, se establecieron
utilizando un promedio de la percepcion de los 6 sabores. Se indicé que para las
personas que obtuvieron una nota superior o igual al 70%, se consideraban
aptos para continuar a las evaluaciones triangulares. Las personas que
obtuvieron una nota inferior a 70% no podian continuar en el entrenamiento,
pero se establecido que deberian recibir mas entrenamientos para lograr en un
futuro, alcanzar superar la nota minima. Aquellas personas que obtuvieron notas
inferiores a 50% se establecieron que se consideraban no aptos para participar y

gue requieren mas entrenamiento.

Prueba triangular:

Una vez aprobado el entrenamiento de umbrales, se llevé a cabo con los
10 panelistas de la etapa anterior, una prueba triangular con el fin de evaluar el
nivel de percepcion y reconocimiento de los sabores en un producto de la
empresa de especias y condimentos en donde se analizaron dos tipos de
consomé de pollo que presentan perfiles bastante similares tanto de sabor como

de color.

La configuracion de las muestras entregadas a los panelistas en ésta
prueba triangular se realizd6 por medio de un cuadro de distribucion aleatoria

como se muestra en el siguiente cuadro.
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Tabla 8. Aleatoriedad de muestras entregadas en prueba triangular.

Aleatoriedad de muestras
entregadas en prueba triangular

Panelista 1 ABC
Panelista 2 ACB
Panelista 3 BCA
Panelista 4 BAC
Panelista 5 CAB
Panelista 6 CBA
Panelista 7 ABC
Panelista 8 ACB
Panelista 9 BCA
Panelista 10 BAC

Fuente: Propia.

En el siguiente grafico se presentan los resultados obtenidos en dicha
prueba, en donde se puede observar que el 70% de los panelistas acertaron en

la respuesta a la pregunta, ¢ nota usted diferencia en alguna de las muestras?

Grafico 17. Aciertos en prueba triangular.
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4.2 Discusién de Resultados.
4.2.1 Proceso de diagndstico inicial.

En el desarrollo del proceso de seleccion se fue muy riguroso con la
filtracion de enfermedades o padecimientos de cada persona, personas con

perforaciones bucales y los fumadores.

Al realizar este estudio se pudo observar que la mayoria de la poblacion
presentaba problemas de sinusitis y de gastritis. Estas personas fueron
automaticamente rechazadas para evitar que el consumo de algun tipo de
alimento o materia prima en el proceso de los entrenamientos sensoriales y
evaluaciones rutinarias, causara algun problema a su salud ya que en las
pruebas de la empresa de especias y condimentos se requiere que los
panelistas prueben productos con altos niveles de sal, picantes u otros que
podrian interferir en posibles tratamientos meédicos o0 causar irritaciones

gastrointestinales a personas con padecimientos de esta indole.

Por otro lado, se rechazaron aquellas personas que presentaban algun
tipo de alergia o problemas respiratorios ya que las mezclas de especias y los
condimentos pueden contener diversos tipos de alérgenos como soya, trigo y
otros o productos con olores y sabores fuertes. Al ser bastante selectivos
durante este proceso, se aseguré que las personas que componian el panel

sensorial, no iban a sufrir ningun riesgo de salud.

En el caso de los fumadores, también son descartados debido a que el
tabaquismo causa la pérdida de sensibilidad en la lengua que es uno de los
organos mas importantes en el proceso de degustacion, ademas de afectar el
sentido del olfato y distorsionar la percepcion de los sabores y olores debido a la
atrofia que el humo del cigarrillo produce en la papilas gustativas, tanto por las

sustancias que se inhalan como por la temperatura de humo en el fumado.
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En la etapa inicial del cuestionario se pudieron descartar rapidamente dos
personas ya que al momento de llenar dicho cuestionario, informan
explicitamente que no desean participar en la actividad, siendo esta la razon por
la cual la charla induccién general para analisis sensoriales se le imparte 24
personas, es en esta charla en donde se le explica mas detalladamente a los
participantes en qué consiste el analisis de alimentos y cuales son las

restricciones que existen para poder ser parte de él.

Como se observa en el grafico de distribucibn de personas por
departamentos, se logra captar participantes de practicamente todas la areas,
siendo los administrativos los elegidos en mayor parte, esto debido a que la
empresa cuenta con personas con alguna formacion en el tema y con varios
afios de experiencia tanto en la elaboracion como en la formulacion de
condimentos, como lo son ingenieros industriales, tecnélogos de alimentos e
ingenieros quimicos, ademas de miembros de la junta directiva que tienen mas

de 15 afios de experiencia en el ambito.

4.2.2 Proceso de diagnostico inicial.
Deteccion de sabores:

La necesidad de adaptarse a los gustos del consumidor obliga a que, de
una forma u otra, se intente conocer cual sera el juicio critico del consumidor en
la valoracion sensorial que realizard del producto alimentario. Es evidente la
importancia que, para el técnico en la industria alimentaria tiene en disponer de
sistemas y herramientas que le permitan conocer y valorar las cualidades
organolépticas del producto que elabora, y la repercusién que los posibles
cambios en su elaboracion o en los ingredientes puedan tener en las cualidades

finales (Sancho, Bota & De Castro, 2002, p. 111). Es por esta razébn que se
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inicid un proceso de seleccion y entrenamiento de un grupo de trabajadores de
la empresa de especias y condimentos con el fin de obtener un grupo capacitado
de personas que le brinden tanto al departamento de innovacion y desarrollo
como al de calidad las herramientas necesarias para realizar diversos cambios
tanto en materias primas como en sus productos terminados, ademas de generar
informacion de las preferencias de perfiles para nuevos productos que la

empresa desea lanzar al mercado.

Se inicia una etapa de diagndstico inicial en donde se busca determinar
tanto el nivel de conocimiento de los panelistas como brindarles las herramientas
y las practicas correctas de degustacion de alimentos ya que se encontré que en
la empresa se cuenta con personas con un sentido del gusto muy bien
desarrollado pero que no han sido capacitadas correctamente tanto para
aplicarlo de una forma efectiva como para mejorar el nivel de percepcion que

poseen.

Durante esta etapa se pudo observar que el nivel de deteccién de los
panelistas era bastante bueno, ya que se obtuvieron porcentajes de aciertos
superiores al 80 % en la mayoria de ellos. Si se observa en la pagina 65, el
grafico 9. Aciertos del total de panelistas por tipo de sabor, en la prueba de
deteccion de sabores, éste muestra que el sabor salado fue uno de los
predominantes sobre los demas. Tomando en cuenta que en la etapa de
preseleccion, especificamente en la pregunta #5 del cuestionario se determino el
consumo habitual de las personas en mas de un 60 % de ellas de productos
picantes o muy condimentados, que son de caracter salado, notamos que existe
una relacion entre un consumo alto de un definido grupo de alimentos con la facil

deteccion de este mismo grupo de sabor en la prueba.

El dulce se sitia en el segundo lugar, lo que era de esperarse debido a la

habitualidad en el consumo de sacarosa, las personas estan continuamente
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ingiriendo este tipo de carbohidratos y para el cuerpo humano y el cerebro de las

personas es uno de los sabores mas comunes y faciles de percibir.

