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INTRODUCCIÓN 

 

Desde el inicio de la humanidad se viene dando el análisis de los alimentos mediante 

los cinco sentidos, permitiendo dar un criterio de "agradable o desagradable", 

pudiendo así realizar una valoración de las características de los productos 

degustados, con el fin de conocer  el nivel de aceptación 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 reacción del consumidor frente al 

producto degustado. Lo anterior conllevó a la creación e implementación, interna o 

externa de áreas específicas 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 

análisis de alimentos debe llevarse a cabo en un laboratorio químico o 

microbiológico" (Anzaldúa, A. 2005.), hecho por el cual el análisis sensorial no es 

muy explotada en nuestros medios, mientras que en otros países 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 innovación 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.CÍA.LTDA" desea implementar un laboratorio de análisis 

sensorial para mejorar la calidad de sus productos y lograr la satisfacción de sus 

consumidores. 
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OBJETIVO GENERAL 

 

 Implementar el laboratorio de análisis sensorial y seleccionar jueces idóneos, 

con el fin de mejorar el aseguramiento de calidad y desarrollo de nuevos 

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

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Identificar las normativas para la implementación del área de análisis 

sensorial. 

 

 Seleccionar los utensilios idóneos y necesarios en el área de análisis 

sensorial. 

 

 

 Diseñar el laboratorio de análisis sensorial que cumplan con los 

requerimientos.  

 

 Implementar procedimientos de reclutamiento y selección de jueces.   

 

 

 Reclutar e identificar jueces aptos para el laboratorio de análisis sensorial. 

 

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

aceptación. 
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CAPITULO 1 

 

MARCO TEÓRICO  

 

1.1 Antecedentes de la empresa 

 

 

Figura 1.1 Productos 

Fuente: (ITALIMENTOS, 2015) 

 

La empresa de alimentos "ITALIMENTOS.CÍA.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 año 2002 se 

inaugura la planta de producción en el sector del parque industrial de la misma 

ciudad. Actualmente la empresa se dedica a la elaboración y comercialización de 

cortes de carne, productos cárnicos y productos lácteos, cumpliendo los parámetros 

de calidad, y buscando siempre estar a la vanguardia con sus productos decide 

implementar: el laboratorio de análisis sensorial y formar un grupo de jueces 

entrenados, con lo que se pretende fortalecer la misión y visión de la empresa y así 

ofrecer productos de muy buena calidad para sus clientes. 
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La principal actividad de la empresa es la elaboración de los siguientes productos 

cárnicos, mismos que van a ser considerados como primarios debido a que se 

encuentran en constantes modificaciones para satisfacer a los consumidores, estos 

son:  

 

 Jamón York 

 Jamón de Pierna 

 Jamón Sanduchero 

 Jamón de Pollo 

 Jamón de Espalda 

 Mortadela Extra 

 Mortadela Bologna 

 Mortadela de Pollo 

 Jamonada 

 Mortadela Especial 

 Salchichón Cervecero 

 Salchicha Frankfurt 

 Salchicha Hot dog 

 Salchicha Cóctel 

 Salchicha Alemana 

 Salchicha de Pollo 

 Salchicha Vienesa 

 Salchicha de Freír 

 Salchicha Cuencana 

 Olma 

 Salchicha Parrillera 

 Salchicha Bratwurst 

 Chorizo Paisa 

 Chorizo Ahumado 

 Cabano 

 Chorizo de Pollo 

 Chorizo Tradicional 

 Chorizo Longaniza

 

1.2 Carnes y productos cárnicos 

1.2.1 Definición 

La carne es considerada como un producto de gran importancia en la alimentación 

diaria,  por su alto contenido de proteínas de valor biológico. "Se denomina carne al 

tejido muscular del animal después de su sacrificio." (Bavera, G; 2006) Es 

considerado uno de los alimentos más perecederos por las características que 

presentan en su composición, 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 proliferación de 

microorganismos. 
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Los productos cárnicos, son aquellos que están elaborados con carne, grasa o 

subproductos permitidos, sometidos a diferentes procesos tecnológicos específicos. 

 

1.2.2 Análisis sensorial en carnes y  productos cárnicos. 

Según lo citado por Rodríguez, R. et al. (2013) “La industria cárnica cuenta con 

herramientas que le permiten predecir, caracterizar y controlar la calidad 

organoléptica de este tipo de productos, entre estas herramientas están los análisis 

químicos y fisicoquímicos. Sin embargo, como lo señala Sañudo y Muela (2010) las 

características sensoriales como el flavor son difícil de analizar  con metodologías 

instrumentales así, como el color,  es difícil de interpretar con un análisis sensorial, 

de ahí 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”:  

 

Figura 1.2 Ventajas e inconvenientes del análisis sensorial e instrumental.  

