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Introduccion:

El andlisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que se
utilizan panelistas (seres humanos) que utilizan los sentidos de la vista,
olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas sensoriales y la
aceptabilidad de los productos alimenticios, y de muchos otros materiales.
No existe ningln otro instrumento que pueda reproducir o reemplazar la
respuesta humana; por lo tanto, la evaluacion sensorial resulta un factor

esencial en cualquier estudio sobre alimentos,

La Unidad de Aprendizaje de “Evaluacion Sensorial”, se encuentra
en el nicleo de formacion integral, es optativa dentro del curriculo de la
Licenciatura de Ingeniero Agrénomo Industrial y se puede impartir desde el
quinto semestre (ver mapa curricular, Materias y Unidades de Aprendizaje
del Area tecnologia Agroindustrial y nicleos de formacién anexos), teniendo
como propdsito de estudio que el alumno comprenda la utilizacién de los
organos de los sentidos del organismo humano como una herramienta de
andlisis y evaluacién de las propiedades organolépticas de productos
agroindustriales y aplicar en problemas especificos los principales métodos
sensoriales en los alimentos. La unidad de aprendizaje de “Evaluacién
Sensorial”, cuenta con 5 unidades de competencia, mismas que se describen

a continuacidn:

Unidad de Competencia I: Los 6rganos de los sentidos y las

propiedades sensoriales.

Unidad de Competencia II: La evaluacion sensorial de los alimentos y

sus aplicaciones.

Unidad de Competencia III: Correlacion con los pardmetros
fisicoquimicos.
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Unidad de Competencia IV: Elementos bdsicos de la Evaluacién

Sensorial.

Unidad de Competencia V: Principales métodos analiticos y sus

estadisticas.

Para apoyar en el desarrollo de las unidades de competencia, se
desarrollo esta Antologia, denominada Antologia de “Evaluacion Sensorial”,
que contiene 10 lecturas de diversos temas relacionados con la Evaluacion
Sensorial de diferentes alimentos y en diferentes niveles de evaluacién. Las
lecturas serdn distribuidas dentro de la estructura del curso del programa

de Evaluacion sensorial de la siguiente manera:

Unidad de Competencia I: Los drganos de los sentidos y las

propiedades sensoriales.
Lectura No. 1: Entrenamiento de paneles sensoriales constituidos por nifios.

Lectura No. 2: Andlisis sensorial descriptivo de salsas picantes
tradicionales de la ciudad de Saltillo, Coahuila.

Unidad de Competencia II: La evaluacion sensorial de los alimentos y

sus aplicaciones.

Lectura No. 3: Andlisis del contenido mineral y evaluacién sensorial de leche

entera en polvo de diferente procedencia.
Lectura No. 4: Principios bdsicos del andlisis sensorial de alimentos.

Unidad de Competencia III: Correlacion con los pardmetros

fisicoquimicos.

Lectura No. 5: E| andlisis sensorial, una herramienta para la evaluacién de la

calidad desde el consumidor
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Lectura No. 6: Evaluacion sensorial y analitica de la calidad de aceite de
oliva extra virgen.

Unidad de Competencia IV: Elementos bdsicos de la Evaluacién

Sensorial.

Lectura No. 7: Andlisis sensorial de salchicha kankfurter elaborada con

carne de gallina de desecho y sustituto de grasa

Lectura No. 8: Evaluacion Sensorial para el mejoramiento de productos

chacinados y el desarrollo de nuevos productos.

Unidad de Competencia V: Principales métodos analiticos y sus

estadisticas.

Lectura No. 9: Evaluacién sensorial de preparaciones elaboradas con nuevos

alimentos funcionales destinados al adulto mayor
Lectura No. 10: Criterios relativos al andlisis sensorial de mieles

Se sugiere repartir las lecturas propuestas entre los alumnos por
equipos de trabajo, de tal manera que realicen una exposicién oral y como
actividad complementaria cada equipo de trabajo deberd entregar al
profesor ftitular de la materia asi como integrante de cada equipo, un
resumen y aplicar un cuestionario relacionado al mismo. Asi también, cada
equipo deberd elaborar un mapa mental o conceptual entre otras cosas,

segln sea el caso, al finalizar cada lectura.

La entrega de los informes de cada lectura tendrd un valor del 20.0%,

en relacion a la calificacion final.
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Materias y Unidades de Aprendizaje del Area Ingenieria

Agroindustrial

Area Materia Unidad de Aprendizaje Nicleo  Caracter' LA®
Botanica Econdmica Sustantivo Obl -
Fisiologia Vegetal Basico Obl --
Fisiologia y Tecnologia Postcosecha Sustantivo Obl --
Morfologia Vegetal Basico Obl -
Biologia
Zoologia Agricola y Entomologia Basico Obl --
Aplicada
Herbolaria Integral Opt T
Manejo Integrado de Plagas Integral Opt E
% Nutricion Humana Integral Opt T
g Toxicologia e Inocuidad Alimentaria Integral Opt E
o
Lé Micro- Microbiologia de Productos Agropecuarios  Sustantivo Obl --
S
d biologia Microbiologia General Basico Obl -
Anilisis de los Productos Agropecuarios Sustantivo Obl -
Bioguimica de los Productos Agropecuarios  Sustantivo Obl -
Quimica Bioquimica General Basico Obl --
Aplicada Aditivos Agroindustriales Integral Opt T
Evaluacion Sensorial Integral Opt T
Sistemas de Tratamientos de Agua Integral Opt E
Administracion Agricola Sustantivo Obl --
o Contabilidad Agropecuaria Basico Opt -
E Desarrollo de Habilidades Directivas Integral Opt A
&  Administracién
LE Administracién de Recursos Humanos Integral Opt A
§ Desarrollo Organizacional Integral Opt A
Toma de Decisiones Integral Opt A
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Unidades de Aprendizaje del Nicleo Sustantivo (todas Obligatorias)

. Horas Horas . L1

N° Unidad de Aprendizaje Tipo Teoria Practica Horas Totales Créditos Linea de Acentuacion
1 C 3 2 8 A

Agronegocios
2 Comercio Internacional C 3 2 8 A
3 Crédito y Financiamiento C 3 2 8 A
4 C 3 2 8 A

Desarrollo de Emprendedores
5 C 3 2 8 A

Desarrollo de Habilidades Directivas
7 Administracién de Recursos Humanos C 3 2 8 A
8 Mercadotecnia C 3 2 8 A
9 C 3 2 8 A

Desarrollo Organizacional
10 Toma de Decisiones C 3 2 8 A
11  Agroecologia C 3 2 8 E
12  Desarrollo Sustentable C 3 2 8 E
14  Gestién Ambiental C 3 2 8 E
15 Manejo Integrado de Plagas C 3 2 8 E
16  Manejo de Residuos Sélidos y Reciclaje C 3 2 8 E
17 Permacultura C 3 2 8 E
18  Silvicultura C 3 2 8 E
19 Sistemas de Tratamientos de Agua C 3 2 8 E
20 Toxicologia e Inocuidad Alimentaria C 3 2 8 E
21  Aditivos Agroindustriales C 3 2 8 T
22 Biotecnologia C 3 2 8 T
23 Conservacion de Granos, Semillas y

Material Vegetativo C 3 2 8 T
24 Construcciones Agroindustriales C 3 2 8 T
25 Disefio de Ingenieria ¢ 3 2 8 T
26  Elaboracion de Tesis C 3 2 8 T
27  Envasesy Embalajes C 3 2 8 T
28  Evaluacion Sensorial C 3 2 8 T
29 Herbolaria C 3 2 8 T
30  Nutricién Humana C 3 2 8 T
31 Tecnologia de Cereales y Oleaginosas C 3 2 8 T
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UNIDAD DE COMPETENCIA I:

Los organos de los sentidos y las propiedades sensoriales
Introduccion:

En las siguientes lecturas se hablara sobre los distintos sentidos que

afectan a los seres humanos y la funcion de cada uno de ellos.

El principal objetivo acerca del funcionamiento de los 6rganos
sensoriales, y a partir de eso, diferenciar sus usos y las enfermedades que

se pueden ocasionar en torno a los mismos.

Hasta el momento sabemos que poseemos cinco sentidos: el olfato, la
vista, el gusto, el tacto y el oido. Cada uno de ellos cumple una funcién

diferente, aunque en ciertos casos, estdn conectados.

El tacto nos permite sentir la textura de las cosas, si estdn frios o
calientes; el olfato nos permite percibir el aroma, y el gusto el sabor de las
comidas. La vista nos deja ver todo lo que nos rodea y el oido, captar ondas

sonoras para que podamos escucharlas.

Contextualizacion del contenido:

Con el apoyo de las dos lecturas que se realizaran para complementar la
Unidad de competencia I se logrard definir los principales conceptos de los

organos de los sentidos y las propiedades sensoriales.
Actividades para el alumno:

Al terminar las lecturas, los alumnos junto con su equipo de trabajo,
deberdn realizar una exposicién oral de las mismas, y entregar al profesor

titular de la materia asi como a sus demds compafieros un resumen y un

Antologia de Evaluacién Sensorial
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cuestionario de cada lectura que deberd ser contestado en clase, a su vez
los alumnos, con su resumen, realizaran un mapa mental o conceptual segin

sea el caso, y éste deberd ser entregado al profesor.
Resumen:

Las lecturas contienen conceptos generales de los 6rganos de los sentidos y

las propiedades sensoriales.
Temas complementarios:

El alumno podrd realizar lecturas sobre los organos de los sentidos y las

propiedades sensoriales.
Evaluacion:

La entrega de los informes de cada lectura tendrd un valor del 20.0% del

total de la calificacion.
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WITTIG DE PENNA, Emma, BUNGER TIMEMLANN, Andreay
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Entrenamiento de paneles sensoriales constituidos por nifios.
ALAN, mar. 2000, vol.50, no.1, p.19-25. ISSN 0004-0622.

Entrenamiento de paneles sensoriales constituidos por nifios
Emma Wittig de Penna, Andrea Bunger Timemlann, Lissis Serrano Valdés

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas. Universidad de Chile.
Santiago. Chile.

RESUMEN.

En el desarrollo de alimentos para nifios es recomendable definir las
caracteristicas del producto con grupos de nifios representativos de la
poblacion a la cual estan destinados los alimentos. Para asegurar el éxito
de los alimentos infantiles, se deben considerar tanto las expectativas de
calidad como aquellas relacionadas con la satisfaccion heddnica al ingerir
el alimento. Con el fin de cumplir estas premisas, se selecciond y entreno
un grupo de nifos escolares. Beneficiarios del Programa de Alimentacion
Complementaria del Ministerio de Salud. Se trabajé con un grupo de 33
nifios de edades entre 9 y 12 afios de la Escuela Bdsica Repiblica de
Colombia de la ciudad de Santiago, cuyos padres aceptaron y apoyaron la
participacion de sus hijos en este proyecto. La primera etapa estuvo
destinada a familiarizarlos con las téchicas y metodologia de Evaluacién
Sensorial y medir su sensibilidad. Cumplido el programa de 8 sesiones se
seleccionaron los que cumplian con los requisitos minimos para constituir
un grupo en entrenamiento. Esta segunda etapa fue realizada en 12
sesiones, con 14 nifos, cuyo entrenamiento estuvo destinado a desarrollar
el vocabulario para describir calidad y defectos, realizar pruebas de
jerarquizacion, test discriminativos y manejo de escalas de diferente tipo.
Se realizaron pruebas para verificar la confiabilidad, la veracidad y
reproducibilidad de los juicios (p<0.05). Con el grupo entrenado se
evaluaron diferentes preparaciones culinarias del Programa. Los
resultados obtenidos permitieron proponer algunos criterios de calidad
para mejorar las raciones.

Palabras clave: Evaluacién sensorial. Entrenamiento. Paneles de nifios,
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raciones, pruebas sensoriales, metodologia.
SUMMARY.

Sensory training of children. In the development of food products
for children, it is advisable to establish the characteristics of the
product with groups of children that represent the target population. To
ensure the success of the products, the quality and hedonic satisfaction
expectative must be considered. In order to accomplish these premises, a
group of children under the Program Complementary Feeding of the
Health Ministry- was selected and trained. The project was developed
with a group of 33 children ages 9 to 12 years- from the Republic of
Colombia School of Santiago, whose parents agreed and supported the
participation of their children in this project. The first step was teaching
the techniques and methodology of Sensory Evaluation, and increasing
their sensitivity. After the 8 programmed sessions, those children who
met the minimal requirements for a training group were chosen. The
second step was performed during 12 sessions, working with 14 children.
The training was aimed at the development of the vocabulary to describe
quality and detects, ranking tests, discriminative tests and the use of
different scales. Tests to verify reliability, veracity and reproducibility
of judgments (p<0.05) were carried out. The trained group was able to
assess different meals of the Program. The obtained results allowed
proposing the improvement of some quality criteria of the Program meals.

Key words: Sensory evaluation, training, children panel, meals, sensory
tests, methodology.

Recibido: 05-11-1998 Aceptado: 15-09-1999
INTRODUCCION

Los trabajos sobre el desarrollo de nuevos productos se realizan
siguiendo una serie de etapas que es necesario cumplir metédicamente
para asegurar un impacto positivo del nuevo producto al llegar al
consumidor. Las industrias elaboradoras de alimentos estan diversificando
cada vez mds los alimentos que produce con el fin de satisfacer las
expectativas del consumidor y cumplir los objetivos formulados cuando
fue disefiado. Por esta razon se ha producido una verdadera invasion de
alimentos para infantes, para deportistas, para hipertensos, para
diabéticos, para escolares, para adultos mayores, etc. Al desarrollar un
producto, es importante lograr que la calidad resultante sea acorde con
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las especificaciones que se establecieron en la etapa del disefio. Muchas
veces el industrial explora hasta esta etapa su producto, sin considerar
cudl seria el impacto que producird en el consumidor objetivo. Otras veces
se arriesga a explorar la aceptabilidad que podria tener el producto antes
de lanzarlo al mercado, y de esta forma asegurar su posicionamiento en el
mercado. En nuestra experiencia es importante conocer la opinién de los
usuarios desde la etapa de disefio del producto, con el fin de establecer
las especificaciones de acuerdo a las expectativas del consumidor ya sus
reales necesidades. Esta no es tarea fdcil, por cuanto estdn presentes una
serie de variables que acompafian a los trabajos con consumidores y que no
siempre es posible minimizar su efecto. ¢4

Cuando se disefian alimentos para los Programas de Alimentacion, el
Estado establece claramente los aportes nutricionales y de energia que
deben entregar las raciones, pero es dificil establecer si las fonnulaciones
serdn bien aceptadas por los nifios.

Ante esta realidad, se programé una investigacion en la cual se planteé
la hipdtesis de considerar las opiniones de los nifios que comerian los
alimentos de estas raciones, no sélo en sentido heddnico, sino también
respecto de exigencias de calidad. ®

Es imprescindible dentro del desarrollo de alimentos para nifios definir
las caracteristicas del producto, con grupos de nifios que sean
representativos de la poblacién a la cual estdn destinados estos alimentos.

La primera dificultad al tratar de medir estos aspectos, es la falta de
vocabulario adecuado o el mal uso que se tiene del idioma. De tal forma
que una misma percepcion es descrita de diferente forma por cada uno de
los individuos interpelados. La situacion es aun mds dramdtica cuando se
trata de cuantificar la sensacion, ya que la reaccién es de una variabilidad
abismante y los resultados que pudieran obtenerse carecen
completamente de objetividad y confiabilidad. ©

Esta realidad nos llevé a abordar un proyecto que tuvo por finalidad
contar con un panel entrenado conformado por nifios, el que tendria como
aplicacién la evaluacién de la calidad de las raciones de los desayunos y
almuerzos que se distribuyen a través de los Programas de Alimentacion
Complementaria que financia el Ministerio de Salud.

En este manuscrito se presenta la metodologia empleada para el

Antologia de Evaluacién Sensorial
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entrenamiento de los nifos.
MATERIALES y METODOS

Se trabajoé con nifios de edades comprendidas entre 9 y 12 afios, que
asistian a la Escuela Bdsica Republica de Colombia, de la Regidn
Metropolitana, y eran beneficiarios del Programa de Alimentacién
Complementaria.

La conformacién del panel se realizé en 3 etapas: reclutamiento,
seleccién y entrenamiento.

Etapa de seleccion

Para la etapa de seleccién se adaptaron los métodos y técnicas

propuestas por Jellinek para el entrenamiento de paneles de adultos. 7~
9,11)

Las pruebas de esta etapa tenian por objetivo evaluar las capacidades
individuales, familiarizarlos con las pruebas y técnicas de Evaluacion
Sensorial, medir su sensibilidad individual a diferentes estimulos
estandarizados, desarrollar algunos conceptos y ensefarles a jerarquizar
segln diferentes pardmetros de calidad (textura, dulzor, acidez, color,
etfc.).

Se realizé a lo largo de 8 sesiones de 2 horas cada una. Cada sesion
comprendid una exposicion tedrica de las actividades que se desarrollarian
y la distribucién y evaluacion de las diferentes muestras programadas. Los
resultados de cada sesion se analizaron y discutieron con todo el grupo,
con el fin de corregir las fallas detectadas o aclarar dudas sobre cémo
practicar las pruebas o cémo contestar los cuestionarios, también aclarar
algunos conceptos y términos mal empleados, practicar el uso de
anténimos, de sinénimos, etc.

Una vez terminada la sesidn, se les informé de las respuestas correctas
para cada frabajo realizado, y como conservaban en sus mesas las
muestras evaluadas, podian repetir la evaluacion en los casos de errores,
dudas o faltas.

Con el fin de aumentar el interés y la atencion para cumplir bien el
programa de entrenamiento, se distribuyeron caramelos, confites o
galletas a modo de premio, de acuerdo a los resultados obtenidos en la
sesidn anterior. Se ensayé hacerlo individualmente y tfambién por equipos,
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considerando los asientos que ocuparon en la sala. Ambas modalidades
fueron recibidas con mucho entusiasmo, como era de esperar.

El programa desarrollado en esta etapa se presenta en la Tabla |.

TABLA 1
Programa de pruebas de la etapa de seleccion

Prueba Realizada Muestras evaluadas Referencia
Gustos bdsicos Soluciones acuosas (7.8)
Umbrales del gusto Soluciones dulces y soluciones saladas @)
Aromas eh bandas Aldehido C-18, limén, tomate (H&R), caramelo (Givaudan) (8)
Ordenamiento gusto Gusto dulce: 0,2-0,4-0,8-1,0-1,5 g sacarosa/100ml agua @
Ordenamiento color Jugo rojo guinda al 2,5-5-7,5-10-12,5% (7.8)
Ordenamiento gusto Gusto salado: 0,06-0,10-0,13-0,18-0,20% NaCI @
Ordenamiento Color Jugos amarillo limén: 5-7,5-10-12 5-15% (7.8)
Ordenamiento dureza 14 conos trucandos de Tilgner @)
Ordenamiento granulosidad Postres de maicena, sémola y arroz (8)
Aromas (von Skramlik) Cebolla rallada, tocino, vainilla, naranja (7.8)
Ordenamiento firmeza Gelatina comercial de pifia en diferentes concentraciones |(7,8)
Gustos bdsicos 10 soluciones acuosas (7.8)
Ordenamiento color 2,5-3,5-5-10-15 ml leche sabor a fresa en 100 ml leche sin|(7,8)
sabor
Ordenamiento crocancia Galletas cracker en 3 diferentes condiciones humedad (8)

Alimentos aromdticos Con / sin vista: laurel, clavos, canela, vainilla, vinagre, ajos, ((8)

chocolate, cebolla, cdscara de nharanjas.

Evaluacion de los resultados de esta etapa

Las diferentes pruebas fueron evaluadas como frecuencia de aciertos
por prueba practicada, por cada participante. 100% significa haber
acertado en la totalidad de tratamientos evaluados.

Al final de esta etapa la seleccion se realizé de acuerdo los criterios de
rendimientos minimos por prueba realizada, aceptdndose a todos aquellos
candidatos que cumplian con estos criterios y observaron una buena
asistencia, igual o superior al 70% de las sesiones. 711

Etapa de entrenamiento

Para la tercera etapa se practicaron diferentes técnicas y métodos
descritos en la literatura y en normas técnicas, tales como pruebas de
diferencia, pruebas de ordenamiento, reconocimiento de aromas, pruebas
pareadas, pruebas descriptivas cuali y cuantitativas, pruebas de
aceptabilidad, pruebas de preferencia, pruebas de jerarquizacién, manejo
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de escalas etc. .7:812)

La frecuencia del programa es igual a la de la etapa anterior. Se
realizaron en total 14 sesiones de 2-2,5 horas cada una, en que se explicé
la metodologia a usar, se analizaron los resultados y se corrigieron las
faltas o confusiones, si era el caso, en igual forma que en la etapa
anterior. Se trabajé con estdndares de sensaciones antonimas para
aclarar bien el uso correcto de los descriptores de las percepciones
recibidas. ©1519) También se practicé el uso de escalas (numéricas,
ordinales, de intensidad, de calificacidn).

Las pruebas descriptivas de los diferentes alimentos, se practicaron en
la modalidad de panel abierto, ! distribuyendo a los nifios en 2 grupos
alrededor de una superficie cuadrada que albergé a 2 nifios por lado. Esta
forma de trabajo permitioc fomentar la discusion, acostumbrarlos a
fundamentar los criterios de evaluacién, usar un vocabulario comdn y
crear una actitud analitica frente al problema planteado. ®-1%:16)

Al igual que en la etapa anterior se premio con diferentes golosinas el
buen rendimiento de los mejores, aunque la mayoria de las veces todo el
grupo fue acreedor de premios, los que por supuesto fueron siempre muy
recibidos y apetecidos.

El programa de sesiones de esta etapa se presenta en la Tabla 2.

TABLA 2
Programa de pruchas de la elapa de entrenamiento

Precha realizada

Muestras evaluadas

Eefermei

T'I'i.Jl'.I_I!:.I.li.ll' lugos de (ruta permal vs, Adicionado de 084 sacaresa (7510
Crdenamicnio del 2usto 4 juges de manzangs con 0,2-0,3-04-05g derdo citneadliro T
Generactin de descriplores Cialletas de coce ¥ de Timdn del Programa (b3
Escali heddnica Galletas de soda del Programa v de marca comercial (Mackay) (rEAT)
Triangular Ciclating v la misma adconada de |09 sacarosi )
Ordenamicnto de preferencias 4 sustiiates liceos del Programa (thecade, cavamelo, plitans ¥ pfa) ]
Aceptuhilicad Galletis e vaipiila ¥ de limaén del Progeama (TR
Preferencia Galletas de vainilla v de coce del Progruma ITHID
Ordenamiento <de preferoncios & jugos faniasispita, neranje, resa, pulnda %)
Greneracion de descripromns Almuerzo recién ingerido 15
Ordenamiento por viscosidad 4 jugros preparados con incrementos de 025 caboximerilcelulosa 18
Identificacidn de armimas Bandas ellalonas con caramelo, vaimilla, manjar (7.1
Preferencias 3 sustitutos lactens en desarrollo: cherry, durazng, damuseo ()
Ordenamicnto de ol Meyoias opalescentes e jugra de duraznas & incrementns de 2,55 de agua (®]
Trianalar 2 niveles de humedad en galletas bocado (21
'i‘ri;méu]uf 2 leche-cereal normal ve Adicionasda de 155 agua ATEI
Comnparacion parcada Acidez de jugo de naranjn normal ve adicionado de 0,059 4¢. ciirico 17}
Generacién de descriptores Apanencia, color, olor, sshor, lexturn de bizcochuelo 15}
Identificacitn de aromas Con vista Blogueada: vainilla, manjar, chocolale 1701}
Cioneracian de descniplores 2 pares Jde higade comerciales 13
Triangular Galletas con 2 miveles de saborizanie naranj: (7.8 11
Ceneracion de deserplores 2 varizdades de manzanas lrescas (LR
Traarigular Yogurt hatida de fruttlla vs el mismo adicionado de 0.4% sacarosy 8}
Chidenamiento de preferencias 4 marcas comerciales de leche-cereal L8
Ceneracian do descripiones Apariencia. color, alor, subor, lealud de mermelada de durznos (=31
Cenericion de esuriplones Apariencia, color, olar, sabor, tastura de un gorse de verdueas (R, 10
Genericion de descripiores Apariencia color, olar, sahor, textura de sopa crema de legoimbres (8,10
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Evaluacion de resultados de la etapa de entrenamiento

Los resultados de cada participante fueron evaluados de acuerdo a la
prueba realizada. En el caso de las pruebas triangulares ( 6 pruebas con 2
repeticiones) se calculé por chi cuadrado y ademds se usaron las Tablas de
Minimo de Juicios para establecer diferencias significativas. 81319
Para las pruebas de ordenamiento se usaron las Tablas de Kramer 7-811)y
de Newell y MacFarlane. * En ambos casos se calculé el % de respuestas
acertadas totales del conjunto de pruebas practicadas con una misma
metodologia. Para las demds pruebas se consideré la frecuencia de
respuestas correctas considerando 100% el mdximo. Los resultados se
expresaron en % de aciertos para la totalidad de la prueba practicada,
con el fin de compararlos con los criterios de seleccién usados. 7-8:!1) Para
el conjunto de pruebas discriminativas se aplicé el método secuencial de
seleccign, 13149

Para conformar el panel definitivo se eligié aquellos nifios que
demostraron veracidad, reproducibilidad y consistencias en sus juicios
(p<o'o5) (13,14)

RESULTADOS Y DISCUSION
Etapa de Reclutamiento

Se partié con 33 nifios autorizados por sus padres, de los cuales sélo 29
pasaron a la etapa siguiente, ya que los demds no pudieron concurrir en el
horario fijado que se compartia con otras actividades extraprogramdticas
de la Escuela.
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Etapa de seleccion

Los 29 nifios reclutados realizaron las pruebas descritas para esta
etapa en Materiales y Métodos. Los resultados obtenidos por nifio, se
presentan en la Tabla 3.