Por su parte el amargo junto con el umami en tercero, y aunque el
primero, no es el sabor mas facil de reconocer, poseen un buen porcentaje de
aciertos con un 90%, que para personas que nunca habian sido sometidas a
este tipo de pruebas nos indica un nivel muy bueno en el grupo de

seleccionados.

En el caso del sabor umami y su nivel de deteccidn tan alto, esto se debe
a que en previa degustacion y explicacion de ese sabornque se brind6 en la
charla inicial en donde se les explicé que posee las cualidades de potenciar los
sabores, y que esta presente en forma natural en un sin nimero de alimentos,
que al entrar en contacto con las papilas gustativas, estimula los receptores
sensoriales provocando segregacion de saliva en exceso, aumentando la
superficie de contacto del alimento con los mismos y provocando que se
aumente la percepcidén sensorial de los alimentos, y es por esta explicacion y
demostracion tan detallada que logramos obtener muy buenos resultados con
este sabor ya que las personas que no lo conocian o no lo habian probado puro,

lograron hacerlo grabando asi en sus memorias este sabor tan particular.

Por su parte el sabor amargo, se relaciona con veneno, hierbas,
medicinas, lo que causa que nuestro cerebro lo tenga muy bien identificado ya
gue en algunos casos puede ser un riesgo para nuestro organismo y es por ello
gue no es extrafio encontrarse una buena identificacion de este sabor entre los

panelistas.

Por altimo el 4cido, aunque no es un sabor extrafio y el cerebro humano lo
tiene bien identificado los panelistas no estan muy familiarizados con el acido en
su manera simple. Los atributos acidos asociados normalmente se deben a la

sensacion frutal que los acompafa y el consumo de frutas es parte de esta
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interpretacion general por lo que probandolo en su forma simple puede crear

confusiones y distracciones en su identificacion.

4.2.3 Proceso de entrenamiento.
Umbral de sabores:

Como umbral se conoce a la minima cantidad percibida de un estimulo,
las pruebas de sensibilidad se emplearon para el entrenamiento de panelistas,
donde se determind la habilidad de cada uno de ellos para el reconocimiento y

percepcion de los sabores a distintas concentraciones en una disolucion.

El objetivo de las pruebas de umbral es registrar las intensidades
percibidas y apreciadas de un estimulo proporcionado. Se basa principalmente
en la deteccion y reconocimiento del estimulo o del cambio de intensidad.

Una vez evaluados los panelistas en la prueba de deteccion de sabores,
fueron sometidos a la pruebas de umbrales de sabores, en donde cada uno de
ellos analiz6 en forma separada muestras con disoluciones dulces, saladas, u
mami, amargas, metdlicas y acidas, obteniendo distintos rangos de percepciéon

en cada uno de ellos.

Como logramos observar en el grafico 10 (ver atras), umbral dulce, y
siguiendo un comportamiento muy similar al obtenido en la prueba de deteccion,
en donde el sabor dulce posee un porcentaje de aciertos de mas del 90 %,
tenemos una prueba de umbral dulce en donde las tres primeras diluciones son
detectadas por el 100% de los panelistas, continuando hasta la D6 con un
porcentaje de deteccion de un 70%, lo que nos confirma el buen nivel que

maneja el personal entrenado.
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Continuando en las pruebas de umbrales, se encuentran los sabores
umami y salado en los cuales se observan comportamientos bastante similares,
por un lado el umami en donde hasta la D4 el porcentaje de deteccion es
superior al 60%, bajando hasta un 50% para las D5 y D6 lo que muestra un nivel
de deteccion de un sabor que aunque no pertenece a los que comunmente son
mas detectados, logra situarse en los tres primeros lugares de deteccidn por

parte de los panelistas de la empresa de especias y condimentos.

Por su parte el salado con un comportamiento muy parecido teniendo
desde la D1 hasta la D5 un porcentaje de deteccion entre los panelistas superior
al 60%, bajando en el D6 a un porcentaje de deteccion del 50 % de los
panelistas, lo que a su vez muestra el dominio de las notas saladas obtenido en
personas que estan constantemente en contacto con productos de esta rama de

los alimentos destrezas para poder detectarlos con suma facilidad.

En cuanto a los sabores acido, amargo y metalico, se logré observar que
los niveles de deteccién bajaron en algunos casos a menos del 50% de los
panelistas para las D5 y D6 lo que ya venia siendo un comportamiento también
encontrado en las pruebas de deteccion de sabores ya que como se menciono
en dicha prueba, los resultados de este bajo nivel de percepcion pueden ser
atribuidos al poco contacto que presentan los evaluados con este tipo de
sabores, que aunque no son desconocidos para el paladar humano, no son los

sabores habituales y constantemente probados por los panelistas.

La prueba de umbrales, ademas de ser la segunda etapa del
entrenamiento del grupo, ayudd a mejorar en los panelistas el nivel de
concentracion al momento de realizar analisis de muestras, debido a que este
fue uno de los mayores puntos que se tuvo que trabajar con el grupo, ya que, Si
bien es cierto que se contd con personas con muy buen sentido del gusto,

estaban acostumbradas de probar los productos de la empresa, en primer lugar
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de forma desorganizada sin seguir ningun tipo de protocolo, ademas de hacerlo
con la mezcla ya terminada directamente y no analizando por tipo de sabor, por
lo que con este entrenamiento se logré afinar el sentido del gusto en ellos para
gue puedan analizar cada sabor de forma mas detallada.

Prueba triangular:

El objetivo de esta prueba fue comprobar el entrenamiento y poner a
prueba los conocimientos adquiridos por los panelistas. Una vez concluida la
etapa de entrenamiento en sabores basicos, se procedio a realizar una prueba
triangular, utilizando dos consomés de pollo que pertenecen a la cartera de
productos de la empresa de especias y condimentos y que presentan
caracteristicas muy similares, siendo una leve diferencia en el porcentaje de sal

lo que distingue uno del otro.

En dicha prueba se obtuvo un porcentaje de aciertos del 70%, en donde 7
de los 10 participantes, detectaron la diferencia entre las muestras testeadas y

solo 3 de los panelistas no encontraron ninguna diferencia.

Gracias a esta prueba, se observdé un incremento en la habilidad de
degustacion de los panelistas en las pruebas sensoriales cotidianas. Aspectos
como una mejor deteccion de los sabores, el analisis mas detallado y cuidadoso
de las muestras fueron parte de los progresos detectados entre los panelistas, lo
gue le deja al departamento de innovacion y desarrollo, que es el encargado de
continuar con la capacitacion y entrenamiento, un grupo de personas mas aptas
y con conceptos claros de lo que deben buscar al momento de degustar diversos
productos, dejandolos también listos para iniciar entrenamientos mas especificos

de perfiles de productos y pruebas olfativas.

