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DISENO E IMPLEMENTACION DEL LABORATORIO DE
ANALISIS SENSORIAL PARA LA EMPRESA “ITALIMENTOS.
CIA.LTDA?”

RESUMEN

El presente trabajo se realizo en la empresa "ITALIMENTOS.CIA.LTDA", dedicada
a la comercializacion de productos cérnicos. Siendo el objetivo general disefiar e
implementar el laboratorio de analisis sensorial y seleccionar un grupo de jueces
confiables, para realizar pruebas de catacion. Para el desarrollo de este trabajo se
considerd como referencia la Norma Técnica Colombiana “NTC 3884”, y la Guia
general Técnica Colombiana “GTC 165”. Se realizaron diferentes pruebas de
reclutamiento con las cuales se obtuvo un grupo de 12 personas que cumplen con
todos los requisitos para formar parte del area de andlisis sensorial. En conclusion, el
laboratorio implementado cumple con lo establecido dentro de la normativa y servira
como una herramienta que permitird optimizar y estandarizar la calidad de los

productos.

Palabras Claves: Analisis Sensorial, Productos Céarnicos, Jueces Sensoriales,

Pruebas de Catacion, Laboratorio de Analisis Sensorial.
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DESIGN AND IMPLEMENTATION OF A SENSORY EVALUATION
LABORATORY FOR "ITALIMENTOS CIA.LTDA "

ABSTRACT

This work was performed in "ITALIMENTOS.CIA.LTDA", a company dedicated to
the marketing of meat products. The overall objective is to design and implement a
sensory evaluation laboratory and to select a group of trusted judges for cupping. For
the development of this work it was considered as reference the "NTC 3884"
Colombian Technical Standard, and the "GTC 165 Colombian general Technical Guide.
Different recruitment tests were carried out. This process helped in the selection of a
group of 12 people who met all the requirements to join the area of sensory analysis. In
conclusion, the laboratory implemented complies with the regulations established in the
norm, and will serve as a tool to optimize and standardize the quality of the products.

Keywords: Sensory Analysis, Meat Products, Sensory Judges, Cupping, Sensory
Evaluation Laboratory.
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INTRODUCCION

Desde el inicio de la humanidad se viene dando el analisis de los alimentos mediante
los cinco sentidos, permitiendo dar un criterio de "agradable o desagradable”,
pudiendo asi realizar una valoracion de las caracteristicas de los productos
degustados, con el fin de conocer el nivel de aceptacion o rechazo. Con el pasar de
los tiempos y las exigencias de los consumidores las empresas alimenticias, fueron
creando medios que ayudaron a interpretar la reaccion del consumidor frente al
producto degustado. Lo anterior conllevo a la creacién e implementacion, interna o
externa de areas especificas que ayuden a predecir si un producto va a ser aceptado o

rechazado en el mercado meta.

Es importante destacar que “existe una idea equivocada, muy generalizada de que el
analisis de alimentos debe llevarse a cabo en un laboratorio quimico o
microbiologico™ (Anzaldua, A. 2005.), hecho por el cual el analisis sensorial no es
muy explotada en nuestros medios, mientras que en otros paises es una herramienta
principal para garantizar que el producto sea de buena calidad, también es utilizado
para el beneficio de otras funciones como es el mejoramiento e innovacién de
nuevos productos en las empresas de alimentos. Debido a lo mencionado y a los
recientes cambios en las normativas que deben cumplir las empresas de alimentos,
"ITALIMENTOS.CIA.LTDA" desea implementar un laboratorio de analisis
sensorial para mejorar la calidad de sus productos y lograr la satisfaccion de sus

consumidores.
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OBJETIVO GENERAL

e Implementar el laboratorio de andlisis sensorial y seleccionar jueces idoneos,
con el fin de mejorar el aseguramiento de calidad y desarrollo de nuevos

productos en la empresa de alimentos "ITALIMENTOS.CIA.LTDA"

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar las normativas para la implementaciéon del area de anélisis

sensorial.

e Seleccionar los utensilios idoneos y necesarios en el area de analisis

sensorial.

e Disefiar el laboratorio de andlisis sensorial que cumplan con los

requerimientos.

e Implementar procedimientos de reclutamiento y seleccion de jueces.

e Reclutar e identificar jueces aptos para el laboratorio de analisis sensorial.

e Identificar pruebas para el desarrollo de productos nuevo, modificados y

aceptacion.
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CAPITULO 1

MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes de la empresa

LAITALIANA NOSOTROS PRODUCTOS RECETARIO

Figura 1.1 Productos
Fuente: (ITALIMENTOS, 2015)

La empresa de alimentos "ITALIMENTOS.CIA.LTDA" nace en 1989 en la
parroquia Yanuncay ubicada al sur de la ciudad de Cuenca, comenzando a elaborar
embutidos, por la buena acogida que se presenta en el mercado en el afio 2002 se
inaugura la planta de produccién en el sector del parque industrial de la misma
ciudad. Actualmente la empresa se dedica a la elaboracién y comercializacion de
cortes de carne, productos carnicos y productos lacteos, cumpliendo los parametros
de calidad, y buscando siempre estar a la vanguardia con sus productos decide
implementar: el laboratorio de andlisis sensorial y formar un grupo de jueces
entrenados, con lo que se pretende fortalecer la misién y vision de la empresa y asi

ofrecer productos de muy buena calidad para sus clientes.
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La principal actividad de la empresa es la elaboracion de los siguientes productos
carnicos, mismos que van a ser considerados como primarios debido a que se

encuentran en constantes modificaciones para satisfacer a los consumidores, estos

son.

Jamon York
Jamoén de Pierna
Jamon Sanduchero

Jamon de Pollo

Salchicha Alemana
Salchicha de Pollo
Salchicha Vienesa

Salchicha de Freir

Jamon de Espalda Salchicha Cuencana
Mortadela Extra Olma

Mortadela Bologna Salchicha Parrillera
Mortadela de Pollo Salchicha Bratwurst
Jamonada Chorizo Paisa
Mortadela Especial Chorizo Ahumado
Salchichén Cervecero Cabano

Salchicha Frankfurt Chorizo de Pollo
Salchicha Hot dog Chorizo Tradicional
Salchicha Coctel Chorizo Longaniza

1.2 Carnesy productos carnicos

1.2.1 Definicién

La carne es considerada como un producto de gran importancia en la alimentacion
diaria, por su alto contenido de proteinas de valor bioldgico. "Se denomina carne al
tejido muscular del animal después de su sacrificio." (Bavera, G; 2006) Es
considerado uno de los alimentos mas perecederos por las caracteristicas que
presentan en su composicion, como es la alta cantidad de agua y la tendencia de
elevar su valor de pH en el tiempo que reposa, lo cual facilita la proliferacion de

microorganismos.
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Los productos cérnicos, son aquellos que estdn elaborados con carne, grasa O
subproductos permitidos, sometidos a diferentes procesos tecnolégicos especificos.

1.2.2 Analisis sensorial en carnes y productos carnicos.

Segun lo citado por Rodriguez, R. et al. (2013) “La industria carnica cuenta con
herramientas que le permiten predecir, caracterizar y controlar la calidad
organoléptica de este tipo de productos, entre estas herramientas estan los analisis
quimicos y fisicoquimicos. Sin embargo, como lo sefiala Safiudo y Muela (2010) las
caracteristicas sensoriales como el flavor son dificil de analizar con metodologias
instrumentales asi, como el color, es dificil de interpretar con un analisis sensorial,
de ahi que se requiere realizar ambas determinaciones. Como base a estas
indicaciones estos autores encuentran ventajas e inconvenientes de los métodos
sensoriales frente a los instrumentales en un cuadro que se transcribe en este

documento’:

Sensoriales Instrumentales

VENTAJAS INCONVENIENTES
Directos Indirectos

Requieren poco material Requieren (a veces) un material muy costoso
Son mas reales Han de estar relacionados con los anteriores
INCONVENIENTES VENTAJAS

Mecesitan gran cantidad de producto Generalmente requieren poco muestra

Mecesitan varios jueces Con un operador es suficiente

Poco estables en el tiempo Mas estables (repetibles)

Los productos deben de estar sanos La inocuidad no es necesaria

La carne debe estar cocinada No es necesario

Figura 1.2 Ventajas e inconvenientes del analisis sensorial e instrumental.
Fuente: (Rodriguez, R. et al, 2010)
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Existen dos tipos de productos para las pruebas sensoriales siendo estos homogéneos
y heterogéneos, la carne se encuentra en el segundo grupo. Los parametros que se
deben contralar son complejos, debiendo verificar temperatura de preparacion,
espesor, tamafio, entre otros; ya que al momento de presentar la muestras estos

parametros tienden a variar.

1.2.3 Clasificacion y sub-clasificacion de productos carnicos

A fin de normalizar e identificar los productos cérnicos se dispone de una
clasificacion de los mismos, es asi que en el INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION (INEN1338, 2010) los clasifican en:

e Productos carnicos crudos: Son los productos que no han sido sometidos a

ningun proceso tecnoldgico ni tratamiento térmico en su elaboracion.

e Productos carnicos curados-madurados: Son los productos sometidos a la
accion de sales curantes, permitidas, madurados por fermentacion o

acidificacion y que luego pueden ser cocidos, ahumados y/o secados.

e Productos carnicos pre-cocidos: Son los productos sometidos a un
tratamiento térmico superficial, previo a su consumo requiere tratamiento

térmico completo; se los conoce también como parcialmente cocidos.

e Productos carnicos cocidos: Son los productos sometidos a tratamiento
térmico que deben alcanzar como minimo 70 °C en su centro térmico o una
relacion tiempo temperatura equivalente que garantice la destruccion de

microorganismos patogenos.

e Producto carnico acidificado: Son los productos carnicos a los cuales se les

ha adicionado un aditivo permitido o acido orgédnico para descender su pH.

e Producto carnico ahumado: Son los productos carnicos expuestos al humo

y/o adicionado de humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.
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e Producto carnico rebozado y/o apanado: Son los productos carnicos

recubiertos con ingredientes y aditivos de uso permitido.

e Producto carnico congelado: Son los productos carnicos que se mantienen

a una temperatura igual o inferior a -18 °C.

Una vez citada la clasificacién de productos carnicos se puede indicar la sub-
clasificacion, donde se van a encontrar los embutidos que realiza la empresa y fueron

mencionados anteriormente.

e Jamon: seleccion de un musculo especifico, mas la adicion de aditivos e

ingredientes permitidos por las normas.

e Mortadela: Masa emulsificada, elaborada con cortes especificos, grasa de
origen animal, ingredientes y aditivos permitidos por las normas, producto

embutido en una tripa de mayor calibre.

e Salchicha: Masa emulsificada, elaborada con cortes especificos de carne,
grasa de origen animal, ingredientes y aditivos permitidos por las normas,

producto embutido en tripas de calibre menor.

e Chorizo: Embutido, elaborado con cortes de carnes solos o en mezclas con

aditivos e ingredientes, permitidos por las normas.