Se analizé el rendimiento individual frente a cada una de estas pruebas,
considerando los requisitos minimos de panelistas semientrenados -1
con el fin de continuar con la etapa de entrenamiento definitivo en
alimentos de los Programas y técnicas mds finas de evaluacién. Las
dificultados mds frecuentes que presento el grupo, se refieren a falta de
concentracién para memorizar las instrucciones, confundir el orden para
realizar las evaluaciones, dificultades para expresarse, contestar vy
escribir en las fichas de respuestas.

De acuerdo a este criterio, se seleccionaron los 17 nifios que aparecen
sombreados en la Tabla 3.

Antologia de Evaluacién Sensorial


http://www.scielo.org.ve/scielo.php?pid=S0004-06222000000100002&script=sci_arttext#tab3
http://www.scielo.org.ve/scielo.php?pid=S0004-06222000000100002&script=sci_arttext#tab3

20

Al comunicar la némina de los nifios que continuarian con la etapa
siguiente, se entregé un premio mds importante a los que no continuaron,
ya que el mantenerse dentro del grupo que va a conformar el panel es en si
un premio a su rendimiento.

Etapa de entrenamiento

Los resultados de los 17 nifios que participaron en esta etapa se
presentan en la Tabla 4.

TARL.A 4
Reazyltados de |z etapa de entrenamiznto

Z
p 4 2 e
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Bestliados exareidss en porentaie,
* Fesuliadas expresados come respuestas somecias en 2 repeticiones de 13 misma rroestra,

Como puede observase los rendimientos fueron bastante parejos. Las
dificultados de esta etapa fueron menores que en la anterior, pudiendo
asimilar con bastante rapidez las instrucciones y técnicas practicadas.
Hubo un marcado progreso en dar lo mejor de cada cual para encontrar
correctamente las muestras diferentes en las pruebas friangulares y un
esfuerzo notable por usar un vocabulario mds técnico y preciso. También
las pruebas se realizaron en menos tiempo que en la etapa anterior y con
mayor orden. Las pruebas que realizaron con mayor interés y seguridad
fueron las pruebas triangulares y las pruebas de ordenamiento. El uso de
escalas necesité de varias sesiones de prdctica hasta poder emplearlas
con soltura y seguridad. Para las pruebas descriptivas en las primeras
sesiones fue necesario ayudarles con listas de antonimos de los posibles
componentes de cada pardmetro de calidad, para que seleccionaran el que
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no podian recordar. Posteriormente ya no fue necesaria esta ayuda puesto
que habian memorizado correctamente el vocabulario necesario.

El interés por conocer los resultados de cada cual convirtié el
entrenamiento en una verdadera competencia por destacarse.

Se insistié mucho en las pruebas descriptivas, ya que seria una de las
aplicaciones mds frecuente que tendria el panel para evaluar la calidad de
guisos y alimentos de los Programas de Alimentacién, en etapa de
desarrollo y/o de los que ya formaban parte del Programa, pero tenian un
alto indice de rechazo.

El trabajo de discusion en panel abierto fue muy bien aceptado por los
nifios y se tradujo en una verdadera competencia por sobresalir con
respuestas mejor elaboradas y fundamentadas.

Se evaluaron los resultados de cada nifio, considerando el andlisis
secuencial para las pruebas discriminativas y las Tablas de Minimo de
Juicios para Establecer Diferencias Significativas, su rendimiento en las
pruebas de descriptores, el interés en el trabajo realizado, la puntualidad
y asistencia al entrenamiento.

De esta forma el panel quedé constituido por 14 nifios que demostraron
consistencia, veracidad y reproducibilidad en sus juicios (p=0,05). En la
Tabla 4 aparecen sombreados los resultados de los 14 nifos elegidos para
conformar el panel definitivo.

Algunas aplicaciones del panel

Con el fin de comprobar el grado de entrenamiento alcanzado por el
panel, se procedié a evaluar la calidad de los siguientes guisos del
Programa:

e Carney pollo para ensalada
+ Salsa de carne enlatadas

Las respuestas de estas evaluaciones pueden encontrarse en la. Tablas 5 y
6, respectivamente, que resumen los diferentes descriptores de calidad
empleados. En base a esta informacion se hicieron las recomendaciones
correspondientes a la Empresa para modificar la calidad de los productos
evaluados, sugiriéndose optimizar la apariencia, el sabor y la textura de
las dos ensaladas y optimizar la formulacién de salsa de tomates y carne
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codificada como Z, en especial la apariencia y consistencia.

TABLA 5
Evaluacion sensorial de ensaladas de carne y pollo

Ensalada de carne Descriptores de calidad

Apariencia Granulosa, dspera, sin forma con trozos blancos, mala un trozo con un pelo negro
Forma Irregular, apelotonada, en trozos pequefios

Color Café, oscuro, parece carne

Olor A bife, a carne, a guisado, a vegetales, a arvejas, repulsivo

Sabor A bife, a carne, algo agradable

Textura Grasosa, grumosa, dspera, seca, algo suave

Ensalada de Pollo |Descriptores de calidad

Apariencia Grasosa, mala, grumosa, espesa, repulsiva
Forma Amorfa, en trocitos chicos, deformada

Color Café claro, algunos trozos mds claros

Olor Malo, desagradable, a quemado, a estofado
Sabor A pollo, algo desagradable

Textura Grasosa, apelotonada, grumosa, seca, poco suave

TABLA 6
Evaluacidn sensorial de tres férmulas de salsa de tomates con carne

Parametro de|Férmula X Férmula Y Férmula Z

calidad

Apariencia Algo espesa. Trozos duros, Mala carne, trozos grandes, Aceitosa, roja, muy liquida,
granulosa grasosa, apelotonada muy fluida

Forma Desuniforme, apelotonada, |[Espesa, mala, seca, mucha|Como sopa fluida, granulosa,
granulosa, trozos grandes, muy |carne, desuniforme, muy |apelotonada, aceitosa,
aceitosa apelotonada, granulosa trozos grandes

Color Rojo pardo, oscura, intenso Café pardo, oscura, roja oscuro, Rojo intenso, anaranjado,

malo rojizo

Olor A guiso, a carne asada, algo|Malo, a quemado, amargo, a A guiso, a carne, a tomates,
dcido, a cebollas, carne carne, desagradable a salsa de carne y fomate

Sabor Cebollas y tomates, malo,/A quemado, mala seca, Agradable, carne y
salado, dcido, a zanahorias demasiada carne tomates, a salsa de carne y

Tomata

Textura Espesa, demasiada  carnhe, Espesa, granulada, mala, dspera, Fluida, suave, aceitosa,
aceite bien, algo espesa, trozos |seca, trozos grandes |granulosa, trozos pequefios,
grandes, granulosa irregulares, apelotonada granulosa

Consistencia  |Espesa Demasiado espesa, no fluye Delgada, fluida
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CONCLUSIONES

El programa empleado en la seleccion y entrenamiento capacité en
buena forma el panel constituido por 14 nifios para evaluar en forma
objetiva y confiable la calidad de los productos entregados en el Programa
de Alimentaciéon Complementaria de la JUNAEB (Junta de Auxilio Escolar
y Becas).

Las minutas del Programa evaluadas reflejaron los aspectos de calidad
que deberian mejorarse para lograr alimentos mds aceptables por el grupo
consumidor objetivo.

Se recomienda mantener en actividad el panel. En caso de interrumpir
las actividades se deberia verificar que el panel sigue siendo confiable.

Se aconseja considerar la incorporacion de nuevos panelistas que
deberian cumplir las mismas etapas de seleccion y entrenamiento que aqui
se proponen, con el fin de reponer la participacion de aquellos nifios que
vayan abandonando la Escuela, y de esta forma, seguir contando con un
panel entrenado confiable.
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Andlisis sensorial descriptivo de salsas picantes tradicionales de la
ciudad de Saltillo, Coahuila.

Sensory descriptive analysis of traditional hot sauces from Saltillo,
Coahuila

Méndez Ramirez Maria de Jesus', Flores Lépez Celestino?, Reyes Vega
Maria de la Luz®, Rebolloso Padilla Oscar Noé*, Herndndez Gonzdlez Maria®,
Ruelas Chacén Xochitl®

Resumen

El presente trabajo se hizo con la finalidad de evaluar, y describir las
caracteristicas sensoriales de las salsas picantes, utilizando la evaluacién
sensorial. La metodologia que se siguié fue la del Andlisis Descriptivo
Cuantitativo (QDA), ya que esta técnica trata de definir y medir las
propiedades del alimento de manera objetiva. Para lo cual se seleccionaron a
14 jueces de la especialidad de Ingeniero en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad Autonoma Agraria Antonio Narro, a los cuales
se les dio un entrenamiento intensivo con el QDA desde el mes de Febrero
al mes de Noviembre del 2004. Para el andlisis de los resultados obtenidos
de cada juez, se utilizé el paquete estadistico SAS (Statistical Analysis
System) versién 6.8 aplicando andlisis de varianza para poder describir las
caracteristicas sensoriales de cada salsa.

Palabras clave: Andlisis descriptivo, QDA, andlisis sensorial, salsas
picantes, salsas tradicionales.

Abstract

The main objective of this work was to evaluate and describe the
sensory characteristics of hot sauces using sensory analysis. The
Quantitative Descriptive Analysis (QDA) method was applied in order to
describe and measure the properties of food in a qualitative and objective
way. Fourteen trained judges were selected, all from the Food Science and
Technology Engineering academic program and all of them received a very
long and intensive training from February to November, 2004. For the
analysis of results given by each judge, SAS (Statistical Analysis System)
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version 6.8 using variance analysis in order to describe the sensory
characteristics of each hot sauce.!

Key words: Descriptive analysis, QDA, sensory analysis, hot sauces,
traditional sauces

Introduccion

Desde el afio 7500 A.C. el chile ya formaba parte fundamental en la
dieta humana. En el mundo precolombino, los aztecas, incas, olmecas y
mayas, utilizaron el chile para dar picor y mayor sabor a sus comidas. Cabe
hacer mencién que la palabra chile proviene del ndhuat! “chilli" que significa
picante o con picor. La terminacion "e" se debe a la castellanizacion de la
palabra. En México el término chile puede utilizarse para indicar todo tipo
de pimiento; sin embargo en el caso de América del Sur el Chile es conocido
como "aji"; palabra proveniente de la cultura caribefia "arawak" que ahora ya
se ha extinguido.

La salsa (del latin salsa, salada) es una composicién o mezcla de varias
sustancias comestibles desleidas, que se hace para aderezar o condimentar
la comida, ademds que las salsas son unas preparaciones suaves o liquidas
que sirven para humedecer, contrastar, proporcionar sabor o deleite a las
comidas, cubrir o enmascarar a un alimento, para realzarlo y hacerlo mds
apetitoso (Dziezak, 1991). La salsa toma sostén y cimientos del sabor
brioso, impulsivo, vehemente, pero a la vez sensual y sutil del chile.

La variedad de chiles que se pueden encontrar en México es
sorprendente: poblano, serrano, pasilla, morita, manzana, gliero, chipotle,
chiltepin, piquin, mulato, chile ancho, mirasol, chilaca, chilchote, cuaresmefio,
jalapefio, habanero, tornachile, cora, de drbol, cascabel, y mil mds. En
diferentes regiones de México se les dan nombre distintos a los chiles;
también toman diversos nombres si se encuentran secos o en estado natural
(Laborde, 1984).
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La sensacién del picor del chile se debe a una sustancia llamada
"capsaicina" que es el principio picante del chile, encontrandose ausente en
las variedades dulces. (Nuez, et a/; 1996).

Para categorizar la gran variedad de chiles y salsas segun su grado de
pungencia: picantes, muy picantes y picantisimos, o cualquier caracteristica
sensorial, se utiliza el andlisis sensorial este abarca a un conjunto de
técnicas que, aplicadas de una manera cientifica, permiten obtener
resultados fiables sobre las respuestas que nos dan nuestros sentidos de
los alimentos. Para ello, se acude a la experiencia de catadores o jueces
entrenados, quienes trabajan como si se tratara de instrumentos, al ser
capaces de establecer diferencias objetivamente (Stone, 1993).

El andlisis de los datos obtenidos por un panel entrenado o grupo de
jueces entrenados aportardn una valiosa informacién ya que el andlisis de los
resultados cudles son las caracteristicas sensoriales (aroma, sabor, gusto...)
responsables de que el producto sea aceptado en mayor o menor grado por
el consumidor (Anzaldda- Morales, 1982; Jeffrey, 1996).

Debido a la falta de informacién sobre estudios sensoriales de salsas
o alimentos tipicos mexicanos se propone establecer bases para determinar
las caracteristicas sensoriales de salsas empleando la evaluacién sensorial, y
con ello poder evaluar y describir cuantitativamente las caracteristicas
sensoriales de salsas picantes tradicionales en la ciudad de Saltillo,
Coahuila.

Metodologia experimental

Esta investigaciéon se realizé siguiendo un disefio experimental
completamente al azar con arreglo factorial, y consistié de seis etapas.

Investigacion sobre salsas picantes tradicionales de Saltillo

En esta fase se visitaron, diversos establecimientos donde se
elaboran platillos tipicos de la region y en los cuales se utilizan salsas para
acompafiarios. Ademds se obtuvo el procedimiento de elaboracion para cada
salsa.
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Elaboracion del cuestionario

El cuestionario se utilizé para obtener informacidon confidencial que
nos pudiera servir para seleccionar a los candidatos.

Aplicacion de cuestionarios a los candidatos interesados en formar
parte del conjunto de jueces

Se aplicaron 24 cuestionarios a alumnos de la especialidad de
Ingeniero en Ciencia y Tecnhologia de Alimentos de la UAAAN, interesados
en formar parte del conjunto de jueces. De éstos se seleccionaron
Unicamente 14, de los cuales 7 eran mujeres y 7 eran hombres, cuyas edades
eran de 19 a 21 afios.

Sesion motivacional y explicitaria

Durante esta sesion se les explicé a los jueces algunos puntos muy
importantes como: la seriedad, responsabilidad, concentracion vy
disponibilidad requerida para el buen desarrollo de la investigacién. Otras
consideraciones que se les explicaron fueron, la manera de frabajar como
grupo, asi como individualmente, ya que ambos son importantes para el éxito
de toda investigacidn.

Sesiones para seleccionar y establecer el vocabulario descriptivo

Durante estas sesiones los jueces seleccionaron y establecieron de
manera grupal, el vocabulario a utilizar durante las evaluaciones de las
muestras. Los jueces seleccionaron los atributos mds importantes que
describian a las salsas problema también definieron cada atributo
(descriptor), con la finalidad de minimizar los malentendidos o confusiones
del vocabulario durante las evaluaciones de las muestras. La clasificacion
por modalidad elegida por los jueces se presenta a continuacidn:
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Cuadro 1. Seleccion del vocabulario de los jueces por modalidad.

MODALIDAD DESCRIPTORES

Olor Picoso

Sabor Picante, Acido

Apariencia Crema, Roja, Verde, Anaranjada, Espesa
Textura Untable, Liquida, Espesa

Elaboracion de salsas picantes problema, entrenamiento de jueces y
evaluacion sensorial aplicando la técnica del Andlisis Descriptivo
Cuantitativo (QDA).

Para cada sesién se elaboraron las salsas picantes a evaluar, y la
hoja de evaluacidn, en la cual se presentaban las escalas no estructuradas
para cada muestra de salsa a evaluar, con su respectiva identificacion con
ndmeros aleatorios.

Para la evaluacion de las salsas, se empled un panel entrenado de 14
jueces, a los cuales se les proporcionaron las muestras de las once salsas
problema. Las evaluaciones se realizaron en un biombo, de forma individual,
en el cual se encontraba el material necesario para llevar acabo la
evaluacion sensorial.

Terminada la sesién se recopilaron los datos emitidos por cada juez, los
cuales se transformaron en puntajes numéricos y se capturaron en una base
de datos para su andlisis estadistico.

Resultados y discusion

La intensidad de los 11 atributos muestran diferencias significativas
(P< 0.005) entre las diferentes salsas al correrse con el paquete estadistico
SAS (Statistical Analysis System) versidn 6.8, con los datos obtenidos del
Andlisis Descriptivo Cuantitativo (Cuadro 2).

Las medias de los valores de intensidad de los 11 atributos de las
muestras de las 11 salsas se muestran en el Cuadro 2 y Figura 2. De acuerdo
a los resultados obtenidos las salsas se pueden describir de la siguiente
forma.
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La apariencia roja, presente especialmente en las salsas: valentina
(9), roja y chipotle (5), negra (7), roja con chipotle y cacahuate (11), roja
(8) y naranja (3), como se observa en la figura 2 y cuadro 2, se podria
deber, primeramente a que estdn elaboradas principalmente con chile de
drbol, que presenta una pigmentacion roja caracteristico. Ademds que
algunas de estos chiles estdn preparadas en salsa roja con adobo hecha a
partir de pasta de tomate sazonada, el cual también podria ayudar a la
apariencia roja presente en estas salsas. De acuerdo al andlisis de varianza
(Cuadro 2), la salsa valentina fue la que presento la apariencia mds roja,
siguiéndole la salsa naranja y la salsa roja con chipotle, esto se puede
analizar con mds detalle en el cuadro 2.

El conjunto de las salsas que presentan una apariencia crema son las
de aguacate (1) y aguacate con habanero y jalapefio (10), estas salsas se
pueden observar en la figura 3, esta apariencia se podria explicar a que las
salsas estdn elaboradas a base de aguacate el cual contiene un 96% de
lipidos en su pulpa, mismo que ayuda a que esta salsa tenga una apariencia
crema, ademds en el caso de la salsa de aguacate, se utiliza también crema,
la cual que también contiene un 86 % de lipido que ayuda a que la salsa
tenga esa apariencia crema. En el cuadro 2 se puede observar que la salsa
de mayor apariencia crema es la salsa de aguacate (1), en segundo lugar se
encuentra la salsa de aguacate con habanero y jalapefio (10).

Las salsas que presentan una apariencia espesa, son las salsas de
aguacate (1), ajo (2), naranja (3), roja y chipotle (5), verde (6), negra (7),
valentina (9), aguacate con habanero y jalapefio (10), roja con chipotle y
cacahuate (11), esto se debe a que los ingredientes de las salsas no poseen
mucha agua, y al momento de prepararlas no se les agregé agua. La salsa que
presenta la mayor apariencia espesa, es la salsa valentina (9), después la
salsa de aguacate (1), esto se puede observar con mayor detalle en el cuadro
2.

Las salsas de ajo (2), aguacate con habanero y jalapefio (10) y la de
aguacate (1) se caracterizan por tener una apariencia verde, la cual se
podria explicar debido a que las salsas tienen como ingredientes comunes al
cilantro y al chile jalapefio, los cuales tenia un color verde, debido a la alta
cantidad de clorofila acumulada. De acuerdo a la figura 3, la salsa con mayor
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apariencia verde es la salsa verde (6) y posteriormente la salsa de ajo (2) y
la salsa de aguacate con habanero y jalapefio (10).

La apariencia anaranjada de las salsas roja (8), naranja (3), valentina
(9), rojay chipotle (5), negra (7), roja con chipotle y cacahuate (11), que se
pueden apreciar en la figura 3, se presenta debido a que estas salsas estadn
elaboradas a base de chile de drbol, el cual tiene un color rojo debido a los
pigmentos: licopercisina, xantofila y caroteno, y que al combinarse con los
demds ingredientes, puede exhibir una apariencia anaranjada, en las salsas
mencionadas anteriormente. Aqui también se puede mencionar que la salsa
con mayor apariencia roja es la salsa naranja (8), y en segundo lugar la salsa
negra (9), estos resultados también se pueden observar en el cuadro 2.

De acuerdo con la caracteristica de textura liquida que se presenta
en las salsas taquera (4) y roja (8), ambas salsas se pueden analizar en la
figura 2 y cuadro 2. Se puede explicar que la textura liquida de estas salsas
se debe a que estdn preparadas con jitomate mismo que en su composicion
quimica contiene un 96 % de agua, ademds que el chile contiene un 93% de
agua en su composicién quimica y en el caso de la cebolla contiene un 86% de
agua, por lo tanto al mezclarse estos ingredientes se puede decir que estas
salsas estdn elaboradas en su mayoria por agua.

La textura untable caracteristica en todas las salsas se debe a que
estas salsas estdn elaboradas solamente con la cantidad de agua que
contienen todos los ingredientes, mismos que permiten el desplazamiento de
unas moléculas sobre otras, permitiendo esta textura untable en las salsas.
La salsa con mayor textura untable es la salsa de aguacate (1), en segundo
lugar la salsa de de aguacate con habanero y jalapefio (10), que son los de
mayor intensidad, observandose en el cuadro 2.

El sabor picante que se presenta en todas las salsas a excepcion de la
salsa de aguacate (1) se debe a que todas las salsas poseen diferentes
porcentajes de chile y combinacion de chiles por lo tanto aumentan los
hiveles de capsaicina, ya que estos nhiveles varian de acuerdo al tipo de chile
utilizado.

Por lo anterior podemos mencionar que la salsa de aguacate que
contiene chile jalapeio, y cuyos niveles de capsaicina son menores en
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comparacién con los otros chiles, no es tan picosa como las demds.
Analizando los resultados se puede observar que la salsa mds picante es la
salsa de ajo (2), siguiéndole la salsa negra (7) y posteriormente la salsa
valentina (9), esto se puede observar en la figura 2 y cuadro 2.

De acuerdo a la caracteristica del sabor dcido presente en las salsas
roja y chipotle (5), valentina (9), roja con chipotle y cacahuate (11), las
cuales se observan en el cuadro 2, se puede explicar que este sabor dcido
principalmente se debe al dcido acético utilizado en la preparacion de estas
salsas, ademds de que los chiles destacan por su alto contenido de dcido
ascérbico, valor que incluso es superior al de los citricos y que al combinar
con el dcido acético y la vitamina C del chile, el sabor dcido es mayor en
comparacién con las otras, que no poseen dcido acético. La salsa que
presenta el sabor dcido con mayor intensidad es la salsa roja y chipotle (5),
siguiéndole la salsa roja con chipotle y cacahuate (11) y posteriormente la
salsa valentina (9).