También como parte del apoyo brindado a la empresa de especias y
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condimentos se dejaron tanto de forma impresa como digital el manual de
analisis sensoriales, en él se puede encontrar todo lo necesario para llevar a
cabo entrenamientos sensoriales, abarca los instructivos para cada una de las
pruebas utilizadas para el entrenamiento de nuevos panelistas asi como los
procedimientos para elaborar las evaluaciones sensoriales para los analisis

rutinarios.

El manual sirve para obtener informacion adecuada en caso de tener
alguna duda de cémo realizar todos los procedimientos de elaboracion del panel,
las muestras, rotulacion, encuestas, disoluciones y aplicacion tanto de las
pruebas aplicadas en esta primera parte del entrenamiento como de las que se
deben continuar haciendo para entrenar a los panelistas en pruebas olfativas y
determinacion de perfiles. En caso de que la persona encargada de realizar las
pruebas no se encuentre, los documentos ayudan a mostrar paso a paso los

procedimientos por seguir para aplicar las evaluaciones.

Por otro lado, dichos documentos cumplen la funcionalidad de una
herramienta de capacitacion al personal y como apoyo en caso de tener

confusion de terminologia o procedimientos.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En este capitulo se presentan las conclusiones y recomendaciones
obtenidas, como resultado del analisis de las pruebas realizadas a los

panelistas.

5.1 Conclusiones

Se logré crear una herramienta metodologica practica y completa, para el
departamento de Innovacién y desarrollo de la empresa, y asi contar con una
guia en futuras capacitaciones del personal, en donde se aplicaron los métodos
de identificacion y determinacion de umbrales, asi como pruebas triangulares
con las cuales se seleccion6 rigurosamente a las personas habiles en
percepcién sensorial, brindandoles la posibilidad de aumentar sus capacidades
en entrenamientos futuros.

Luego de evaluar distintos espacios proporcionados por la empresa para la
realizacion de las pruebas sensoriales, se determind, que el area de la soda era
el lugar mas adecuado para realizar entrenamientos, ya que contaba con buena
iluminacién, espacio adecuado, ademas de ser el area con menos presencia de
olores, tales como los que se presentaban en el laboratorio de Innovacion y
desarrollo.

Por medio del método de seleccién aplicado, una encuesta creada con el fin de
reclutar personas con caracteristicas que se ajustaran al perfil de panelistas
requeridos por la empresa, se logré obtener resultados muy positivos en la
captacion del personal, teniendo como resultado 14 personas que cumplieron
tanto con el perfil como con la disponibilidad de tiempo para ser entrenadas.

En el entrenamiento realizado, de los 26 postulantes iniciales se lograron
capacitar completamente a 10 de ellos y dejar 4 en un estado de preseleccion,
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listos para iniciar entrenamiento en el momento que se requiera, con los 10
entrenados se obtuvieron resultados muy positivos ya que se logré que todo el
grupo aprobara las capacitaciones con notas en sus pruebas superiores al 80%
en casi la mayoria de los casos.

Gracias al proceso de entrenamiento aplicado, se logré desarrollar una
herramienta, en este caso un manual, para que los encargados de las pruebas
sensoriales, que en la empresa de especias y condimentos, corresponde al
departamento de innovacion y desarrollo para que en el futuro tengan una guia
practica y detallada del proceso de seleccion y entrenamiento de personas para
un panel sensorial.
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5.2 Recomendaciones

Establecer un lugar fijo para la realizacion de los analisis sensoriales y
entrenamientos para garantizar resultados mas precisos debido a la
cantidad de distractores que se observan en el area de comedor, tanto de

tipo visual como sonoro debido a su cercania con el area de proceso.

La capacitacion constante de los panelistas es clave para asegurar
resultados con respecto a percepcion de sensaciones. Se recomienda
establecer periodos de entrenamiento con diferentes herramientas para
lograr que los panelistas logren aumentar su sensibilidad

progresivamente.

Capacitar a las cuatro personas preseleccionadas pero que no fueron
capacitadas, es importante llevarlas al mismo nivel de conocimiento del

primer grupo de panelistas.

Aumentar el nimero de panelistas entrenados debido a que solo se
logré capacitar a diez y en el caso de salidas de personal o restricciones
de tiempo de los mismos se debe contar con mayor cantidad de personas
entrenadas para garantizar la correcta evaluacion por un numero

representativo de panelistas.

Continuar con el proceso de capacitacion de los primeros diez panelistas
para que reciban formacién en entrenamientos olfativos ya que por la
naturaleza de la empresa, por ser de especias y condimentos, este tipo
de conocimientos son de gran valor al momento de analizar diversos

productos de sus lineas.
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Anexo |. Cuestionario para participacion en el panel sensorial.

CUESTIONARIO PARA PARTICIPACION EN PANEL SENSORIAL

Nomibre: Fesha:
Edad: SemoF({ ) M| |

1- ; Sabe usted qué &5 un panel sensorial?

sl ) NO | ) Pasealapregunta3

2- f.LE gLE-'EHE B&l Un evaluadorde allmentos?

sl ) NO [ )

3- ,E& aiérgico a algin alimento?

sl ) NO [ ) i Cualies)?

4- f.': onsume frecuenizmeante allmenios FiGHI'ITEE-ﬂ muy condimentados?
sl ) NO [ )
;i CUales? ;Y qué tan frecuents?

5- ; E5 usied fumador(a)?
s1{ ) NO [ )

§- ; Consume alcohol o aiguna droga?

= NO [ ]  ;Ouetan frecuente?

7- ; Toma reguiarmente algon medicamenta?

s1{ } NO | ) iCuar

B- ; Padecs alguna de [as sigulentes enfarmedades?

Datonlsmo: SI1{ ) NO|{ } Diabedes: SI{ ) NO{ )
Sinuskis: SIf ) MO ) Hipoglizemia: SI{ ) NO{ )
Rinits: SI{ ) NO[ ) Gastitls: SI[{ )} NO{ )
Hipertension: S1{ ) NO [ ) Prob. respiratorios:  SI{ ) NO | )
Otra:

8- £T|E'I"IE HQIJI'I-H leglan, PEITEI'-HHI:II'I 0 esta levando Emn tratamilenioen |3 boca?
si{ ) NO [ )

10- .-_:_SE- considera usted una pErsana ardenada?
s1{ ) NO [ )

11- ;Le gusia ser una persona analltica?
s1{ ) NO [ )

12- ; Le gusia seguir Instruccionas y cumplnas?
si{ 1} NO [ )

13- ,-_:_Dl-E-F]l:lI'IE minimo de 3 haras pof SeMana para PME[ realizar analsks sensoral de almentos?
sl NO [ )
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Anexo Il. Descripcion de la capacitacion sobre panel sensorial.
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Descripcion de la formacion

Nombre de la formacion:

Instructor:

Tiempo estimado de duracion:

Publico meta:

Tipo de formacion:

Teodrico-Practico

Tema

Método

Definicién de analisis sensorial.

Importnacia del andlisis sensorial.

Sensograma.

Los sentidos.

Umbrales sensoriales.

Definicién de olores.

Presentaciéon

Definicién de sabores.

Power Point.
Practica de

Entrenamiento gustativo.

sabores.