1.2.4 Caracteristicas organolépticas de productos carnicos
Es necesario conocer las principales caracteristicas organolépticas que presentan los
productos carnicos a fin de realizar una adecuada evaluacion sensorial, por lo que a

continuacion se detallan los principales factores a analizar:
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e Color: se puede observar mediante el sentido de la vista, siendo un factor
muy importante para determinar la calidad, a tal punto que se puede rechazar
un producto higiénicamente preparado y de buen sabor, al presentar una
coloracion anormal. Esta caracteristica estd ligada a la cantidad y tipo de
carne utilizada en la elaboracion del producto, es asi que se puede distinguir
las subclases de un embutido. Por ejemplo el jamén presenta una coloracion

rosada a comparacion con la mortadela que presenta un color més rojizo.

o Textura y dureza: estos factores estan muy relacionados entre si, debido a
que ayudan a la interpretacion del actor masticabilidad que se da en las
personas que gustan del producto, la cual es conocida también como mordida
carnica. Se encuentran ligados al tipo de formulacion utilizada para cada tipo
de embutido. Estas caracteristicas estan dadas por la capacidad de retener
agua dentro de los productos carnicos. Por ejemplo una salchicha tiene mejor

textura y firmeza a comparacioén de un chorizo.

e Olor y sabor: se pueden identificar mediante los sentidos del olfato y del
gusto, debido a que estos factores son importantes por las estimulaciones de
secrecion de los jugos digestivos, , estan dados por el tipo de corte de carne,
la cantidad de grasa y condimentos, utilizados para la elaboracion del
embutido y la forma de preparacion del mismo. Por ejemplo el chorizo al ser

cocido presenta un aroma mads intenso en comparacion con la salchicha.

1.3 Analisis sensorial

1.3.1 Definicién
Segun Espinosa, J (2007), “la "Evaluacién Sensorial" es una disciplina cientifica
mediante la cual se evaltan las propiedades organolépticas a través del uso de uno o

mas de los sentidos humanaos.
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Mediante esta evaluacion pueden clasificarse las materias primas y productos
terminados, conocer que opinion tiene el consumidor sobre un determinado alimento,
su aceptacion o rechazo, asi como su nivel de agrado, criterios estos que se tienen en

cuenta en la formulacion y desarrollo de los mismos”.

Para la evaluacion de los diferentes atributos de un producto se tiene bien
identificado el objetivo, con la finalidad de poder indicar correctamente el
procedimiento a seguir y asi obtener resultados confiables por parte de los jueces.
Los resultados seran analizados e interpretados por el encargado de efectuar las
pruebas, con el proposito de optar por un criterio dependiendo de lo solicitado por la

empresa.

1.3.2 Los sentidos del ser humano

Los sentidos del ser humano estan clasificados en; vista, olfato, tacto, gusto y oido, la
importancia que tiene cada uno de estos sentidos dentro de la aceptacién de un
producto alimenticio es muy elevado debido a que mediante ellos se puede aceptar o
rechazar una formulacion nueva o un producto ya existente, también ayuda a

mantener y estandarizar la calidad.

Sentido de la vista: es un sentido fisico que esta relacionado directamente con la
percepcion del color, debido a células que receptan la luz y las impulsan hacia el
cerebro para su posterior interpretacion, la parte encargada de captar y transportar la
luz es la retina, esta se encuentra en la parte interna del ojo humano como se puede

observar en la figura 1.3
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Figura 1.3. El ojo humano
Fuente: (Hernandez, A; 2005)

Sentido del gusto: es un sentido quimico que esta relacionado directamente con la
percepcion del sabor, el cual permite diferenciar los compuestos quimicos que
contienen los alimentos, identificados por los receptores de la boca conocidos como
papilas gustativas, la mayoria de estos se encuentran en la lengua y ayudan a

reconocer los cinco sabores primarios: dulce, salado, acido, amargo y umami.

Estos sabores se los interpreta en diferentes sitios de la lengua como se puede

observar en la figura 1.4

= Amargo
Acido / Agrio

] Umami
M Salado
B Dulce

Figura 1.4 Papilas gustativas
Fuente: (Bernad, C; 2013)
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Sentido del olfato: es un sentido quimico que esté relacionado directamente con la
percepcion del olor, el cual permite diferenciar los compuestos volatiles
desprendidos por los alimentos. Para Espinosa, J. (2007), “el sentido del olfato
funciona mediante todo el sistema nasal. En el interior de la nariz y de la zona facial
cercana a esta, existen regiones cavernosas cubiertas de una mucosa pituitaria, la cual
presenta células y terminales nerviosos que reconocen los diversos olores y

transmiten a través del nervio olfativo hasta el cerebro la sensacion olfatoria™.

Seno
fronta
Bulbo Seno
olfativo esfenoidal

\ \ Faringe

— Amigdala
faringea

labial £~

Dievnte ;

Figura 1.5 Morfologia interna del olfato
Fuente: (Espinosa, J; 2005)

Dentro del sentido del olfato debemos tener en cuenta la diferencia que existe entre
olor y aroma; debido a que el olor es el reconocimiento de las sustancias volatiles
desprendidas por los alimentos, y el aroma es la deteccion de sustancias olorosas y

aromaticas del alimento mientras se encuentra en la cavidad bucal.

Sentido del oido: es un sentido fisico que esta relacionado con la percepcién del
sonido, mediante ondas sonoras que son captadas por el oido externo, trasformadas

en vibraciones por el oido medio e interpretadas en las membranas del oido interno.
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Los diferentes tipos de sonidos dan una referencia de la textura que puede tener un
alimento, ejemplo el sonido de crujiente da una idea de un producto con una textura

crocante.

Figura 1.6 Estructura del oido
Fuente: (Hernandez, A; 2005)

Sentido del tacto: es un sentido fisico que esta relacionado directamente con la
textura de los alimentos, es interpretado por las terminaciones nerviosas que se
encuentran por debajo de la piel (figura 1.7), en el analisis sensorial de alimentos las
percepciones de textura se la realizara utilizando las manos y 6rganos que se

encuentran en la cavidad bucal.

Corpuasculo de
Krause

Terminaciones
(frio)

nerviosas
libres
(dolor)

~ Dermis

: . Glandula
sebdcea

Raiz del
pelo

Capa
adiposa

! Corpasculo
Glandula de Meissner Corpusculo de
(calon) sudoripara (tacto) Paccini
(presién)

Corpuasculo
de Rufini

Figura 1.7. Seccion de la piel.
Fuente: (Hernandez, A; 2005)
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Dentro de este sentido se encuentran tres propiedades que identificaran la textura del

alimento a ser analizado y estos son:

1. Propiedades mecanicas: es el proceso que se efectua al momento de deglutir
un alimento, siendo este muy importante en la area de embutidos y carnes,
mediante el cual se determina el grado de mordida carnica que existe. Se
relaciona con los atributos: “dureza, viscosidad, cohesividad, elasticidad,
masticabilidad, fracturabilidad, gomosidad y adhesividad”. (Espinosa, J;

2007)

2. Propiedades geométricas: estas propiedades bien identificadas son las que
describen el tamaiio y forma del alimento, dando sensaciones al ser tocadas o
introducidas en la cavidad bucal. “Se relacionan con los atributos: granuloso,
grumoso, perlado, arenoso, aspero, fibroso, cristalino, esponjoso, celular entre

otros”. (Espinosa, J; 2007)

3. Propiedades de superficie: estas propiedades son las que estan intimamente
relacionadas con las caracteristicas de humedad y contenido graso que posee
un alimento. Llegando a ser una de las propiedades que mas se pueden
evaluar dentro de los productos carnicos (embutidos), debido a que presenta
un alto grado de humedad y grasa, dependiendo de la formulacion ocupada.
“Los principales adjetivos son: reseco, seco, himedo, jugoso, acuoso, oleoso,

graso, grasiento, seboso, magro”. (Espinosa, J; 2007)

1.3.3 Jueces

Para poder realizar el andlisis sensorial de los alimentos y obtener resultados 6ptimos
de cada prueba, se necesita de un grupo de personas denominadas jueces. La forma
en seleccionar y entrenarlos son factores que influyen en el éxito que tendra la

evaluacion sensorial. El entrenamiento de los jueces consiste en la aplicacion de
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diferentes tipos de pruebas o test de catacion y la constante practica dentro del

laboratorio.

Al implementar el laboratorio, se debe tener en cuenta el nimero de empleados que

quieren participar y formar parte de esta area, se selecciona a las personas que

demuestran una mayor habilidad y destrezas al realizar las diferentes pruebas que se

utilizan en el andlisis sensorial de los alimentos.

1.3.3.1 Tipos de jueces

En el analisis sensorial se pueden diferenciar cuatro tipos de jueces, siendo estos:

Juez experto: Es la persona que presentan grandes habilidades para
diferenciar las distintas caracteristicas entre muestras, pudiendo asi contar
solo con su respuesta. Debido a lo dicho y a los altos costos que representan,
estos catadores se dedican a degustar productos como el vino, té, café entre

otros alimentos denominados gourmet.

Los jueces expertos tienen un entrenamiento muy largo, el cual consiste en
que se efectien pruebas constantemente para determinar si su habilidad se ha
mantenido o ha incrementado y realizar pruebas que ayuden a agudizar los

sentidos.

Juez entrenado: Persona que aprendio sobre el andlisis sensorial en teoria y
practica, que puede realizar diferentes pruebas sabiendo lo que se desea medir
en cada una respectivamente. "Cuando se lleva a cabo pruebas sensoriales
con este tipo de jueces, el numero requerido de participantes debe ser al

menos de siete, y como maximo 15" (Azaldaa, 2005)
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Juez seminternado o de laboratorio: "Personas que han recibido un
entrenamiento tedrico similar al de los jueces entrenados, que realizan
pruebas sensoriales con frecuencia y posee suficiente habilidad, pero que
generalmente participan en pruebas discriminativas sencillas" (Azaldua,

2005)

Juez consumidor: Personas tomadas al azar, ya sea de un punto de venta
especifico, mercado meta o empleados de la fabrica que no realizan pruebas
de andlisis sensorial seguidamente. Este tipo de juez normalmente no tiene

conocimientos sobre alimentos y si los tienen son muy basicos.

1.3.4 Pruebas sensoriales

Para Anzaldua, A. (2005): “El andlisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo con

diferentes pruebas, segun sea la finalidad para la que se efectle. Existen tres tipos

principales de pruebas: las pruebas afectivas, las discriminativas y las

descriptivas™.

Pruebas Afectivas: Son también llamadas pruebas hedonicas, estas permiten
identificar la preferencia que tiene un consumidor final por productos en
desarrollo, también ayudan a interpretar el interés que tienen los
consumidores por el producto de la empresa con respecto al producto de la
competencia, mediante la preferencia o interés mostrado por los jueces se

puede seleccionar la muestra que mas agrado.

Pruebas Discriminativas: Son utilizadas para evaluar cémo actian los
diferentes tratamientos aplicados a los alimentos, donde los jueces
generalmente van a identificar las diferencias o semejanzas entre las muestras

a degustar, dependiendo de lo que solicita el encargado de llevar a cabo el
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ensayo, hay que recalcar que en este tipo de prueba no es obligatorio
especificar dichas diferencias o semejanzas captadas en las muestras, por lo

que no se requiere cuantificar los resultados.

e Pruebas Descriptivas: A lo contrario de las discriminativas, necesitan
especificar las diferencias existentes entre las muestras, es asi que se puede
comparar las muestras existentes en el mercado, para obtener como respuesta
las diferencias que existe entre sus respectivas caracteristicas. De esta forma
se obtienen datos que ayudan a tener una mejor percepcion al identificar la

mejor muestra. Se la realiza mediante pruebas de ordenamiento y de puntaje.