Fuente: (Rodríguez, 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 parámetros que se 

deben contralar  son  complejos, debiendo verificar temperatura de preparación, 

espesor, tamaño, entre otros; ya que al momento de presentar la muestras estos 

parámetros tienden a variar. 

 

1.2.3 Clasificación y sub-clasificación de productos cárnicos 

A fin de normalizar e identificar los productos cárnicos se dispone de una 

clasificación de los mismos, es así que en el INSTITUTO ECUATORIANO DE 

NORMALIZACIÓN (INEN1338, 2010) los clasifican en:  

 

 Productos cárnicos crudos: Son los productos que no han sido sometidos a 

ningún proceso tecnológico ni tratamiento térmico en su elaboración. 

 

 Productos cárnicos curados-madurados: Son los productos sometidos a la 

acción de sales curantes, permitidas, madurados por fermentación o 

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

 

 Productos cárnicos 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. 

 

 Productos cárnicos cocidos: Son los productos sometidos a tratamiento 

térmico que deben alcanzar como mínimo 70 ºC en su centro térmico o una 

relación tiempo temperatura equivalente que garantice la destrucción de 

microorganismos patógenos. 

 

 Producto cárnico acidificado: Son los productos cárnicos a los cuales se les 

ha adicionado un aditivo permitido o ácido orgánico para descender su pH.  

 

 Producto cárnico ahumado: Son los productos cárnicos expuestos al humo 

y/o adicionado de humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.  
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 Producto cárnico rebozado y/o apanado: Son los productos cárnicos 

recubiertos con ingredientes y aditivos de uso permitido. 

 

  Producto cárnico congelado: Son los productos cárnicos que se mantienen 

a una temperatura igual o inferior a -18 ºC. 

 

Una vez citada la clasificación de productos cárnicos se puede indicar la sub-

clasificación, donde se van a encontrar los embutidos que realiza la empresa y fueron 

mencionados anteriormente. 

 

 Jamón: selección de un músculo especifico, más la adición de aditivos e 

ingredientes permitidos por las normas. 

 

 Mortadela: Masa emulsificada, elaborada con cortes específicos, grasa de 

origen animal, ingredientes y aditivos permitidos por las normas, producto 

embutido en una tripa de mayor calibre. 

 

 Salchicha: Masa emulsificada, elaborada con cortes específicos de carne, 

grasa de origen animal, ingredientes y aditivos permitidos por las normas, 

producto embutido en tripas de calibre menor. 

 

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

aditivos e ingredientes, permitidos por las normas. 

 

1.2.4 Características organolépticas  de  productos cárnicos 

Es necesario conocer las principales características organolépticas que presentan los 

productos cárnicos a fin de realizar una adecuada evaluación sensorial, por lo que a 

continuación se detallan los principales factores a analizar:  
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 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 

coloración anormal. Esta característica está ligada a la cantidad y tipo de 

carne utilizada en la elaboración del producto, es así que se puede distinguir 

las subclases de un embutido. Por ejemplo el jamón presenta una coloración 

rosada a comparación con la mortadela que presenta un color más rojizo. 

 

 Textura y dureza: estos factores están muy relacionados entre sí, debido a 

que ayudan a la interpretación del actor masticabilidad que se da en las 

personas que gustan del producto, la cual es conocida también como mordida 

cárnica. Se encuentran ligados al tipo de formulación utilizada para cada tipo 

de embutido. Estas características están dadas por la capacidad de retener 

agua dentro de los productos cárnicos. Por ejemplo una salchicha tiene mejor 

textura y firmeza a comparación de un chorizo. 

 

 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 

secreción de los jugos digestivos, , están dados por el tipo de corte de carne, 

la cantidad de grasa y condimentos, utilizados para la elaboración del 

embutido y la forma de preparación del mismo. Por ejemplo el chorizo al ser 

cocido presenta un aroma más intenso en comparación con la salchicha. 

 

1.3 Análisis sensorial 

1.3.1 Definición 

Según Espinosa, J (2007), “la "Evaluación Sensorial" es una disciplina científica 

mediante la cual se evalúan las propiedades organolépticas a través del uso de uno o 

más de los sentidos humanos. 
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Mediante esta evaluación pueden clasificarse las materias primas y productos 

terminados, conocer qué opinión tiene el consumidor sobre un determinado alimento, 

su aceptación o rechazo, así como su nivel de agrado, criterios estos que se tienen en 

cuenta en la formulación y desarrollo de los mismos”.  