Entrenamiento olfativo.

Caracteristicas personal para formar parte del panel

sensorial.

Requisitos para formar parte del panel sensorial.

Horarios de paneles sensoriales.
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Anexo lll. Formato para prueba de identificacion de sabores.

IDENTIFICACION DE SABORES
NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES:

Se les presenta un serie de once muestras liquidas rotuladas con un numero
de tres digitos, en las cuales estan distribuidos los seis sabores basicos (acido,
amargo, salado, dulce, umami y metalico) y agua

El objetivo es identificar cuales sabores son los que contiene cada
vaso

Inicie probando el liquido que contiene el vaso de su izquierda a derecha, anote
el cédigo de identificacién y el sabor que percibié en la siguiente tabla, realice
el mismo paso con la siguiente muestra hasta que se terminen los vasos a
degustar., NO SE PUEDE DEVOLVER A PROBAR LAS MUESTRAS
ANTERIORES

# CODIGO SABOR

NOTA OBTENIDA:
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Anexo IV. Formato para prueba de umbral de sabores.

UMBRAL DE SABORES IDENTIFICACION DE SABORES
SABOR:
NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES:

Frente a usted hay 10 muestras, 6 diferentes con diferentes concentraciones
de un sabor bésico y cuatro de agua.

El objetivo es identificar que concentracion de sabor contiene cada vaso.

Inicie probando el liquido que contiene el vaso de su izquierda a derecha,
anote el codigo de identificacion y el sabor que percibio en la siguiente tabla,
realice el mismo paso con la siguiente muestra hasta que se terminen los vasos
a degustar. NO SE PUEDE DEVOLVER A PROBAR LAS MUESTRAS
ANTERIORES

# CODIGO SABOR

NOTA OBTENIDA:
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Anexo V. Formato para prueba triangular.

PRUEBA TRIANGULAR
NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES:

El objetivo es seleccionar la muestra diferente.

Inicie probando el liquido que contiene el vaso de su izquierda a derecha, anote
el cbédigo de identificacion de las muestras en la siguiente tabla y encierre
dentro un circulo cual percibio diferente y el porqué. NO SE PUEDE
DEVOLVER A PROBAR LAS MUESTRAS ANTERIORES

# CODIGO DIFERENCIA

NOTA OBTENIDA:
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Cadigo documento
Logo de la empresa

Manual para la pre seleccién, seleccién, capacitacién y entrenamiento de jueces,
preparacion de muestras y aplicacién de pruebas para el panel sensorial

Aprobado por: Version: 01 Fecha de aprobacion: Pég.1 de
120

Fecha de actualizacion: Junio 2016
1. Objetivo:

Determinar los pasos a seguir para la pre-seleccion, seleccion y entrenamiento
del panel sensorial, asi como la preparacion de muestras y aplicacion de pruebas en la

empresa de especias y condimentos.

2. Alcance:

El alcance de este manual aplica para la pre seleccion, seleccion, capacitacion y
entrenamiento de jueces, preparacion de muestras y aplicacion de pruebas para el panel

sensorial de la empresa de especias y condimentos.

3. Definiciones:

Andlisis sensorial, evaluacidbn sensorial: examen de las propiedades

organolépticas de un producto por medio de los 6rganos de los sentidos.

4. Responsabilidad:
Es responsabilidad del departamento de investigacion y desarrollo el planificar,
implementar y mantener el correcto funcionamiento del panel sensorial en la empresa de

especias y condimentos.
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5. Normativas/Referencia:

e NTC3884: Guia general para el disefio de cuartos de prueba.

e NTC4129: Guia general para seleccion, entrenamiento y seguimiento.

e NTC3929: Metodologia para perfiles de sabor.

e NTC2681: Metodologia de pruebas triangulares.

6. Descripcién del procedimiento:

6.1. Resumen.

El siguiente esquema resume la metodologia empleada para la pre-seleccion,

seleccidn, capacitacién y entrenamiento de jueces, preparacion de muestras y aplicacion

de pruebas para el panel sensorial

Resumen

Manual de pre-seleccidn,
seleccion, capacitacion y
entrenamiento de jueces,
preparacion de muestras
y aplicacién de pruebas

para el panel sensorial.

Pre- seleccian

* Entrevista/cuestionario.
* Capacitacion.

Espacio fisico para el
panel sensorial

* Entrevista/cuestionario.
* Capacitacion.

Seleccion

* Sensibilidad de sabores basicos.
* Umbrales sabores basicos.

* Sensibilidad de olores.

* Sensibilidad de colores (rojo
amareto, Tartracina, Verde 1724).

Entrenamiento

* Triangular.
* Ordenamiento especifico.
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Las texturas no se evallan ya que son atributos del producto, no son atributos

generales.

6.2. Preseleccién/Capacitacion.

6.2.1 Pre-seleccion.
Para llevar a cabo la pre-seleccién de los participantes del panel sensorial aplique
el siguiente cuestionario, esto con el fin de obtener la informacidbn bésica que

posteriormente serd comparada con el perfil establecido de un panelista sensorial.
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CUESTIONARID PARA PARTICIPACION EM PANEL SENSORIAL

Mombre: Fecha:
Edad: Sexo: F | booOM i

1- ; Sabe usied queé es un panel sensorial?

Sl { i MO } Pase a la pregunia 3

2- ; Le gustaria ser un evaluador de alimentos?

S i Mo b

3- ; Es alergico a algun alimento?

Sl 1 o Lo I ] i Cual{es)?

4- ; Consume frecusentemente alimentos picantes o muy condimentados?
51 i MO b
i Cuales? ;Y qué tan frecuents?

5- ; Es usted fumadora)?

Sl 1 Mo 1
6- ; Consume alcohol o alguna droga?
Sl i [ L } i Que tan frecuenie?

7- ;i Toma regularments algin medicamenic?

51 i Lo I ] £ Cual?

8- ; Padece alguna de las siguientes enfermedadeas?

Daltonismo: S ) MO [ ) Diabetes: = I WO [ )
Sinusitis: Sl [ ) MO [ B Hipoglicemia: S ) MO [ B
Rinitis: Sl Yy MNO[ ) Gastritis: Sl Yy MNO[ )
Hipertensicon: S1( ) MO [ ) Prob. respiratorios: S{ ) M [ )
Crtra:

9- ; Tiene alguna lesion, perforacion o esta levando algun tratamiento en la boca?
SI{ ) NO ()

10- ;5e considera usted una persona crdenada?
Sl 1 Mo 1

11- ;L= gusia ser una persona analitica?
S ) WO [ )

12- ;L= gusia seguir imstrucciones y cumplinlas?
51 i MO b

13- ; Dispone minimo de 3 horas por semana para poder realizar analisis sensorial de alimentos?
S ) WO [ )

Una vez que concluya la etapa de entrevista, revise los cuestionarios y cataléguelos en

las siguientes categorias:

a. Personas que no cumplen con el perfil definido para catador, son aquellas que

presentaron algun fallo en el cuestionario.