El grupo de las salsas con olor picoso, como la rojay chipotle (5), roja
con chipotle y cacahuate (11), verde (6), naranja (3), negra (7), aguacate con
habanero y jalapefio (10), taquera (4), ajo (2), valentina (9) y roja (8), se
puede observar en la figura 3. Los chiles retienen el olor picoso en las
semillas y venas, independientemente del chile de que se trate, aqui
solamente se toma en cuenta el porcentaje de chile utilizado ya que a mayor
porcentaje de chile utilizado en la salsa, es mayor la presencia del olor
picoso y a menor porcentaje de chile utilizado es menor la presencia del olor
picoso. Este olor picoso se hace presente con mayor intensidad en la salsa
roja y chipotle, siguiéndole en segundo lugar la salsa roja con chipotle y
cacahuate y en tercer lugar se encuentra la salsa verde, analizandose en el
cuadro 2.
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Figura 3. Andlisis de componentes principales 1 y 3 (CP1 y CP3) de las
caracteristicas sensoriales de las salsas

Cuadro 2. Andlisis de Varianza de los atributos sensoriales de las salsas

SALSAS ATRIBUTOS
OLPI SAPI | SAAC | TEUN TELI TEES | APRO APCR APES | APVE | APAN
1 273° 498° | 3.11¢ 11.61° 553 | 9.80° | 4.49% | 1117° 1113 | 9.91° 3.41¢
2 5.16%¢ 1009 | 3659 | 9.37* 476 | 10.64° | 4.71% 5.27% 1059 | 11.10° | 2.51¢
3 6.489 | 834 | 3269 | 874° 6.70° 10.72° | 10.35% | 6.11¢¢ 9.63° | 3.40° | 11.31°
4 6.144 | 652> | 3759 | 9.48b 9.50° 7.10° 5.23¢ 7.28% 8.02° | 7.51° 5.94¢
5 853¢° 8.76 9.87° | 8.48° 5.87¢% | 10.32¢ | 9.25° | 4.35% 10.16° | 3.34° | 9.28°
ab
6 7.11%¢ | 8,69 567> | 10.30%¢ | 6.70° 11.25° | 3.49° 767 10.80° | 10.11° | 3.60¢
ab
7 6.29%¢ | 937° | 404 | 1009% | 577°% | 10.33° | 899> | 5.25% 1076° | 3.36° | 1155°
8 446% | 759 398 | 8.29¢ 8.10° 744> | 834 4.50% 7.21° 403¢ 11.75¢
ab
9 6.03%¢ | 9.26 7.28° | 8.75° 3.88f 11.41¢ | 11.37¢ 351° 11.34° | 3.38¢ 9.67°
ab
10 493¢ 8.52 450 | 11.34%® 6.26% | 6.10° 483% | 890° 9.86° 10.36° | 3.33¢
ab
11 7.60% | 7.80 8.91° 10.11°¢ 5.15% | 10.11° | 9.23* | 598 10.32° | 3.56° | 11.38°
ab

OLPI= Olor picoso, SAPI= Sabor picoso, SAAC= Sabor dcido, TEUN-=
Textura untable, TELI= Textura liquida, TEES= Textura espesa, APRO=
Apariencia roja, APCR= Apariencia crema, APES=Apariencia espesa, APVE=
Apariencia verde, APAN= Apariencia anaranjada.

Las salsas con superindices iguales no muestran diferencias respecto a los
diferentes atributos.

Conclusiones

Se cumplié el objetivo planteado, ya que empleando al Andlisis
Descriptivo Cuantitativo (QDA), se lograron describir cuantitativamente y
objetivamente las salsas picantes tradicionales de Saltillo, Coahuila, ademds
se establecieron las bases para futuros proyectos que requieran de esta
valiosa informacidn.
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Las salsas picantes presentan caracteristicas que las hacen
diferentes unas de otras, considerando las intensidades de las
caracteristicas evaluadas por los jueces entrenados se puede concluir que la
modalidad de apariencia es la que representa el primer lugar de las
diferencias, el segundo la textura y por Ultimo el sabor y olor picoso.

Recomendaciones técnicas

Correlacionar  los  resultados sensoriales con resultados
instrumentales para ver si existe o no relacion entre las caracteristicas de
las salsas picantes.
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UNIDAD DE COMPETENCIA II:

La evaluacion sensorial de los alimentos y sus aplicaciones
Introduccion:

Han sido fundamentalmente las aplicaciones industriales las que han
empujado el avance del andlisis sensorial y de las ciencias sensoriales en
general. Numerosos grupos las consideran imprescindibles para controlar la
calidad de sus productos o enfocar correctamente la produccién en funcion

del gusto del consumidor.

El buen tratamiento de los datos obtenidos por los dos principales
métodos de evaluacion de alimentos, el basado en jueces expertos y el
basado en la consulta a consumidores, es imprescindible ya que no siempre
las cualidades definidas como preferentes por los expertos son las que mds
gustan al consumidor. En definitiva, el perfil descriptivo de cualidades
armoniosas definido como idéneo por el catador, puede nho coincidir con la
evaluacion de aceptabilidad. Con estos datos, se realizan mapas de
preferencias en los que se intenta averiguar la proximidad del producto
existente con un hipotético producto deseado. El objetivo es saber por qué
un producto gusta o no gusta e intentar mejorarlo para obtener una

coincidencia mds acertada entre lo que se hace y lo que vende.

Contextualizacion del contenido:

Con el apoyo de las dos lecturas que se realizaran para complementar
la Unidad de competencia I se logrard entender la evaluacién sensorial de

los alimentos y sus aplicaciones.
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Actividades para el alumno:

Al terminar las lecturas, los alumnos junto con su equipo de trabajo,
deberdn realizar una exposicién oral de las mismas, y entregar al profesor
titular de la materia asi como a sus demds compafieros un resumen y un
cuestionario de cada lectura que deberd ser contestado en clase, a su vez
los alumnos, con su resumen, realizaran un mapa mental o conceptual segin

sea el caso, y éste deberd ser entregado al profesor.
Resumen:

Las lecturas contienen conceptos generales de la evaluacién sensorial

de los alimentos y sus aplicaciones.
Temas complementarios:

El alumno podrd realizar lecturas sobre la evaluacion sensorial de los

alimentos y sus aplicaciones.
Evaluacion:

La entrega de los informes de cada lectura tendra un valor del 20.0% del

total de la calificacion.
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Andlisis del contenido mineral y evaluacion sensorial de leche entera en
polvo de diferente procedencia

Mdnica Chavez, Roxana Pdez, Nora Sabbag', Silvia Costd, Miguel Taverna y
Livia Negri

! Instituto de Tecnologia de Alimentos. Facultad de Ingenieria Quimica.
UNL.

Publicado en: Congreso de la Asociacion Argentina de Tecndlogos de
Alimentos (AATA), 1999.

Introduccion

La leche entera en polvo es hoy el primer producto lacteo de exportacion en
la Argentina; este representa, aproximadamente, el 70% del total en
toneladas de las exportaciones en el rubro lacteos en 1999. Los pardmetros
de calidad de este producto, inciden en su aprobacion y consecuente
insercién en mercados nacionales y extranjeros; a lo que se suma que la
demanda entre mercados, difieren notablemente.

Dentro del perfil de calidad buscado para la leche en polvo, el contenido
mineral es importante por dos razones: en primer lugar, por el aporte
nutricional y en segundo lugar, por la contribucién al sabor que estos
minerales disueltos aportan. El sabor es, sin dudas, un pardmetro esencial
para su aceptacion tanto en el mercado interno como en el internacional,
siendo diferentes las exigencias entre uno y otro. Por esta razon, es
importante conocer estas caracteristicas de calidad tanto en el producto
nacional como extranjero.

Existen pocos antecedentes publicados sobre los valores de las
concentraciones de los minerales mayoritarios (calcio, sodio, potasio,
magnesio, cloruro y fésforo) de leche entera en polvo extranjera. Los
autores Walstra y Jennes (1984) publicaron datos sobre promedios de
estos minerales, sin embargo, no se especifica procedencia, esto hace dificil
su empleo para poder inferir el comportamiento de un mercado internacional
en particular. Por otra parte, Pighin et al. (1997) determiné el contenido de
sodio, magnesio y potasio en leche entera en polvo Argentina, aunque no de
cloruro y fésforo. Este autor realiza de esta manera, un importante aporte
al conocimiento de las caracteristicas del producto nacional, por eso es
tomado como punto de comparacién en este trabajo.
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Considerando el aspecto de la evaluacion sensorial en leche en polvo, no se
han encontrado trabajos publicados en los que se evalie simultdneamente
leches de diferente procedencia. Tampoco se encontraron trabajos que
relacionaran el contenido de los minerales mayoritarios con el sabor en este
producto.

El propdsito de esta trabajo fue el de brindar herramientas de juicios a la
hora de evaluar mercados y competidores en relacién con calidad de leche
en polvo. Para esto se plantearon los siguientes objetivos: como primera
etapa, determinar el contenido de los minerales mayoritarios en muestras
de leche entera en polvo de origen extranjero y efectuar la evaluacidn
sensorial de las mismas para relacionar el sabor "salado o dulce" con el
contenido salino. Luego, comparar informacién nacional y extranjera del
contenido salino, a fin de entregar una primera aproximacion del
comportamiento relativo de estos productos en relacion con ese pardmetro.
Finalmente, completar la caracterizacion sensorial de las muestras,
evaluando otros sabores.

Materiales y Métodos

Las muestras analizadas procedieron de: Australia, Brasil, Chile, Espafia,
Irlanda, Inglaterra, México y Nueva Zelanda. La dnica condicién que debian
cumplir las muestras fue: leche entera en polvo de reciente elaboracion. Se
midié la concentracion de minerales mayoritarios en 19 muestras y se
evaluaron sensorialmente 16, ya que 3 no estuvieron en condiciones para
este (ltimo andlisis. Las leches extranjeras fueron clasificadas en tres
grupos de acuerdo con la procedencia de las mismas: a) Oceania (Oce),
incluyé muestras de Nueva Zelanda y Australia, b) Comunidad Europea (CE),
este grupo conté con muestras de Espafia, Inglaterra, Irlanda y Holanda y
¢) Latinoamérica (Lat), grupo conformado por muestras de Brasil, Uruguay,
Chile y Venezuela. La evaluacion sensorial fue realizada al cumplirse la mitad
de la vida dtil de la leche en polvo, definida de acuerdo con la fecha de
vencimiento provista por la industria de origen.

Las metodologias de trabajo utilizadas para evaluar los pardmetros en
estudio fueron:

a) Evaluacion del perfil de minerales

Los minerales medidos en las muestras de leche en polvo fueron: calcio
(Ca), fésforo (P), magnesio (Mg), cloruro (Cl), potasio (K) y sodio (Na).
Las muestras analizadas fueron reconstituida al 13%(peso/volumen) y a
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45°C con agua bidestilada, a excepcién de la evaluacién de P para la que
se realizé digestion dcida, directamente sobre el polvo.

a.1) Determinacién de K, Na, Mg y Ca: se empleé absorcion atémica segun la
técnica propuesta para el equipo Perkin-Elmer - FP-12.

a.2) Determinacion de P: se cuantifico empleando espectrofotémetro UV-
Visible sobre la muestra digerida y tratada con fosfomolibdato de amonio.

a.3) Determinacion de Cl: por técnica de Mohr segin Standard Methods
(1996).

b) Evaluacion sensorial de las muestras

El andlisis sensorial de las muestras fue realizada por un grupo de
evaluadores, llamado panel, conformado por ocho personas seleccionadas y
entrenadas para usar los sentidos del olfato, la vista y el gusto para
caracterizar la leche en polvo. El panel evalué diferentes gustos (atributos
sensoriales): salado, dulce, forraje, oxidado/rancio, extrafio, cocido y
quemado segtin Norma (CIL/IDF 99© - 1998).

El nimero de muestras evaluadas fue: 5 en el grupo de muestras
procedentes de Oceania, 7 de la Comunidad Europea y 4 de Latinoamérica.

Cada muestra fue evaluada dos veces por el panel sensorial en distintos
momentos, los panelistas desconocieron la procedencia de la muestra que
evaluaron, evitando, de esta manera, cualquier comportamiento tendencioso.
La evaluacion sensorial consistié en reconocer en la leche reconstituida la
existencia o no de los atributos estipulados en la normativa. El resultado se
expresé como el porcentaje de juicios que reconocieron la presencia del
atributo evaluado. Asi por ejemplo, si el sabor salado en una muestra fue
reconocido en 4 oportunidades por el panel, el resultado fue 25% de juicios.
Por otra parte, se convino en considerar como leche "salada" a aquella en la
que se detectd este sabor en mds del 20% de los juicios.

La situacidn de evaluar sensorialmente leches de origen extranjero, condujo
a la necesidad de verificar la sensibilidad del panel a detectar diferencias
entre muestras sobre el sabor salado. Este control fue necesario porque el
sabor salado es el atributo sensorial mds cuestionado. La sensibilidad del
panel, se evalué por medio de la deteccién del umbral de reconocimiento o
valor limite a partir del cual el panel sensorial reconoce el sabor salado. El
procedimiento consistio en agregar fracciones sucesivas de cloruro de
sodio, a una muestra de leche en polvo, hasta que el panel detecté la
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presencia de sabor salado. La concentracién de CINa en ese momento, es el
umbral de reconocimiento del panel al sabor salado, correspondiendo 0.015%
el valor de la concentracién de CINa total agregada.

Resultados y Discusion

En la Tabla 1 se presentan los valores de concentracion de los minerales
analizados para cada grupo de muestras. Los valores publicados por Walstra
y Jennes (1987) fueron tomados como referencia internacional. Respecto de
esta referencia, se observé que el contenido de cloruros de los tres grupos,
supera el valor propuesto. En cuanto al contenido de calcio y potasio se
encontraron dentro de los valores tomados como referencia. Por otra parte,
el contenido de fésforo del grupo de Oceania es el Unico que supera el valor
sugerido, mientras que los contenidos de sodio y de magnhesio son menores
en los tres grupos.

Analizando los datos presentados por Pighin et al. (1997) sobre el contenido
de minerales de leche entera en polvo Argentina, fue posible concluir que el
contenido de sodio, potasio y magnesio superd el valor encontrado para cada
uno de estos minerales en todas las regiones evaluadas. Sin embargo, las
concentraciones promedio de los tres minerales estuvieron dentro de los
valores sugeridos en la referencia internacional.

Comparando las concentraciones de los minerales de cada regidn, se
encontré que es mayor el contenido de cloruros, calcio, sodio y magnesio de
los productos latinoamericanos respecto de los restantes. Particularmente
el contenido de sodio y de cloruros es importante pues estos iones estdn
asociados al sabor "salado". Es de prever, entonces, que la poblacidn
latinoamericana, y posiblemente la nuestra, estén acostumbradas a la
presencia de dicho sabor, sin que esto signifique un aspecto de calidad
indeseable. Sin embargo, cabe suponer que consumidores del resto de las
regiones analizadas, podrian notar un sabor diferente al ingerir leches
latinoamericanas que repercutiria en forma inmediata en la aceptacién del
producto.

En la Figura 1 se han representado grdficamente las concentraciones
promedio de cada region y la general de todas las leches extranjeras para
Na (331.33mg/100g). En esta misma grdfica, se ha incluido el umbral de
reconocimiento del sabor salado para leche extranjera, expresado en
contenido de Na (333.73 mgr/100gr), calculado a partir del umbral de
reconocimiento de CINa del panel sensorial. También se incluyé el umbral de
reconocimiento del sabor salado en leche en polvo nacional expresado en
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concentracién de Na (616.49 mg/100g), obtenido por Hough et al (1992).
Los valores se expresaron en base seca de polvo. La diferencia entre ambos
valores reside en que el contenido de minerales y la matriz de la leche en
polvo no son iguales. La materia prima y condiciones de procesamiento son
propias segun procedencia de la muestra, haciéndolas distintas.

Tabla 1. Valor promedio (mg/100 gr), Desv. Std. (mg/100 gr) y CV (%) de
los minerales de leche entera en polvo extranjera

Procedencia Valores de referencia
(mg/100g)
Mineral Oceania Comunidad  [Latinoamérica Nacional Extranjera
(mg/100g) Europea
Cl SD 750-800°
Promedio 962.31 971.70 1008.47
N° de muestras |7 7 5
Desvio Std. 47.30 62.90 52.22
cv 4.92 6.47 5.18
Ca 984.50° 900-1000°¢
Promedio 898.58 998.12 1012.73
N° de muestras |7 8 4
Desvio Std. 57.39 284.39 81.98
cv 6.39 28.49 8.09
Na 416.49° 370-420°¢
Promedio 280.76 324.31 339.82
N° de muestras |5 3 4
Desvio Std. 25.37 41.73 8.92
cv 9.04 12.87 2.63
P 756.48¢ 700-770°¢
Promedio 799.58 754.15 751.20
N° de muestras |7 7 5
Desvio Std. 50.27 111.25 70.36
cv 6.29 14.75 9.37
g 93° 85-100°¢
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Promedio 79.99 78.44 84.33

N° de muestras |7 6 4

Desvio Std. 4.37 2.45 7.84

cv 5.46 3.12 9.30

K 1224° 1150-1350°¢
Promedio 1177.55 1193.35 1193.57

N° de muestras |7 6 4

Desvio Std. 60.17 109.12 30.73

cv 5.11 9.14 2.57

a: dato provisto por la industria nacional, b: Pighin et a/(1997) base polvo
seco. ¢: Walstray Jennes (1987)
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600 |-

a60 |-
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Figura 1: Comparacién entre el contenido de Na en muestras extranjeras
(), el valor umbral del panel para leche extranjera, el valor umbral de
muestras nacionales publicadas por Hough et al 1992 y el promedio
publicado por Pighin et al. 1997.

Esta primer comparacion entre umbrales de paneles entrenados, permite
concluir que el panel participante de este estudio, ain siendo de paladar
Argentino, detecté gusto salado en leche extranjera en niveles muy por
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debajo del umbral correspondiente a leches nacionales, verificando la
aptitud del panel para diferenciar las leches nacionales de las extranjeras.

A partir de esta figura, se pudo analizar la relacion entre contenido de
sodio y sabor salado. Se verificé que el umbral de reconocimiento del sabor
salado del panel en muestras extranjeras, estuvo préximo a los valores de
Na medidos para las tres regiones. En consecuencia, las muestras de leche
en polvo de procedencia latinoamericana tendrian mayor probabilidad de ser
caracterizadas como saladas por el panel al ubicarse ligeramente por arriba
del umbral del mismo, y en menor medida las de la Comunidad Europea. Algo
similar podria pasar con las muestras nacionales, ya que el valor promedio de
Na de las mismas (Pighin et a/ 1997); se situé por arriba del umbral de
reconocimiento de muestras extranjeras.

En esta misma figura, también se puede observar que el valor promedio de
Na (416.49 mg/100gr polvo seco) de las muestras nacionales encontrado por
Pighin et al. (1997) esta por debajo del umbral encontrado por Hough et a.
1992, para muestras nacionales. Esto explica por qué el paladar Argentino
no distingue el sabor salado en el producto nacional. Es probable que el
consumidor Argentino catalogue como dulce las leches extranjeras de las
tres regiones evaluadas.

Procediendo en la misma forma, se calculé el umbral para cloruros
(942.279/100g) asociado al umbral de deteccién de CINa determinado para
el panel. Este valor es inferior a los valores promedios de todas las leches
extranjeras, debiéndose detectar el sabor salado en todos los casos,
situacién que no ocurre. Esto indicaria que el Cl no es el principal
responsable del sabor salado en la leche en polvo; y que esta ligado a otros
cationes ademds del sodio, presentando con estos, otras cualidades
sensoriales que lo distinguen de la salada como es el sabor dcido o amargo
(6uirao, 1980; McSweeny 1997).

Las deducciones efectuadas en relacion con la figura 1, concuerdan en
términos generales con los resultados del andlisis sensorial realizados sobre
las muestras por el panel entrenado. Entre las muestras del grupo Oceania
no fue detectado el gusto salado, mientras que, en los grupos Comunidad
Europea y Latinoamerica el 4,6 % y el 6,3 % de las muestras tuvieron al
menos el 20% de los juicios salados. Se debe notar, ademds, que en algunos
casos ho sélo no se percibio esta caracteristica sensorial, sino que hubo
muestras que fueron calificadas como dulces, ain teniendo valores de Cl por
encima del umbral. Estos resultados agregan elementos de juicio para
suponer que el Cl no es el principal responsable del gusto salado.

Antologia de Evaluacién Sensorial



46

Se analizaron también, otras caracteristicas sensoriales, segin norma
mencionada, y que hacen al perfil de calidad de la leche en polvo. Los
resultados de este andlisis son expuestos en la Figura 2. En esta, se puede
observar que un alto porcentaje de juicios (55%) indicé ausencia de
defectos ( "Sin" en la figura) en las muestras del grupo Oceania, y en menor
proporcion en las restantes. El atributo sensorial oxidado, fue la
caracteristica de mayor aparicién en los tres grupos, este atributo
desmejora la calidad en forma notoria, ya que es un sabor desagradable,
particular del deterioro de la grasa de la leche y puede ser identificado por
el consumidor en forma fdcil.

Bl Sin defecto

Juicios (%) o it
50 Cocido

] BZH Forraje

50+ Cuemado

404
307

207

Fegiones

Figura 2: Perfil de atributos sensoriales de muestras de leche en polvo
extranjera reconstituida de distintas procedencias.

En cuanto al atributo cocido, tuvo no mds del 17 % de los juicios en los
grupos Comunidad Europea y Latinoamérica, siendo muy inferior en el grupo
Oceania, en el que tampoco se percibié el atributo quemado. Para algunos
consumidores, el suave gusto a cocido (desarrollo de la reaccion de Maillard)
es deseable, sin embargo no lo es el gusto a quemado. Por otra parte, la
caracteristica de sabor extrafio, se percibié en mayor proporcion en las
leches del grupo Comunidad Europea, mientras que el forraje lo fue en las
muestras del grupo Latinoamérica, ambos atributos desmejoran el sabor de
leche fresca buscado en leche en polvo reconstituida para el consumo.
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Por dltimo, las 16 muestras analizadas no presentaron defectos ante la
evaluacién visual. No obstante, la caracteristica que mds se destacéd fue la
de grdnulos muy finos en el polvo, lo que no deteriora la calidad del producto
pero la hace distinta a la nacional.

Conclusiones

Fue posible verificar que el contenido de Na se relaciona al sabor salado. No
se descarta el aporte a este sabor de otros iones y sustancias disueltas no
medidas en este frabajo. Los resultados obtenidos permiten suponer que la
participacién del Cl en este sabor seria secundaria.

Los datos obtenidos -si bien preliminares- son indicativos de las
caracteristicas sensoriales de las muestras en los distintos grupos,
destacdndose las provenientes de Oceania como las de menor defecto
respecto de la normativa.

El panel sensorial entrenado presenté la sensibilidad necesaria para
distinguir el sabor salado en particular y otros sabores en muestras de
leche extranjera, superando la costumbre del gusto propio de leche
nacional.
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Principios basicos del anadlisis sensorial de alimentos

i 2.1.Consideraciones generales

i 2.2.Pruebas objetivas

2.1 .Consideraciones generales

El consumidor del siglo XXI estd tremendamente sensibilizado con los
diferentes pardmetros organolépticos de los alimentos, aprecia el color, el
aroma, la textura o el sabor de un tomate, una verdura o un preparado
alimenticio. Existe una corriente claramente favorable hacia los alimentos
que conservan sus propiedades sensoriales mds puras y no es dificil
escuchar frases como: “"esta manzana no tiene nada que ver con las de
antes”. Con ello el consumidor reclama alimentos naturales; la industria de la
alimentacién sabe de esta tendencia, de ahi la importancia de los andlisis
sensoriales como Unica via para conocer coémo perciben y valoran los
productos sus principales destinatarios.

¢Qué utilidad tiene el andlisis sensorial para una empresa de alimentacién?
Lo resumiremos en siete puntos concretos:

- El control del proceso de fabricacion. Un andlisis sensorial, metédico y
planificado, resulta de especial interés cuando se ha modificado algin
ingrediente o materia prima o simplemente se dan cambios en las
condiciones de procesamiento: modificacion del tiempo de coccidn,
incremento o descenso de la temperatura ambiente, introduccion de nuevos
equipos instrumentales...