 

Para la evaluación 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 así obtener resultados confiables por parte de los jueces. 

Los resultados serán analizados e interpretados por el encargado de efectuar las 

pruebas, con el propósito 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 están clasificados en; vista, olfato, tacto, gusto y oído, la 

importancia que tiene cada uno de estos sentidos dentro de la aceptación de un 

producto alimenticio es muy elevado debido a que mediante ellos se puede aceptar o 

rechazar una formulación nueva o un producto ya existente, también ayuda a 

mantener y estandarizar la calidad. 

 

Sentido de la vista: es un sentido físico que está relacionado directamente con la 

percepción del color, debido a células que receptan la luz y las impulsan hacia el 

cerebro para su posterior interpretación, 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: (Hernández, A; 2005) 

 

Sentido del gusto: es un sentido químico que está relacionado directamente con la 

percepción del sabor, el cual permite diferenciar los compuestos químicos que 

contienen los alimentos, identificados por los receptores de la boca conocidos como 

papilas gustativas, la mayoría 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 

 
Figura 1.4 Papilas gustativas 

Fuente: (Bernad, C; 2013) 
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Sentido del olfato: es un sentido químico que está relacionado directamente con la 

percepción del olor, el cual permite diferenciar los compuestos volátiles 

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 sensación olfatoria”. 

 

Figura 1.5 Morfología 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 volátiles 

desprendidas por los alimentos, y el aroma es la detección de sustancias olorosas y 

aromáticas del alimento mientras se encuentra en la cavidad bucal. 

 

Sentido del oído: es un sentido físico que está relacionado con la percepción del 

sonido, mediante ondas sonoras que son captadas por el oído externo, trasformadas 

en vibraciones por el oído medio e interpretadas en las membranas del oído 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 oído  

Fuente: (Hernández, A; 2005) 

 

Sentido del tacto: es un sentido físico que está 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 análisis sensorial de alimentos las 

percepciones de textura se la realizara utilizando las manos y órganos que se 

encuentran en la cavidad bucal. 

 

Figura 1.7. Sección de la piel.  

Fuente: (Hernández, A; 2005) 
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 Dentro de este sentido se encuentran tres propiedades que identificarán la textura del 

alimento a ser analizado y estos son: 

 

1. Propiedades mecánicas: es el proceso que se efectúa al momento de deglutir 

un alimento, siendo este muy importante en la área de embutidos y carnes, 

mediante el cual se determina el grado de mordida cárnica 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 tamaño y forma del alimento, dando sensaciones al ser tocadas o 

introducidas en la cavidad bucal. “Se relacionan con los atributos: granuloso, 

grumoso, perlado, arenoso, áspero, fibroso, cristalino, esponjoso, celular entre 

otros”. (Espinosa, J; 2007) 

 

3. Propiedades de superficie: estas propiedades son las que están íntimamente 

relacionadas con las características de humedad y contenido graso que posee 

un alimento. Llegando a ser una de las propiedades que más se pueden 

evaluar dentro de los productos cárnicos (embutidos), debido a que presenta 

un alto grado de humedad y grasa, dependiendo de la formulación ocupada. 

“Los principales adjetivos son: reseco, seco, húmedo, jugoso, acuoso, oleoso, 

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

 

1.3.3 Jueces 

Para poder realizar el análisis sensorial de los alimentos y obtener resultados óptimos 

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 tendrá la 

evaluación sensorial. El entrenamiento de los jueces consiste en la aplicación de 
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diferentes tipos de pruebas o test de catación y la constante practica dentro del 

laboratorio. 

 

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

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

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

utilizan en el análisis sensorial de los alimentos. 

 

1.3.3.1 Tipos de jueces 

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

 

 Juez experto: Es la persona que presentan grandes habilidades para 

diferenciar las distintas características entre muestras, pudiendo así 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 efectúen 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 aprendió sobre el análisis sensorial en teoría y 

práctica, 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 número requerido de participantes debe ser al 

menos de siete, y como máximo 15" (Azaldúa, 2005) 
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 Juez seminternado o de laboratorio: "Personas que han recibido un 

entrenamiento teórico similar al de los jueces entrenados, que realizan 

pruebas sensoriales con frecuencia y posee suficiente habilidad, pero que 

generalmente participan en pruebas discriminativas sencillas" (Azaldúa, 

2005)  

 

 Juez consumidor: Personas tomadas al azar, ya sea de un punto de venta 

específico, mercado meta o empleados de la fábrica que no realizan pruebas 

de análisis sensorial seguidamente. Este tipo de juez normalmente no tiene 

conocimientos sobre alimentos y si los tienen son muy básicos. 