Nombre de la empresa Cddigo documento  Version: 01  Pagina 5 de 120

b. Persona con posibilidad a pertenecer al panel sensorial, sin embargo, por
situaciones como maternidad o enfermedad temporal no pueden se

seleccionadas como panelistas esta ocasion.

c. Personas que cumplen con el perfil definido para ser catador, son aquellas
personas que no presentaron ningun fallo en el cuestionario. Es decir que

cumplen satisfactoriamente la prueba.

6.2.2. Capacitacion.

A las personas pre-seleccionadas se les debe aplicar una siguiente capacitacion
donde se les explican los objetivos que se pretenden conseguir, las implicaciones en
tiempo y esfuerzo que conllevan la formacion del panel sensorial, su importancia y la
necesidad de la implicacién de los panelistas en esta herramienta de evaluacion. Asi
como los requisitos que deben cumplir para poder seguir en el entrenamiento. La

descripcion de la formacién, se describe a continuacion:
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Descripcion de la formacion

Nombre de la formacién:

Instructor:

Tiempo estimado de duracién:

Publico meta:

Tipo de formacion:

Tedrico-Practico

Tema

Método

Definicién de analisis sensorial.

Importnacia del analisis sensorial.

Sensograma.

Los sentidos.

Umbrales sensoriales.

Definiciéon de olores.

Presentacion Power Point.

Definicién de sabores.

Préctica de sabores.

Entrenamiento gustativo.

Entrenamiento olfativo.

Caracteristicas personal para formar

parte del panel sensorial.

Requisitos para formar parte del panel sensorial.

Horarios de paneles sensoriales.

6.3. Espacio fisico para el panel sensorial.

6.3.1 Rotulacion de los recipientes
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Para la rotulacién de los vasitos que se van a emplear para la seleccion y
entrenamiento realice una lista al azar de tres digitos en excel. Recorte la numeracion.
Recuerde dejar una lista para que tenga pendiente qué numeros empleo en cada

muestra y encada prueba.

Como ejemplo de ndmeros al azar para la codificacion de muestras, se puede

utilizar la siguiente lista:

Numeros al azar para codificaciéon de muestras.

728 | 249 | 199 |625 |328 | 372 |661 |154 | 687 |716 |572 |302 |772

254 | 638 | 969 | 734 | 302 | 703 |529 |476 |461 |279 | 991 |572 | 428

745 | 595 | 830 | 975 | 196 | 647 |458 | 293 | 482 |145 | 682 | 265 |431

667 |461 | 733 | 626 | 879 |821 |877 |428 | 647 | 157 | 185 |556 |491

683 |415 | 256 | 890 | 220 | 566 | 135 |489 |651 |569 |160 |962 | 308

406 | 468 | 928 | 975 |493 (824 |106 |564 |130 | 709 |126 |555 |314

167 | 516 | 587 | 997 | 933 |286 |819 |392 |491 |807 |956 |523 | 659

431 | 525 | 783 | 631 |576 |695 |537 |409 |355 |829 |503 |686 |537

418 | 249 | 915 | 196 |220 |652 |472 | 723 |357 |695 | 704 |821 | 900

459 | 452 | 683 | 975 |122 |977 | 631 | 189 |856 |357 |269 |110 | 123

669 (405 | 817 | 375 |886 |181 |371 |641 | 737 | 749 |596 |281 | 162

729 | 694 566 | 995 | 355 458 | 103 [394 |543 | 117 | 138 |491 |771

816 | 736 | 112 | 162 |577 |402 | 325 |960 |152 |716 | 382 |268 | 198

933 | 217 | 468 | 918 | 480 | 220 | 200 |533 |247 | 712 | 987 | 447 | 546

879 |845 | 573 | 156 | 152 |564 |980 | 707 |612 | 739 |456 |501 |642

285 | 545 | 830 | 907 |466 |642 |840 |352 |105 |567 | 799 |416 | 550

395 | 444 | 367 |442 | 371 | 437 | 941 | 476 | 873 |330 | 258 | 386 | 650

476 | 313 | 795 | 343 | 438 | 428 | 152 | 569 | 907 |345 | 335 |419 | 195

262 | 122 | 466 | 430 | 825 | 211 | 389 |887 | 755 |414 | 420 |135 | 319

794 | 822 | 317 | 716 | 826 |813 | 295 | 356 |[582 |799 | 782 |490 | 752

735 | 333 | 332 | 381 | 722 | 353 | 931 | 504 |768 |382 |815 | 753 | 956

969 | 572 | 595 | 550 |824 |433 |739 |304 |826 |971 | 745 |587 |997
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758 | 404 | 223 | 661 | 123 | 720 |453 |546 | 601 |872 | 659 |547 |972

781 | 877 | 108 | 698 | 739 |331 (276 |317 |146 |897 | 735 | 120 | 429

472 | 911 |406 | 158 | 833 |553 | 931 | 742 |316 | 764 |912 | 404 | 539

761 | 150 | 969 | 389 |843 | 574 |782 | 676 | 684 |639 |280 |259 | 118

6.3.2. Preparacion del cubiculo.

En la mesa redonda del comedor de la empresa se debe armar las cabinas

movibles quedando de la siguiente forma:

Car‘tlfrn Carton
blanco. blanco.
Cubiculo de
entrenamiento Ranura de
acoplamiento de

los cartones.

\ &

Para presentar las muestras a los panelistas, utilice la siguiente figura como

ejemplo:
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Presentacion de

lace miiactrac
Aniia

A
8

Galleta para
limniar naladar

Necerh

m—

Formato para
muestra e

6.3.3 Materiales y reactivos:
Materiales: Los materiales basicos con que debe contar para realizar las diferentes

pruebas de seleccion y entrenamiento son:

e Galletas sabor neutro (ejemplo: soda).
e Vasosy servilletas desechables.

e Copitas tipo soufflé de 15 mL.

e Espatulas.

e Recipientes de vidrio (litro, 500 ml).

e Bandejas plasticas.

e Filtros.

e Balanza.

Reactivos: Los reactivos basicos con que se debe contar para realizar las diferentes

pruebas de seleccion y entrenamiento son:
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Sensibilidad de colores.

Rojo amareto.

Cloruro de sodio.

Acido citrico.

Cafeina.

Glutamato monosaddico.

Sulfato ferroso.

Tartracin.

Verde 1724.

Sensibilidad de sabores
No. Nombre quimico o Formula Descripcion del olor o
abreviatura molecular asociacion
1 | d-limoneno CioHs Limon, sabor naranja.
2 | Citral C10H160 Limon fresco.
3 | Geranicol C1oH1g0 Rosas.
4 | Cis-3-Hexen-1-ol CsH1,0 Pasto machacado.
5 | Benzaldehido C-/HgO Almendra amarga.
6 | Acido butirico C;sHgO, Mantequilla rancia, queso.
7 | Butanoto de etilo CsH120- Banano, fresa.
8 | Acetato de bencilio CoH100- Floral, lirio verde, jazmin.
9 | y-Undecalactona C11H200, Fruta, melocoton.
10 | 2-feniletanol CsH10O Sustancia limpiadora con
esencia floral, rosas.
11 | Antranilato de metilo CsHoNO» Flor de naranjo.
12 | Fenilacetato de etilo C1oH120, Albaricoque, miel.
13 | Anetol C1oH1,0 Anisado.
14 | Cinamaldehido CyHgO Canela.
15 | Vainillina CsHsO4 Vainilla.
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16 | I-Mentol C10H200 Menta.