- La verificacidon del desarrollo del producto. El estudio organoléptico en
cada etapa o punto critico de la fabricacion puede ayudar a subsanar
problemas, de forma rdpida y eficaz.
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-La vigilancia del producto integrando aspectos como la evaluacion de su
homogeneidad, su vida Gtil comercial y la posibilidad de exportarlo fuera del
lugar de origen, conservando integras sus cualidades sensoriales.

- La influencia del almacenamiento: temperatura, tiempo de elaboracién y
condiciones de apilamiento.

- La comparacion y la correlacidn estadistica entre los estudios sensoriales
profesionales, los test del producto realizado por los consumidores y los
denominados ensayos de mercado, llevados a cabo con jueces catadores no
expertos pero simulando las condiciones reales de consumo. Consultar
panoramix.univ-parisl.fr/GREGOR/96-05.pdfv

- El establecimiento de un criterio de calidad: Desarrollo de un perfil
sensorial.

- La caracterizacion hedonica del producto: estudios de consumidores y
grado de aceptacion del producto. Comparacién con los alimentos
competidores del mercado con un propdsito claro, marcar las preferencias
del consumidor.

El andlisis sensorial de los alimentos y las bebidas puede realizarse a través
de diferentes pruebas, seguin la finalidad para la que estén disefiados. A
grandes rasgos, pueden definirse dos grupos:

Las pruebas objetivas que se subdividen en discriminativas y descriptivas y
las pruebas no objetivas fambién denominadas ensayos hedonicos.

2.2 .Pruebas objetivas

Una de las principales metas perseguidas por el andlisis sensorial de
alimentos es el desarrollo de una metodologia, idealmente objetiva, para la
determinacién de pardmetros organolépticos en los alimentos. Hasta la
fecha, y pese a numerosos intentos, el hombre no ha conseguido crear un
instrumento que sustituya al andlisis sensorial. Dicho instrumento deberia
englobar todos los métodos analiticos encaminados a evaluar el aspecto
exterior, el sabor y el aroma de nuestros alimentos.

De entre las metodologias instrumentales consideradas objetivas el color es
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la dnica propiedad sensorial que puede ser medida, de forma instrumental,
mds efectivamente que visual. Otros aparatos como los texturdmetros
universales (muy utilizados en empresas alimentarias y cenfros de
investigacién de alimentos) y la gran variedad de test encaminados a
determinar pardmetros reoldgicos como la dureza, fibrosidad, harinosidad,
adhesividad, jugosidad... pueden, en el mejor de los casos, llegar a tener una
buena correlacion en sus medidas con el juicio sensorial, pero parece muy
dificil que puedan sustituir al ser humano. En dltima instancia son las
personas las que deben valorar la calidad de un alimento, expresar la
compleja apreciacién sensorial y valorar su grado de satisfaccion al ser
degustado. Existen otras evaluaciones instrumentales, también de gran uso
en laboratorios alimentarios, denominadas técnicas semiobjetivas. Incluimos
dentro de este grupo a las cromatografias y las valoraciones fisico-quimicas
y bioquimicas, indicadoras de la composicién cualitativa del producto (sus
vitaminas, elementos minerales, proteinas, dcidos y azdcares, colorantes,
edulcorantes artificiales) aspecto intimamente ligado a las propiedades
sensoriales y al margen de aceptabilidad del alimento.

Fuente: La Miel de Madrid (2002)

En resumen, se puede decir que hoy en dia no existe ninguna técnica capaz
de simular las sensaciones que un catador experimenta, por lo que es
necesaria una valoracién sensorial de los alimentos por un equipo de
personas. Sin embargo, la complejidad del andlisis sensorial profesional es
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tal que no se abandonan los esfuerzos por intentar hallar correlaciones
vdlidas entre el andlisis sensorial y el instrumental, en determinados
pardmetros y con diferentes test y analiticas, funcion de cada alimento en
particular. En este sentido la reunion de un grupo de catadores
seleccionados, entrenados especificamente en la degustacién de un alimento
y que funcione como un grupo compacto, coherente y homogéneo es premisa
fundamental para el éxito y la validez de los ensayos. El grupo de catadores
debe llegar, a lo largo de varias sesiones, a acuerdos sobre los conceptos
sensoriales que van a evaluar y la mejor técnica para hacerlo. El tipo de
pruebas asi disefiadas es completamente diferente de los ensayos
heddnicos. No se aceptan términos poco precisos como bueno, muy poco,
regular; el hombre debe actuar como una mdquina perfecta.

Los andlisis objetivos se dividen en dos grandes grupos: pruebas
discriminativas y descriptivas.

2.2.1.Pruebas discriminativas

Tienen como objeto detectar la presencia o ausencia de diferencias
sensoriales entre dos o mds productos; el proceso suele contar con varias
etapas: la primera de ellas engloba la seleccion cuidada del personal
(siempre es conveniente que exista un nimero de personas superior a quince
para establecer un disefio estadistico cuidado), evitando catadores con
enfermedades crdnicas (alergias, problemas respiratorios nasales y cardio-
pulmonares) e incapacidades para discernir alguna propiedad sensorial -por
ejemplo el daltonismo y el color-. Quedan excluidas, igualmente, aquellas
personas sujetas a una medicacion que merme su percepcion sensorial; no se
tendrdn en cuenta las pautas médicas de infima duracién aunque los
catadores aquejados de afecciones temporales no deben participar en las
sesiones. Indudablemente debe valorarse la disponibilidad para el andlisis
sensorial de cada juez y su grado de compromiso y profesionalidad.

Una vez constituido el grupo de cata comienzan los entrenamientos; lo
habitual es realizar dos entrenamientos diferentes: uno general donde los
jueces catadores se habitian a la percepcion de los sabores badsicos,
diferencian entre muestras saladas, dulces, dcidas y amargas y se valora su
umbral de deteccion. Para ello los catadores prueban una secuencia
ordenada de un sabor bdsico distribuido en vasitos. Cada vaso presenta una
disolucion de concentracién similar o superior al anterior. El catador debe
resefiar en que momento detecta el sabor y cuando aprecia diferencias de
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concentraciones. Asimismo, los jueces tienen que aprender el manejo de
escalas grdficas, para ello es Gtil ayudarse de dibujos muy similares a los
empleados en los test psicotécnicos: una zona del dibujo, generalmente una
figura geométrica, estd oscurecida y el catador debe resefiar en una escala
grdfica, anclada en los extremos, la porcidn coloreada.

%in colorear Totalmente coloreado

En el ejemplo podemos comprobar que exactamente la mitad del rectdngulo
se encuentra coloreada; por tanto el catador debe realizar un marca en la
mitad de la escala. Resulta muy beneficioso para el moderador de las catas
que se utilice un boligrafo de color azul, que permita identificar claramente
la marca. Asimismo, se debe de tratar de una linea fina, hunca una cruz, un
punto o un borrdn. El objetivo es asignar un valor numérico a esta sefial,
para poder procesarlo estadisticamente. Resultaria algo vago e impreciso si
la marca ocupa una amplia franja en la escala.

Igualmente, han de recibir informacién detallada sobre la terminologia
bdsica del andlisis sensorial, los conceptos y el vocabulario mds usual, la
seleccion y formacidn de los catadores, los tipos de pruebas, la clasificacién
de los jueces, las distintas escalas y las normas de trabajo. Una vez
finalizado el entrenamiento general comienza uno especifico, adecuado al
alimento a catar. Este estudio puede llevar varios meses, dado que es
necesario valorar qué atributos han de estudiarse, organizar escalas
comparativas con alimentos y, lo que es mds importante, conseguir que el
panel de catadores funcione como un conjunto homogéneo, minimizando al
maximo las desviaciones interindividuales.

Las pruebas discriminativas mds conocidas son el test triangular, el test
dudo-trio y la evaluacion por medio de escalas. Las estudiaremos brevemente
a continuacién:
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2.2.1.1.Test triangular

Su objetivo fundamental es el establecimiento de discrepancias entre dos
productos de cualidades parecidas. Pueden determinarse diferencias para
los atributos organolépticos mds importante o Udnicamente para una
propiedad. Consiste en presentar al juez catador tres productos, uno de
ellos repetido, para que seleccione la muestra dispar. La prueba estd
indicada para evaluar el impacto de diferentes formulas en un producto, el
cambio de proveedores o la existencia de fluctuaciones en la fabricacién de
distintos lotes.

Test dulo-trio

En este caso se estudia una muestra frente a otra patréon o problema. Al
igual que en el test triangular pueden buscarse diferencias conjuntas o
valorar un solo atributo. El catador debe identificar, de entre dos muestras,
cudl de ellas es similar a la muestra patron. Su finalidad es muy similar a la
del test triangular pero resulta de mayor utilidad cuando se quiere utilizar
un producto de referencia o cuando las diferencias son muy escasas.

Evaluacion a través de escalas

El juez catador responderd a las diferentes cualidades organolépticas
evaluadas ddndoles una puntuacién o situando su valoracién sobre una escala
que puede traducirse a valores numéricos. La puntuacion obtenida serd
tratada estadisticamente. Con esta prueba podemos conocer la calidad
organoléptica de un producto para el atributo sensorial evaluado. El catador
debe valorar una serie de propiedades sensoriales del alimento, utilizando
por lo general escalas grdficas ancladas en los bordes. Imaginemos que uno
de los atributos sensoriales a estudiar es la dureza de un espdrrago. La
escala ird desde nada duro hasta muy o extremadamente duro. El catador
marcard con una sefial perpendicular a la escala el punto que considere mds
adecuado.

Mada duro Extremadamente duro
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Es habitual en estos andlisis basarse en escalas previas constituidas por
alimentos. Gonzdlez y de Lorenzo (2002), en la valoracion sensorial de la
miel de Madrid, elaboraron escalas con diferentes productos para evaluar el
color, la adhesividad, la viscosidad, la intensidad de los sabores dulce, dcido,
salado y amargo y el grado de cristalizacion de la miel. A modo de ejemplo
podemos decir que la escala utilizada para valorar el grado de cristalizacion
estuvo constituida por los alimentos reflejados en la tabla y representados
en la fotografia (el diametro del cristal aumentaba paulatinamente, desde el
agua -ausencia total- hasta el azlicar moreno de cafia)

Fuente: Alimentaria, abril (2002), pp: 97-102

\\
\

Fuente: La Miel de Madrid (2002)

Los catadores deben memorizar la escala (previamente deben participar en
su elaboracién) y recordar la sensacion que les evoca su percepcion. Al
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evaluar el alimento muestra, comparardn el grado de cristalizacién con el de
la escala patron. Si consideran que es parecido al del azidcar glasé lo
situardn en la zona de la escala correspondiente.

Mula Grosera

2.2.2.Pruebas descriptivas

Reciben también el nombre de perfiles y juegan con una serie de
descriptores. Su utilidad es muy diversa, desde la determinacion de
diferencias sensoriales entre un producto y sus competidores en el
mercado, hasta la caracterizacion de aromas, un tema de gran interés para
las empresas de alimentacién, dada la disparidad de criterios entre el
productor y el cliente con relacién a su estabilidad.

Zamora y Ortega (2002) presentan un trabajo sobre la evaluacion de la
calidad sensorial de los aromas para la Industria Alimentaria. El disefio se
realizé en cinco grandes etapas:

1. Seleccion de los descriptores, escogiendo todos los que definen y
describen, clara y concisamente, la calidad sensorial del alimento.

2. Elaboracién de un perfil cuantitativo de los aromas a estudio: platano,
coco, caramelo y naranja.

3. Definicién de las especificaciones de calidad sensorial para cada uno de
los atributos seleccionados.

4. Evaluacion de aromas. Aplicabilidad a un alimento poco conocido en
Espafia, el yogur de soja, que timidamente amplia su campo en el mercado
entre los defensores de productos naturales.

5. Establecimiento de un método para evaluar la calidad sensorial del yogur
de soja.

A grandes rasgos, y como ejemplo, sefialaremos cudles fueron los
descriptores escogidos por el grupo de cata para uno de los cuatro aromas
estudiados: la naranja.
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Descriptores utilizados para definir el aroma

a. Nota a cdscara de naranja. Define el aroma tipico de la cdscara, muy
apreciado en alimentos de reposteria (arroz con leche, roscén de
Reyes, frutas de Pascua)

Nota dulce (a naranja madura). Este atributo fue considerado un
defecto ya que en ocasiones distorsionaba el sabor. Fue atribuido a la
degradacién de algunos compuestos.

b. Nota resinosa. Ocasionada por la presencia de aceites esenciales de
naranja.

c. d. Nota fresca. Aroma en buen estado, libre de ceras, resinas o
productos oxidados.

d. e. Nota citrica. Recuerda la acidez de la fruta fresca.

e. f. Fruta sobre madura. Defecto sensorial que puede llegar a camuflar
otros pardmetros organolépticos.

f. g. Equilibrio del aroma. Denota un balance arménico en la liberacion de
voldtiles, tanto al inicio como transcurridos 30 minutos.

g. Como ejemplo de perfil sensorial incluiremos el perfil cuantitativo del
aroma a naranja obtenido por este grupo de cata. La representacion
aparece en forma de histograma (notas valoradas en una escala de O a
10)

[EANLANINNY

aceite nota nota nota nota  equilibria
esencial  madura  fresca citrica  resinosa

Fuente: Alimentaria, abril (2002), pp: 113-120.
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Indudablemente, los catadores destacaron como descriptores mds
marcados los aceites esenciales, la apreciacién dcida (nota citrica) y la
resinosa. La armonia o equilibrio fue la nota menos caracteristica de este
perfil sensorial.

Otro ejemplo podemos encontrarlo en la evaluacién sensorial de queso de
cabra, un producto fradicional de Extremadura, de reconocido prestigio a
nivel nacional. En este estudio, llevado a cabo por Gonzdlez Crespo en el
2002, un grupo de seis catadores entrenados evalian 81 quesos de cabra
producidos en cinco queserias. Los atributos sensoriales detectados fueron:
forma, corteza, color y aspecto del corte, intensidad y calidad del aroma,
textura, intensidad y calidad del gusto y sensacion global. En este caso el
rango de puntuacion fue del O al b.

NOTA. Los datos mostrados son orientativos, para verificar los datos
reales consultar la fuente original (Gonzdlez Crespo, J., 2002). Asimismo, se
han utilizado los valores de 3 de los 5 grupos de muestras ensayadas.

Obviamente, la queseria C presenta mejores valores promedio de calidad e
intensidad aromadtica, calidad e intensidad del gusto y textura que las otras
dos, lo que favorece una mayor puntuacion global. Un andlisis estadistico nos
permitiria verificar si estas diferencias son significativas.

Un tercer ejemplo podemos centrarlo en la determinaciéon de diferencias
sensoriales entre un producto y sus competidores en el mercado. En este
caso, supongamos la valoracién de tres firmas comerciales de batidos de
chocolates, dos de ellas (B y C) son muy conocidas entre la poblacion y una
tercera (A) se quiere lanzar al mercado. Del estudio del siguiente grdfico la
empresa valoraria la prediccidn de éxito. Los descriptores utilizados podrian
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ser: densidad, intensidad del olor, persistencia del olor, intensidad del
aroma, persistencia del aroma, dulzor, acidez, amargor, aromas extrafios,
presencia de irregularidades visuales y viscosidad. La hipotética valoracion
oscilard entre O y 10 puntos.

Perfil sensorial de tres diferentes batidos de chocolate. Comparacion
de un producto nuevo con otros dos establecidos en el mercado.

producto A

= praducto b

= nroducto C

f

O =IO~ 00O
|

Fuente: Elaboracion propia.

El estudio general del grdfico nos muestra un producto con cualidades
sensoriales menos marcadas que las de sus competidores. A priori, podria
ser un problema para aquellas personas que buscan un batido de aroma y
cardcter dulce marcado. Con toda probabilidad tendria mds éxito entre los
consumidores casuales del producto, aquellos que buscan cambiar sus
hdbitos alimenticios en dias concretos pero sin grandes pretensiones, o
entre el publico infantil, a veces reacio a consumir leche sin chocolatear
pero poco dado a productos de sabores muy marcados.

El dltimo ejemplo afecta a cambios en la apreciacién sensorial en un
preparado alimenticio -por ejemplo, conservas enlatadas- tras someterlas a
una pasteurizacién (78°C, 2 min). Los descriptores utilizados en esta ocasién
son: color, aromas extraios, sensacidn grasa, intensidad y persistencia del
aroma nasal, intensidad y persistencia del aroma retronasal, jugosidad,
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dureza, elasticidad, sabor salado, sabor dulce, notas amargas y notas dcidas.

El perfil sensorial (el producto A corresponde al preparado alimenticio
original y el producto B al preparado sometido al tratamiento térmico)
puede verse en la figura siguiente.

N

O — kL) = (700~ 00 0

Fuente: Elaboracion propia

Las diferencias mds marcadas las encontramos en los descriptores
jugosidad y dureza, muy importantes para el consumidor, por lo que el éxito
del producto pasteurizado puede quedar en entredicho.
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LICENCIATURA DE INGENIERO AGRONOMO INDUSTRIAL
EVALUACION SENSORIAL

Lébulos Parietales

UNIDAD DE COMPETENCIA III:

Correlacion con los pardmetros fisicoquimicos

Lectura No. 5: E| andlisis sensorial, una herramienta para la evaluacién de la
calidad desde el consumidor.

Lectura No. 6: Evaluacion sensorial y analitica de la calidad de aceite de
oliva extra virgen.

DRA MARIA DOLORES MARIEZCURRENA BERASAIN
ING. GISELA VELAZQUEZ GARDUNO

DRA. DORA LUZ PINZON MARTINEZ

DRA. LUZ RAQUEL PINZON MARTINEZ

DRA. ANA TARIN GUTIERREZ IBANEZ
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UNIDAD DE COMPETENCIA III:

Correlacion con los pardmetros fisicoquimicos

Introduccion:

Es importante contrastar la correlacién entre el andlisis sensorial con el
andlisis instrumental valorando lo insustituibles que son los sentidos

humanos a pesar del desarrollo tecnolégico
Contextualizacion del contenido:

Con el apoyo de las dos lecturas que se realizaran para complementar la
Unidad de competencia III se logrard definir la correlacién de la Evaluacion

Sensorial con los pardmetros fisicoquimicos.
Actividades para el alumno:

Al terminar las lecturas, los alumnos junto con su equipo de trabajo,
deberdn realizar una exposicién oral de las mismas, y entregar al profesor
titular de la materia asi como a sus demds compafieros un resumen y un
cuestionario de cada lectura que deberad ser contestado en clase, a su vez
los alumnos, con su resumen, realizaran un mapa mental o conceptual segin

sea el caso, y éste deberd ser entregado al profesor.
Resumen:

Las lecturas contienen conceptos generales de la correlacion de la

Evaluacién Sensorial con los pardmetros fisicoquimicos
Temas complementarios:

El alumno podrd realizar lecturas los drganos de la correlacion de la

Evaluacién Sensorial con los pardmetros fisicoquimicos
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Evaluacion:

La entrega de los informes de cada lectura tendrd un valor del 20.0% del

total de la calificacién.
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El andlisis sensorial, una herramienta para la evaluacion de la
calidad desde el consumidor

Las frutas y hortalizas han sido parte de la alimentacién humana desde los
inicios de la humanidad. Estos alimentos son organismos bioldgicos
vivientes, por lo tanto luego de su cosecha comienzan a sufrir procesos de
deterioro, con la consiguiente pérdida de calidad. Esto es lo que les brinda
el cardcter de perecederos. La vitalidad de los productos frutihorticolas y
sus caracteristicas nutritivas y organolépticas especiales son responsables
de la preferencia del consumo en fresco.

La produccién de alimentos de calidad, con destino a mercado interno y
externo es de alta prioridad y es ademds lo que el consumidor demanda
actualmente. El tema ha crecido fuertemente en los Ultimos afios, en
Argentina y en el mundo (Ferratto, 2003). En los actuales mercados, la
blisqueda de la excelencia y la calidad se convierten en metas
fundamentales para los productores de alimentos y bebidas (Parrilla
Corzas, 2002). Las exigencias del consumidor actual de frutas y hortalizas
se orientan cada vez mds por los aspectos cualitativos mds que los
cuantitativos y éstos prefieren que tengan ciertas caracteristicas
sensoriales que lo satisfagan o, lo que es lo mismo, que tengan calidad.
(Proyecto Eclair, 1996.)

En la produccién de alimentos cada dia se tiene mds en cuenta la
satisfaccion del cliente; asi el concepto de calidad ha evolucionado desde
ser "una adaptacion a las especificaciones internas" a "la capacidad de una
organizacion de satisfacer las necesidades, explicitas e implicitas, que el
cliente tenga". (Ferratto, 2003).

Las distintas definiciones muestran nuevamente la importancia de la calidad
evaluada desde el consumidor. Genéricamente, el significado de la palabra
calidad difiere dependiendo de las percepciones y las circunstancias, a
continuacion se citan algunas:
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Calidad es cumplimiento de las especificaciones o requerimientos:

Mantener el compromiso cuando se acepta la orden de compra
Cumplir totalmente con las especificaciones

Es generar productos conformes | es decir libres de defectos

Calidad es adecuacidn al uso:

El producta ¢ el servicio hace aquello para lo que fue creado.

Es el grado de cercania de las especificaciones con las reales expectativas del
usuaria.

Es el tiempo en que permanece sus caracteristicas durante el uso.

Es evitar al usuario costos adicionales si el producto ne se comparta come
estaba previsto.

Es la asistencia al usuario durante la vida atil del producta.

Calidad es satisfacer las expectativas del cliente:
Es satisfacer al cliente.
Es lo gue el cliente diga que es.
Estd definida por la percepcidn de lo que el cliente diga gue es.

(Ferratto, 2003).

La definicion de calidad es muy amplia y puede variar segin la éptica desde
la cual se evalle. En frutas y hortalizas, puede tener distintas acepciones
segln los distintos actores involucrados en de la cadena de distribucién.
Pero principalmente puede ser dividida en calidad orientada al producto y
calidad orientada al consumidor. La importancia relativa de cada
componente de la calidad depende del producto y de los intereses
individuales del consumidor. (Kader A., 2001)

Segun Shewfelt, R, L. 1999, el objetivo Ultimo de la produccién, manipuleo y
distribucion de las frutas y vegetales frescos, es satisfacer al consumidor.
Generalmente se acepta que la satisfaccion del consumidor estad relacionada
con la calidad del producto. Sin embargo la mayoria de los esfuerzos para
mejorar la calidad han sido tendientes a la prolongacion de la vida de
estante en detrimento del sabor. ¥ aqui se plantea la paradoja de la calidad
para frutas y hortalizas. Es decir que durante la cadena de distribucion
para una fruta u hortaliza dada, cuanto mds prolongada es la vida de
estante, peor es la calidad del producto cuando llega al consumidor.
(Shewfelt,1999)

Los métodos utilizados para evaluar calidad son: 1) escalas objetivas
basadas en instrumentos de mediciony 2) métodos subjetivos basados en el
juicio humano (andlisis sensorial) (Kader, 1992). Toda vez que la seguridad e
higiene de un alimento estd garantizada, lo satisfactorio de sus
propiedades organolépticas pasa a ser el criterio mds importante, el que
determina la eleccion y, mds aun, la fidelidad de un consumidor hacia un
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producto o marca. (Grupo Eroski, 2002). La calidad como aceptabilidad por
parte del consumidor de un defterminado producto estd integrada por
distintos aspectos recogidos por los sentidos: vista (color y defectos),
olfato (aroma y flavor), tacto (manual y bucal), oido (tacto y durante la
masticacion) y gusto (sabor). Todos los aspectos de la calidad, tanto
externos como internos, son contemplados y valorados por el consumidor a
la hora de decidir sobre la adquisiciéon de un producto para consumo en
fresco.