 

1.3.4 Pruebas sensoriales 

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

diferentes pruebas, según sea la finalidad para la que se efectúe. Existen tres tipos 

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

descriptivas”.  

 

 Pruebas Afectivas: Son también llamadas pruebas hedónicas, 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 más agrado. 

 

 Pruebas Discriminativas: Son utilizadas para evaluar cómo actúan 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. 

 

 Pruebas Descriptivas: A lo contrario de las discriminativas, necesitan 

especificar las diferencias existentes entre las muestras, es así que se puede 

comparar las muestras existentes en el mercado, para obtener como respuesta 

las diferencias que existe entre sus respectivas características. De esta forma 

se obtienen datos que ayudan a tener una mejor percepción 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 cuál 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, aceptación 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 Área de análisis sensorial 

Para realizar las pruebas de análisis 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 construcción existen normas que guiaran en las 

dimensiones, ubicaciones y materiales a ser utilizados en las diferentes áreas: área de 

preparación de muestras, área de cabinas, área de charlas. Gran parte del resultado de 

las pruebas depende de la buena distribución y adecuación del laboratorio. 
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CAPITULO 2  

METODOLOGÍA 

 

Para diseñar e implementar el laboratorio de análisis sensorial para la empresa de 

alimentos "ITALIMENTOS.CÍA.LTDA" primero se analizaron los requisitos de las 

normas, realizando una recopilación de información sobre los temas: área de pruebas, 

control y preparación de muestras (laboratorio de análisis sensorial), requerimientos 

de los jueces, tipos de fichas a utilizar. Posteriormente se detalla cómo se realizó la 

construcción y aplicación de la información recopilada para un óptimo desarrollo del 

laboratorio. 

 

2.1 Requisitos  

Los requisitos analizados para el diseño y construcción del laboratorio de análisis 

sensorial, reclutamiento, selección de jueces e identificación de fichas fueron 

obtenidos del INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TÉCNICAS Y 

CERTIFICACIÓN, debido a que posee las normas “Análisis sensorial: Guía general 

para el diseño de cuartos de prueba” y  “Análisis sensorial: Metodología. Guía 

general” 

 

2.1.1 Laboratorio de análisis sensorial 

El laboratorio de análisis sensorial es el lugar donde se realiza las diferentes pruebas 

de catación por los jueces y se interpretan los resultados, deben estar conformado 

mínimo por un área de prueba, área de preparación y área de control.  

 

2.1.1.1 Área de 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 específico 

denominado cubículo donde se realizan las diferentes pruebas sensoriales.  

 

Para Anzaldúa, A. (2005), “el área de prueba debe estar situada lo suficientemente 

lejos del lugar de procesamiento - en las fábricas - para impedir la contaminación 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 podría 

molestar e influir en sus resultados”. 

 

Los cubículos o cabinas son construidos “para limitar las distracciones y evitar la 

comunicación entre evaluadores” (NTC 3884; 2001), tiene una medida establecida 

que permiten acomodar las muestras, los utensilios, fichas, bolígrafos y un lavabo 

facilitando a los jueces la ejecución de las pruebas figura 2.1 

 

“El número de cabinas que debe contener un laboratorio de análisis sensorial 

depende del espacio otorgado para este fin, se debe tener en cuenta que debe haber 

un mínimo de tres cabinas y normalmente están entre cinco a diez” (NTC 3884; 

2001) 

 

La iluminación dentro de los cubículos 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 diferenciará 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 ventilación 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 área de prueba deben ser constantes, 

controlables y se deberán percibir por los evaluadores como confortables.” (NTC 

3884; 2001) 

 

Figura 2.1 Medidas óptimas de las cabinas. 

Fuente: (NTC 3884; 2001) 

 

2.1.1.2 Área de preparación 

Para Anzaldúa, A (2005): “El área de preparación de muestras debe estar separada 

del área de pruebas y por ningún motivo deberán ver los jueces al conductor de la 

prueba cuando él esté preparando las muestras, ya que esto causaría el error de 

expectación. El conductor de las pruebas puede tener  acceso al área de prueba por 

medio de una ventanilla con cubierta corrediza para colocar las muestras y los 

cuestionarios”.  
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Para la preparación de las muestras dentro de la fábrica se requirió de los siguientes 

equipos que se mencionan en la NTC 3884 (2001) 

 Una superficie de trabajo. 