Al momento de analizar un producto, se debe tener bien claro cudl es el objetivo
principal con la finalidad de escoger correctamente que tipos de pruebas son las
adecuadas para cumplir con el desarrollo de productos nuevos, aceptacion de un
producto y desarrollo de productos modificados para ofrecer alimentos de buena
calidad y satisfacer las necesidades de un consumidor exigente.

1.3.5 Area de analisis sensorial

Para realizar las pruebas de analisis sensorial mediante jueces entrenados y semi
entrenados se requiere de un laboratorio que ayude a dar comodidad y un ambiente
positivo para que el degustador no se vea afectado por factores externos al momento
de realizar el ensayo, para la construccion existen normas que guiaran en las
dimensiones, ubicaciones y materiales a ser utilizados en las diferentes areas: area de
preparacion de muestras, area de cabinas, area de charlas. Gran parte del resultado de

las pruebas depende de la buena distribucién y adecuacion del laboratorio.
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CAPITULO 2

METODOLOGIA

Para disefiar e implementar el laboratorio de andlisis sensorial para la empresa de
alimentos "ITALIMENTOS.CIA.LTDA" primero se analizaron los requisitos de las
normas, realizando una recopilacién de informacidn sobre los temas: area de pruebas,
control y preparacion de muestras (laboratorio de andlisis sensorial), requerimientos
de los jueces, tipos de fichas a utilizar. Posteriormente se detalla cémo se realiz6 la
construccién y aplicacion de la informacidn recopilada para un éptimo desarrollo del

laboratorio.

2.1 Requisitos
Los requisitos analizados para el disefio y construccion del laboratorio de analisis

sensorial, reclutamiento, seleccién de jueces e identificacion de fichas fueron
obtenidos del INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS Y
CERTIFICACION, debido a que posee las normas “Analisis sensorial: Guia general
para el disefio de cuartos de prueba” y “Analisis sensorial: Metodologia. Guia

general”

2.1.1 Laboratorio de analisis sensorial
El laboratorio de andlisis sensorial es el lugar donde se realiza las diferentes pruebas
de catacion por los jueces y se interpretan los resultados, deben estar conformado

minimo por un area de prueba, area de preparacion y area de control.

2.1.1.1 Areade prueba
Es el lugar donde se procede a desarrollar las diferentes fichas de cataciones de los
productos por parte de los jueces, debe contener un espacio de trabajo en grupo que

contiene una mesa donde se pueda realizar las discusiones o aclaraciones de los
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resultados obtenidos cuando sea necesario y debe tener un espacio especifico
denominado cubiculo donde se realizan las diferentes pruebas sensoriales.

Para Anzaldua, A. (2005), “el area de prueba debe estar situada lo suficientemente
lejos del lugar de procesamiento - en las fabricas - para impedir la contaminacion con
olores; pero lo suficientemente cerca al lugar donde se encuentran generalmente los
jueces, ya que al tener que ir a un lugar muy retirado para hacer las pruebas podria

molestar e influir en sus resultados”.

Los cubiculos o cabinas son construidos “para limitar las distracciones y evitar la
comunicacion entre evaluadores” (NTC 3884; 2001), tiene una medida establecida
que permiten acomodar las muestras, los utensilios, fichas, boligrafos y un lavabo

facilitando a los jueces la ejecucion de las pruebas figura 2.1

“El nimero de cabinas que debe contener un laboratorio de andlisis sensorial
depende del espacio otorgado para este fin, se debe tener en cuenta que debe haber
un minimo de tres cabinas y normalmente estan entre cinco a diez” (NTC 3884,
2001)

La iluminacion dentro de los cubiculos tiene que ser neutral para que no afecten los
resultados de los jueces con respecto a la apariencia de los productos, debe ser de una
intensidad baja de este modo no se diferenciara el color debido a que esto puede

alterar las opiniones de los jueces, para ello se utilizan bombillas de “color rojo y

verde” (NTC 3884; 2001)

La ventilacion es importante, ya que se requiere de un lugar libre de olores que
puedan afectar las reacciones de los jueces. Y se debe contar con filtros de aire para

evitar que los olores se mezclen.
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“La temperatura y la humedad relativa en el area de prueba deben ser constantes,
controlables y se deberdn percibir por los evaluadores como confortables.” (NTC
3884; 2001)

Division lateral
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06m
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03m
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altura a partir
del piso

Superficie
de trabajo

Figura 2.1 Medidas Optimas de las cabinas.
Fuente: (NTC 3884; 2001)

2.1.1.2 Area de preparacion

Para Anzaldua, A (2005): “El area de preparacion de muestras debe estar separada
del area de pruebas y por ningun motivo deberan ver los jueces al conductor de la
prueba cuando él esté preparando las muestras, ya que esto causaria el error de
expectacion. El conductor de las pruebas puede tener acceso al area de prueba por
medio de una ventanilla con cubierta corrediza para colocar las muestras y los

cuestionarios”.
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Para la preparacion de las muestras dentro de la fabrica se requirié de los siguientes
equipos que se mencionan en la NTC 3884 (2001)

— Una superficie de trabajo.

— Un fregadero.

— Equipo necesario para la preparacion y presentacion de muestras
(recipientes, platos, balanza, etc.)

— Equipo eléctrico de cocina necesario para cocinar, para controlar la
coccion y la conservacion de muestras (por ejemplo hornilla, horno,
estufa, termostato, refrigerador, congelador), y para el lavado (lavador de
platos, equipo para disponer los desechos.)

— Facilidades de almacenamiento.

2.1.1.3 Area de control

El area de control estd involucrada con la prueba desde su inicio hasta el final,
debido a que es el lugar donde se procede a realizar las convocaciones, seleccion de
fichas a ocupar, y la interpretacion de los resultados dados por los jueces, se
encuentra junto o muy cercano al area de prueba y debe estar equipada con:

escritorio, archivador, sillas, teléfono, computador, entre otros.

2.1.2 Reclutamiento y seleccion de jueces

La seleccion de los jueces se realiza tomando en cuenta a las personas interesadas en
participar y apoyar en esta nueva area de la empresa, para lo cual es necesario
realizar un reclutamiento a los empleados mediante encuestas. Para la seleccion se
tiene en cuenta los criterios de “habilidad, disponibilidad, interés y desempeio.”

(Anzalduda, A; 2005)

Cada uno de los criterios mencionados son importantes al momento de seleccionar el
personal para que forme parte de jueces a ser entrenados para el laboratorio de
analisis sensorial, se debe tener en cuenta que los cuatro criterios tienen que estar en

conjunto para que el juez sea ideal.
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2.1.3 Tipos de pruebas sensoriales

Para realizar el andlisis sensorial de alimentos se consideran tres grandes grupos de
pruebas que son: las discriminativas, descriptivas y afectivas, dentro de cada prueba
se encuentran diferentes fichas que ayudaran a la interpretacion de los resultados
obtenidos. Se debe tener en cuenta que al momento de realizar las diferentes pruebas
se debe considerar que las muestras poseen codificaciones aleatorias, impidiendo
que los jueces las relacionen de alguna manera ya que esto podria afectar los

resultados.

2.1.3.1 Pruebas discriminativas:

Prueba de pares

Prueba de Duo-trio
Pruebas de Prueba triangular
Diferenciacion Prueba de ordenacion
Pruebas discriminativas* Prueba escalar de control

Pruebas de Umbral de deteccion
Sensibilidad Umbral de reconocimiento

Figura 2.2 Pruebas sensoriales Discriminativas.
Fuente: (Hernandez. A; 2005)

e Prueba de pares: En esta prueba se presentaran dos muestras, donde se pide
al juez que identifique una caracteristica dada o la preferencia por un

producto. Ver Ejemplo Anexo 2.1

e Prueba de Duo-trio: En esta prueba se presentan tres muestras, una de ellas
es una muestra de referencia bien identificada y las otras dos codificadas, se
pide al juez que encuentre la muestra que es igual a la de referencia. Ver

ejemplo Anexo 2.2
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Prueba de triangular: En esta prueba se presentan dos muestras iguales y
una desigual, deben estar codificadas aleatoriamente, se pide al juez que

identifique la muestra diferente. Ver ejemplo Anexo 2.3

Prueba de ordenacion: En esta prueba se presentan cuatro o mas muestras
codificadas, se pide al juez que las ubique de un modo creciente en la

caracteristica solicitada. Ver ejemplo Anexo 2.4

Prueba escalar de control: En esta prueba se presentan diferentes muestras
codificadas, se pide al juez que indique su juicio sobre cada muestra. Ver

ejemplo Anexo 2.5

Umbral de deteccion: En esta prueba se presentan muestras de los sabores
basicos o diferentes sustancias, en diferentes concentraciones, se pide al juez
que identifique la muestra e indique el nombre correspondiente. Ver ejemplo

Anexo 2.6

Umbral de reconocimiento: En esta prueba se presentan muestras de un
sabor bésico o caracteristica, especifico, se pide al juez que lo identifique. Ver

ejemplo Anexo 2.7
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2.1.3.2 Pruebas descriptivas

. Escala de categorias
Escala de Escala estimacion de la
Atributos magnitud

Descriptivo Perfil de textura

Pruebas descriptivas { Andlisis { Perfil de sabor

Analisis Cuantitativo

4

Figura 2.3 Pruebas sensoriales Descriptivas
Fuente: (Hernandez. A; 2005)

e Escala de categorias: En esta prueba se presentan las muestras codificadas, y
se pide al juez que de una valoracioén de las caracteristicas solicitadas para

ello se utiliza una grafica con los valores. Ver ejemplo Anexo 2.8

e Escala estimada de la magnitud: En esta prueba se presenta una muestra de
referencia que serd valorada, posteriormente se entregan diferentes muestras
que deben estar codificadas, el juez en primera instancia deberad valorar la

muestra de referencia y luego procedera con el resto. Ver ejemplo Anexo 2.9

e Perfil del sabor: En esta prueba se presenta la muestra claramente
identificada, se pide al juez que realice una descripcion del aroma y sabor que

presenta el producto dado. Ver ejemplo Anexo 2.10

e Perfil de textura: En esta prueba al igual que en la anterior se presentan
muestras claramente identificadas, se pide al juez que indique las
caracteristicas referentes a las propiedades mecéanicas, geométricas y

superficie. Ver ejemplo Anexo 2.11

e Analisis Cuantitativo: En esta prueba se presentan varias muestras
identificadas, se le solicita al juez que analice los atributos pedidos. Ver

ejemplo Anexo 2.12
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2.1.3.3 Pruebas afectivas:

[ Prueba Prueba de preferencia pareada
de
Preferencia Prueba de preferencia
Ordenacion