Cuando hacemos referencia a la calidad desde el punto de vista del
consumidor, su medida se hace menos tangible y cuantificable. El andlisis
sensorial se transforma, en este caso, en una herramienta de suma utilidad,
dado que permite encontrar los atributos de valor importantes para los
consumidores, que seria muy dificil de medir de otra manera. El andlisis
sensorial existio desde los comienzos de la humanidad, considerando que el
hombre eligié sus alimentos, buscando una alimentacién estable y agradable
(Picallo, A., 2002). Sin embargo el surgimiento como ciencia es reciente,
siendo establecida y aceptada como tal en la actualidad.

Sus usos son numerosos, y su utilidad indiscutida segin muchos autores,
especialmente hoy en dia donde la calidad ha pasado a ser el factor muchas
veces decisivo en la eleccion de alimentos. Sin embargo puede presentar
algunas limitantes dado que las preferencias de los consumidores varian
ampliamente segun las perspectivas culturales o demogrdficas, de un
consumidor a otro dentro de un grupo cultural o demogradfico o incluso en el
mismo consumidor dependiendo de muchos factores como el humor o el uso
que le intenta dar al producto. (Prussia and Shewfelt, 1993)

En el presente trabajo se analiza si el andlisis sensorial es un método de
utilidad para mediciones de calidad en frutas y hortalizas, evaluando la
misma desde el punto de vista del producto y del consumidor.

Calidad en general y calidad en frutas y hortadlizas
Existen numerosas definiciones de calidad pero podemos decir que en
general consideran:

« Satisfaccién de expectativas, pretensiones o especificaciones.
« Satisfaccion del cliente en sus necesidades actuales y futuras.
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La calidad en frutas y hortalizas abarca atributos sensoriales, los cuales

pueden ser percibidos por los sentidos humanos y atributos ocultos como

los relativos a la nutricién y seguridad. La importancia relativa de los

diferentes atributos de la calidad pueden ir cambiando a medida que el

producto va pasando por distintos estadios desde la cosecha hasta el
consumidor (Shewfelt,1993).

Es decir que la calidad en frutas y hortalizas puede ser medida a través de:

a) Aspectos sensoriales: es decir aquellos que pueden percibir

nuestros sentidos.

o Visuales: es uno de los aspectos mds importante que
caracterizan a la calidad y es lo que habitualmente se define
como calidad. La expresién "la primera impresién entra por los
ojos" es muy vdlida para los productos frutihorticolas. Es muy
importante el tamafio, la forma, el brillo, el color y la ausencia
de defectos visuales. Hace también a los aspectos visuales la
presentacion del producto como su packaging, marca, etc.)

o Tdctiles y auditivos: la textura de un producto es un atributo
complejo percibido como sensaciones por los labios, la lengua,
los dientes, el paladar y los oidos. La firmeza o terneza de un
producto estan relacionadas con la mayor o menor dificultad
para desgarrar los tejidos y masticarlos.

o Olfatorios: el aroma de los productos frutihorticolas es un
componente muy importante de la calidad y es producido por
numerosos compuestos.

o Gustatorios: son los percibidos por el sentido del gusto, ellos
son: dulzura, amargura, acidez y salinidad.

b) Nutricionales:

¢) Inocuidad o aspecto que hace a la Seguridad alimentaria: un
alimento deber estar libre de contaminantes quimicos (plaguicidas,
metales pesados, etc.); bioldgicos (hongos, bacterias, pardsitos
animales, etc.) y fisicos (vidrios, metales, etc.).

d) Servicio: no estd relacionado a la fruta u hortaliza en si misma,
sino a los servicios que las complementan para satisfacer mas
adecuadamente a los consumidores: fraccionamiento en envases tipo
familiares; cortados y listos para consumir; con recetas o
recomendaciones de consumo; entrega directa a domicilio;
fiscalizaciéon y certificacion del producto (aseguramiento de la
calidad); etc.
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o e) Costo de uso: relacion precio y beneficio de uso. Es decir
rendimiento, vida poscosecha, sequridad, etc. (Ferratto, 2003).

Calidad orientada al producto y orientada al consumidor
La importancia relativa de cada componente de la calidad depende del
producto y de los intereses individuales de las personas. (Kader, 1992) La
mayoria de los investigadores en poscosecha, productores y manipuladores
estdn mds orientados hacia la calidad del producto, la cual estd descripta
por atributos especificos del producto en si mismo como contenido de
azlcar, color o firmeza. En cambio, los consumidores, comercializadores y
economistas estdn mds orientados hacia la calidad desde el punto de vista
del consumidor, es decir aquella que el consumidor quiere y necesita.
(Shewfelt, 1999).

Analizando la calidad desde el punto de vista del producto y desde el punto
de vista del consumidor se plantea una paradoja, si decimos que dentro de
la cadena de manejo de poscosecha, para una fruta u hortaliza dada, cuanto
mds larga es la vida de estante, peor es la calidad del producto cuando llega
al consumidor. Desde una orientacién desde el producto, esta afirmacion es
errénea porque a mayor vida de estante, mds lento deterioro de la calidad
del producto durante el manipuleo y almacenamiento y el consumidor va a
estar mds dvido de comprarlo y consumirlo. Desde una orientacion del
consumidor, la evaluacion de la calidad es de fundamental importancia en
dos puntos, compra y consumo. (Shewfelt, 1999). Las decisiones de manejo
realizadas dentro de la cadena de distribucidn, tendientes a extender la
vida de estante, conspiran premiando la apariencia a expensas del sabor.
(Prussia and Shewfelt, 1993). Un caso representativo de esta paradoja
podria ser el tomate larga vida donde se ve prolongada la vida de estante
desmereciendo el sabor.

La calidad orientada al producto

La calidad orientada al producto se define como una serie de atributos
seleccionados sobre la base de la precision de su medida. Para esto se
utilizan instrumentos analiticos y tiene como ventajas que los datos pueden
ser analizados y los resultados reproducidos. (Shewfelt, 1999). Sin
embargo, aunque se pueden generar gran cantidad de datos de utilidad, no
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se pueden validar externamente o extrapolar a conductas de mercado. No
se puede saber si las diferencias detectadas en el producto podrdn ser
detectables por los consumidores (van Trijp and Schifferstein, 1995). A su
vez existen atributos que solo puede detectar el ser humano.

La calidad orientada al producto se adapta mds a satisfacer las necesidades
de los distribuidores. Provee los mejores métodos para desarrollar y
asegurar avances tecnoldgicos en poscosecha. Enfatiza la apariencia del
producto llevando a extender la vida de estante y disminuir los precios a
expensas del sabor.

Existe en la actualidad una gran diversidad de instrumentos que aportan
informacién relevante en relacion a la calidad de frutas y hortalizas
frescas. La seleccién de los equipos debe efectuarse tanto en funcion de
los aspectos cualitativos a evaluar, como en funcién de restricciones de uso
y presupuesto.

La gran mayoria de las magnitudes instrumentales consideradas en la
actualidad como estdndares en la determinacion de la calidad de frutas y
hortalizas son: destructivas (firmeza Magness-Taylor, jugosidad Chylofel,
sélidos solubles, acidez valorable, indices de almidén, etc.) o demasiado
lentas (emisidn de etileno, de anhidrido carbdnico o de aromas) como para
poder efectuar una evaluacién completa de todas las partidas. Esto lleva a
la necesidad de seleccionar una muestra sobre la partida y atribuir a la
partida completa las propiedades determinadas sobre la muestra. (Barreiro,
P.)

La calidad orientada al consumidor

En cambio, la calidad orientada al consumidor, requiere de un conocimiento
de la conducta del consumidor y puede ser utilizada para predecir el
desempefio del producto en el lugar de venta. Se basa en la percepcion
humana y la conducta. (Shewfelt, 1999). Los estudios orientados al
consumidor, cuando estdn bien formulados proveen validez externa, por lo
tanto brindan una mejor apreciacién de la performance del producto en el
punto de venta. Se adapta mds a producir un sistema de distribucion
orientado a las necesidades del consumidor. Enfatiza el sabor a expensas
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de la apariencia con lo que conlleva a acortar la vida de estante, aumentar
los precios y producir mayores pérdidas.

En la medicién de la calidad orientada al consumidor es donde se torna de
suma utilidad el andlisis sensorial. Presenta humerosos usos y resulta muy
atil especialmente hoy en dia donde la calidad ha pasado a ser el factor
muchas veces decisivo en la eleccion de alimentos.

Andlisis sensorial o evaluacion sensorial

Normalmente, el consumidor fiene gustos muy definidos y asocia
determinados caracteres a la calidad o satisfaccion que produce un
alimento, por lo que espera encontrarlos cuando lo adquiere y consume. La
dificultad radica en que los gustos acostumbran ser muy personales, aunque
los factores culturales pueden marcar tendencias.

En la apreciacion de un alimento, los sentidos tienen una importancia
distinta a la que reciben en otros aspectos de la vida. Asi, los llamados
sentidos "quimicos" como el olfato y el gusto suelen ser determinantes en
una valoracion subjetiva del alimento, mientras que los "fisicos", vista, oido
y tacto, mds importantes en la vida rutinaria, juegan un papel secundario. A
posteriori, aroma y sabor definirdn la eleccién futura del consumidor. La
aceptacion intrinseca de un alimento es la consecuencia de la reaccién del
consumidor ante las propiedades fisicas, quimicas y texturales del mismo.
De hecho, una de las mdltiples definiciones de andlisis sensorial obedece al
examen de las propiedades organolépticas de un producto por los 6rganos
de los sentidos, es decir, el conjunto de técnicas que permiten percibir,
identificar y apreciar un cierto nimero de propiedades caracteristicas de
los alimentos.
http://pci204.cindoc.csic.es/cdta/especiales/consumidores/1.htm

La evaluacién sensorial es el andlisis de los alimentos u otros materiales por
medio de los sentidos. La misma incluye distintas etapas como son la
definicion del problema, la preparacidn de las pruebas, la ejecucién de las
pruebas y la interpretacién de los resultados.
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Utilidad del andlisis sensorial
Las utilidades del andlisis sensorial son numerosas y dentro de ellas es
posible mencionar:

« Caracterizacion hedonica de productos realizando estudios de
consumidores y obteniendo el grado de aceptacion de los mismos.

« Comparacién con los alimentos competidores del mercado con un
propésito claro: marcar las preferencias del consumidor.

o Establecimiento de criterios de calidad: desarrollo de un perfil
sensorial.

o Control del proceso de fabricacién. Un andlisis sensorial, metédico y
planificado, resulta de especial interés cuando se ha modificado
algln ingrediente o materia prima o simplemente se dan cambios en
las condiciones de procesamiento: modificacion del tiempo de
coccion, incremento o descenso de la temperatura ambiente,
introduccién de nuevos equipos instrumentales, etc.

« Verificacion del desarrollo del producto. El estudio organoléptico en
cada etapa o punto critico de la fabricacién puede ayudar a subsanar
problemas, de forma rdpida y eficaz.

« Vigilancia del producto integrando aspectos como la evaluacion de su
homogeneidad, su vida Gtil comercial y la posibilidad de exportarlo
fuera del lugar de origen, conservando integras sus cualidades
sensoriales...

o Medicidn de la influencia del almacenamiento: temperatura, tiempo
de elaboracion y condiciones de apilamiento.

Formas de realizarlo

El andlisis sensorial de los alimentos puede realizarse a través de
diferentes pruebas, segln la finalidad para la que estén disefiados. A
grandes rasgos, pueden definirse dos grupos:

o Pruebas objetivas que se subdividen en discriminativas vy
descriptivas
 Pruebas no objetivas también denominadas hedonicas.

Pruebas objetivas

Una de las principales metas perseguidas por el andlisis sensorial de
alimentos es el desarrollo de una metodologia, idealmente objetiva, para la
determinacién de pardmetros organolépticos en los alimentos. Hasta la
fecha, y pese a numerosos intentos, el hombre no ha conseguido crear un
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instrumento que sustituya al andlisis sensorial. Dicho instrumento deberia
englobar todos los métodos analiticos encaminados a evaluar el aspecto
exterior, el sabor y el aroma de nuestros alimentos.

De entre las metodologias instrumentales consideradas objetivas el color
es la Unica propiedad sensorial que puede ser medida, de forma
instrumental, mds efectivamente que visual. Otros aparatos como los
texturémetros universales y la gran variedad de test encaminados a
determinar pardmetros reoldgicos como la dureza, fibrosidad, harinosidad,
adhesividad, jugosidad. Existen otras evaluaciones instrumentales, fambién
de gran uso en laboratorios alimentarios, denominadas técnicas
semiobjetivas. Se incluyen dentro de este grupo a las cromatografias y las
valoraciones fisico-quimicas y bioquimicas, indicadoras de la composicidn
cualitativa del producto (sus vitaminas, elementos minerales, proteinas,
dcidos y azlcares, colorantes, edulcorantes artificiales) aspecto
intimamente ligado a las propiedades sensoriales y al margen de
aceptabilidad del alimento. Todas estas técnicas pueden, en el mejor de los
casos, llegar a tener una buena correlacion en sus medidas con el juicio
sensorial, pero parece muy dificil que puedan sustituir al ser humano. En
dltima instancia son las personas las que deben valorar la calidad de un
alimento, expresar la compleja apreciacién sensorial y valorar su grado de
satisfaccion al ser degustado.

Se puede decir que hoy en dia ho existe ninguna técnica capaz de simular
las sensaciones que un catador experimenta, por lo que es necesaria una
valoracién sensorial de los alimentos por un equipo de personas.

Los andlisis objetivos se dividen en dos grandes grupos: pruebas
discriminativas y descriptivas.

o Pruebas discriminativas: tienen como objeto detectar la presencia o
ausencia de diferencias de atributos sensoriales entre dos o mds
productos.

o Pruebas descriptivas: su utilidad es muy diversa, desde la
determinacién de diferencias sensoriales entre un producto y sus
competidores en el mercado, hasta la caracterizacién de aromas, un
tema de gran interés para las empresas de alimentacién, dada la
disparidad de criterios entre el productor y el cliente con relacién a
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su estabilidad.

Pruebas hedonicas

Es aquella en la que el juez catador expresa su reaccion subjetiva ante el
producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, si lo
prefiere a otro o no. Son pruebas dificiles de interpretar ya que se trata
de apreciaciones completamente personales, con la variabilidad que ello
supone.

Los estudios de naturaleza hedénica son esenciales para saber en qué
medida un producto puede resultar agradable al consumidor. Pueden
aplicarse pruebas hedénicas para conocer las primeras impresiones de un
alimento nuevo o profundizar mds y obtener informacién sobre su grado de
aceptacion o en qué momento puede producir sensacion de cansancio en el
consumidor.

Algunos ejemplos en el uso del andlisis sensorial

Las empresas buscan deliberadamente mejorar sus productos debido a la
intensa competencia por los consumidores. Habitualmente los estudios para
verificar el potencial de un alimento o una bebida entre sus futuros
compradores los lleva a cabo el Departamento de Marketing, en estrecha
relacién con los analistas especializados en evaluaciones sensoriales. Las
empresas solicitan andlisis sensoriales con el fin de reducir costos,
modificando maquinarias o metodologias, o para verificar el impacto del
producto al sustituir ingredientes en la formula original o al realizar
cambios en el procesamiento y la formulacién.

Tomar decisiones a partir de los resultados obtenidos de un andlisis
sensorial puede ser muy arriesgado, mucho mds a medida que aumenta el
tiempo entre el estudio y su aplicacion real. Un ejemplo muy claro lo
encontramos en una gran multinacional, Coca-Cola. A principios de los 80 se
perfilaba como el refresco lider pero estaba perdiendo mercado frente a
Pepsi, por ello promovié el lanzamiento de un producto nuevo; invirtié mds
de dos afios y 4 millones de délares antes de escoger la formula nueva.
Llevé a cabo alrededor de 200.000 pruebas de sabor (estudios heddnicos);
en estos test ciegos el 60% de los consumidores escogié la Coca Cola Nueva
frente a la vieja y el 52% en lugar de Pepsi. Todo apuntaba a un éxito total,
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sin embargo no fue asi y la empresa tuvo que reaccionar rdpidamente para
evitar un verdadero desastre, aceleré las actividades perfiladas
centrdndolas en potenciar la Coca Cola Cldsica y colocé el producto nuevo en
un papel secundario. Es dificil conocer cudl fue la causa exacta del fracaso,
pero probablemente se errd en el disefio de las pruebas hedénicas -quizds
una mala eleccion de los jueces catadores- e indudablemente los
cuestionarios no reflejaron fielmente la intencién de compra del
consumidor.

Esto muestra claramente que el andlisis sensorial puede traer aparejado
problemas cuando no se plantea claramente el problema o no se selecciona
adecuadamente quienes lo van a llevar a cabo. Pero también tiene muchos
usos ventajosos como por ejemplo: la Revista Informaciones Técnicas en su
n° 94 del afio 2001 (www.aragob.es/agri/pdf/it94.pdf) muestra una
aplicacidn real del andlisis sensorial al control de calidad de la fruta. Uno de

los factores que influyen de manera decisiva en la calidad y conservacion de
este grupo de alimentos es su grado de maduracién durante la recoleccion y
su comportamiento post-cosecha. En este sentido los frutos se subdividen
en dos grupos: climatéricos (melocotdn, manzana) y no climatéricos (cereza,
uva de mesa) dependiendo de su sensibilidad al etileno. Uno de los
problemas que resaltan es la infructuosidad de utilizar Unicamente los
denominados indices de madurez, medidas de laboratorio que no guardan
una buena correlacién con lo que opina el consumidor. Mediante el andlisis
sensorial se puede determinar el momento o6ptimo de recoleccién y
establecer los pardmetros fisicos que coinciden con el mdximo grado de
satisfaccion del juez catador al consumir la fruta.

Otro ejemplo de utilizacion de andlisis sensorial en hortalizas puede ser el
realizado en Nueva Zelanda con Espdrragos para exportacién. Alli,
espdrragos almacenados a 1°C durante 4 semanas fueron evaluados para
medir su sabor, textura y color a tfravés de un panel de jueces
inmediatamente después de su almacenamiento y una vez mds luego de 3
dias a 20° C. En el mismo concluyen que los pardmetros sensoriales
descriptos deben ser considerados cuando los espdrragos frescos son
manipulados, transportados y comercializados. Los cambios rdpidos iniciales
en sabor y color pueden ser tolerados pero la mayor pérdida de coloracion
con el almacenamiento prolongado (3 semanas) ho seria comercialmente
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aceptable y es acompafiado por otros aspectos de deterioro. (King, G.A;
Henderson, K.G; Lill, R. E, 1987)

Factores a ser contemplados para la realizacion adecuada de un andlisis
sensorial

Uno de los mayores problemas asociados al andlisis sensorial de los
alimentos es conseguir que la respuesta humana sea precisa y reproducible
dado que el aparato sensorial humano muestra grados de variacion de
sensibilidad de persona a persona, que cada mundo individual de sensaciones
es muy diferente dependiendo del nivel de desarrollo y que la sensibilidad
puede ser influenciada fdcilmente por cuestiones externas o del medio.

Existen numerosos elementos determinantes en la aceptabilidad o
preferencia de un producto, elementos que deben ser tenidos en cuenta al
momento del disefio del andlisis sensorial. Se pueden subdividir en dos
grandes grupos: 1. Caracteristicas del alimento o bebida y 2.
Caracteristicas del consumidor.

a) Caracteristicas del alimento

Disponibilidad: resulta bdsico que sea fdcil encontrar el producto en las
zonas habituales de compra para el consumidor, de ahi que uno de lo s
objetivos mayoritarios de todas las empresas de alimentos sea ampliar sus
puntos de venta.

Utilidad: por alimento Gtil se entiende aquel que resulta imprescindible en
una dieta -por el aporte de vitaminas, nutrientes esenciales, proteinas o
carbohidratos-, que puede ejercer un efecto beneficioso sobre nuestra
salud o nuestro aspecto fisico o que puede ayudar a reducir una
enfermedad.

Conveniencia: la conveniencia se diferencia bdsicamente de la utilidad
porque se introducen factores econémicos.

Precio: sin duda alguna es uno de los factores mds limitantes para la
libertad con la que el consumidor escoge el producto y puede ser origen de
una diferenciacién social. El hombre tiene una disponibilidad limitada de
recursos econdmicos para el consumo, determinada por su nivel de renta y
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por la existencia de unos precios que debe pagar para acceder a aquello que
desea

Uniformidad, estabilidad y almacenamiento: los producto poco estables,
que requieren de unas condiciones de almacenamiento y conservacion
peculiares suelen tener poco éxito entre la poblacidn.

Valor nutricional: existe un nuevo perfil de consumidor cada vez mds
preocupado por el valor cualitativo y dietético de los alimentos.

Propiedades sensoriales

a. Aspecto.

b. Olor.

c. Aroma y sabor.
d. Textura.

b) Caracteristicas del consumidor

Preferencias regionales, por nacionalidad o raza: estd claro que en
determinadas zonas existe una especial predileccion por algunos alimentos,
ya sea por tradicién o porque la produccién es abundante.

Edad y sexo: la edad puede afectar a la preferencia por ciertos
productos: dulces en nifios, salados y amargos en adultos, mientras que la
influencia del sexo depende del producto y de la cultfura a la que
pertenezca el individuo.

Religion y educacion: todos conocemos las recomendaciones y
orientaciones, en materia alimenticia, de algunas religiones. Se trata de una
opcidn libre y como tal la entendemos. En cuanto a la educacién se convierte
en un factor primordial.

Motivacion psicoldgica: engloba creencias propias y ajenas, actitudes y
expectativas y se encuentra innegablemente condicionada por la publicidad.

Motivacion fisioldgica: incluye determinadas necesidades fisioldgicas. Es
indudable que tener sed o hambre eleva, por encima de otras prioridades, la
necesidad de adquirir una bebida o una comida.
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El control de las condiciones, tanto del entorno y de las muestras a analizar
como de los sujetos participantes en las pruebas sensoriales, facilitara la
obtencion de resultados objetivos. Actualmente, se encuentran recogidos
los métodos y protocolos para el desarrollo del andlisis sensorial en las
correspondientes normas ISO e IRAM para Argentina. Algunos ejemplos de
las mismas son: IRAM 20001 Andlisis Sensorial. Vocabulario, IRAM 20002
Andlisis sensorial. Directivas generales para la metodologia, IRAM 20003
Andlisis sensorial. Guia para la instalacion de locales de ensayo, efc.
(Catdlogo de Normas IRAM) Es importante destacar también que para
valorar un alimento correctamente es necesario conocer bien las
caracteristicas del mismo. (Coste, E.)

Reemplazo del hombre por aparatos

El sabor y el olor de los productos alimenticios son de vital importancia
para el éxito comercial de los productos. Idealmente el andlisis del sabor,
debe ser efectuado por paneles de degustacién formado por personas
expertas. En la prdctica esos paneles son muy caros y problematicos. Por
ello se han desarrollado las narices y lenguas electronicas basdndose en una
combinacion muy potente de sensores sensibles y un software sofisticado.
Operando de una manera andloga a como lo harian los humanos para percibir
los sabores y olores, tales equipos estdn proporcionando soluciones al
problema de mediciones fiables del sabor y olor. Sin embargo los equipos de
nariz electrénica Unicamente miden los compuestos quimicos voldtiles que
constituyen el olor de una muestra. La percepcién humana abarca mds que
solamente el olor y el aroma, incluye el gusto, color, textura, sensacién en el
paladar e incluso sonido. Para complementar a la nariz electrdnica se ha
desarrollado la lengua electrénica que mide los componentes no voldtiles
cubriendo el aroma y el sabor. (Tze Tsung Tan, Schmitt, V, 2001).

Se estdn realizando numerosos intentos para simular la percepcién humana,
pero se puede decir que hoy en dia no existe ninguna técnica capaz de
simular las sensaciones que un catador experimenta, por lo que es necesaria
una valoracion sensorial de los alimentos por un equipo de personas. Aunque
se obtuviera un instrumento capaz de lograrlo ain seria complicado realizar
un muestreo y segmentacion de la poblacién correcta.
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Conclusiones

En frutas y hortalizas, la calidad buscada por los productores y
distribuidores generalmente es antagénica con la percepcién del
consumidor.

El andlisis sensorial es una herramienta muy valiosa ya que valora los
alimentos en funcién al consumidor.

Los consumidores de productos frescos compran en funcion de la
apariencia y la calidad textural y repiten su compra en funcion de la
satisfaccion con el flavor (sabor y aroma).