 Un fregadero. 

 Equipo necesario para la preparación y presentación de muestras 

(recipientes, platos, balanza, etc.) 

 Equipo eléctrico de cocina necesario para cocinar, para controlar la 

cocción y la conservación 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 Área de control 

El área de control está involucrada con la prueba desde su inicio hasta el final, 

debido a que es el lugar donde se procede a realizar las convocaciones, selección de 

fichas a ocupar, y la interpretación de los resultados dados por los jueces, se 

encuentra junto o muy cercano al área de prueba y debe estar equipada con: 

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

 

2.1.2 Reclutamiento y selección de jueces 

La selección de los jueces se realiza tomando en cuenta a las personas interesadas en 

participar y apoyar en esta nueva área de la empresa, para lo cual es necesario 

realizar un reclutamiento a los empleados mediante encuestas. Para la selección  se 

tiene en cuenta los criterios de “habilidad, disponibilidad, interés y desempeño.” 

(Anzaldúa, 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 

análisis 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 análisis 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 interpretación 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 podría afectar  los 

resultados. 

 

2.1.3.1  Pruebas discriminativas:  

 

Figura 2.2 Pruebas sensoriales Discriminativas. 

Fuente: (Hernández. A; 2005) 

 

 Prueba de pares: En esta prueba se presentaran dos muestras, donde se pide 

al juez que identifique una característica dada o la preferencia por un 

producto. Ver Ejemplo Anexo 2.1 

 

 Prueba de Dúo-trío: 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 ordenación: En esta prueba se presentan cuatro o más muestras 

codificadas, se pide al juez que las ubique de un modo creciente en la 

característica 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 detección: En esta prueba se presentan muestras de los sabores 

básicos 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 básico o característica, específico, se pide al juez que lo identifique. Ver 

ejemplo Anexo 2.7 
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2.1.3.2 Pruebas descriptivas 

 

Figura 2.3 Pruebas sensoriales Descriptivas  

Fuente: (Hernández. A; 2005) 

 

 Escala de categorías: En esta prueba se presentan las muestras codificadas, y 

se pide al juez que de una valoración de las características solicitadas para 

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

 

 Escala estimada de la magnitud: En esta prueba se presenta una muestra de 

referencia que será valorada, posteriormente se entregan   diferentes muestras 

que deben estar codificadas, el juez en primera instancia deberá valorar la 

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

 

 Perfil del sabor: En esta prueba se presenta la muestra claramente 

identificada, se pide al juez que realice una descripción del aroma y sabor que 

presenta el producto dado. Ver ejemplo Anexo 2.10 

 

 Perfil de textura: En esta prueba al igual que en la anterior se presentan 

muestras claramente identificadas, se pide al juez que indique las 

características referentes a las propiedades mecánicas, geométricas y 

superficie. Ver ejemplo  Anexo 2.11 

 

 Análisis 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: 

 

Figura 2.4 Pruebas sensoriales Afectivas  

Fuente: (Hernández. A; 2005) 

 

 Prueba de preferencia pareada: Se presentan dos muestras a consumidores 

tipo de productos de la empresa, preguntándoles ¿cuál de las dos prefieren 

más y por qué? Ver ejemplo Anexo 2.13 

 

 Prueba de preferencia Ordenación: 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 

 

 Escala hedónica verbal: Para esta prueba se entregan muestras claramente 

identificadas, el juez es encargado de indicar el agrado o desagrado. Ver 

ejemplo Anexo 2.15 

 

 Escala hedónica facial: Esta prueba es similar a la hedónica verbal con la 

diferencia que envés de una escala escrita, se ocupan una de animación, 

dirigida a niños, adultos mayores y personas con capacidades diferentes. Ver 

ejemplo Anexo 2.16 
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2.1.4 Muestras 

Para el análisis 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 cárnicos para cocción “se deben calentar hasta los 80°C 

y después se colocan en un baño de temperatura constante a 57±1°C.” (Anzaldúa, A; 

2005; p.58). Los productos cárnicos que no se preparan por cocción se deben 

presentar a una temperatura ambiente. Los tamaños de las muestras tienen que ser 

uniformes, y las cantidades no deben sobre pasar los “28 gramos” (Anzaldúa, A; 