Pruebas Afectivas Prueba Escala Hedonica verbal

de
Satistaccion Escala Hedénica Facial

Prueba
de
" Aceptacion

Figura 2.4 Pruebas sensoriales Afectivas
Fuente: (Hernandez. A; 2005)

e Prueba de preferencia pareada: Se presentan dos muestras a consumidores
tipo de productos de la empresa, preguntandoles ;cudl de las dos prefieren

mas y por qué? Ver ejemplo Anexo 2.13

e Prueba de preferencia Ordenacion: Para esta prueba se presentan
diferentes tipos de muestras, donde se solicita a los jueces que las ordenen de
una forma igual que la prueba de ordenamiento explicada anteriormente. Ver

ejemplo Anexo 2.4

e Escala hedonica verbal: Para esta prueba se entregan muestras claramente
identificadas, el juez es encargado de indicar el agrado o desagrado. Ver

ejemplo Anexo 2.15

e Escala hedénica facial: Esta prueba es similar a la hedonica verbal con la
diferencia que envés de una escala escrita, se ocupan una de animacion,
dirigida a nifos, adultos mayores y personas con capacidades diferentes. Ver

ejemplo Anexo 2.16
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2.1.4 Muestras

Para el analisis sensorial de alimentos se deben presentar las muestras de una forma
semejante a la que va a ser consumida, y dependiendo del tipo de alimento que se
trate. Las carnes y productos carnicos para coccion “se deben calentar hasta los 80°C
y después se colocan en un bano de temperatura constante a 57+1°C.” (Anzaldua, A;
2005; p.58). Los productos cérnicos que no se preparan por coccion se deben
presentar a una temperatura ambiente. Los tamafios de las muestras tienen que ser
uniformes, y las cantidades no deben sobre pasar los “28 gramos” (Anzaldua, A,

2005)

2.2 Etapa préctica

2.2.1 Implementacién del laboratorio de analisis sensorial.
Para la implementacion del laboratorio de anlisis sensorial se considerd la norma
colombiana NTC3884 en la cual se especifican cada uno de los requisitos necesarios

para el buen funcionamiento del mismo Anexo 1.1.

El espacio dotado por la empresa para la construccién e implementacion del
laboratorio de analisis sensorial, se encuentra ubicado en el segundo piso junto al
area de control de calidad, misma que consta con un area de 56.25m?, se encuentra
dividido en el area de prueba y el area de preparacion. El &area de control
temporalmente se encuentra ubicada dentro del area de innovaciéon y desarrollo,
estas dos areas trabajaran conjuntamente para la elaboracion de productos nuevos y
modificados, segun las exigencias de los consumidores. El disefio del laboratorio de

analisis sensorial se puede observar en las figuras 2.5, 2.6 y 2.7
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LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL
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Figura 2.5 Distribucion del laboratorio de analisis sensorial.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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Figura 2.6 Distribucion del area de prueba.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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AREA DE PREPARACION
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Figura 2.7 Distribucion del area de preparacion.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Como se puede observar en la figura 12 el area de preparacidn se encuentra separada
del area de prueba por medio de las cabinas. EI nimero de cabinas implementado es

el minimo requerido segun la norma NTC 3884.

2.2.2 Reclutamiento y seleccién del personal interno

Para el desarrollo de este objetivo, se convoco a una reunion, al personal interno de
la empresa, en la cual se les dio a conocer la nueva area que se estad implementado y
la importancia de su colaboracién para el desarrollo del nuevo proyecto. Se les
entregd una encuesta a las personas que asistieron, en la cual se les pidié que llenaran
temas relacionados a: disponibilidad de tiempo, datos personales y el interés que
presentan en formar parte de este grupo de jueces de analisis sensorial. EI modelo de

encuesta usado se observa en el ANEXO 3.
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Para la seleccion de jueces, se tom0 en cuenta ciertas caracteristicas del personal
como no fumar, ni beber alcohol habitualmente y ademés habilidad, disponibilidad,

interés y desempefio.

La disponibilidad e interés, fueron respondidos dentro de la encueta realizada para el
reclutamiento. Mientras que los criterios de habilidad y desempefio se los midio

mediante la ejecucion de diferentes tipos de test.

Las personas que participaron en las pruebas de analisis sensorial, asistieron a una
charla donde se les explic la manera y el orden en la que se va a realizar los
diferentes test, con la finalidad de escoger a los jueces que formaran parte en el

proyecto innovador de la empresa.

Orden de los test:

e Reconocimiento de sabores basicos (umbral de deteccion).- la finalidad de
esta prueba consiste en identificar los 5 sabores bésicos: dulce, salado, acido,
amargo y umami la ficha utilizada se la puede observar en el Anexo 2.6

Ficha 1.

e Ordenamiento de concentraciones.- El objetivo de este test es determinar la
capacidad de los jueces para medir concentraciones, para lo cual deben poner
las muestras en orden ascendente; las mismas que son disoluciones de agua

con azucar y agua con sal en las siguientes concentraciones:

Solucion dulce concentraciones de 0,1%; 0,5%; 1%:; 1,5%:; 2%

Solucion salada concentraciones de 0,05%; 0,1%; 0,5%; 1%; 1,5%
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Las fichas de ordenamiento se observa en el Anexo 2.4 Ficha 1.

e Reconocimiento de olores.- Su finalidad es de identificar el olor, la
intensidad y el grupo al que pertenece la muestra, las mismas estan
relacionadas con la intensidad fuerte-débil y los grupos se relacionan a

carnes, embutidos, frutas, lacteos y especias. Las esencias utilizadas son:

Carnes Embutidos | Lacteos Especias Frutas
Fuerte Cerdo Jamon Cheddar Canela Mango
Débil Grillada Salchicha | Mantequilla | Clavo de olor | Coco

La ficha de reconocimiento de olores se observa en el Anexo 2.6 Ficha 2.

o Identificacion de sustancias (umbral de reconocimiento).- Su propdsito es
reconocer el sabor de la muestra que se presenta, la ficha se observa en el

Anexo 2.7 Ficha 3.

e Ordenamiento de muestras.-El objetivo de esta prueba es poder observar
las habilidades y destrezas del grupo final de personas. Este test se lo califico
por medio de puntajes tomando en cuenta los aciertos en el orden de las
muestras dadas. Los puntajes mds altos seran considerados dentro de los 12
jueces finales, la puntacion sera valorada en un rango de 1 al 5. Anexo 2.4

Ficha 2.

2.2.3 Seleccion de pruebas

Para poder realizar las pruebas dentro del laboratorio de analisis sensorial, se deben
considerar diferentes tipos de fichas segln sea el objetivo propuesto, es asi que se
puede requerir una o varias pruebas con el fin de anticipar la reaccion que va a tener
el consumidor final frente a un producto nuevo, modificado, mejorado, etc. A

continuacion se presentan las fichas a utilizar segtn el objetivo requerido:
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Desarrollo de productos nuevos.- En la fabricacion de nuevos productos es
indispensable antes de que sea lanzado al mercado, saber si el alimento
cumple con los requisitos adecuados y si va a tener buena aceptacion por
parte del consumidor. Por tales razones lo primero que deben hacer los
jueces entrenados es aplicar las pruebas descriptivas y las pruebas afectivas a

consumidores potenciales.

Con la primera prueba, se puede conocer los atributos que se pueden cambiar
o se deben modificar de acuerdo a la intensidad en la que se encuentre la
muestra. Mientras que las pruebas afectivas, van ayudar a medir la aceptacion
de los consumidores hacia el alimento que estén catando. Las pruebas a

utilizarse se presentan en la figura 2.8.



Pruebas descriptivas

Producto nuevo

Figura 2.8 Pruebas para productos nuevos.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Pruebas de
preferencia

Pruebas Descriptivas

Ve

~

Perfil de olor (Anexo
2.10)

Perfil de sabor
(Anexo 2.10)

Prueba hedonica
(Anexo 2.15)

Prueba duo-trio
(Anexo 2.2)

Prueba de
ordenamiento

(Anexo 2.4)
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e Aceptacion de un producto.- Son varios factores que influyen en este punto,
siendo los mas importantes la calidad, analisis de mercado y reaccion del
consumidor, los factores se especifican en la figura 2.9 y las pruebas que se

pueden utilizar se observa en la figura 2.10.

Calidad Analisis de Reaccion del
alida mercado consumidor
* Verificacion de  Aceptacion de » Gustos
procesos prOdUCtO e Preferencias
* Funcionamiento » Sondea los « Inclinacion
optimo de gustos de los
maquinaria consumidores

Figura 2.9 Factores de aceptacion.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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Calidad

Pruebas Discriminativa

Prueba Triangular
(Anexo 2.3)

Test de valoracion

Test numerico (Anexo 2.9)

Aceptacion de un producto

Analisis de mecado

Prueba afectiva

Prueba hedonica
(Anexo 2.15)

Reaccion del consumidor

Prueba afectiva

Prueba de preferencia
(Anexo 2.13)

Figura 2.10 Pruebas para aceptacion de un producto.

Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Pruena hedonica
(Anexo 2.15)
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e Modificacién de productos.- Es coman en la industria que se tenga que
cambiar ciertos ingredientes en la formulacion y variables en el
procesamiento, por lo que es de suma importancia determinar si dichos
cambios seran percibidos por el consumidor. En la figura 2.11 se puede ver
los parametros que se modifican segun el proceso efectuado y en la figura
2.12 se observa las pruebas a utilizar.

Resultados de Intervencion de MP Influencia de
procesamiento en producto final almacenamiento
« Control fisico y « Cambio de « Empaque

quimico proveedores « Temperaturas

« Cambio de

. pH ingredientes

« Temperaturas + Cambio de

« Microbiologicos conservantes

Figura 2.11 Parametros de modificacion.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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Prueba duo-trio (Anexo
2.2)

Prueba Triangular

Procesos (Anexo 2.3)
Desarrollo de productos : : T ||
modificados Influecn!a de MP en prod_ucto final Pruebas Discriminativas
Influecnia de almacenamiento Prueba Pareada

(Anexo 2.13)

Prueba de ordenamiento
(Anexo 2.4)

Figura 2.12 Pruebas para productos modificados.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)



CAPITULO 3

RESULTADOS Y DISCUSION
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3.1 Disefio e implementacion del laboratorio de analisis sensorial
Al momento de disefiar e implementar el laboratorio de analisis sensorial no se

presentaron problemas significativos que interrumpan el desarrollo del mismo,

pudiendo cumplir con el disefio establecido. Figura 2.5, Anexo 1.2y 1.3

3.2 Reclutamiento

Cuando se realizé la charla de integracion del laboratorio de andlisis sensorial dentro

de la empresa se contd con la participacion de alrededor de 45 personas, de las

diferentes areas: ventas, administracion y produccién. Del total de asistentes 36

personas desarrollaron la encuesta cuyo modelo se presenta en el Anexo 3, teniendo

como resultado los siguientes datos.

Edad de los candidatos

15

Rango de edades

10

0

20-30 afios

30-40 afios

mas de 40 afios

| B N° de participantes

14

13

9

Figura 3.1 Rango de edades.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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La mayor parte de personas encuestadas se encuentran en un rango de edad

correspondiente a los 20 y 30, como se puede observar en la distribucion de edades

de la figura 3.1

Sexo

30

25

20

15

10

5

0

Sexo

Masculino

Femenino

| B N° de personas

24

12

Figura 3.2 Sexo de los encuestados.