Los esfuerzos para desarrollar aparatos (nariz y lengua electronica)
estdn muy lejos de cumplir los objetivos.

Para realizar adecuadamente un Andlisis Sensorial es necesario
realizar un correcto muestreo y tener un buen conocimiento de la poblacidn.

Finalmente el andlisis sensorial es un método adn hoy irremplazable
por la tecnhologia y muy valorado por las empresas para posicionar sus
productos en el mercado, cuando se focaliza al consumidor.
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RESUMEN

El aceite de oliva extravirgen es extraido mecdnicamente del fruto del
Olivo (Olea europaea L.), por métodos de molturacién, batido y
centrifugacion, agregando agua con la finalidad de facilitar la extraccion del
aceite contenido en la pulpa del fruto, y debe tener una acidez menor o igual
al 0,8% expresada en dcido oleico y una puntuacion organoléptica menor o
igual a 6,5 puntos, conservando asi valiosos compuestos polifendlicos del
fruto originario, y que le otorga una gran calidad, ademds de un excelente
gusto y aroma, los que se traducen en su amargor y picor, por lo cual es
necesario determinar la calidad del aceite nacional.

El presente estudio tuvo como objetivo evaluar el efecto de la adicion de
agua en el proceso de elaboracidn, sobre la calidad del producto terminado,
realizando una evaluacion quimica y sensorial. El ensayo se realizé en la
temporada 2004-2005 en la provincia de Curicd, VII Regidn, Chile. Se
analizaron aceites "coupages o multivarietales”, procedentes de diferentes
variedades de olivas. Los ftratamientos evaluados fueron: To: 0% de adicidn
de agua; T1: 20% de adicion de agua; y T2: 30% de adicidn de agua.

En los tratamientos T; y T, existio una mejor calidad respecto al testigo
(To). El tratamiento T2, con un indice global de calidad de 8,25 puntos,
presentd la mejor calidad, dado por su mayor puntuacién organoléptica y
bajos indices quimicos, a diferencia del tratamiento Ty, que obtuvo un valor
de 6,34 puntos, basdndose en la reglamentacién vigente (CE N° 1989/03, la
norma COI Res-4/75-IV/96 y la norma NCh1070f2001 (INN, 2001)).

Palabras clave: Aceite de oliva (Olea europaea L.), calidad, evaluacién
quimica-sensorial.
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ABSTRACT

The extra virgin olive oil is extracted mechanically from the olive fruit
(Olea europaea L.) by methods of maturation, beating and centrifugation,
adding water with the purpose of facilitating the extraction of the oil
contained in the pulp of the fruit, and it must have a smaller or egual
acidity to 0.8% expressed in oleic acid and one smaller or equal organoleptic
score to 6.5 points, thus conserving valuable poliphenolic compounds of the
original fruit. That grants a great quality to it, in addition to an excellent
taste and aroma, which are transmitted in its bitterness and sharpness.
Thus it is necessary to determine the quality of the national oil.

The present study had the objective of evaluating the effect of the water
addition in the elaboration process, on the quality of the finished product,
making a chemical and sensorial evaluation. The test was made in the season
2004-2005 in the province of Curicd, 7" Region, Chile. Coupage or
multivarietal oils were analyzed, coming from different varieties from
olives. The evaluation treatments were: To: 0% of water addition T;: 20%
of water addition, and Tz: 30% of water addition.

In the treatments T; and Tz, it had a better quality in relation to the
control (Ty). The treatment Tz, with a global index of quality of 8.25 points,
presented the best guality, given by a higher organoleptic punctuation and
low chemical indexes, differing from treatment Ty, that obtained a value of
6.34 points, based on the current regulation (CE N°1989/03, the regulation
COI Res-4/75- IV/96 and the national regulation NCh1070f2001 (INN,
2001)).

Key words: Olive oil (Olea europaea L.) quality, chemistry-sensorial
evaluation.

INTRODUCCION
ANTECEDENTES GENERALES

El aceite virgen de oliva es el zumo o jugo oleoso, extraido mecdnicamente
del fruto del olivo (Olea europaeal.), por procesos de molturacién, batido y
centrifugacion, permitiendo conservar valiosos compuestos polifendlicos,
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que le otorgan un gran valor alimenticio, medicinal, cosmético, ademds de un
agradable gusto y aroma (COI, 1991).

La composicion quimica y cualidades organolépticas del fruto son muy
diferentes al de otras drupas, ya que posee una baja concentracion de
azlcar que asciende de 2,5% a 6%, ademds de una alta cantidad de
sustancias grasas como; dcido oleico (dcido graso monoinsaturado),
tocoferoles (vitamina E) y polifenoles como la oleuropeina (sustancia
amarga) y que le confieren caracteristicas muy particulares de amargor y
picor!, otorgdndole un gran valor alimenticio y medicinal, en la prevencién de
enfermedades cardiovasculares, arteriosclerosis, reumatismo, artritis y
otras dolencias, como también cosmético, ademds de un excelente gusto y
aroma (Martinez de Victoria y Mafias, 2004).

El aceite de oliva estd compuesto de una “fraccién saponificable”,
constituida principalmente por triglicéridos (glicerol y dcidos grasos libres),
y que estd dominado por los dcidos: Oleico, palmitico, linoleico y estedrico,
con una participacion de un 55% a 83%, 7,5% a 20%, 3,5% a 21% y 0,5% a
5%, respectivamente (COI, 1991); otra “fraccion insaponificable”,
compuesta por hidrocarburos, alcoholes triterpénicos y alifdticos, esteroles
y sustancias voldtiles; “trazas metdlicas” como el Cu, Fe, Mny Pb; ademds de
"polifencles”, que son solubles en agua, por lo cual en el proceso de
elaboracién tienden a pasar a los residuos liquidos no oleosos, aunque una
parte queda retenida en el aceite, su importancia radica en que tiene
actividad antioxidante (Frias et al., 1999).

Los tépicos antes mencionados engloban el concepto de calidad que segtn la
Organizacién Internacional de Normalizacién en su norma ISO 9000: 2000,
define como el conjunto de caracteristicas de un producto, un proceso o un
servicio que le confiere la aptitud para satisfacer necesidades expresas o
implicitas (Sin autor (a), 2004).

Por estas razones la determinacion de la calidad del aceite de oliva, a
diferencia de otros productos alimenticios, debe ser analizada vy
cuantificada a través de alglin indice o pardmetro, como lo define la
normativa mediante una evaluacién quimica y sensorial (Sin autor (a), 2004),
lo cual, al igual que otros productos alimenticios, es una herramienta
bastante utilizada tanto por el sector elaborador como comercial, con el
objetivo de obtener informacion sobre las caracteristicas organolépticas
percibidas por los consumidores, dado por el grado de aceptabilidad de
éstos, debido a lo cual la (UE) y el Consejo Oleicola Internacional (COTI) han
establecido pardmetros y normativas de calidad definidas en el reglamento
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CE N° 2568/91, modificado por el CE N° 1989/03 del 6 de noviembre del
2003 (Uceda et al, 2004), asi como la normativa del COI Res-4/75-IV/96
del 20 de noviembre de 19962, las cuales clasifican a los aceites de oliva en
categorias: Extra virgen, virgen fino, virgen corriente y lampante, de
acuerdo a su calidad y en funcién de sus caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales, estableciendo asi los procedimientos oficiales a seguir para
cada determinacion.

HIPOTESIS

El agua aplicada en la fase de centrifugacién horizontal del proceso de
elaboracién de aceite de oliva extra virgen, ejerceria un efecto sobre la
calidad de éste, permitiendo la obtencion de un aceite con mejores
caracteristicas organolépticas.

OBJETIVO GENERAL

Determinar un Indice Global de Calidad (IGC) del aceite de oliva extra
virgen, para cada una de las muestras evaluadas, correspondientes a dos
lineas de aceites de origen nacional y una importada.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Evaluar en forma quimica la calidad del aceite de oliva, para ser considerada
como categoria extra virgen.

Medir las caracteristicas organolépticas del aceite de oliva extravirgen,
mediante cartillas de evaluacién sensorial, para obtener una puntuacion
organoléptica.

Medir la calidad del aceite de oliva extra virgen nacional, versus otro
importado, seglin el Indice Global de Calidad, para establecer sus
diferencias.

MATERIALES Y METODOS

El ensayo se realizd en el primer semestre del afio 2005 en el laboratorio de
ciencias de la Universidad Catélica del Maule, ubicado en la ciudad de Curicé
y en el laboratorio de microbiologia de la misma Universidad en la ciudad de
Talca, Séptima Regidn, Chile. Se analizé la calidad de 3 lineas de aceites de
oliva extra virgen multivarietal tipo coupages existentes en el mercado, una
de ellas importada y las otras dos de origen nacional, realizando una
evaluacién quimico-analitica y sensorial. Las lineas nacionales se elaboraron
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entre el 12 de abril y el 5 de junio del 2004 en una planta olivicola, ubicada
en la Séptima Regién (35°02' lat Sy 71°25' long O), Chile.

Para la elaboracién de los aceites, tanto nacionales como para el importado
se utilizaron cultivares tales como Frantorio, Coratina, Arbequina, Empeltre
y Leccino, recolectados con un indice de madurez de cosecha por cambio de
color o envero entre un 80% y 100% de drea total coloreada.

El aceite se obtuvo sometiendo los frutos a procesos de molturacion, batido
y centrifugacion en un sistema decanter, que utiliza un decantador
centrifugo horizontal, permitiendo la separacion de los sélidos u orujo, el
agua de vegetacidn o alpechin y el aceite, formando anillos concéntricos, en
funcion de su densidad, gracias a la accion de la fuerza centrifuga.

Posteriormente las lineas de aceite nacional, al igual que el aceite importado
se almacenaron en estanques de acero inoxidable, por un tiempo de 5 meses,
produciéndose decantacién natural de borra, debiendo realizar 2 trasiegos
cada 30 dias y el tercero a los 90 dias, periodo tras el cual se realizd el
embotellado del producto final.

DISENO EXPERIMENTAL

Se evaluaron 2 tratamientos, al tratamiento 1(T1) se aplicé un 20% de agua
en el proceso de centrifugado y al tratamiento 2 (T2) un 30%. Tal aplicacién
de agua se realizo a través de un caudalimetro. Adicionalmente, se incluyo
un fratamiento testigo (To) que corresponde al aceite importado. Se
efectuaron 4 repeticiones por tratamiento utilizando un disefo
completamente aleatorizado a un factor de efecto fijo. La unidad
experimental correspondié a 1L de aceite contenido en una botella. Los
resultados obtenidos fueron sometidos a andlisis de varianza (ANDEVA) y
en los casos que se detectaron diferencias significativas, se realizo la
prueba de comparaciones miltiples mediante el test de Duncan (p< 0,05).
Los tratamientos se encuentran ordenados en el Tabla 1.

Tabla 1

Porcentaje de agua aplicada antes del proceso de
centrifugado en la elaboracién de aceite de oliva extra
virgen a cada uno de los tratamientos.

Tratamiento Dosis de agua
Ty 0%
T, 20%
T, 30

Fuente: Propia, 2005.
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DETERMINACION DEL INDICE 6LOBAL DE CALIDAD
Evaluacion quimica
Indice de acidez (TA)

Se determiné segln el método establecido por la TUPAC N° 2.201, 1979,
para la determinacion del indice de dcido (Gutiérrez, 1990; COI, 1991),
norma ISO 660 (Madrid, 1994; y Madrid y Madrid, 2001), regido ademds
por la norma Chilena NCh95. Of19818. Dicho andlisis fue realizado en el
laboratorio de ciencias bdsicas de la Universidad Catélica del Maule, ubicada
en Curico.

Reactivos

Se utilizé; una solucion etandlica de hidréxido potdsico 0,1 N, solucion al 1%
de fenolftaleina en metanol de 95% v/v, mezcla de etanol-éter etilico en
proporcién 1:1, neutralizada exactamente con KOH 0,1 N etandlica, con
fenolftaleina como indicador.

Metodologia

Se pesaron 7,5 g de aceite en un matraz Erlenmeyer de 250 mL, luego se
procedié a disolverlos en 50 mL de la mezcla etanol-éter eftilico.
Posteriormente, se valoré agitando continuamente con KOH O,IN hasta
observar el viraje del color del indicador, en que debia aparecer una
coloracion rosa de la fenolftaleina permaneciendo unos 10 segundos.

Indice de perdxidos (IP)

Se determind conforme al método IUPAC N° 2501, 1979, para la
determinacidn del indice de peréxidos (Gutiérrez, 1990; COI, 1991), segun
la normativa ISO 3960 (Madrid y Madrid, 2001), regido ademds por la
horma Chilena NCh105. Of19802. Dicho andlisis fue realizado en el
laboratorio de ciencias bdsicas de la Universidad Catélica del Maule, ubicada
en Curicé.

Materiales

Se utilizaron buretas de 50 mL graduadas en 0,1 mL, matraces de 250 mL,
secos y exentos de oxigeno, para lo cual fue necesario barrer con nitrégeno,
el cual fue cedido por la Vifia Los Robles (Figura 1).
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Reactivos

Para el andlisis se utilizaron cloroformo y dcido acético glacial puro, exentos
de oxigeno por barboteo, de una corriente de gas nitrégeno; solucién acuosa
saturada de yoduro de potasio; soluciones acuosas de tiosulfato sddico
0,002 N, mds una solucién indicadora de almidén al 1% en agua destilada.

Metodologia

Se tomd un matraz de 250 mL y se introdujeron rdpidamente en él 2 g de
aceite, posterior a lo cual se agregaron 10 mL de cloroformo, con el objetivo
de disolver rdpidamente el aceite por agitacion, luego se agregaron 15 mL de
dcido acético glacial y 1 mL de disolucion acuosa saturada de yoduro
potdsico. Luego se cerré el matraz y se agité durante 1 minuto,
imprimiéndole un suave movimiento de agitacion, para luego ser conservado
en la oscuridad durante 5 minutos. Transcurrido ese tiempo se agregaron 75
mL de agua destilada, agitdndolo con vigor para finalmente valorar el yodo
liberado con una disolucion de 0,002 N.

Absorbancia ultravioleta (K270)

Se determind conforme al método CAC/RM 26-70, volumen XI, de la
Comisiéon del Codex Alimentarius (Gutiérrez, 1990) y segin la norma
COI/T.20/Doc. N° 19/Rev.l 2001% realizado en el laboratorio de
microbiologia de la Universidad Catdlica del Maule, ubicado en Talca.

Figura 1.
Inyecciéon de gas nitrégeno en matraces de 250 mL
preparados para el andlisis de indice de perdxidos.

| |‘|
d .

Fuente: Propia, 2005.
Materiales
Se utilizd un espectrofotémetro para medidas de extincion en el

ultravioleta con valores comprendidos entre 190 nm y 900 nm, con
posibilidad de lectura para cada unidad nanométrica’®. Cubeta de cuarzo,
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con tapadera, con paso éptico de 1 cm y matraces aforados de 25 mL
(Figura 2).

Reactivos

Ciclohexano de calidad para espectrofotometria; alimina bdsica para
cromatografia de columna, n-hexano para cromatografia; columna de
cromatografia de 450 mm de longitud y 35 mm de didmetro, equipada con un
tubo de reflujo de un didmetro de 10 mm.

Metodologia

Antes de su evaluacidn, el aceite fue sometido al horno a una temperatura
de 30 °C; posteriormente se realizé una limpieza con papel filtro Watman 1
con la finalidad de trabajar con muestras perfectamente homogéneas y
exentas de impurezas en suspension.

De la muestra ya preparada se pesaron 0,25 g y se colocaron en un matraz
aforado de 25 mL; luego se completd con el ciclohexano hasta el enrase, y
se homogeneizd aplicdndole suaves y continuos movimientos circulares,
logrando la disolucion completa de la muestra, con lo cual se obtuvo una
solucién perfectamente clara y sin turbidez. Posteriormente, se llend una
cubeta de cuarzo con la solucion obtenida y se midio el paso de la luz en la
muestra a 270 nm, usando como referencia el ciclohexano en forma pura
como patron de comparacion.

Figura 2.

Espectrofotometro ultravioleta
para medir absorbancia de las
muestras de aceite de oliva.

Fuente: Propia, 2005.
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Evaluacion sensorial

El objetivo de este andlisis fue evaluar y cuantificar los atributos positivos
y hegativos del aceite de oliva, para la obtencion de una puntuacién
organoléptica por parte de un grupo de catadores debidamente
seleccionados y entrenados. El fundamento de este andlisis se basa en el
empleo de los sentidos olfato-gustativos y retronasales, y su interpretacion
expresada por el grado de aceptabilidad de los panelistas (Hurtado, 2003).

Formacion del panel de cata

El andlisis sensorial de aceites de oliva se realizé utilizando un panel de
catadores seleccionados y entrenados para dicha evaluacién segin la norma
COI T20/Doc.14 del 17 de noviembre de 19942, La formacién del panel de
catadores se realizé en cuatro etapas bdsicas:

Reclutamiento

El reclutamiento de los candidatos se efectué mediante cuestionarios y
entrevistas. Tuvo por objeto conocer la personalidad de los candidatos y las
caracteristicas. Las exigencias de condiciones fisioldgicas y psicoldgicas no
son muy rigurosas, ya que cualquier persona puede desarrollar esta
actividad, siendo los principales aspectos que se fomaron en cuenta; buena
salud, interés personal y disposicion de tiempo para el ensayo.

A continuacidn, se recopilaron datos para visualizar el grado de interés y
motivacién del candidato a panelista, asi como su disponibilidad real de
tiempo, para lo cual se le realizé la siguiente encuesta a cada uno de ellos:

La encuesta sefiald las siguientes preguntas.

1. ¢lLe gustaria colaborar en los trabajos de este tema?; si o no.

¢Considera que este ensayo puede ser importante para mejorar la
2. calidad del aceite de oliva en nuestro pais y el comercio internacional de
éstos?; si o ho y por qué.
No olvide que en este ensayo debe probar aceites; ¢Le desagrada
hacerlo?; si o no.

¢Le gustaria comparar su habilidad olfatogustativa con la de sus
compafieros?; si o no.

5. (Tiene tiempo disponible?
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Con esta informacion se realizé la preseleccion, rechazando a los candidatos
con poco interés en el ensayo, con poco tiempo disponible o incapaces para
concretar sus ideas.

Seleccion

La seleccidn se realizé con el objeto de elegir a los catadores mds sensibles
y de mayor capacidad discriminatoria, las pruebas se realizaron con
muestras parecidas del punto de vista organoléptico al producto que se va a
analizar posteriormente.

En una primera etapa, se realizaron evaluaciones de muestras de agua con
azlcar, con sal, con jugo de limén, esencia de aji y vinagre, en diferentes
concentraciones y tfuvo por finalidad vislumbrar la sensibilidad e
identificacion de las muestras, por parte de los catadores, desde leve a
intenso, dado por el sentido del gusto, tal como se aprecia en la Figura 3.

En una segunda etapa, se realizaron evaluaciones con muestras que estdn
asociadas a los aromas y sabores tipicos y mads influyentes de los aceites de
oliva, para lo cual se utilizaron preparados de pulpa de aceituna de mesa,
manzana, caqui, almendra, nueces, fomate, hojas verdes de hortalizas y aji,
disueltas en agua y a diferentes concentraciones, donde los catadores
utilizaron primero el sentido del olfato y luego el gusto (Figura 4).

Estas evaluaciones tuvieron como objetivo identificar las distintas muestras
familiarizando al catador con los principales atributos positivos y negativos,
presentes en el aceite de oliva. Todos aquellos catadores que no lograron
identificar las muestras fueron desechados del programa, por no contar con
un grado minimo de perceptibilidad.

Entrenamiento

Los objetivos de esta etapa fueron:

Q) Familiarizar ql catador con la metodologia, respecto a las variantes
olfato-gustativas.

b) Incr'e.m'en‘rar' la 'habilidad inf:iividual, para conocer, idenftificar vy
cuantificar los atributos sensoriales.

Mejorar la sensibilidad y la memoria sensorial para conseguir juicios

consistentes.
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En este proceso se evaluaron sensaciones producidas por el aceite de oliva,
tanto en lo que respecta a la intensidad de atributos positivos, tales como:
Frutado a olivas, aroma a manzana, amargo, astringencia, picante, dulce y
aroma a vegetales verdes, como también las posibles intensidades de
defectos, tales como: Avinado-vinagre, moho-humedad, aroma y percepcién
de borras, atrojado y rancio.

Figura 3.
Pruebas preliminares de evaluacién de los catadores para medir la
percepcion de los cuatro sabores elementales.

1

Fuente: Propia, 2005.

Figura 4.

Instalaciéon del set de pruebas preliminares de seleccién, para
determinar el reconocimiento de las sensaciones mds atractivas de las
muestras por parte de los catadores.

Fuente: Propia, 2005.

El entrenamiento consistio en la degustacion de aceites de oliva extra
virgenes, de caracteristicas similares a las que serian evaluadas con
posterioridad. Se analizaron individualmente las muestras, contestando en
una hoja de respuesta de caracteristicas similares a la utilizada en la
evaluacién sensorial, en relacion con la intensidad de cada atributo percibido
por el catador en dicha muestra.

Los catadores después de haber analizado individualmente las muestras, y
haber contestado la planilla de resultados, emitieron su juicio en forma
verbal, en cuanto a la apreciacion que tuvieron, comentando las
calificaciones y dificultades encontradas en el proceso, con el objetivo de
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armonizar criterios y unificar opiniones. Este proceso se consideré eficaz
para disponer de datos sensoriales exactos y precisos.

Comprobacion del nivel alcanzado

Sobre la opinién de estos catadores ya entrenados, se tomaron las
decisiones de importancia de la evaluacién sensorial, razon por la cual los
catadores fueron sometidos a comprobaciones para garantizar la fiabilidad
de los resultados. Después de este proceso se conté con 12 catadores
seleccionados y debidamente entrenados, para realizar la evaluacidn
sensorial de las muestras de aceite de oliva a analizar.

Debido al cumplimiento de estas cuatro etapas bdsicas, ademds de un
control individual permanente de cada individuo, permitio aumentar la
eficacia del panel sensorial y la confianza en sus resultados.

Procedimiento

En este estudio se caracterizaron desde el punto de vista sensorial tres
lineas de aceite de oliva extra virgen de origen nacional y extranjero,
utilizando el método panel-test Reglamento CE N° 756/2002 Anexo XII y
la norma COI/T20/Doc. N° 15/Rev 1, con la finalidad de establecer sus
fuentes de variacidn, a través de un puntaje organoléptico o puntuacion
final. La evaluacién sensorial, también denominada cata, fue realizada en el
laboratorio de ciencias bdsicas de la Universidad Catélica del Maule, ubicada
en Curico.

Materiales
Sala de cata

La sala de cata cumplia con los requisitos de la horma UNE 87-004-793, la
cual especifica evitar condiciones ambientales que interfieran en la
respuesta de los catadores, tales como; olores, ruidos y conversaciones
entre panelistas. Ademds la norma establece que dicha evaluacion debe
realizarse en cabinas individuales e independientes, con paneles laterales,
evitando asi la comunicacion de los panelistas y otorgdndoles comodidad y
privacidad. También las cabinas tenian una ventanilla para recibir las
muestras. Asimismo, la sala de cata tuvo una adecuada luminosidad, tanto
ambiental como individual y una temperatura de 25 °C (Figura 5).
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Figura 5.
Sala de cata, con cabinas
individuales e independientes.

Fuente: Propia, 2005.