17 | Acetato de terpilino CoH140 Picante.

18 | Timol C10H120 Picante, tomillo fresco,
pasto.

19 | B-carifileno CisH24 Zanahoria, madera.

20 | Santalol CisH,40 Madera, sandalo.

21 | Eugenol C1oH1,0, Clavos.

22 | 1-Octen-3-ol CsH160 Champifiones.

23 | 2-metilisoborneol C11H200 Moho.

24 | Metional C,HsOS Papa machacada, cebolla

asada, carne asada.

Entrenamiento.

Para el entrenamiento en el panel sensorial se puede utilizar cualquiera de todas

las materias primas y productos terminados que se encuentran en la empresa o también

muestras de clientes.

6.4 Seleccidn.

6.4.1 Sensibilidad de sabores béasicos

Como primer paso de la seleccion aplique la prueba de identificacion de sabores

bésicos (dulce, salado, acido, amargo, umami y metalico), para ello

1. Utilice como referencia el procedimiento indicado en la norma NTC 3915.

2. Prepare los materiales y reactivos.
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Materiales

e Marcador permanente
e 7 recipientes de 1 litro

¢ Balanza analitica e 110 copas soufflé (1 onza) con tapa
e Espétulas e 10 bandejas
o Papelfiltro e 20 vasos plasticos
Reactivos
e Cafeina
e Sacarosa
e Cloruro de sodio e Glutamato mono sédico
e Acido citrico cristalino e Sulfato ferroso

3. Preparar las disoluciones: En los recipientes de un litro previamente lavados,
se reparare las disoluciones patrones, segun se detalla en el siguiente

cuadro:

Concentraciones para disoluciones patrén utilizado en la prueba sensibilidad de

sabores basicos.

Sabor Sustancia de referencia Concentracion (g/L) +- 0,01
Dulce Sacarosa 24,0

Salado Cloruro de sodio 4,00
Acido Acido citrico 1,20

Amargo Cafeina 0,54

Umami Glutamato mono sédico 2,00

Metalico Metalico 0,016

Fuente: NTC3915 (1996): Andlisis sensorial. Metodologia. Método para investigar la
sensibilidad del gusto. ICONTEC, Bogota Colombia.
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4.

Con las soluciones patrén ya listas, se procede a preparar las soluciones de
la prueba, para ello en un litro de agua se debe diluir cada una de las

concentraciones descritas en el siguiente cuadro:

Concentraciones finales utilizadas en la prueba
sensibilidad de sabores basicos

Sabor Concentracion (g/L) +- 0,01
Dulce 240
Salado 297
Acido 360
Amargo 360
Umami 297
Metalico 240

Fuente: NTC3915 (1996): Andlisis sensorial. Metodologia. Método para investigar la
sensibilidad del gusto. ICONTEC, Bogota Colombia.

5.

Rotule los recipientes con numeros aleatorios de tres digitos, dicha
numeracion sin repetir. Recuerde dejar una lista con el cédigo de
identificacion que empleo en cada sabor, incluyendo el agua.

El liquido obtenido de las disoluciones de cada sabor se debe colocar en un
soufflé de 1 onza, llene cada vasito y tapelo.

Prepare los cubiculos segun 6.3.2.

Coloque por cada panelista 10 muestras en la mesa: seis con los sabores
basicos y cuatro de agua. Ordene de forma diferente las muestras a cada
panelista.

Coloque la hoja de evaluacion y un lapicero. Puede utilizar el siguiente

formulario:
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IDENTIFICACION DE SABORES

NOMBRE: FECHA:

INTRUCCIONES:

Se les presenta un serie de diez muestras liquidas rotuladas con un nimero de
tres digitos, en las cuales estan distribuidos los seis sabores basicos (acido, amargo,

salado, dulce, umami y metalico) y agua.

El objetivo es identificar cuales sabores son los que contiene cada vaso. Inicie
probando el liquido que contiene el vaso de su derecha a izquierda, anote el cédigo de
identificacion y el sabor que percibié en la siguiente tabla, realice el mismo paso con la
siguiente muestra hasta que se terminen los vasos a degustar. No se puede devolver a

probar las muestras anteriores.

# CODIGO SABOR

NOTA OBTENIDA:
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10. Explique las instrucciones de la degustacion.

11. Revise y anote la puntuacion obtenida de cada evaluador. Como minimo para
poder seguir con proceso de seleccion cada evaluador debe obtener una
puntuacion de 70 puntos y reconocer los sabores dulce y salado ya que son
los dos sabores mas empleados en la empresa por la caracterizacion de los
productos y por ende es de suma importancia su identificacion.

12. Las puntuacién que se va emplear en cada una de las etapas, va ser que
cada acierto valga 10 puntos y el desacierto O puntos.

13. Revise las evaluacion, seleccione los panelistas e informe a cada persona la

nota obtenida y si continua o no con el entrenamiento.

6.4.2 Umbral de sabores basicos.

Esta prueba debe aplicarse para conocer la sensibilidad gustativa de los
panelistas en referencia a los seis sabores bésicos los cuales se les presentaron de

forma creciente en diferentes concentraciones.

1. Utilice como referencia para esta prueba el procedimiento indicado en la
norma NTC 3915.

2. Prepare los materiales y reactivos.

Materiales:
e 7 recipientes de 1 litro e Marcador permanente
¢ Balanza analitica e 660 copas soufflé (1 onza) con tapa
e Espétulas e 10 bandejas

o Papelfiltro e 20 vasos plasticos
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Reactivos:
e Sacarosa e Cafeina
e Cloruro de sodio e Glutamato mono sédico
e Acido citrico cristalino e Sulfato ferroso

3. Preparare las disoluciones: En los recipientes de un litro previamente lavados,
se reparten las disoluciones patrones, segun se detalla en el cuadro anterior,
concentraciones finales utilizadas en la prueba sensibilidad de sabores

basicos.

4. Con las soluciones patron ya listas, se proceda a preparar las soluciones de
la prueba, para ello en un litro de agua diluya cada una de las

concentraciones descritas en el siguiente cuadro.
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Dulce Salado
Disolucién mL/L Disolucién mL/L
D1 500 D1 500
D2 300 D2 350
D3 180 D3 245
D4 65 D4 120
D5 39 D5 84
D6 2 D6 59
Acido Amargo
Disolucién mL/L Disolucién mL/L
D1 500 D1 500
D2 400 D2 400
D3 320 D3 320
D4 205 D4 205
D5 164 D5 164
D6 131 D6 131
Umami Metalico
Disolucién mL/L Disolucién mL/L
D1 500 D1 500
D2 350 D2 350
D3 245 D3 245
D4 120 D4 120
D5 84 D5 84
D6 59 D6 59

Fuente: NTC3915 (1996): Andlisis sensorial. Metodologia. Método para investigar la
sensibilidad del gusto. ICONTEC, Bogota Colombia.