Fuente: (Astudillo. J; 2015)

En la figura 3.2 puede evidenciar que existe una mayor cantidad de personas del

género masculino del grupo encuestado, doblando la cantidad con relacion al género

femenino.



Educacion
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Nivel de educacion

40
30
20
10
0 |
primaria secundaria superior
| H N° depersonas 0 6 30

Figura 3.3 Nivel de educacion.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Con respecto al nivel de instruccion, se puede observar en la figura 3.3, que la mayor

parte de encuestados tienen una instruccion superior, con un ndmero minoritario de

personas que tienen instruccion secundaria.

Alergias

40

30

20

10

0

Alergias

si

| B N° de personas

34

Figuras 3.4 Alergias presentes.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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De las 36 personas encuestadas, dos presentan alergias a la pifia y lacteos, estas

personas pueden ser jueces si pasan los diferentes tipos de test, debido a que las

alergias que presentan no interfieren en la evaluacion sensorial de embutidos.

Consumo de tabaco

40
30
20
10

0

Consumo de tabaco

si

no

| H N° de personas

29

Figura 3.5 Consumo tabaco.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

La gran mayoria no consume tabaco y de los que

diariamente y los restantes esporadicamente.

Consumo de bebidas alcohélicas

dijeron que si, 3 lo hacen

25
20
15
10
5
0

Consumo de bebidas alcoholicas

si

| B N° de personas

21

15

Figura 3.6 Consumo de alcohol.

Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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Se observa en la figura 3.6, que 21 personas no consumen bebidas alcoholicas y de
las 15 que dicen que si, 5 lo hacen de una a dos veces por semana y el resto
esporadicamente (eventos sociales).

Interés
Grado de Interés

40

30—

20 ———

10 ———

0 :

Si no

| B N° de personas 33 3

Figura 3.7 Grado de interés.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Se obtuvo un resultado positivo, ya que la mayoria de personas quieren participar en
el laboratorio de andlisis sensorial, habiendo solo 2 personas que no quieren ser parte

del grupo por falta de tiempo.
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Factibilidad

Disponibilidad de tiempo
35
30
25
20
15
10

5
0

no

| B N° de personas 32 4

Figura 3.8 Disponibilidad de tiempo.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Del grupo encuestado, casi la totalidad tiene disponibilidad de tiempo para asistir a

las pruebas y charlas que se les va a dar y 4 personas no tienen el tiempo suficiente.

Tiempo

Disponibilidad de horario

15

10 —
5 I
0

mafana tarde todo el dia
| B N° de personas 8 12 12

Figura 3.9 Disponibilidad de horario.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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De las 32 personas que indican poseer tiempo disponible solo 8 pueden por la
mafiana, mientras que las 24 restantes se las podria ubicar en el horario de la tarde.

3.3 Test

Se aplico los test a las 32 personas que tienen disponibilidad e interés en formar parte
del laboratorio de analisis sensorial. Para que los participantes puedan realizar las
pruebas correctamente, previamente se les indico la forma de proceder y dentro del
formato de cada ficha se da una pequefia explicacion de lo que se requiere para
contestar correctamente. A continuacion se presentan los resultados obtenidos en las

pruebas aplicadas:

e Test de Reconocimiento de sabores basicos

Para esta prueba se dividieron a las personas seleccionadas en cinco grupos, los
mismos que fueron convocados uno por dia con el objetivo de facilitar la explicacion
y desarrollo de las fichas. Los resultados obtenidos son los siguientes:

Aciertos m Fallos

29

Figura 3.10 Reconocimiento de sabores basicos.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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En la figura 3.10 se puede apreciar que de las 32 personas que participaron en la
prueba, tres confunden el sabor amargo con el &cido y el umami con el amargo,

mientras que los 29 restantes identifican correctamente los cinco sabores basicos.

e Test de Ordenamiento de concentraciones (dulce, salado)

Las 29 personas que pasaron la prueba fueron divididas en cuatro grupos, los

resultados obtenidos son los siguientes:

Solucion dulce

Fallos = Aciertos

11%

89%

Figura 3.11 Ordenamiento de solucion dulce.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Del grupo de 29 personas que realizaron este test el 89% ordena de manera correcta
las soluciones mientras que el 11% restante presentan dificultad al poner

adecuadamente las soluciones de concentraciones menores.
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Solucion salada

m Aciertos = Fallos

Figura 3.12 Ordenamiento de solucion salada.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

En esta prueba se puede observar que el 14% de personas fallan al momento de
ordenar las soluciones con mayor concentracion, y el 86% ordenan de manera

correcta.

Dentro de las pruebas se evidencia que las personas que fallaron al momento de
ordenar las soluciones dulces son las mismas que cometen errores en el orden de las
soluciones saladas, por tal motivo se decide eliminar a todas las personas que fallan
al ordenar la solucion salada, por la importancia que representan las soluciones
salinas dentro de los embutidos por ser utilizados como conservantes de los mismos.
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e Test de Reconocimiento de olores

W Aciertos M Fallos ™ no asiste

4%

Figura 3.13 Reconocimiento de olores.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Del total de personas convocadas a realizar esta prueba una persona no se presentd y
no justifica su falta por tal motivo se decidi6 separarlas del grupo, al igual que 4
personas que representa el 16% de las convocadas se confundieron al identificar el

grupo e intensidad al que pertenece el aroma.

e Identificacion de sustancias

Para esta prueba se convoco al grupo de 20 personas que pasaron todos los test
anteriores siendo esta la Gltima prueba donde se terminara de seleccionar a los jueces

idoneos para formar parte del laboratorio de analisis sensorial.
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W Aciertos M Fallos

Figura 3.14 Identificacion de sustancias.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)

En esta prueba se puede apreciar que el 30% de personas convocadas no la aprueban
por la dificultad presentada, mientras que el 70% equivale a las 14 personas que
pasan al ultimo test por realizar.

e Test de Ordenamiento de muestras

En esta prueba se convocé al grupo de 14 personas finalistas, de estos se
seleccionaran los mejores 12 resultados para ser los jueces de andlisis sensorial,

mientras que las dos restantes seran considerados jueces suplentes.

mlm2 3174705

22%

14%

36%

Figura 3.15 Ordenamiento de muestras.
Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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Los resultados obtenidos en las pruebas, permitio identificar a las personas con
mejores habilidades y destrezas para formar parte del grupo de jueces que estan
entre las puntuaciones de 5/5; 4/5; 3/5 y 2/5 teniendo en cuenta que la mayoria de
personas se encuentra entre las dos primeras calificaciones lo que da a entender que
se formara un buen grupo de jueces para el laboratorio de analisis sensorial de la

empresa.

3.4 Jueces
De todas las personas que realizaron las diferentes pruebas demostraron interés en

asistir a las convocatorias, no todas ellas poseen las destrezas por lo que se pudo
escoger un grupo idéneo de 14 finalistas que desarrollaron la Ultima prueba,

mediante la cual se selecciond a los jueces titulares y suplentes siendo esto:

Jueces Titulares Departamento
1. Abad Javier Produccion
2. Ayabaca Jorge Administracion
3. Baculima Rosario Administracion
4. Garcia Cristian Control de calidad
5. Genovés Jaqueline Administracion
6. Jeton Andrés Administracion
7. Quito Esteban Administracion
8. Quizhpi Santiago Produccion
9. Suarez Mauricio Administracion
10. Tabares Byron Carnes
11. Uyaguari Fabian Produccion
12. Vera Jeimy Administracion
Jueces Suplentes Departamento
1. Betancur Beatriz Control de calidad
2. Calle Miriam Control de calidad
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

El identificar y seleccionar la norma técnica colombiana (NTC 3884, 2001)
permiti6 disefar e instalar un laboratorio de analisis para que la empresa
“ITALIMENTOS.CIA.LTDA” se pueda mantener en la vanguardia con los

diferentes productos que ofrece.

En el reclutamiento de jueces, se contd con una muy buena acogida por parte
de los empleados del area administrativa, area de ventas, area de produccion
que asistieron a la charla de integracion, presentando interés en el

mejoramiento de la empresa.

Al momento de aplicar las pruebas para seleccionar a los jueces que seran
parte del laboratorio de andlisis sensorial, se contd con la participacion de
todas las personas que aprobaron previamente el reclutamiento, de este modo
se formo6 un grupo de 12 personas titulares y 2 suplentes, que demostraron

habilidad, interés, disponibilidad y desempefio en cada test aplicado.

Se establecio las diferentes fichas para los posteriores procedimientos que
realice la empresa como es la elaboracion de un producto nuevo, aceptacion y

modificacion en su formula o proveedor.
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Recomendaciones:

e Realizar un entrenamiento adecuado a las personas seleccionadas para formar
parte del laboratorio de andlisis sensorial, y validarlos como jueces
entrenados para desarrollar las diferentes pruebas segin lo requiera la
empresa. Ser constantes con las pruebas para mantener las habilidades e

interés del personal.

e Uso exclusivo del laboratorio de andlisis sensorial para evitar confusiones al

momento de realizar los diferentes tipos de test.
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ANEXOS

Anexo 1 laboratorio de analisis sensorial

Anexo 1.1 Norma técnica colombiana

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 3884
1906-D6-18

ANALISIS SENSORIAL. .
GUIA GENERAL PARA EL DISENO DE CUARTOS
DE PRUEBA

N

SENZORY AMALYEE. GENERAL GUIDAMCE FOR THE

ICONTEC DESIEN OF TEST ROOMS
CORRESPONDENCLA: esla nonra es equivalame (ECAV) ala
[l '
DESCRIFTORER aralisls  sensorial  lEDoE@OND  Oe
aralisls.
MINTSTERN] DE DESARADLLO FOTRIII0
LC.5. BT 240000

Bl pof o ifln Colofidens de Mofmes Tidcfdoms y Cafloedss (GONTES)
Fpafiecks 14X Bogedi, DO - Tel  G0TEEEE - Fex  XDAES

Prihitacks i gy b Btk 2A5M-12-18
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PROLOGO

Bl Instiuip Colomblano de Momas Tecnicas y Cenficacion, ICONTEC, &5 & organismo naconal
de nomalkzacion, s2gin & Decredo 2269 de 1593,

Bl ICONTEC a5 una enlidad de caracter privado, sin animo de lucro, cuya Misién es fundamenial
para brindar soporte y desamolo al productor y proteccion al consumidor. Colabora con el secior
gubemamental y apoya al sector privado del pals, para lograr ventalas compstitvas en o6
Meranos (ntemo y exema.

La representacian de todos los sectores Involucradgos en el proceso de Momalzaclon Técnica
e5td garantzada por los Comites Técnicos y f periodo de Consulta Publica, esie RImo
caractenzado por la participacion del pabiico en general,

La NTC 3584 fue raiificada por el Consejo Direciivio el 56-06-15.

Esta nomma =5t3 sujefa a s=r actualzada pemmansniEments con & obisto de que responda &0
g0 momenio 3 135 necasidates y eigenclas acualkes.

& continuacion s2 relacdonan las emprasas que colaboranan en 2l esudio de esla nomma 3 fraves
de su participacien en & Comite Tacnico.