Copa para la degustacion

Para la degustacion se utilizé una copa que cumplia con la norma
COI/T.20/Doc. N° 5 de 19963, que debe ser de vidrio azul cobalto, para que
el color del aceite no influya en la decisién del panelista. La copa de
degustacion, mitad taza mitad copa, debe tener forma de tulipdn para
favorecer la concentracién de aromas y facilitar su identificacion. Las
dimensiones de la copa de degustacidn son:

. 130 mL  +/-

Capacidad Total s 10mL

Alfura total e 60 mm +/- 1
mm

Didmetro de laboca s 50 mm +/- 1
mm

Didmetro de la parte mds ancha e 70 mm +/- 1
mm

Didmetrode labase i 35 mm +/- 1
mm

Espesor de vidrio en las paredes 15 mm +/- 0,2

laterales s mm

Espesor de vidrio enel fondo e 5mm+/-1mm

Otros materiales para la evaluacion sensorial

Al momento de realizar la evaluacion sensorial cada catador debid contar en
su cabina con la copa con aceite cubierta con un vidrio reloj, ademds de los
siguientes materiales: Aceite de oliva extra virgen, un platillo con cortes de
manzana; un platillo con pan de molde integral; un vaso pldstico con café
recién hervido; ldpiz pasta color azul; un vaso de agua; un resumidero;
servilletas y una cartilla de respuestas para cada muestra de aceite.
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Metodologia

Para las condiciones del ensayo, el catador debié cumplir con ciertas normas
de comportamiento, tales como: Abstencién de fumar al menos 30 minutos
antes del ensayo; no utilizar perfumes, cosmético o jabon aromdtico cuyo
olor persista en el momento del ensayo; no ingerir ningln tipo de alimento, al
menos una hora antes de la cata. En el caso que el panelista hubiese tenido
problemas de salud, tales como sentido del gusto y del olfato afectados,
debia comunicarlo oportunamente, con la finalidad de utilizar catadores de
reserva.

Se cité a las 12 personas a las 09:00 A.M. y se tomé un tiempo de 15
minutos aclarando cualquier duda en cuanto a la realizacion de los ensayos,
sin sugerir ningdn tipo de opinion acerca de las muestras que pudiera
interferir en su decision.

Operaciones previas

Las copas contenian una cantidad de 15 mL de aceite, tapadas con un vidrio
reloj y estaban sometidas a una temperatura de 28 °C en una estufa,
temperatura a la cual se favoreceria una adecuada volatilizacion y
concentracién de los compuestos aromdticos del aceite, apreciando con
mayor facilidad las cualidades organolépticas.

Cada una de las copas estaban codificadas con un cddigo de tres letras
elegidas al azar, ejemplo: AAC, las cuales al momento de la cata se sacaron
de la estufa y se ubicaron en las respectivas cabinas, para su posterior
evaluacién como lo muestra la Figura 6.

A continuacién, cada uno de los panelistas tomé ubicacién en las cabinas, en
orden y silencio, examinando si el material presentado estaba en orden y
era el correcto. Posteriormente, se procedié a leer cuidadosamente las
instrucciones contenidas en la hoja de puntuacién, denominada hoja de
perfil segdn la Norma CE N° 796/2002 Anexo XII3, la cual se presenta en

la Figura 7.
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Figura 6.
Cabina equipada para la cata de
aceite de oliva extra virgen.

Fuente: Propia, 2005.

En esta planilla de respuestas se utilizd el método de Andlisis Descriptivo
Cuantitativo (QDA), que mide cuantitativamente las caracteristicas del
aceite de oliva, sobre una escala no estructurada de 10 cm de longitud
anclada en su origen, lo que permite comparar las intensidades de los
atributos y proporcionar un medio para interpretar los resultados.

Como se aprecia en la Figura 14, en la parte izquierda de esta hoja de
respuestas se incluyeron las percepciones sensoriales o atributos, mads las
caracteristicas que suelen encontrarse con mayor frecuencia en el aceite de
oliva; en el caso en que se encontraron otros estimulos que no correspondian
con los calificativos enumerados, el catador los anoté como observaciones.
En la parte central de la hoja se encuentra una linea de respuesta que
clasifica al atributo de leve a intenso, lo que debe ser valorado
proporcionalmente a su intensidad, indicando éste con una raya en forma
vertical en la linea correspondiente.
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Figura 7.
Hoja de valoracidn sensorial para aceite de oliva extra virgen.

Panel de Cata de Aceite de Oliva (Olea enropaea L..) Extravirgen de Curicé
Sede oficial: Laboratonio de ciencias bisicas de la Universidad Catélica del Maule

Hoja de Valoracion Sensorial
Norma CE N° T96/2002

Tratamiento: Repeticion: Muestra:
Codigo de identificacion de la muestra:

Codigo de identificacion del catador:

Fecha:

A tributos Positives:

Leve Intenso
Frutado (cliva)
Manzana
Otras frutas
LCURIT i cisaisaisaissss
Verde (hierbas, hojas)
Amargo
Picante
Dulce
Astringente

Defectos:
Avinado/vinagre
Moho-humedad
Bomas-turbios
Atrojado

Rancio

Fuente: Romero y Tous, 2005.

Para determinar la Puntuacion Organoléptica se utilizé un modelo propuesto
por el Profesor Rafael Gutiérrez en el afio 1990.

Fases de la cata
Fase olfativa

El catador procedié a tomar la copa, manteniéndola cubierta con su vidrio
reloj, la inclind ligeramente, dando un giro total mojando lo mds posible la
superficie interior, luego se separé el vidrio reloj de la muestra y se
procedié a su evaluacidn, identificando y cuantificando los aromas y su
intensidad. El catador procedié a oler la muestra, haciendo inspiraciones
suaves, lentas e intensas, hasta formarse un criterio del aceite a juzgar.
Este periodo de olfatacion no sobrepasé los 30 segundos.
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Fase gustativo-tdctil

El catador tomd un pequefio sorbo de la muestra correspondiente a unos 3
mL aproximadamente, distribuyendo el aceite por toda la cavidad bucal,
desde la parte anterior de la boca y la lengua hasta los pilares del paladar y
la garganta, insistiendo en que el aceite se extienda en cantidad suficiente y
muy lentamente por la parte posterior de la lengua, concentrando la
atencion en el orden de aparicion de los estimulos, analizando los atributos
dulces en la superficie de la lengua, el amargo al final de la misma, el picante
en la garganta, fras tragar el aceite y respirar para oxigenarlo y el
astringente como sensacion residual en la superficie de la lengua (Figura 8).

Fase retronasal

El catador realizé ejercicios de aspiraciones cortas y sucesivas del aire por
la boca, para percibir informacién por via retronasal. Tras ingerir el aceite,
éste se calienta a la temperatura corporal, desprendiendo aromas voldtiles
por via retronasal, permitiendo identificar aromas secundarios, confirmando
los percibidos en la primera fase olfativa.

Posterior a la cata, y una vez contestada la planilla de evaluacion
correspondiente, se procedié a retirar la hoja de respuesta y la muestra
evaluada. Entre la cata finalizada y la siguiente, se dio un tiempo de
descanso, para evitar que el catador se viera afectado por fatiga o pérdida
de sensibilidad, razén por la cual entre dos catas sucesivas el catador debid
masticar un trozo de pan y/o manzana sin tragarlo, neutralizando asi el
sabor de la muestra catada, y luego depositar los restos en el escupidero,
procediendo seguidamente a enjuagarse la boca con agua a temperatura
ambiente, ademds para neutralizar el aroma anterior, debié oler café un par
de veces. Una vez realizado este predmbulo, el catador se dispuso a evaluar
la siguiente muestra de la misma forma y asi sucesivamente hasta la dltima
muestra de la sesion, respetando el orden y los tiempos asignados.

Figura 8.
Fase gustativo-tdctil de la evaluacién sensorial
de aceite de oliva.

a

L2
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Fuente: Propia, 2005.
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RESULTADOS Y DISCUSION
INDICE DE ACIDEZ (IA)

Una vez agitada la muestra continuamente con KOH 0,IN hasta viraje del
color del indicador, comenzé a aparecer una coloracion rosa-violeta debido a
la fenolftaleina, permaneciendo alrededor de unos 10 segundos.

El indice de acidez se calculé segln el método N° 2.201, establecido por la
TIUPAC en el afio 1979 (Gutiérrez, 1990), correspondiendo a un valor
expresado como el porcentaje de dcido oleico, obteniéndose los resultados
aqui descritos, aprecidndose una disminucion de dicho indice en los
tratamientos T1y T2, en relacién con Ty (Figura 9).

Estos datos coinciden con lo reportado por Alba (2004), quien sefiala que
con una mayor adicién de agua al proceso de centrifugacion se reduce el
nivel de acidez.

Como resultado de la medicion del indice de acidez, la aplicacién de agua en
el proceso de extraccion del aceite de oliva fue efectiva para los
tratamientos Ti1 y T2, lo que se confirma con los resultados obtenidos por
Jiménez y Uceda (1995). De esta forma en el presente ensayo se facilito
una mayor extraccion del agua de vegetacion propia contenida en el aceite,
lo que segln Capogna y Alba (2003) evitaria una descomposicion excesiva de
los triglicéridos, conjuntamente con una disminucién de los dcidos grasos
libres, disminuyendo tfambién la acidez.

Figura 9.
Indice de acidez del aceite de
oliva, expresado en porcentaje de
dacido oleico, tras la adicién de agua
en la fase de centrifugado
horizontal.
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no presentan diferencia
significativa al 5% segun el test de
Duncan. d.s. = desviacién standard.
Tratamientos (% de agua aplicada
en la fase de centrifugado
horizontal).

Los tres aceites evaluados desarrollaron una acidez menor a 0,54 % de
dcido oleico, comprobdndose que su acidez es inferior en todos los casos a
0,8 %, segun lo establecido por el reglamento CE N° 1989/03 (Uceda et al,
2004) y la normativa COI/T.20 (Sin autor (a), 2004). Todos los aceites
analizados, con relacion al indice de acidez evaluado en este ensayo,
corresponderian a la categoria extra virgen.

El hecho de que los aceites nacionales, especialmente el tratamiento To,
presentaran una menor acidez, significa que se produjo un menor grado de
descomposicion de la molécula de triglicérido, evitando asi que los dcidos
grasos se separen del glicerol, proporciondndole una mayor estabilidad
quimica al aceite de oliva, que serd ratificado por los panelistas, segin el
pardmetro moho-humedad en el capitulo correspondiente.

INDICE DE (1P)

El indice de perdxidos de los aceites evaluados aumenté en mayor grado sélo
en el tratamiento To, tal como se observa en la Figura 10, alcanzando un
valor promedio de 7,63 meq de O2/kg de aceite, lo que a pesar de ser
mayor a los expresados por los tratamientos Tiy T2, sigue correspondiendo
a los valores aceptables, respecto de la categoria de aceite de oliva extra
virgen (Uceda et a/., 2004).

Se puede observar, ademds, una disminucién en el indice de perdxidos para
los tratamientos Tiy T2, lo que coincide con lo reportado por Alba (2004),
quien sefiala que con la adicién de agua al proceso de elaboracién de aceite
de oliva, especificamente en la fase de centrifugado, se reduce el indice de
perdxidos, en comparacion con un sistema de extraccion en el cual no hay
adicion de agua al proceso.

Al romperse la molécula de triglicéridos en el proceso de elaboracién del
aceite de oliva, aumenta el porcentaje de dcidos grasos libres, elevando con
ello la acidez y también se incrementarian los niveles de glicerol,
produciéndose como consecuencia una oxidacion espontdnea de estos
compuestos en presencia de O2, lo que se traduciria en un aumento del
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indice de peréxidos, con formacién de compuestos denominados hiperdxidos,
favoreciendo una descomposicién y generando productos secundarios tales
como aldehidos, esteres, cetonas y alcoholes, que otorgan sabores
catalogados como rancidez (Hurtado, 2003). Segun Lehninger (1982),
debido a la formacion de estos compuestos secundarios, se genera un
proceso de saponificacién, debido a que se produce una hidrélisis alcalina de
los esteres de los dcidos grasos, que tiene como consecuencia la separacion
de fases, con produccion de jabédn; sales de dcidos grasos, situacién que
sucedi6 en las muestras ensayadas (Figura 11).

Figura 10.

Indice de peréxidos (meq 02 /kg
de aceite), registrado al haber
aplicado agua en la fase de
centrifugacion horizontal.
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Promedios seguidos de igual letra,
no presentan diferencia
significativa al 5%, segln el test de
Duncan.

d.s. = desviacién standard.
Tratamientos (% de agua aplicada
en la fase de centrifugado
horizontal).

Figura 11.
Muestra de aceite, después de
realizado el indice de perdxidos.

Fuente: Propia, 2005.

Antologia de Evaluacién Sensorial


http://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0718-34292008000200005&script=sci_arttext#fig11

99

Los resultados de este ensayo, en relacién a la variacion en los indices de
peréxidos, asociados también a la presencia de un menor porcentaje de
dcidos grasos libres, en aceites obtenidos con la aplicacion de agua en la
fase de centrifugado, en comparacién con aquellos a los cuales no se les
habia aplicado agua, ratifican lo sefialado por Alba (2004).

Segun Hurtado (2003), un incremento en el indice de peréxidos estaria muy
asociado a los altos porcentajes de dcidos grasos libres, los cuales al
oxidarse producirian una mayor oxidacion del aceite, lo que vendria a
fundamentar lo observado en el tratamiento To en comparacion con los
tratamientos Ty To.

ABSORBANCIA ULTRAVIOLETA (k270)

El tercer pardmetro evaluado correspondio a la absorbancia de la muestra,
medida a 270 nm, que para el aceite de oliva categoria extra virgen debe
tener un K270 menor o igual a 0,22 unidades de extincion especifica (Sin
autor (a), 2004). Segln el andlisis realizado en el presente ensayo, todas las
muestras cumplian con esta normativa.

La absorbancia a 270 nm disminuyé considerablemente en los tratamientos
T; y T2, siendo ambos significativamente menores que el testigo (To), tal
como se puede apreciar en la Figura 12.

Resultados similares a los obtenidos en este ensayo confirman las
diferencias en las absorbancias de los aceites, tras la aplicacion de agua en
la fase de centrifugado (Capogna y Alba, 2003). Lo anterior esta
corroborado por Martinez de la Cuesta et al (1995), quienes sefialan que
con la adicién de agua en la fase de centrifugado horizontal se produce un
fendmeno de auto oxidacién propia del aceite, asociado a una rancidez
oxidativa causada por el estado de conservacion y las modificaciones
producidas en el proceso de elaboracidn.

La normativa COI/+.20/Doc.N°® 19/Rev. 1 2001, especifica realizar una
hueva determinacion de pureza del K270, cuando los valores limites de
absorbancia sean superiores o mayores a 0,22 unidades de extincidn
especifica (Uceda et al, 2004), lo que no fue hecesario efectuar en este
trabajo, dado la valoracién obtenida.

PUNTUACION ORGANOLEPTICA (PO)

La adicion de agua en la fase de centrifugado horizontal resulté ser
efectiva sobre el grado de aceptabilidad por parte de los catadores en los
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tratamientos Ty y T2, en comparacién con Ty en la evaluacion sensorial bajo
las condiciones ensayadas, produciéndose un aumento de la puntuacion
organoléptica, la cual puede observarse en la Figura 13.

Como se puede apreciar de la Figura 14, los 3 aceites evaluados cumplen con
la exigencia que dicta la norma en materia de puntuacion organoléptica, con
un puntaje mayor o igual a 6,5 puntos, correspondiendo a la categoria
extravirgen (Uceda et a/, 2004).

Figura 12.

Absorbancia medida a 270 nm, tras
la adiciéon de agua en la fase de
centrifugado horizontal.
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Figura 13.
Puntuacion organoléptica, medida en
puntos, de los aceites de oliva
virgenes, después de la aplicacién de
agua en la fase de centrifugado
horizontal.
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no presentan diferencia
significativa al 5%, segln el test de
Duncan.

d.s. = desviacion standard
Tratamientos (% de agua aplicada en
la fase de centrifugado horizontal).

En la Tabla 2 se exponen los resultados finales de las intensidades de los
atributos percibidos por los panelistas en la evaluacién sensorial de los
aceites analizados.

De los resultados obtenidos, se aprecia que el atributo frutado, que
corresponde al sabor y aroma de olivas frescas, encontrado en los
tratamientos To, T1 y Tz, correspondiéo a 2,73; 3,10 y 3,25 puntos de
intensidad y, como todos son mayores que cero, clasifican dentro de la
categoria extra virgen (Gutiérrez 1990; Sin autor (a), 2004).

Sin embargo, el fratamiento To, a pesar de cumplir con las exigencias ya
antes mencionadas en cuanto a puntuacion organoléptica y atributo del tipo
frutado, presenté defectos como moho-humedad y rancidez, los cuales
fueron percibidos por el panel de cata, adjudicdndole valores promedio de
1,24 y 1,50 puntos respectivamente, sobre el grado de intensidad de dichos
defectos. Otros defectos consultados en la hoja de valoracién sensorial
(Figura 14), tales como: Avinado, borras y atrojado no fueron percibidos por
el panel de cata, en ninguno de los tratamientos evaluados.

Tabla 2
Intensidades organolépticas, medidas en puntos, de los aceites
evaluados

Atributos Intensidades
Positivos T, T, T,
Frutado (F) 273 310 LA
Manzana (M) 1,77 274 265
Verde (V) 2,50 | 46 1.95
Amargo (A) 3.05 140 1,09
Picante (P) 287 1.28 1.03
Dulee (D) 151 3.01 302
Astringencia (As) 0.62 0,64 0.59
Defectos
Figura 14. Mohohumedad (M) | 124 [ 000 | 000
Intensidad de atrik ——— 150 200 200 trados en los
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tratamientos evaluados.
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Los resultados obtenidos de la Tabla 2, en relacién con la evaluacidon
sensorial de las tres lineas de aceites evaluadas, su diferencia de
intensidades y la presencia de defectos pueden apreciarse con mayor
facilidad en la Figura 14.

La Figura 14 muestra las diferencias de los atributos en funcién de su
intensidad, en los tres tratamientos evaluados y destaca la presencia de los
defectos moho-humedad y rancidez sdlo en el tratamiento To, respecto de
los tratamientos T1y To.

Si bien el tratamiento To cumplié con las exigencias quimico-analiticas de
calidad establecidas para los pardmetros de acidez, peréxidos y
absorbancia, el panel de cata pudo constatar la presencia de defectos en el
aceite importado, en comparacién con los aceites nacionales. Esta
apreciacion de parte de los panelistas se debié en gran medida a que los
resultados de los valores quimicos del aceite importado estaban muy
cercanos al limite superior establecido segun la hormativa, presentando una
diferencia considerable con lo registrado en los aceites nacionales,
principalmente en lo que se refiere a los pardmetros de acidez y perdxidos,
lo cual también fue percibido por los catadores. Por lo sefialado, se
desprende del presente estudio que el aceite importado, correspondiente al
tratamiento Ty, no pertenece a la categoria extra virgen, pasando a la
siguiente categoria: Virgen, la cual tolera defectos hasta intensidades de
2,5 puntos.

La presencia del defecto moho-humedad, debido principalmente a la accion
fisicoquimica y bioldgica que sufren los frutos por agentes externos, tales
como microorganismos contaminantes y excesivos tiempos de permanencia
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en bodega, antes de entrar a proceso, se traduce en un mayor indice de
acidez, lo que fue detectado por el panel de cata, particularmente asociado
al tratamiento To, en relacion con T1y To.

La rancidez detectada por los panelistas, como lo sefiala Martinez de la
Cuesta et al (1995), estd asociada a los altos niveles de oxidacién
registrados y medidos (Figura 14), en que el aceite sufrié procesos de auto
oxidacion como producto de la descomposicion de los triglicéridos,
generando aquellos defectos desagradables e irreversibles, afectando
directamente la calidad del aceite.

Intensidad de los atributos organolépticos percibidos por los panelistas

En este sentido, las diferencias obtenidas en relacién con las intensidades
de cada uno de los atributos positivos: Frutado, manzana, verde, amargo,
picante, dulce y astringente, se pueden observar con mayor facilidad en la
Figura 15, en la cual se manifiestan los distintos perfiles sensoriales de los
aceites evaluados (To, T1 y T2), segln las intensidades percibidas por los
panelistas.

Figura 15.

Expresion grdfica de los perfiles
sensoriales de las tres lineas de
aceites evaluadas con caracteristicas
organolépticas diferentes.

Escala de valoracién Percepeién sensorial
de los panclistas de los panclistas

Intensidad de los atributos sensoriales

To= Ty= Ty=

Manzana = Sabor caracteristico de este fruto. presente en el aceite de oliva.
Verde = Aromas a hierhas y vegetales verdes recién cortados.

Segln Hurtado (2003), resulta relevante destacar en forma grafica las
caracteristicas de los aceites segin sus atributos positivos,
fundamentalmente expresado mediante grdficos tipo “spider graph" o
"estrellas sensoriales”.
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En el presente estudio se corrobora lo sefialado por Jiménez et al. (1995),
en el sentido que la intensidad de los atributos sensoriales, amargo y
picante, se relacionan directamente con el frutado (Figura 15). Sin embargo,
y también en concordancia con los mismos autores citados, aquellos
atributos sensoriales se encontrarian inversamente relacionados con el
atributo dulce (Figura 15), resultados que concuerdan también con lo
informado por Sole (1997), en el sentido que el atributo dulce fue asociado
con una baja intensidad de los atributos amargo y picante, lo que fue
detectado por los panelistas como aceites mds suaves y con un menor grado
de picosidad.

A su vez, los fratamientos T1 y T» presentaron una marcada influencia del
atributo dulce, por sobre el amargo y el picante, sobre todo en el
tratamiento T, al cual se le adicioné un 30% de agua en el proceso de
elaboracidn, lo que significé una menor intensidad del amargo y el picante,
resultados que se pueden comparar con los informados por Jiménez y Uceda
(1995), que presentaron una tendencia similar. La intensidad del atributo
manzana se aprecié con mayor influencia ante la disminucion del amargo y el
picante. El atributo verde presenté una intensidad mds baja y el
astringente, al igual que en el tratamiento To tuvo una baja participacién
(Figura 15). El comportamiento sensorial de los tratamientos T1 y T. fue
casi similar en la gran mayoria de los atributos evaluados.

De esta forma, se diferencian dos tipos de aceites con caracteristicas
organolépticas particulares; aquellos procedentes de un sistema de
elaboracién con adicion de agua en la fase de centrifugado,
correspondientes a los tratamientos T1y T2, de procedencia nacional, y otro
aceite sin adicién de agua al proceso que correspondio al tratamiento To de
procedencia extranjera.

El aceite importado, correspondiente al tratamiento Ty, resulté ser un
aceite frutoso, con una marcada influencia de amargor y picor, lo que se
tradujo en un aceite bastante amargo, pesado y de gran viscosidad para el
paladar de los panelistas. A su vez, el aceite correspondiente a los
tratamientos T; y T> también resulté ser frutoso, con algunas notas de
sabor a manzana, pero principalmente se traté de un aceite en que el
atributo dulce presenté una mayor intensidad por sobre el amargo y el
picante, lo cual lo hizo ser un aceite mds liviano, suave y ligero, de acuerdo a
la evaluacién realizada por el panel de cata.

INDICE 6LOBAL DE CALIDAD (I6C)
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Referente al aceite de oliva extra virgen, el IGC se obtiene a partir de
todos los pardmetros anteriormente evaluados, tales como: IA, IP, K270,
conjuntamente con la evaluacion sensorial, asociada a la puntuacion
organoléptica.

En este sentido, los resultados del IGC para los aceites evaluados en este
estudio se presentan en la Figura 16, donde se aprecia que el testigo (To)
fue significativamente menor que los tratamientos en que se utilizé agua en
la fase de centrifugado horizontal (T1y T2), y ademds estos no presentaron
diferencias significativas entre ellos.

Figura 16.

Determinacién del indice global de
calidad, tras la adicién de agua en la
fase de centrifugado horizontal.

/ 801 825
o a

Indice Glokalde
Calidad (puntcs)

) = 12 W = DN -l 00O

SN

N 0 o W

Promedios seguidos de igual letra,

no presentan diferencia
significativa al 5%, segun el test de
Duncan.

d.s. = desviacidén standard.

La aplicacion de agua en la fase de centrifugado horizontal, en los
tratamientos T1y Tz, seria responsable del aumento en la calidad final del
aceite, en comparacién con el testigo (To) que no incluia este proceso. El
tratamiento T, correspondiente al aceite de oliva con un 30% de adicién de
agua, fue el que obtuvo la mayor puntuacion con 8,25 puntos de un total de
10, en la escala de puntuacién final del concepto de calidad del reglamento
COI (Sin autor, 1990; Uceda et a/, 2004).