2005) 

 

2.2 Etapa práctica 

2.2.1 Implementación del laboratorio de análisis sensorial. 

Para la implementación  del laboratorio de análisis sensorial se consideró 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 construcción e implementación del 

laboratorio de análisis sensorial, se encuentra ubicado en el segundo piso junto al 

área de control de calidad, misma que consta con un área de 56.25m2, se encuentra 

dividido en el área de prueba y el área de preparación. El área de control 

temporalmente se encuentra ubicada dentro del área de innovación y desarrollo,  

estas dos áreas trabajaran conjuntamente para la elaboración de productos nuevos y 

modificados, según las exigencias de los consumidores. El diseño del laboratorio de 

análisis sensorial se puede observar en las figuras 2.5, 2.6 y 2.7 
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Figura 2.5 Distribución del laboratorio de análisis sensorial. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

 

Figura 2.6 Distribución del área de prueba. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 
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Figura 2.7 Distribución del área de preparación. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

Como se puede observar en la figura 12 el área de preparación se encuentra separada 

del área de prueba por medio de las cabinas. El número de cabinas implementado es 

el mínimo requerido según la norma NTC 3884. 

 

2.2.2 Reclutamiento  y selección del personal interno 

Para el desarrollo de este objetivo, se convocó a una reunión, al personal interno de 

la empresa, en la cual se les dio a conocer  la nueva área que se está implementado y 

la importancia de su colaboración para el desarrollo del nuevo proyecto. Se les 

entregó una encuesta a las personas que asistieron, en la cual se les pidió que llenaran 

temas relacionados a: disponibilidad de tiempo, datos personales y el interés que 

presentan en formar parte de este grupo de jueces de análisis sensorial. El modelo de 

encuesta usado se observa en el ANEXO 3. 
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Para la selección de jueces, se tomó en cuenta ciertas características del personal 

como no fumar, ni beber alcohol habitualmente y además habilidad, disponibilidad, 

interés y desempeño. 

 

La disponibilidad e interés, fueron respondidos dentro de la encueta realizada para el 

reclutamiento. Mientras que los criterios de habilidad y desempeño se los midió 

mediante la ejecución de diferentes tipos de test. 

 

Las personas que participaron en las pruebas de análisis sensorial, asistieron a una 

charla donde se les explicó 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: 

 

 Reconocimiento de sabores básicos (umbral de detección).- la finalidad de 

esta prueba consiste en identificar los 5 sabores básicos: dulce, salado, acido, 

amargo y umami la ficha  utilizada se la puede observar en el Anexo 2.6 

Ficha 1. 

 

 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 azúcar y agua con sal en las siguientes concentraciones: 

 

Solución dulce concentraciones de  0,1%; 0,5%; 1%; 1,5%; 2%   

 

Solución 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. 

 

 Reconocimiento de olores.- Su finalidad es de identificar el olor, la 

intensidad y el grupo al que pertenece la muestra, las mismas están 

relacionadas con la intensidad  fuerte-débil y los grupos se relacionan a 

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

 

 Carnes Embutidos Lácteos Especias Frutas 

Fuerte  Cerdo Jamón 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. 

 

 Identificación de sustancias (umbral de reconocimiento).- Su propósito es 

reconocer el sabor de la muestra que se  presenta, la ficha  se observa en el 

Anexo 2.7 Ficha 3. 

 

 Ordenamiento de muestras.-El objetivo de esta prueba es  poder observar 

las habilidades y destrezas del grupo final de personas. Este test se lo calificó 

por medio de puntajes tomando en cuenta los aciertos en  el orden de las 

muestras dadas. Los puntajes más altos serán considerados dentro de los 12 

jueces finales, la puntación será valorada en un rango de  1 al 5. Anexo 2.4 

Ficha 2. 

 

2.2.3 Selección de pruebas 

Para poder realizar las pruebas dentro del laboratorio de análisis sensorial, se deben 

considerar diferentes tipos de fichas según sea el objetivo propuesto, es así que se 

puede requerir una o varias pruebas con el fin de anticipar la reacción que va a tener 

el consumidor final frente a un producto nuevo, modificado, mejorado, etc. A 

continuación se presentan las fichas a utilizar según el objetivo requerido: 
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 Desarrollo de productos nuevos.-  En la fabricación 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 aceptación 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 aceptación 

de los consumidores hacia el alimento que estén catando. Las pruebas a 

utilizarse se presentan en la figura 2.8. 
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Figura 2.8 Pruebas para productos nuevos. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 
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 Aceptación de un producto.- Son varios factores que influyen en este punto, 

siendo los más importantes la calidad, análisis de mercado y reacción 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. 