5.

Rotule los recipientes con numeros aleatorios de tres digitos, dicha
numeracion sin repetir. Recuerde dejar una lista con el codigo de
identificacion que empleo en cada sabor, incluyendo el agua.

El liquido obtenido de las disoluciones de cada sabor coléquelo en un soufflé
de 1 onza, llene cada vasito y tapelo.

Prepare los cubiculos segun 6.3.2.
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8. Coloque por cada panelista 10 muestras en la mesa: seis con el mismo sabor
diluido y cuatro de agua. Ordene de forma diferente ascendente las muestras
a cada panelista, intercalando con las aguas.

9. Se coloque la hoja de evaluacién y un lapicero. Puede utilizar el siguiente

formulario.
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UMBRAL DE SABORES BASICOS

SABOR:

NOMBRE:

INTRUCCIONES:

Frente a usted hay 10 muestras, 6 diferentes con diferentes concentraciones de

un sabor basico y cuatro de agua

El objetivo es identificar que concentracion de sabor contiene cada vaso. Inicie
probando el liquido que contiene el vaso de su derecha izquierda, anote el codigo de
identificacion y el sabor que percibié en la siguiente tabla, realice el mismo paso con la

siguiente muestra hasta que se terminen los vasos a degustar. No se puede devolver a

probar las muestras anteriores

FECHA:

# CODIGO

SABOR

NOTA OBTENIDA:
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10. Explique las instrucciones de la degustacion.

11. Revise y anote la puntuacion obtenida de cada evaluador. Como minimo para
poder seguir con proceso de seleccion cada evaluador debe obtener una
puntuacion de 70 puntos y reconocer los sabores dulce y salado ya que son
los dos sabores mas empleados en la empresa por la caracterizacion de los
productos y por ende es de suma importancia su identificacion.

12. La puntuacién que se va emplear en cada una de las etapas, va ser que cada
acierto valga 10 puntos y el desacierto O puntos.

13. Revise las evaluacién, seleccione los panelistas e informe a cada persona la

nota obtenida y si continua o no con el entrenamiento.

6.4.3 Sensibilidad de olores.

Los participantes del panel que aprueban la prueba de umbral, pasan al
entrenamiento olfativo, el cual consiste en la identificacion de olores basicos
determinados de acuerdo a las materias primas y productos terminados manejados en la

empresa.

1. Utilice como referencia para esta prueba el procedimiento indicado en la
norma NTC 4503.

2. Prepare los materiales y reactivos.

Materiales:

e 70 frascos ambar de 100 ml (tapa de Balanza analitica
vidrio esmerilado). electronica.

12 frascos ambar de 250 ml (tapa de Lapiz de cera (blanco).
vidrio esmerilado).

6 frascos ambar de 1 L (tapa de
vidrio esmerilado).

Pipetas desechables de 1 mL.

Pipetas desechables de 100 mL

Etiquetas.

Marcador permanente.
Torundas de algodon.
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e Pipetas desechables de 50 mL.

Reactivos:
e Acetato de amilo. e Cinamaldehido (aldehido
cinamico).
e Acido acético. e d-limoneno.
e Acido butirico. e Vainillina.

Los reactivos fueron seleccionados por los olores que se asocian mas con las

materias primas y productos terminados que la empresa produce.

3. Preparacion de las soluciones de trabajo.

Cinamaldehido
d-limoneno
Acido butirico
Acido acético
Vainillina
Acetato

Soluciones de trabajo

Fuente: NTC3915 (1996): Andlisis sensorial. Metodologia. Iniciacién y entrenamiento de
evaluadores en la deteccion y reconocimiento de la sensibilidad del gusto. ICONTEC,

Bogota Colombia.

e Rotular los frascos y coloquelos sobre la balanza y tarelo.
e Pesar 1 g de cada reactivo en el frasco de la solucion de trabajo.

e Completar hasta 100 g con etanol 96,9% (V/V).

Utilizando los frascos de 1 litro, prepare las siguientes disoluciones:

Preparacion de disoluciones para entrenamiento olfativo

Solucion de trabajo | Cantidad de solucion de trabajo | Aforar con agua
Cinamaldehido 50¢g 1L
Acetato de isoamilo 59 1L
Benzaldehido 509 1L
Acido butirico 10g 1L
d-limoneno 50¢g 1L
Vainillina 10g 1L
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Fuente: NTC3915 (1996): Analisis sensorial. Metodologia. Iniciacién y entrenamiento de

evaluadores en la deteccion y reconocimiento de la sensibilidad del gusto. ICONTEC,

Bogota Colombia.

4.

10.

11.

Rotular los recipientes ambar de 100 mL con numeros aleatorios de tres
digitos, dicha numeracion sin repetir. Recuerde dejar una lista con el cédigo
de identificacion que se emplea en cada olor.

Depositar una torunda de algodén en cada frasco de 100 mL.

Depositar una torunda de algodon en cada frasco de 100 mL.

Depositar 1 ml de disolucién de cada reactivo en los frascos correspondientes
y asegurese que dicho mL, sea absorbido totalmente por la torunda.

Tapar los frascos y dejarlos reposar por 30 minutos para permitir la
concentracion del olor dentro del recipiente.

Preparar los cubiculos segun se menciona en el paso 6.3.2.

Colocar por cada panelista, 10 muestras en la mesa: seis con los olores
elegidos y cuatro en blanco (sin olor). Ordene de forma diferente las muestras
a cada panelista.

Colocar la hoja de evaluacion y un lapicero. Puede utilizar el siguiente

formulario.
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NOMBRE:

INTRUCCIONES:

SENSIBILIDAD DE OLORES

FECHA:

Frente a usted hay 10 muestras, 6 con diferentes concentraciones de un olor

cuatro en blanco (sin olor).

El objetivo es identificar que olor contienen cada frasco. Por favor analice la

muestra de izquierda a derecha sin devolverse. Destape el frasco e inhale ceca de la

boquilla para percibir el olor. Marque con una X en las casillas de percepcién y

reconocimiento. Anote el nombre o descriptor que mas se acerque al olor percibido.

Numero ¢Percibe un olor? ¢Reconoce este
de olor?
muestra Si No Si No

Nombre del olor,
descripcion del olor

0 asociacion

NOTA OBTENIDA:
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12. Explicar las instrucciones de la degustacion.

13. Revise y anote la puntuacion obtenida de cada evaluador. Como minimo para
poder seguir con proceso de seleccion cada evaluador debe obtener una
puntuacion de 70 puntos.

14. La puntuacién que se va emplear en cada una de las etapas, va ser que cada
acierto valga 10 puntos y el desacierto O puntos.

15. Revise las evaluacion, seleccione los panelistas e informe a cada persona la

nota obtenida y si continua o0 no con el entrenamiento.

6.4.4 Sensibilidad de colores

1. Prepare los materiales y reactivos.

Materiales:

e 100 vasos soufflé. e Balanza analitica electrénica.

e Recipiente de litro.