ASOCIACIIN DE INDUSTRIAS LICORERA FRUNVER

ASCIACIN COLOMBIAMNA DE GERALCO

IMPORTADDRES Y DISTRIBUIDORA DE INDUSTRIA DE LICCRES DEL VALLE
VINOSE Y UWCORES INDUSTRIA LICORERA DE CALDAS
BODEGAS VENECIANMAS INTERCONTINENTAL

COLOMA LTDA, INTERMACIONAL DE LICORES
CORPOVIMGS INTERHACIONES A

DIAN IHVIRLA,

EMPRESA DE LI-ORES D MIMISTERID DE COMERCIO EXTERIOR
CUNDINAMARCA SABAJCH APOLD 5.A.

EMPRESA DE LICORES DEL CHOCO SEAGRAM COLOMBLA

EMPREZA UCORERA DE NORTE DE

SANTANDER

Bl ICONTEC cuenta con un Ceniro de Informacicn que pone 3 disposiciin de los Inberesadios
namas Intemacionales, regionales y nacionales.

DIRECCHON DE HORMALIZACION
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NORMA TECNICA COLOMBIANA ~ NTC 3884

AMALISIS SENSORIAL.
GUla GENERAL PARA EL DISERD
DE CUARTOS DE PRUEBA

1. OBJETO

Esta npima da una gula para el dis=io de cuanos de prueda destinados al anallsls sensorlal ge
producios almenticlos y Dbebidas alcoholicas.

Se describen [os requisiios para consirulr un cuarho de prueba, Incuyendo wn area de prusba,
un area de preparacian ¥ una oficihna, especificando aguello qus &5 esenclal o aguello qus &5
solamante dessable.

2 PRINCIPIZ

Bl dssflo de cuarios de prusba usados para bevar a cabo evaluaclonss sensorales, bajp
condiclnzs constanies controladas con un minimo de distracclones, para redudr los efectos que
pusden tener los factorss sheologicos y 135 condiciones flskcas sobre el juzgamienta hemana.

3. CONSTRUCCION DE CUARTOS DE PRUEBA

La construcckin de cuaros de prueda destinados al anallsls sensonal diiere dependiendo 51 e
una nueyva constnucclon o sl s2 dispone de una Instalacion ya exsients.

Un cuarip ge prusba tipo comprende:
- Un area de prueba en |a cuaEl el rabajo pesde serlievade 3 cabo Individuaiments
en cabinas de ensayo y en gripos
- Un area de preparackin
- Una oficing
- Un guarda ropa
- Un cuarto de descansa

- Bafios
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3884

Los requisios minimos son:

- Un area de prusba 2n la que 2l irabao pueda sar llevado 3 cabo Indlvidualments
an cabinas de pUEDa ¥ &N grupos

- Un area de preparaciin
Bl cuarto de prueda debe ser de facll accesd para o6 evaluadores y no debe estar lodallzado

N un &rea en donde haya un flujo de trfico pesade, para evitar el mide y 1a distracclon (par
gjemplo cerca de una calelenia). Veanse 06 ej@mplos dados 2n las Flguras 13 4.

4. ARES DE PRUEBA
4.1 REGQUISITOS GENERALES
4.1.1 Locallzacion

Bl area ge prueba debe estar locallzada en 3 vecindad Inmedlata del area de preparacion. Es
comeeniente que eslas dos areas esién adyacentes, pero deben estar separadas.

Los evaluadores no deben enirar o abandonar @l area de prUsDa @ Taves del arsa de
preparacion Io cual podria desviar los reswiiados de |a prueda.

4.1.2 Tempseratura y humadad relativa

La tiemiperatura y |3 umedad relatva en el area de presba deden ser constanies, conbmlabies
¥ & deberan percibir por los evauadores como confoiables.

4.1.53 Ruldo

El nivel de nido s debe conservar en un minimao durante la prueba Por o tanto, se dessa que
&l cuaro sea a prusba de sonidos.

4.1.4 Olores

Bl area de prueba s2 debs consenvar libre de olores. Esto s pueds lograr InstEando
acondigionadores @2 alne con filnos de carbon achvado. 3 es necesarnio, 52 pusde crear una
presian posiiva leve en 2 area de prusta para redudr 13 entrada de alre desde ofras areas. E1
area de prusba deb=ra s2r constnulda en un matenal que s2a facll de limplar y lore de olores &
Imp=rmeable a estos.

Los muebles vy equipo tal como mantzies, sllas, efc., no geberan emilr olores. Tamben e
Necazans asequrar que Ios agentas Impladoras E=ados no dejen olones en 2l area de prusba.

4.1.5 Decoraclon

El color de las paredes y de los mushiss del area de prusba dederdn ser neudros, de fal
manera que e color de |35 muestras no sea modficado. Los colores recomendados son el
blanco mate o gris neutro clar.
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4.1.8 lluminacldn

La lleminaciin ambiental es iImportante en iodas |as prneebas sansorales. Especliaiments en el
c3s0 o2 evaluaclén del color. La Iwminacidn amblental delbe ser unfforme en & cuano de
prueba, liore de sombias ¥y coniriable. En |3 mayoria de |os c350s, 52 recomiendan 136
lamparas con una coimelacion color - temperaura o2 6 500 K. En pruebas al consumidor, &2
dede considerar |3 Iuz que mas se parese a la Uz de [ casa.

4F CABINAS DE PRUEBA
421 Requlslios gensrales

En muchos casos, 105 evaluadores son requedidos para hater uzgamienins pefsonaies
Independienies. Fara Imitar I3z distAcoones y evilar 3 comunicacian entre evaluadoras, &2
ubican esios en cabinas de prueba Individuales.

422 MHimsre

Bl numero de cablnas que 52 pusden Instalar dependes oel espack ubtiizablz y |3 prusba
usLalments 52 lleva @ cabo en & arsa de ensayos. £ numen minimo de cablnas es tres, pero
nomalments estara enfre chco y diez. Este nOmenD s2ra Sscogido de manera gue gueds
suficiente espacio para & movimlenio y para &l suminisin de a5 mussiras desde & area de
gervizh.

423 Montaje

Aungue s2 recomiendan |as cabinas de prusba permanenies, puede Ger necesanc &l uso de
cabinas de prusba temporales (veanse |35 Flguras 5 y 6.

& las cabinas de prusba temporales portatiies 52 construyen @ ko largo de una parad dividiendo
el area de prueda del anea de preparacion, 52 recomlenda que haya aberuras para pesmiti
fque las MUeEras 52an pasadas desds el area o= preparasion a las cabinas de prusba (veanse
a5 Figuras 7 y B). Las aberiwras deberan estar a nivel con la superficle de trabajo (mestn) para
permitr & facll deslizamientn de materiales hacla adeno y hacla afuera de 138 cabinas. Estas
aberiuras deben ser cubleras por pusntas comediZas 0 005 COMpUenas que ciemen
culdadosamenie (vease |a Figura 9). Las aberiuras deden sar lo suficientemente ampllas para
faciiitar el paso de 135 muestras, & ancho g2 13 aberiura depende del materal a ser evaluado.
Es corwenlente que haya un mestn sabre la pared del lado del drea de sarviclo.

Z2 recomienda gue se disefie un slstema para que el evaluador de una s=fial al operador
cuando esté preparado para analzar una muestra Esto &6 sspeclaimente necasand clanda
una pared s2para el area de preparackin del arsa de prusba. S8 pueds USar un Intemupion gue
encienda wna Uz en & lado de preparacian, =l movimienio de la compuerta o un slstzma en al
qua simplemante 52 desliza una cana por debajo o2 13 pustta.

Las cabinas deden tensr un nimer o un simboo que permilta su identficadion y B locallzackn
de ks evaluadonas.

En algunas sluadiones, un presidenie de panel pueds quersr dirgir 2l pansl. 51 esio 52
requiers, se pusdse USar un ameglo como &l gue 52 muUesira en 3 Figura 10.
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424 Dizposiclon y tamanio

El area de irabajo en cada cabina de prusba debe ser suficientements amplla para ser capaz
de acomodar fasimeants

- Las muwssiras
- Los wiensllios
- Las escuplderas o fregaden

- Los agenies de enjuagus

- Los formatos o2 resplesta y esferns

¥ Oeoe tener un espacio suficlente gue permita dligenciar los fomalos de respuesta o
acomodar un compuiador para ransmillr los resultados.

Sa recomienda que el Area e trabajo tenga 0.9 m de ancho y 06 m de profundidad. La
supericie ge tradajo de Ias cabinas o2 ensayo deben tenser una atura aproplada para pemmitr
I3 evauackn de |la mussira de una mansra conforable.

Las divislonss laterales entre las cablnas de prusda se deben extender mas alld de 13
supsricie del mestn, g2 tal manara gue oculte parcialments a s evaluadores. Se recomianda
una axtenslon de 0,3 m mas alla del masan.

3 lps evalladores wan a esiar sentados, se dsben povEST slias conforiables @2 una afura
IIII'I"IPEﬂhl'E- con la EI.;IEI'HI:-I'E' de ‘.'Etlﬂ'l:l. S8 recomlenda una distanda de 0,35 m entre @& slla Y
la superficie de trabajo. ©1 las slas no estan fjas en el lugar, debe ser posibie Moveras
culdadosamenie.

Las caolnas o2 prusba puedsn estar equipadas con fregadenos. En 2sle cas0 13 calidad y 13
temperatura del agua deben estar controladas y tendrd wna provislan para la sanitizacion y el
control ded olor. Los fregadernos tipo succlén aseguran la disposicion de los reskduos pero son
algo rukosos.

Waase |3 @striucion de las dimenslones de una cabina de prusba &n la Flgura 11.

425 lluminaclén

La Huminacién en o sobre las cabinas de prueba debs ser uniforme, Hbore de somiras,
coninlabe y de una Iniensidad suficlenie para pemiir @ evaluackn efectiva oe I35
caracieristicas O2 apariencla de las muesias. Se recomiendan las lamparas ©on una
comelackin color - iEmperatua de & 500 K.

Para enmascarar las diferenclas en color y oiras caracterislicas de aparencla, s2 pueden dotar
mecanlsmos de Iwninackn espedales. Estos pueden ser

- Un mecanismo amortiguador

- Fuentes de luz coloreadas
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- Flitros coloreados

- Fuentes de Iuz monocromabica taes coma lamparas de vapor de sodio.

El rojo ¥ el verde son los COIOrEs Mas cominmente Us3dos pard enmascaral diferencias de
color. En pruedas al conswmidor, 52 debe considerar 13 eminackn que mas 52 parsce 3 1a
lieninaciin del hogar.

43 AREA PARA EL TRABAJD EN GRUPO
431 Requislios gensrales

El area para el traba|o en grupo debe =s1ar dspuesia g mansra qus pemmiia 1a discusion entre
los evaliadores y el operador. Esi3 ansa 52 debe Usar gurants l3s seslones Iniciaiss Os
enirenamiento y 2N cualquisr momenio Que 5= requiera una discusion entre (o5 evaluadones.

Bl area debe ser lo suficieniemante amplla para ublcar una mesa que permilta acomodar slilas
confortables para cnco a diez evaluadores |wéanse Ias Flguras 1, 2, 3, 4 y £). La mesa det=s
ger sufizlentements grande para colocar una bandeja para cada evaliador y matsriaies
adicionales 13ieE COMO MUesras de referencia. Es de gran ayuda que |a mesa tenga un centm
mivll para pasar las muestras. La masa también puede estar egulpada con pansies ramovioles
los cuales separan |os evaluadores para el trabaje Individual (veanse [as Flguras 3y E).