 

Figura 2.9 Factores de aceptación. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 
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Figura 2.10 Pruebas para aceptación de un producto. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 
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 Modificación de productos.- Es común en la industria que se tenga que 

cambiar ciertos ingredientes en la formulación y variables en el 

procesamiento, por lo que es de suma importancia determinar si dichos 

cambios serán percibidos por el consumidor. En la figura 2.11 se puede ver 

los parámetros que se modifican según el proceso efectuado y en la figura 

2.12 se observa las pruebas a utilizar. 

 

 
Figura 2.11 Parámetros de modificación. 

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

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 
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CAPITULO 3 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

3.1 Diseño e implementación del laboratorio de análisis sensorial 

Al momento de diseñar e implementar el laboratorio de análisis sensorial no se 

presentaron problemas significativos que interrumpan el desarrollo del mismo, 

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

 

3.2 Reclutamiento 

Cuando se realizó la charla de integración del laboratorio de análisis sensorial dentro 

de la empresa se contó con la participación de alrededor de 45 personas, de las 

diferentes áreas: ventas, administración y producción. 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 

 

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 distribución de edades 

de la figura 3.1 

 

Sexo 

 

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 relación al género 

femenino. 
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Educación 

 

Figura 3.3 Nivel de educación. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

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

parte de  encuestados tienen una instrucción superior, con un número minoritario de 

personas que tienen instrucción secundaria. 

 

Alergias 

 

Figuras 3.4 Alergias presentes. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 
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De las 36 personas encuestadas, dos presentan alergias a la piña y lácteos, estas 

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

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

 

Consumo de tabaco 

 

Figura 3.5 Consumo tabaco. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

La gran mayoría no consume tabaco y de los que dijeron que si, 3 lo hacen 

diariamente y los restantes esporádicamente. 

 

Consumo de bebidas alcohólicas 

 

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 alcohólicas y de 

las 15 que dicen que si, 5 lo hacen de una a dos veces por semana y el resto 

esporádicamente (eventos sociales). 

 

Interés 

 

Figura 3.7 Grado de interés. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

Se obtuvo un resultado positivo, ya que la mayoría de personas quieren participar en 

el laboratorio de análisis sensorial, habiendo solo 2 personas que no quieren ser parte 

del grupo por falta de tiempo. 
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Factibilidad 

 

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  

 

Figura 3.9 Disponibilidad de horario. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

 

si no

N° de personas 32 4

0

5

10

15

20

25

30

35

Disponibilidad de tiempo

mañana tarde todo el día

N° de personas 8 12 12

0

5

10

15

Disponibilidad de horario



Astudillo Loja  52 
 

 
 

De las 32 personas que indican poseer tiempo disponible solo 8 pueden por la 

mañana, mientras que las 24 restantes se las podría ubicar en el horario de la tarde. 

 

3.3 Test 

Se aplicó los test a las 32 personas que tienen disponibilidad e interés en formar parte 

del laboratorio de análisis 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 pequeña explicación de lo que se requiere para 

contestar correctamente. A continuación se presentan  los resultados obtenidos en las  

pruebas aplicadas: 

 

 Test  de Reconocimiento de sabores básicos 

Para esta prueba se dividieron a las personas seleccionadas en cinco grupos, los 

mismos que fueron convocados uno por día con el objetivo de facilitar la explicación 

y desarrollo de las fichas. Los resultados obtenidos son los siguientes:  

 

Figura 3.10 Reconocimiento de sabores básicos. 

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 ácido y el umami con el amargo, 

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

 

 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: 

 

Solución dulce 

 

 

Figura 3.11 Ordenamiento de solución 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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Solución salada 

 

 

Figura 3.12 Ordenamiento de solución 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 concentración, 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 solución 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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 Test de Reconocimiento de olores 

 

 

Figura 3.13 Reconocimiento de olores. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

Del total de personas convocadas a realizar esta prueba una persona no se presentó y 

no justifica su falta por tal motivo se decidió 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. 

 

 Identificación de sustancias 

Para esta prueba se convocó al grupo de 20 personas que pasaron todos los test 

anteriores siendo esta la última prueba donde se terminará de seleccionar a los jueces 

idóneos para formar parte del laboratorio de análisis sensorial. 
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Figura 3.14 Identificación 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 último test por realizar. 