Reactivos:

e Rojo amaretto
e Tartracina
e Verde 1724
2. Preparacion de las soluciones de prueba para la determinacion de la

sensibilidad de la vista:

No. de orden Concentracién(g/L) Vol. de la alicuota (mL)
1 0,010 0,10
2 0,020 0,20
3 0,026 0,26
4 0,033 0,33
5 0,043 0,43
6 0,055 0,55
7 0,070 0,70
8 0,090 0,90
9 0,149 1,49
10 0,192 1,92
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Preparar los cubiculos segun se menciona en el paso 6.3.2.
Colocar por cada panelista 10 muestras en la mesa con las diferentes
disoluciones. Ordene de forma diferente las muestras a cada panelista.
Solicitar al panelista acomodar las muestras de menor a mayor intensidad.

5. Colocar la hoja de evaluacién y un lapicero. Puede utilizar el siguiente

formulario.
SENSIBILIDAD DE COLORES
COLOR
NOMBRE: FECHA:
INTRUCCIONES:

Frente a usted hay 10 muestras, con diferentes concentraciones de color ordene

las muestras de menor a mayor intensidad.

Anote el cédigo segun intensidad de color:

ORDEN DE CODIGO
INTENSIDAD

Menos

Mas

NOTA OBTENIDA:
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6. Explique las instrucciones de la degustacion

Revise y anote la puntuacion obtenida de cada evaluador. Como minimo para

poder seguir con proceso de seleccion cada evaluador debe obtener una

puntuacion de 70 puntos.

8. La puntuacion que se va emplear en cada una de las etapas, va ser que cada

acierto valga 10 puntos y el desacierto O puntos.

9. Revise las evaluaciones, seleccione los panelistas e informe a cada persona

la nota obtenida y si continua o no con el entrenamiento.

6.5 Entrenamiento.

6.5.1 Prueba Triangular.

Esta prueba se aplica para conocer la sensibilidad gustativa de los panelistas en

referencia al descarte de una muestra diferente.

1. Utilice como referencia para esta prueba el procedimiento indicado en la

norma NTC 2681.

2. Prepare los materiales e ingredientes.

Materiales:
e 2 recipientes de 1 litro .
e 1 recipiente de 0,5 litro o
e Balanza analitica .
e Espétulas o

Ingredientes:

Marcador permanente

30 copas soufflé (1 onza) con tapa
10 bandejas

20 vasos plasticos

e Consomé de pollo 391

e Consomé de pollo 381

Podrian emplearse como ingrediente cualquiera de las materias primas o
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producto terminado de la empresa o bien algun producto de cliente o competencia

3. Preparacion de las disoluciones: En los recipientes de un litro previamente
lavados, se repare las disoluciones del consomeé, 5 gramos de consomé en 1
litro de agua a 100°C. Las soluciones patron deben estar a una temperatura

de aproximadamente 25°C.

4. Rotular los recipientes con numeros aleatorios de tres digitos, dicha
numeracion sin repetir. Recuerde dejar una lista con el cdédigo de
identificacion que empleo en cada muestra

5. El liquido obtenido de las disoluciones coloquelo en un soufflé de 1 onza,
llene cada vasito y tapelo.

6. Preparar los cubiculos seguin se menciona en el paso 6.3.2.

Colocar por cada panelista las tres muestras en la mesa.
8. Colocar la hoja de evaluacién y un lapicero. Puede utilizar el siguiente

formulario

PRUEBA TRIANGULAR
NOMBRE: FECHA:

INTRUCCIONES:

El objetivo es seleccionar la muestra diferente. Inicie probando el liquido que
contiene el vaso de su izquierda a derecha, anote el cédigo de identificacion de las
muestras en la siguiente tabla y encierre dentro un circulo cual percibié diferente y el

porqué. No se puede devolver a probar las muestras anteriores.

# CODIGO DIFERENCIA

NOTA OBTENIDA:
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9. Expligue las instrucciones de la degustacion.

10. Revise y anote la puntuacion obtenida de cada evaluador. Como minimo para
poder seguir con proceso de seleccion cada evaluador debe obtener una
puntuacion de 70 puntos.

11. La puntuacién que se va emplear en cada una de las etapas, va ser que cada
acierto valga 10 puntos y el desacierto O puntos.

12. Revise las evaluacion, seleccione los panelistas e informe a cada persona la

nota obtenida y si continua o0 no con el entrenamiento.

6.5.2. Ordenamiento especifico.

Esta prueba consiste en que los panelistas ordenen una serie de muestras en
forma creciente para cada una de las caracteristicas o atributos que se estén evaluando.

Por ejemplo, ordenarlas por dulzor, color, dureza.

1. Prepare los materiales y reactivos:

Materiales:
e 2 recipientes de 1 litro. e Marcador permanente.
e 1 recipiente de 0,5 litro. e 30 copas soufflé (1 onza) con tapa.
¢ Balanza analitica. o 10 bandejas.
e Espatulas. e 20 vasos plasticos.

Ingredientes:

e Producto seleccionado para analizar.

e Producto seleccionado para analizar.

Podrian emplearse como ingrediente cualquiera de las materias primas o

producto terminado de la empresa o bien algun producto de cliente o competencia.

2. Preparacion de las disoluciones: En los recipientes de un litro previamente

lavados, se repare las disoluciones del producto a evaluar. En general para
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los productos que se elaboran en la empresa puede usar la disolucion de 5

gramos en 1 litro de agua.

3. Rotule los recipientes con numeros aleatorios de tres digitos, dicha
numeracion sin repetir. Recuerde dejar una lista con el cédigo de
identificacion que empleo en cada muestra

4. El liquido obtenido de las disoluciones coloquelo en un soufflé de 1 onza,
llene cada vasito y tapelo.

5. Preparar los cubiculos segun lo mencionado en el paso 6.3.2.

Colocar por cada panelista las muestras a evaluar en la mesa.
7. Colocar la hoja de evaluacion y un lapicero. Puede utilizar el siguiente

formulario. El ejemplo va estar realizado con el dulzor.
PRUEBA ORDENAMIENTO ESPECIFICO
NOMBRE: FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Frentes a usted hay tres muestras de (nombre del producto) que usted debe de

ordenar en forma creciente de acuerdo al grado de dulzura

Cada muestra debe llevar un orden diferente, dos muestras no deben tener el

mismo orden.

ORDEN DE LA MUESTRA GRADO DE DULZURA
La mas intensa 1.
2.
La menos intensa 3.

NOTA OBTENIDA:
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8. Expligue las instrucciones de la degustacion.

9. Revise y anote la puntuacion obtenida de cada evaluador. Como minimo para
poder seguir con proceso de seleccion cada evaluador debe obtener una
puntuacion de 70 puntos.

10. La puntuacion que se va emplear en cada una de las etapas, va a ser que
cada acierto valga 10 puntos y el desacierto 0 puntos.

11. Revise las evaluaciones, seleccione los panelistas e informe a cada persona

la nota obtenida y si continua o no con el entrenamiento.
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