Sa recomilenda suministrar un tablers o wn papeltgrafo para reglstrar los puntos en discuslan.
432 lluminaclan

\Wéase 2l numeral .14 &l 2l area destinada para el trabajo en grups esta localzada dentro del
area de pruena. 51 estd locallzada en un cuaro separada, [ iz amtiental debe ser uniforme,
lipre @2 sombias, controlable y de intensidad suficlente para permillr |3 evaluacion efectiva de
las caracieristicas ge aparlencia de las muesiras. Se recomienda [3s lamparas gue tlene una
correlackin color - temperatura de £ 500 K. Para enmascarar las difersnclas en color y obras

caracieristicas de apanenca se puaden suminisiar mecanismos o2 luminacian |dénticos a los
desciios en el numeral 4.2.5.

5. AREA DE PREPARACION

31 REGUISITOS GENERALES

Bl lalboratario (o cocina) para praparar |as muesras se debe locallzar en |a vecindad inmedlata
del area de prusba

Zu logalizacion debs ser 1@ que los evauadores no tengan paso a fravés oel arsa de
preparacion para tensr access @ &rea 02 Drusda.

Es esencial una disposiciin eficlents del fujo de frabalo en y entre estas aneas funcionalkes.

Bl ar=a debs esiar blen ventlada de modo gue los olores de 13 preparacion de alimentos y
olores extraflos sean removidos.

El materal de s pisos, paredss, techos y musbles debe ser de facl mantenimienio y estar
lipre de olores & Impermeable a los mismos.
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Es necesano disponer con clera Nexbllidad los senvicios de plomerla, gas y electicidad
duranie |3 construccion de esia drea para pemmitir futuros camibios 2n 13 localizasion del equipo.

5.2 EQUIrG

El tipo de equipo requerkdo en el area de preparacin depende del rango de producios que
E2TAn procesatos sl

Lo elementos principales son:

- Una supericie de frabajo

- LUn fregadeno

- Equipo necasario para [a preparacion y presentacion de musstras recipientes,
piatos, balanza ate.)

- Equipo sléctrico de cocina necesano para cOWNar, para controlar I3 cocsion y 13
conservacion de muestras (por slemple homilla, homo, estufa, termostato,
refrigerador, congalador), ¥ para el lavado {lavador de platos, eguipp para
@isponer los desechos)

- Faclildades de almacenamienta.

También pueds s&7 Necesano un equipo adiconal

Los reciplentas para la preparacion de muestras deben ser 02 materzies Inemes. Los utensiios
¥ lo5 cublertos usados en k3 preparacidn de |35 muesttas deben ser manufacturados de
materales que no Impartan akgun oior o sabor al producto.

Lo reclpientes para amacenar 1as muesiras deben ser de malenales que pusdan prevenir 13
adutteracian yio la contaminacion de |36 muestras duranie & almacanamients.

B. OFICIMNA

E1 REGUISITOS GENERALES

La ofigina &5 un area de trabalo en donde s2 diligencla la documentadion Invoiucrada =n el
analisls sensonial. E& esancial que 13 ofiging esté separada pero adyacents al area de prusba.

£2 TaMaRD

Za requisre de un espacio adecuado para plansar las prusoas, ds=far formatos de respuesta,
szlecchonar y decodificar |3 mismas, anallzar estadistizaments 106 datos, escrbr repotes y &l
25 NEcesario, para reunirss con clientes ¥ diScutir I35 prUSDas y EUS ResUladns.

B3 ACCESORIOS

Sa recomienda que la ofidna tenga & sigulents equipo: escriiofo o mesa de irabalo,
anchivadar, biblioteca, slias, =léfono, calculadora y faclldades de computador para levar a
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cabo 2l andllsls estadistico de los datos. El computador debe estar eguipado con una pantalla y
una Impresora.

He deben suminksirar serviclos de mecanografla y folocoplado pero no necesanamente deben
estar en la ofdna.

T. AREAS ADICIOMALES

Cuando 523 posibée y particulaimenie en 2| 350 donde los cuaros de prusba para & analisis

sensoral estén shendo constnuldos, es OHl suminisiar un cuano de astar, un cuano disimulado
¥ sanitarios cerca del area de pnieba.



Astudillo Loja 71

NORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 2884

}

S rTE o

L
0
S

Caknm da prussa

oo sl o o st G

=

VWY !__n_nlnnn
=
1

ponees
1

el B
AT

Fligars 1. Elsmplo de un plana da un ouarts de mnssta




Astudillo Loja 72

MORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 3884

moor [11 ]

Lmboroas Jm
pr-tw

Cawrin da seursone y
drew e Tt en gropa

e

Fligura 2. Elsmpio de un plars ds un suarto da pnesta



Astudillo Loja 73

NORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 3884

Ciumds ds reonionss 7 @
ds frutmio =
Cabi-s 28 -sba Rl

Cleepppppee] oo

N

P 1
_ I
1 A

Flgura 3. Elmpio un plans &8 un ouarhs &8 prostas

Ciuarics i P
s B TR B LR

Flguara 4. Ejlemplo de un planc ds un cuarbo de pnesba

10



Astudillo Loja 74

MORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 3224

Fligura 5. Maca squipada con divicionss memavibiec

Flgura B Elsmpdo ds un plans de um drsa de prnssbas para Trabajar sn cabinsc de prusta y an grupoc

il



Astudillo Loja

MORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 3884

Pared oo il
para ol parso de s
[LLE b

Medeln da dmivece:

el il

s ul]ulululu w s o

Lakinm de Lo

prustsa

fdhidue Dbt S 2ol i =

Fligaars 7. Flano de b6 cabinst de prosbs v mecin de cerddolo

. T Y T ¥
Ml da wediveao Loreoum it

Flgura B Dicedfio o seping de pecoado de cabing de prusda



Astudillo Loja 76

MORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3884




Astudillo Loja 77

NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3884

Cabsnas de prueba co et el

BERRERE J)ﬂj%

Hrea de distribucken

iy
St dil pafesl

Flgura 10, Arsa de pnesba con feol idades pars B cuperviclon de kb prusba

Chirraeiii furd @i oo
Divinihr bisbara
L m

L'“In.l'ﬁ

Figura 11. Dimenel oress o wnd caibines de prssba fmetnos)



Astudillo Loja 78

Anexo 1.2 Area de Prueba

Fuente: (Astudillo. J; 2015)

Anexo 1.3 Area de Preparacion

Fuente: (Astudillo. J; 2015)
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Anexo 2 Fichas de pruebas

Anexo 2.1 Prueba de pares
Ficha 1

NOMERE: FECHA

HOMERE DEL PRODUCTO

Pruebe los productos gue 2o le presantan a continuacion:

Margue con una X la muestra mas dulce

6969 0567

Margue con una X la muestra mas dura

7116 47

Margue con una X la muestra mas oscura

2403 5373

Margue con una X la muesira mas agradable en cuanio a aroma

1720 1599

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)



Ficha 2

NOMBRE...coumsmmmmssuses sunsus san

PRUEBA TRIANGULAR
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INDICACION: estamos presentando tres muestras de mortadela y vamos a evaluarsu

aceptacion

1. Evaluarlas muestras de izquierda a derecha, comparando sus caracteristicas

2. Encerraren un circulo el cédigo correspondiente a la muestra diferente.

3. Indicar cual es la diferencia

1317

1302

1364

O DS B VBCION ... et e teeerrues srnrraes serstnersaes seresn srness aes semess sbs aesses snbanss esnes sen banss aes semesn mts aaraes srntanss nernen

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015)
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Anexo 2.2 Prueba Duo-trio

Fichal

Nombre Fecha

Sirvase degustar la primera muestra que corresponde al control. Descanse un minuto vy
deguste las dos muestras numeradas. Sefiale cual de ellas es igual al control encerrandola en
un circulo. Enjudguese la boca antes de evaluar cada muestra.
Control Muestras

R 504 128

Fuente: (Espinosa; J; 2007)

Ficha 2

Nombre Fecha

Pruebe la muestra de referencia (R), y posteriormente de izquierda v derecha las muestras
codificadas de cada par, enjuagandose la boca entre una y otra.

Marque con una (x) al lado de la muestra que para Ud. es diferente a la referencia.

Repita el mismo procedimiento para el resto de los pares,

Muestra de referencia (R).

Par Muestras
1 641 120
2 857 333

Fuente: (Espinosa; J; 2007)
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Anexo 2.3 Prueba triangular

Ficha 1

NOMERE:

NOMERE DEL PRODUCTO

Frente a usted hay tres muestras de (nombre del producto) dos son iguales y una
diferente, saboree cada una con cuidado y marque con una X la muesira diferente.

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)



Astudillo Loja 83

Ficha 2
PRUEBA TRIANGULAR
FECHA cesvuxvusees esees nssss snsssssnnnsnss
NOMBRE ....c.cureemsnssesssssesses ssses sesssssssssssssens (31017 VOO

INDICACION: estamos presentando tres muestras de mortadela y vamos a evaluar su

aceptacion

1. Evaluarlas muestras de izquierda a derecha, comparando sus caracteristicas
2. Encerraren un circulo el cédigo correspondiente a la muestra diferente.
3. Indicarcual es la diferencia

1317 1302 1364

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015)
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Anexo 2.4 Prueba de ordenacion
Ficha 1

NOMERE: FECHA

NOMEBRE DEL PRODUCTO

Frente a usted hay tres muestras de (nombre del producto) gue usted debe
ordenar en forma creciente de acuerdo al grado de dulzura.

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

misma orden.
ORDEN DE LAS MUESTRAS GRADO DE DULZURA
La mas intensa
1.
2.
3.

La menos intensa

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)



Ficha 2

NOMERE

ORDEMAMIENTO

HORA.
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INDICACION: En esta prucha e procederd 3 catalogar las diferentes muestras expuestas; se aplican los
conocimientos adguiridos previaments [olor, sabor, textura), serdn clasficados dela siguients forma.

Sedara una calificacion de 1 3 3 para cada aspecto a valorar [olor, sabor, textural

# 1 |gualzbueno.

2 Iguala muy busno.
3. lgual 3 excelents.

CODIE0

OLOR SABOR

TEXTURA

MUESTRA 1

MUESTRA 2

MUESTRA 3

MUESTRA 4

MUESTRA 1

Observaciones

MUESTRA 2

MUESTRA 3

MUESTRA 4

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015)
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Anexo 2.5 Prueba escalar de control

NOMBRE:

NOMBRE DEL PRODUCTO

Frente a usted hay tres muestras codificadas de (nombre del producto), las cuales
debe probar una a la vez y margue con una X su juicio sobre cada muestra.

ESCALA MUESTRAS
1430

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta un poco

Me gusta muy poco

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)



Anexo 2.6 Umbral de detencion.

Ficha 1

Astudillo Loja

IMSTRIMCCIONES: Probar un bocado de muestra, siguisndo el orden de senvicio, sin

violhver 3 probar las musstras previaments calificadas.