 

 Test de Ordenamiento de muestras 

En esta prueba se convocó al grupo de 14 personas finalistas, de estos se 

seleccionaran los mejores 12 resultados para ser los jueces de análisis sensorial, 

mientras que las dos restantes serán considerados jueces suplentes.  

 

Figura 3.15 Ordenamiento de muestras. 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 
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Los resultados obtenidos en las pruebas, permitió identificar a las personas con 

mejores habilidades y destrezas para formar  parte del grupo de jueces que están 

entre las puntuaciones de 5/5; 4/5; 3/5 y 2/5 teniendo en cuenta que la mayoría 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 análisis 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 idóneo de 14 finalistas que desarrollaron la última prueba, 

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

 

Jueces Titulares Departamento 

1. Abad Javier Producción 

2. Ayabaca Jorge Administración 

3. Baculima Rosario Administración 

4. García Cristian Control de calidad 

5. Genovés Jaqueline Administración 

6. Jetón Andrés Administración 

7. Quito Esteban Administración 

8. Quizhpi Santiago Producción 

9. Suarez Mauricio Administración 

10. Tabares Byron Carnes 

11. Uyaguari Fabián Producción 

12. Vera Jeimy Administración 

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) 

permitió diseñar e instalar un laboratorio de análisis para que la empresa 

“ITALIMENTOS.CÍA.LTDA” se pueda mantener en la vanguardia con los 

diferentes productos que ofrece. 

 

 En el reclutamiento de jueces, se contó con una muy buena acogida por parte 

de los empleados del área administrativa, área de ventas, área de producción 

que asistieron a la charla de integración, presentando interés en el 

mejoramiento de la empresa. 

 

 Al momento de aplicar las pruebas para seleccionar a los jueces que serán 

parte del laboratorio de análisis sensorial, se contó con la participación de 

todas las personas que aprobaron previamente el reclutamiento, de este modo 

se formó un grupo de 12 personas titulares y 2 suplentes, que demostraron 

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

 

 Se estableció las diferentes fichas para los posteriores procedimientos que 

realice la empresa como es la elaboración de un producto nuevo, aceptación y 

modificación en su fórmula o proveedor. 
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Recomendaciones: 

 

 Realizar un entrenamiento adecuado a las personas seleccionadas para formar 

parte del laboratorio de análisis sensorial, y validarlos como jueces 

entrenados para desarrollar las diferentes pruebas según lo requiera la 

empresa. Ser constantes con las pruebas para mantener las habilidades e 

interés del personal. 

 

 Uso exclusivo del laboratorio de análisis sensorial para evitar confusiones al 

momento de realizar los diferentes tipos de test. 
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ANEXOS 

 

Anexo 1 laboratorio de análisis sensorial 

Anexo 1.1 Norma técnica colombiana 
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Anexo 1.2 Área de Prueba 

 

 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

Anexo 1.3 Área de Preparación 

 

 

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

Anexo 2.1 Prueba de pares 

Ficha 1 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Ficha 2 

 

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015) 
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Anexo 2.2 Prueba Dúo-trío 

 

Ficha1 

 

Fuente: (Espinosa; J; 2007) 

Ficha 2 

 

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

 

Ficha 1 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Ficha 2 

 

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015) 
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Anexo 2.4 Prueba de ordenación 

Ficha 1 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Ficha 2 

 

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

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Anexo 2.6 Umbral de detención. 

Ficha 1 

 

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015) 
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Ficha 2 

 

Fuente: (ITALIMENTOS; 2015) 
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Ficha 3 

 

 

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

 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Anexo 2.8 Escala de categorías. 

Ficha 1 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Ficha 2 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Ficha 3 

 

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

 

Fuente: (Hernández, E; 2005)   
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Anexo 2.10 Perfil del sabor 

Ficha 1 

 

Fuente: (Espinosa; J; 2007)  
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Ficha 2 

 

 

 

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

 

Ficha 1 

 

Fuente: (Espinosa; J; 2007) 
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Ficha 2 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005)  
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Anexo 2.12 Análisis Cuantitativo 

 

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

 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Anexo 2.14 Escala hedónica verbal. 

Ficha 1 

 

Fuente: (Espinosa; J; 2007) 
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Ficha 2 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005) 
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Anexo 2.15 Escala hedónica facial. 

 

Fuente: (Hernández, E; 2005 
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Anexo 3 Encuesta de reclutamiento 

 

Fuente: (Astudillo. J; 2015) 

 

 

 