Seleccionar conuna X &l sabor correspondisnts

MUESTRA N2

CODIE0

DULCE

S&ALADO

&CIDO

AMARED

UIRLEAMI

| | ia | b e

Obzervacionss.....

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015)
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Ficha 2

Ficha identificacion de olor
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INSTRUCCIONES: tomar la tira de papel que se encuentra al lado de la muestra, sumergir enla

misma, transportarla asia la nariz 2 un aproximado de 1 a 2 centimetros, inhalar

profundamente y reconocer el olor.

GRUPODS INTENCIDAD
1. Carne 1. Debil
2. Embutido 2. Fuerte
3. Lacteos
4. Especias
5. Frutas
MUESTRA GRUPD INTENCIDAD
1 3 1
2 4 1

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015)
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Ficha 3

NOMEBRE:
SERIE:

Frente a usted hay 10 muestras con diferentes sustancias de los cuatro sabores
basicos. Pruébelas de izquierda a derecha y escriba para cada caso que detecta
¥ en que zona de la lengua lo percibe. Por favor no pase las muestras y

enjuaguese la boca entre muestra y muestra.

MUESTRA SABOR DETECTADO

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)
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Anexo 2.7 Umbral de reconocimiento.

NOMBRE:

SERIE:

Frente a usted hay 10 muestras con diferentes concenfraciones de un sabg
basico. Pruebelas de izquierda a derecha y escriba para cada caso que detecta
en que zona de la lengua lo percibe. Por favor no pase las muestras y enjuague
la boca entre muestra y muestra.

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)
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Anexo 2.8 Escala de categorias.
Ficha 1

NOMERE:

NOMBRE DEL PRODUCTO

Frente a usted hay una muestra helado, usted debe probarla y evaluarla de
acuerdo a cada uno de los atributos mencionados.

Margue con una linea vertical sobre la linea horizontal

ATRIBUTOS

Poco dulce Extremadamente dulce

Textura
| |
[ [

Poco Cremosa Extremadamente Granulosa

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)



Astudillo Loja 92

Ficha 2

MOMERE: FECHA
MOMERE DEL PRODUCTO
Frente a usted hay una muestra de repollitos de Bruselas, usted debe probarla y
evaluarla de acuerdo a cada uno de los atributos mencionados.
Marque con una linea vertical sobre |a linea horizontal
ATRIBUTOS
Profundidad | [

Ralido osturo
Cantidad de | I
Verde ! !

Mada Mucho
Cantidad de | |
Amarillo Iﬁach Mu|:h::-
Cantidad de
Marron Mada Mucho
Cantidad de | |
Rosa Nada Mucho
Brillo | [
0 Brillknte
COMENTARIOS:
MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)



Ficha 3
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Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a usted se presentan cuatro muestras de leche chocolatada. Por favor, observe y pruebe cada
una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Indique el grado en que le gusta o le disgusta cada
atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el nmimero correspondiente en
la linea del codigo de la muestra.

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 me disgusta extremadamente 6 me pgusta levemente
2 me disgusta mucho 7 me gusta moderadamente
3 me disgusta moderadamente 8 me gusta mucho
4 me disgusta levemente 9 me gusta extremadamente
5 no me gusta ni me disgusta

e Calificacion para cada atributo
CODIGO OLOR COLOR SABOR TEXTURA

Fuente: (Ramirez, J; 2012)
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Anexo 2.9 Escala estimada de la magnitud.

NOMBRE:

NOMEBRE DEL PRODUCTO

Frente & usted hay cinco muestras una marcada con R y cuatro codficadas.
Prugbe la muestra B y asignele un valor. A continuacion pruebe las demas
muestras codificadas y asigneles un valor que guarde siempre proporcion con la
primera o muestra B.

MUESTRAS CALIFICACION
R

0060

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)
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Anexo 2.10 Perfil del sabor
Ficha 1

Nombre y apellidos Fecha

Analice las muestras en cuanto a la intensidad de las caractenisticas sabor v olor que describen
al products, teniendo en cuenta el orden de aparicidn de las mismas.

Evalie ademas la amplitud conforme a las escalas descritas a continuacion.

Intensidad Amplitud

Imperceptible Eaja

Ligero Media

Moderado Alta

Fuerte

Muy fuarte

Descriptor en orden de aparicion Intensidad

Aroma

AMPLITUD ——

Sabor

AMPLITUD ——

Sabor residual

Fuente: (Espinosa; J; 2007)



Ficha 2

NOMBRE

PRODUCTO: REFRESCO DE COLA.
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Evallle la intensidad y amplitud de cada atributo que describe el aroma y sabor del producto

seqln las escalas siguientes:

INTENSIDAD

Mo presenta
Ligera
Moderada

Intensa

Aroma
Dulce

Cola

Sabor
Cola
Vainilla
Dulce
Astringente

Regusto

AMPLITUD
Baja
Media
Alta
INTENSIDAD
amplitud
amplitud

Fuente: (Espinosa; J; 2007)
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Anexo 2.11 Perfil de textura

Ficha 1

Mambre: Fecha:

Producto: Salkchicha.

Coloque la muestra suavemente entre sus dedos, presidnela, luego coloque una porcidn en su

boca v mastigue dos veces con las muelas, evalie los atributos siguientes:

Cluraza — " e
Muy blando Muy duro
Fracturabilidad -2 o
Mo fracturable Muy fracturable
Elacticidad = el & -]
Mo elastico Muy elastico

Coloque el resto de la muestra en su boca, mastiquela y evalie.

Arenosidad : " aj—

Mo presenta

Adhesividad = e—

Muy arenoso

‘.

Mo adhesivo

Muy adhesivo

Gomosidad : foe
Mo elastico Muy elastico

Evalue al tragar las caractensticas siguientes:

Recubrimicntn s e

bucal Poco Mucho

Fuente: (Espinosa; J; 2007)
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Ficha 2

NOMBRE: FECHA

NOMBRE DEL PRODUCTO

Frente a usted hay una muesfra de gallstas, la cual debe observar, masticar
describiendo las caracteristicas de textura que estén presentes en la muestra

Marque con una X sobre la casilla del t8rmino que mas describa lo que usted
siente por la muestra.

[PATRONES JO[s5JafsJ2[1Jo[1[2]3[4]5][0]
Sensacion inicial
- Mecanicas

. Dureza

. Fracturabilidad
- Geometricas

. Lisa

. Rugosa

- Grasa
- Humedad
Sensacion de masticacion
- Mecanicas

. Adhesividad
- Geometricas

. Grumosa

. Granulosa
- (Grasa
- Humedad
Sensacion Residual
- Facil de romper
- Trozos pequenos
- Recubre la boca

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)
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Anexo 2.12 Analisis Cuantitativo

HOMBRE: FECHA
NOMBRE DEL PRODUCTO
Frente a ustad hay una muestra de QUESO CAMPESING, uwsted dabs probarla y
evaluarla de acuerdo a cada uno de los atributos mencionados.
Cologue scbra linea horizontal el valor gue indigue el grado de intensidad dal producio.
SABOR
Dulca |
BAJO MODERADOC ' ALTO
Salado |
BAID MODERADD | ALTO
Acido | | |
BAJO MODERADO | ALTO |
Amargo I | I
BAJD MODERADO | aTo |
Humanmico | \ |
EAJD I'uI-DDEHADD| ALTo |
TEXTURA
Granulo |
BAJD MODERADD ' ALTO
Griatas |
BAID MODERADOD | ALTO
Grumaoso | | |
BAIO MODERADD | ALTO |
Compacio | [ |
BAJO MODERADO | ALTO |
Gomoso [ . |
BAJO MODERADO | ALTO |
AROMA
Léactico
ELJIJO mDEHﬁ.DD| ALTO |
Vegetal I | I
BAUC MODERADD | ALTD |
Animal Bﬁ] | |
JO MODERADO ALTO
Cuemado | I |
BdJo MODERADO | ALTO |
COMENTARIOS:
MLICHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)
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Anexo 2.13 Prueba de preferencia pareada

NOMBRE: FECHA

NOMBRE DEL PRODUCTO

Frente a usted hay dos muestra de , usted debe probal
primaro la muestra y luego la muestra

Cual de las dos muestras prefiere? Margue con una X la muestra elegida.

MUESTRAS

O 5937 0 1654

Prefiero la muestra

Porgue la eligia?

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)
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Anexo 2.14 Escala heddénica verbal.
Ficha 1

Ejemiplo de ficha escala hedonica werbal.

Fecha

Para la muestra recibida de licor de café margue con una (x) sobre la escala segin su
aceptacion.

Me gusta extremadaments -

Me gusta mucho _

Me gusta ligeraments -

Hi me gusta ni me disgusta -

Me disgusta ligeramente -

Me disgusta mucho -

Me disgusta extremadamente

Fuente: (Espinosa; J; 2007)



Astudillo Loja 102

Ficha 2

NOMBRE:

NOMBRE DEL PRODUCTO

Prusbe &l producto que se presenta a continuacion.
Por favor margue con una X, el cuadrado que esta junto a la frase que mejor
describa su opinion sobre el producto que acaba de probar.

0 Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

O O 00000004

Me disgusta muchisimo

COMENTARIOS.

MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005)



Anexo 2.15 Escala heddnica facial.
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NOMBRE: FECHA

NOMEBRE DEL PRODUCTO

Pruebe el producto que se presenta a continuacion.

producto que acaba de probar.

Por favor margue con una X, sobre |a carita que mejor describa su opinion sobre f

o - o S
[ S (A & (s ;ixJ (&
o, e
._." - " __.-\.\_."\- e ___,.
I:"";.;"‘II 'I'|'| l:.l.l]
gEm aEr um
COMENTARIOS.
MUCHAS GRACIAS!

Fuente: (Hernandez, E; 2005
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Anexo 3 Encuesta de reclutamiento
RECLUTAMIENTC DE JUECES

SO MASCTT.ING FEMENING

La pragesms ancsesa tene por objedo o ofbteser snfoenm ciden qoe peamiticd sxablecer o ax facdbls o
00, par perienecer al homiorio de amilik seocoria] de by empres. Por favor dea deaafiadame e
cada fem v regponda popien we crnerio. MUCHAS GRACIAS

:NIVEL DE EDUCACION?
FRIMARTA I:l SECUNDARILA I:l SUFERICE I:l
JUSTED FRESENTA ALGUN TIPC DE ALERGTIAT

=[] we [
D snorcar 3T sndhique comal ...
JUSTED FUMA?

T 0
Do sedecodomas 3T sndique com qud frecmencin
JUSTED INGIERE BEBIDAS ALODOHOLICAST

=[] N2 ]
Do sedecodomas 3T sndique con qud frecmenci L

LE GUETARIA FORMAR PARTE DE UN ENTEENAMIENTO QUE LE FERMITA MEFCRAR.
S FERCECCION SEWSORIAL?
] ¥o ]

D= srprrcar WO fon da fa ancpesis
JPOSEE FACTIEILIDAD DE TIEMPGT

1] ¥ [

HORARIC DE PREFERFNCIA

MaRana[ ] TARTCE ]

JOUE TIEMPD ESTARIA DISPUESTO A ASISTIR?

Fuente: (Astudillo. J; 2015)