El IGC, en el aceite de oliva extra virgen, indica la calidad final, en una
escala continua de 1 a 10 puntos, sin sefialar un minimo de puntaje, para
clasificar a un aceite de oliva como extra virgen, razén por la cual los
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andlisis quimicos y sensoriales deben ser las herramientas necesarias para
definir al aceite en esta categoria (Gutiérrez, 1990; Sin autor, 1990).

En relacion con los andlisis quimicos efectuados en este ensayo, todos los
aceites evaluados cumplieron con el reglamento CE N° 1989/03 (Uceda et
al, 2004), asi como la normativa del COI Res-4/75-IV/96, siendo
clasificados como extra virgenes.

Tras la evaluacion sensorial, se determind que los aceites nacionales
correspondientes a los tratamientos Ti1y T» cumplieron con las normas CE
796/2002 Anexo XII y COI/T20Doc.N° 15/ Revl (Hurtado, 2003),
obteniendo una puntuacién organoléptica mayor de 6,5 puntos y con ausencia
de defectos, clasificdndolos como extra virgen, situacion que no sucedié en
el aceite importado correspondiente al fratamiento To. Respecto del
tratamiento Ty, los panelistas evaluaron al producto con mds de 6,5 puntos,
pero simultdneamente, el panel de cata detecté la presencia de defectos en
el aceite evaluado correspondiendo a la manifestacion de los defectos
rancidez y moho-humedad, con una intensidad promedio de 1,37 puntos, lo
cual significé que este aceite no corresponderia a la categoria extra virgen,
lo que concuerda con lo postulado por Jiménez y Uceda (1995).

Aun cuando el aceite importado cumplié con los requisitos de andlisis
quimicos y puntuacion organoléptica requerida por la COI (Uceda et al,
2004) para ser considerado dentro de la categoria extra virgen, lo que
determiné su rechazo de parte del panel de catadores fue en rigor
consecuencia de los defectos percibidos, debido principalmente a que
aquellos fueron tal vez mds sensibles y discriminatorios en cuanto a las
diferencias existentes entre los aceites nacionales y el importado, en lo que
respecta a la presencia de defectos.

Los panelistas, quienes representan probablemente al consumidor nacional,
estarian mds familiarizados a los aceites livianos y de una sensacion de
dulzor y suavidad parecidos a los aceites de consumo tradicional, como lo
son los de maravilla y pepita de uva, caracteristicas encontradas en los
aceites de oliva locales, los cuales debido a la adicion de agua en la fase de
centrifugacion horizontal, presentan una mayor pérdida de polifenoles que
son compuestos responsables de un mayor grado de amargor y picor en los
mismos.

Si bien hubo altos valores en el IA, tanto para el fratamiento To como T;y
T, en todos los casos estuvieron dentro del rango aceptado por la norma CE
N° 1989/03. Sin embargo, Jiménez y Uceda (1995), respecto de la acidez,
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sefialan que estd relacionada con el aroma a moho-humedad detectado por
los panelistas, el cual corresponderia a un defecto generado en el aceite
obtenido de frutos en los que se han desarrollado hongos y levaduras, a
causa de haber permanecido mal almacenados y con humedad mds de un dia
entre la cosecha y la entrada a proceso. El panel de cata detecté una fuerte
intensidad de aquel defecto en el tratamiento To, traduciéndose en un
rechazo de las muestras analizadas, respecto de los tratamientos Tiy T..
En relacién con el aceite nacional, a un menor IA se obtendria una mejor
calidad organoléptica, expresada por una menor presencia de compuestos
indeseables que alteren el sabor del producto final.

El indice de peréxidos estuvo muy relacionado con la rancidez de la muestra
evaluada del tratamiento To, percibida por los catadores, proveniente segun
lo sefialado por Martinez de la Cuesta et a/ (1995), de una auto oxidacion
del aceite, debido a un prolongado contacto con el aire y un proceso de
conservacién inadecuado.

La absorbancia medida a 270 nm tuvo una relacion positiva, tanto con los
atributos sensoriales como con el grado de aceptacion general de parte de
los panelistas, ya que el panel de cata no detecté defectos sensoriales
atribuibles a este pardmetro evaluado, en ninguno de los tratamientos
analizados.

En relacidn con la puntuacién organoléptica, el hecho que el tratamiento T,
a pesar de presentar defectos, obtuviera una puntuacion final mayor que
6,5 puntos, se debiéo a que en el cdlculo de dicha puntuacidn intervienen
tanto las intensidades de los atributos positivos amargor y picante como la
de los defectos: Moho-humedad y rancidez. Lo que sucedié en este aceite
fue que las intensidades de los atributos amargo y picante percibidos por
los panelistas resultaron ser tan altas y tan marcadas con relacién a los
otros aceites evaluados, que la magnitud de los defectos no fue percibida en
forma significativa, lo que se tradujo en la puntuacion final. Por lo expuesto,
el aceite importado cumple con la normativa CE N° 1989/03 (Uceda et a/,
2004), que lo clasifica como extra virgen, a pesar de la discordancia
encontrada en este ensayo, por la percepcion de defectos de parte de los
panelistas.

Con respecto a los atributos positivos, los aceites se han caracterizado por
su cardcter frutado, destacando el grado de intensidad de este atributo,
independiente de la adicion de agua en el proceso de centrifugado
horizontal. Algunos autores como Sole (1997), afirman que el frutado es el
atributo que mds influye en la puntuacion final de las muestras, lo que podria

Antologia de Evaluacién Sensorial



108

explicar que el fratamiento To, a pesar de presentar defectos, obtuviera
una puntuacién final mayor que 6,5 puntos.

Todos los tratamientos evaluados: To, T1y T2, mostraron un equilibrio de los
atributos verde, amargo y picante, la diferencia radica en que en los
tratamientos T y T, a diferencia del tratamiento To, presentaron
intensidades inferiores, debido principalmente a la adicion de agua en la
fase de centrifugado horizontal, donde se produce una pérdida de
compuestos polifendlicos asociados a la presencia de éstos (Jiménez y
Uceda, 1995). Seglin Jiménez et al. (1995), la sensacién de suavidad del
aceite en la boca, denominada dulzor, correspondiente al atributo dulce, se
ha visto fuertemente influenciada por la adicién de agua, situacién que
sucedid en los tratamientos T1y To.

El pardmetro que mds influyd en el resultado final del IGC fue la puntuacion
organoléptica, debido al grado de aceptabilidad general de parte de los
panelistas, ya que en todos los tratamientos la puntuacién final mantuvo un
cierto equilibrio con el IGC, especialmente en el tratamiento T, donde el
aceite obtuvo una puntuacion organoléptica de 7,42 puntos, que se reflejé
claramente en la obtencién de un IGC de 8,25 puntos, correspondiendo al
valor mds alto, en comparacién con los otros tratamientos.

Con los resultados obtenidos en este ensayo, se plantea que la clasificacion
comercial del aceite de oliva extra virgen, no deberia basarse sélo en la
determinacién de indices quimicos, sino también en una valoracidn
organoléptica con un panel de cata debidamente seleccionado y entrenado.

Lo anterior, dado que todos los fratamientos evaluados: To, Ti y T,
cumplieron con los requerimientos quimico-analiticos de calidad, para ser
considerados como aceite de oliva extra virgen, en cuanto a los pardmetros
analizados: TA, IP y K270, en funcién del porcentaje de adicion de agua al
proceso de elaboracion.

Ademds, con posterioridad a la adicion de agua en el proceso de elaboracidn,
la evaluacién sensorial para todos los tratamientos analizados obtuvo una
puntuacion organoléptica mayor que 6,5 puntos, pero el tratamiento To
presento defectos como rancidez y moho-humedad, traduciéndose en un
bajo grado de aceptabilidad de parte de los panelistas.

El presente trabajo, permitio diferenciar dos tipos de aceites, uno de
origen importado (To), sin adicion de agua en la fase de centrifugado
horizontal, que presenté un IGC de 6,34 puntos, y otro de origen nacional
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correspondiente a los tratamientos T1y T2, de los cuales el tratamiento To,
con un 30% de adicion de agua, resulté ser él mds efectivo, obteniendo un
IGC de 8,25 puntos.
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LICENCIATURA DE INGENIERO AGRONOMO INDUSTRIAL

EVALUACION SENSORIAL

UNIDAD DE COMPETENCIA 1IV:

Elementos bdsicos de la Evaluacion Sensorial

Lectura No. 7: Andlisis sensorial de salchica kankfurter elaborada con carne
de gallina de desecho y sustituto de grasa.

Lectura No. 8 Evaluacién Sensorial para el mejoramiento de productos
chacinados y el desarrollo de nuevos productos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA IV:

Elementos basicos de la Evaluacion Sensorial

Introduccion: Un laboratorio de evaluacién sensorial debe contar al
menos con los elementos necesarios para realizar las siguientes

determinaciones:

- Evaluacion de la calidad organoléptica de un producto: Se evallan los
pardmetros mds importantes de acuerdo a cada alimento, entre los cuales
se consideran el sabor, aroma, apariencia, textura entre otros.

- Determinacién de diferencias en cuanto a las caracteristicas
organolépticas: Esta evaluacion permite conocer la intensidad de las
diferencias de las caracteristicas entre los productos.

- Evaluacion de preferencia entre productos: posibilita determinar el
orden en que se prefieren los productos de acuerdo a sus caracteristicas
sensoriales.

- Aceptabilidad general: Esta medicién permite determinar el probable
éxito o rechazo de un producto en el mercado.

Contextualizacion del contenido:

Con el apoyo de las dos lecturas que se realizaran para complementar la
Unidad de competencia IV se logrardn definir los elementos bdsicos de la

Evaluacion Sensorial.
Actividades para el alumno:
Al terminar las lecturas, los alumnos junto con su equipo de trabajo,

deberdn realizar una exposicién oral de las mismas, y entregar al profesor
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titular de la materia asi como a sus demds compafieros un resumen y un
cuestionario de cada lectura que deberad ser contestado en clase, a su vez
los alumnos, con su resumen, realizaran un mapa mental o conceptual segun

sea el caso, y éste deberd ser entregado al profesor.
Resumen:

Las lecturas contienen conceptos generales de los elementos bdsicos de la

Evaluacién Sensorial.
Temas complementarios:

El alumno podrd realizar lecturas sobre los elementos bdsicos de la

Evaluacién Sensorial.
Evaluacion:

La entrega de los informes de cada lectura tendrad un valor del 20.0% del

total de la calificacion.
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UNIVERSIDAD DE GUANJUATO, INSTITUTO DE CIENCIAS
AGRICOLAS, MEXICO

Andlisis sensorial de salchica kankfurter elaborada con carne de gallina
de desecho y sustituto de grasa

El objetivo del estudio fue evaluar la adicién de tres sustitutos de grasa
comerciales que contenian mezclas de carrageninas, goma xantas vy
almidones modificados de maiz en las elaboracién de salchchas frankfurter
de carne de gallina de desecho de la raza Babcpck de aproximadamente 70
semanas de edad.

M.C. JOSE MARIO MENDOZA CARRILLO

RESUMEN

El objetivo del estudio fue evaluar la adicion de tres sustitutos de grasa
comerciales que contenian mezclas de carrageninas, goma xantas vy
almidones modificados de maiz (Carraft®, Stellar® y Puregel®), en las
elaboracién de salchchas frankfurter de carne de gallina de desecho de la
raza Babcpck de aproximadamente 70 semanas de edad. Se llevé a cabo el
andlisis sensorial con un panel de 10 personas no entrenadas, en donde se
evalué las caracteristicas y atributos de grasoso, sabores extrafios,
textura, jugosidad, apariencia general y color general del producto. La
evaluacién sensorial realizada por el panel indicaron que las salchichas con
Stellar® y testigo fueron similares en cuanto a la percepcién de grasoso con
valor de 2.04+.025 y 2.00+0.24 respectivamente, en donde O=poco grasoso y
10=muy grasoso.

La salchicha testigo y Stellar® fueron evaluadas como las que menor
percepcién de sabores extrafios proporcionaron del resto de los productos.
Carrafat® (6.51+0.26) y Puregel® (6.30£0.24) fueron ligeramente mds
duras, (O=muy dura, 10=muy blanda) que el resto de las muestras festigo y
Stellar®. El panel considero a la salchicha Puregel® la mds jugosa con un
valor de 4.40+0.30, con respecto al testigo con 5.41:0.37 y las otras
salchichas. En donde la escala fue de O=muy jugosa y 10=poco jugosa. La
apariencia general de los productos mostré poca diferencia entre cada una
de las muestras, los panelistas las calificaron dentro del rango de buenas a
todas, lo que significa que no afectan los sustitutos de grasa la apariencia
de los productos.
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El color general de los productos, en donde O era la mejor caracteristica,
los panelistas consideraron a las salchichas Carrafat® y Puregel® con
valores de 4.04+.035 y 4.40+0.40 y con coeficientes de variacion de sus
respuestas de 60.6 y 64.2 % para ambos tratamientos respectivamente,
mejores que las salchichas Stellar® y testigo. Se concluyé que los
sustitutos de grasa adicionados en la formulacion, proporcionaron las
caracteristicas tipicas de las salchichas frankfurter tradicionales. La
utilizacion de carne de gallina como materia prima cdrnica en la elaboracion
de salchichas no mostré ningin rechazo en la aceptacién por parte de los
panelistas.

INTRODUCCION

El concepto de productos procesados con carne de gallina es relativamente
nuevo en México. Esto involucra, el reconocer el aporte que representa
simplemente como carne y que se desperdicia por una deficiente
comercializacion y bajo costo en el mercado nacional debido a que son
consideradas como un subproducto de la produccion de huevo y por otra
parte, la demanda de productos elaborados a partir de pastas de aves que
se ha incrementado en la industria procesadora (Conan, 1992).

Las gallinas de desecho no es utilizada en México adecuadamente, el
consumidor prefiere carne de pollo de engorda, no consume normalmente
gallina, esto lo hace a través de los productos elaborados de pastas como las
salchichas, mortadelas o tipo jamones de pavo y pollo (Giese, 992). A pesar
de esto, la pasta de aves se importa en su totalidad y ha incrementado en la
industria del procesado, la cual es incorporada como un ingrediente cdrnico
en la mayoria de los productos de venta al piblico abaratando el costo del
producto. Asi mismo, el interés del consumidor por adquirir productos con
valor nutritivo adecuado y la informacion que éste tiene sobre los dafios que
los exceso de grasa tienen sobre el organismo, ha influenciado en la decisién
del consumo y de la produccion de los alimentos bajos en grasa o sustituidos
parcialmente con grasas no saturadas y que no sean de origen animal, pero
que proporcionen las mismas caracteristicas de textura, sabor y apariencia
que las grasas convencionales de origen animal (AHA. 1986).

Por lo que el objetivo del presente estudio es el analizar la respuesta
sensorial de panelistas en salchichas tipo frankfurter elaboradas con carne
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de gallina de desecho con diferentes sustitutos de grasa y evaluar las
respuestas sensoriales del panel no entrenado en el producto terminado.

MATERIALES Y METODOS

Este trabajo fue realizado en el Instituto de Ciencias Agricolas de la
Universidad de Guanajuato, ubicado en Ex Hacienda el Copal, en el Km. 9 de
la carretera Irapuato - Silao, en Irapuato, Guanajuato. La poblacion consté
de 50 gallinas de (70 semanas aprox.) de postura comercial de la raza
Babcock al final de su ciclo productivo, pertenecientes a una granja avicola
del bajio, estas fueron sacrificadas y posteriormente refrigeradas por 3
dias a temperatura de O a 4 grados centigrados bajo cero, hasta el dia en
que se procesaron. Se deshuesaron manualmente separando cuidadosamente
piel, carne de muslos y pechuga, asi como hueso. La formulacion de las
salchichas tipo Frankfurter consistié en: Carne 60.0%, ligador real (fécula
de papa 0 maiz) 5.0%, agua (hielo) 13.0%, sal 0.7%, Acuerdo (especias) 0.2%,
soya hidrolizada (vegamina) 0.2%, condimento (para salchicha) 0.5%, azdcar
0.06%, fosfatos 0.2%, Nitritos 0.003%, Grasa o sustituto (utilizando como
sustitutos Carrafat®, Pure gel®, Stellar®) 20.0%.

Se elaboraron 4 tipos de salchicha, un testigo y tres sustitutos, con 3
repeticiones en cada prueba con un total de 12 lotes de salchichas. La
mezclas fueron de 500 grs. para cada lote. Se cocinaron por 1 hora 20
minutos, a una temperatura de 75 grados centigrados aplicdndose agua en
un recipiente para poder proporcionar la humedad requerida y enfriado con
agua a temperatura de 15 grados centigrados después del cocinado. La
evaluacion fue realizada en el taller de cdrnicos en donde los productos
fueron cocinados antes de que el consumidor las probara, simulando de esta
manera la preparacion que realiza hormalmente en el hogar. Se analizaron
las muestra por un grupo de 10 personas del Instituto de ciencias agricolas
de la carrera de alimentos, no se realizo ninglin tipo de entrenamiento
previo para la realizacion de la prueba.

Las muestras fueron evaluadas por grupos de 4 productos por panelista por
sesion, esto fueron instruidos en la forma de calificar y el tiempo que cada
panelista tardo en evaluar las muestras fue aproximadamente 15 minutos. El
formato de evaluacion utilizado consto en 7 preguntas en las cuales el
panelista marcaria con una equis (X) en una recta el rango de escala que el
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considerara para cada atributo y caracteristica cuestionada y asi
sucesivamente para cada muestra a probar. Estos datos fueron estudiados

por un andlisis de varianza de los datos en un paquete estadistico (SAS,
1982).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los promedios de calificaciones dadas por los panelistas muestran las
diferencias entre las salchichas testigo y las salchichas con sustitutos de
grasa, siendo las respuestas de los panelistas muy variables como se
muestra en el coeficiente de variacion de las respuestas. Para los atributos
de percepcién de "grasoso”, las tres muestras fueron evaluadas como poco
grasosas con respecto al testigo, siendo el productos testigo y Stellar®
evaluados como los menos grasos que las muestras Puregel® y Carrafat®.
Esto se debe a que las gomas y almidones proporcionan en la boca, durante
la masticacién, caracteristicas similares a aquellos observados en los
productos con contenidos altos en aceites (Dexter et al, 1993).

Por otro lado, la adicion de productos derivados de almidones hidrolizados
(Puregel®) forman geles que proporcionan la sensacién suave pero seca
(ADA, 1991). Para el atributo de "sabores extrafios”, los panelistas
detectaron pocos sabores extrafios en los productos, sin embargo, la
salchicha testigo y Stellar® fueron evaluadas como las que menor
percepcién de sabores extrafios que las salchichas Puregel® y Carrafat®.
Dexter et al. (1993) reporto haber encontrado ligero sabor desagradable en
productos elaborados con almidones y gomas, aunque estadisticamente no
eran significativas.

En cuanto al atributo de “"textura”, los productos con Stellar® (6.79+0.25) y
el testigo (6.76+0.25) fueron considerados como similares en blanduray con
menores coeficientes de variacién en sus respuestas que se mantuvieron en
un rango, lo que significa que consideraron a los productos con una textura
similar. Esto es por que los productos con almidones y combinaciones de
gomas y almidén modificados, proporcionan viscosidad alta pero sin llegar a
ser gel como las combinaciones de carrageninas Carafat®) y almidones
modificados Puregel® (Stanley, 1994 y Shemberg, 1993). Para el atributo
de "jugosidad” el panel considero a la salchicha Puregel® la mads jugosa. Lo
cual nos indica que las salchichas que contienen gomas y almidones
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modificados combinados fueron para el panel, similares al testigo. Se debe
principalmente que los compuestos de gomas y almidones tienden a formar
geles, a diferencia de los almidones que ligan, pero no forman interacciones
tan fuertes y permiten la salida de liquidos.

En cuanto a la “apariencia general” de las salchichas, los panelistas las
calificaron dentro del rango de buenas a todas y con muy poca diferencia
entre cada una de las muestras, por lo que los sustitutos de grasa no
modificaron significativamente la apariencia con respecto al testigo. Para la
Ultima caracteristica de “color general”, en donde O era la mejor
caracteristica, los panelistas consideraron a las salchichas Carrafat® vy
Puregel® con valores de 4.04+.035 y 4.40+0.40 y con coeficientes de
variacion de sus respuestas de 60.6 y 64.2 % para ambos tratamientos
respectivamente, con mejor color que las salchichas testigo y Stellar®, en
donde si se vio afectada esta caracteristica en todos los productos,
posiblemente por efecto de la carne de gallina.

CONCLUSIONES

Los sustitutos de grasa utilizados en este estudio mostraron ser eficientes
y simular algunas de las caracteristicas que la grasa proporciona a los
productos cdrnicos.

El uso de carne de gallina o pasta de aves ha probado su aceptacién por
parte del consumidor, por lo que la oportunidad de mercado de carne de
gallina existe.

Debido al empleo de un panel no entrenado, se obtuvieron resultados muy
variables y con coeficientes de variacién altos. Se recomienda entrenar un
grupo de panelistas de nimero constante para subsiguientes pruebas.

WARIABLE CarrafabE PuregelE Stellare Testigo
MediazEE CW MediatEE CW MediatEE Cv MediazEE CV

1)1 Grasoso 234225 (104) | 2462036 (86.3) | 2.04£25(86.9) | 2.00+ 24 (78.5)

2] Sabares 227
. 262+ 2507241 | 2428024 (91 229+ 30 (63,
extrancs t ) 191.9) 0.30092.5) 163.7)

679+ 023
3) Textura 651+ 26(27.7) | 63020240266 (26.2) 676+ 23 (28.00

- 536+ 0.37
47 Jugosicacd 539+ 32048.00 | 440+ 0.30048.6) (45.9) a4+ 37170

5] Apariencia 391036
362+ 29(B5. 3.85% 0.35 (B4 . 384+ 35( 564
general (653 1643 (B5.0) ( )

544+ 033
B) Color general | 404+ 35(64.2) | 4.40% 0.40 (43.0) o 5.50¢ 33 (50.6)
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1 Media de los datos, error estdndar y coeficiente de variacion entre
paréntesis.

2 Escala hedédnica: 1) (O=poco grasoso, 10=muy grasoso), 2) (O=no
perceptible, 10=muy perceptible) 3) (O=muy dura, 10=muy blanda), 4) (O=muy
jugosa, 10=poco jugosa), 5) (O=buena, 10=mala) y 6) (O=agradable,
10=desagradable).
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EVALUACION SENSORIAL PARA EL MEJORAMIENTO DE
PRODUCTOS CHACINADOS Y EL DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS.

Con frecuencia es necesario mejorar los productos existentes o
desarrollar nuevos productos. En efecto, toda fdbrica de embutidos
debe tener una preocupacién constante por satisfacer los gustos de
sus consumidores. Sabido es que los hdbitos o preferencias de
consumo cambian y que particularmente se dan cambios
generacionales de hdbitos. Ejemplo de esto es la tendencia al
consumo de productos magros, dietéticos, bajos en calorias y, en
consecuencia, la reduccién del consumo de productos con grasa
visible.

Segln las regiones y paises, se nota en las generaciones mds jovenes
un incremento en el consumo de hamburguesas y salchichas tipo
frankfurters (productos de preparacion y coccién rdpidos).

También se observa un incremento de consumo de embutidos de pollo,
por tener bajos niveles de colesterol.

Otras razones para el desarrollo de nuevos productos o el
mejoramiento de productos existentes se deben a la rivalidad entre
fabricantes de embutidos, buscando cada uno convertirse en lider en
el mercado para determinado producto. También por la aparicion en el
mercado de productos extranjeros. Asimismo, cuando la venta de un
producto decae y ello no se debe a su precio, se puede hacer una
reformulacion.

En primer lugar, es imprescindible detectar a fiempo los cambios de
hdbitos o preferencias de consumo ya que de ello depende el
desarrollo de nuevos productos o la modificacién de los existentes.

Para ello es necesario obtener informacion de los consumidores a
través de encuestas directas o de degustaciones en puestos de venta
o por medio de los distribuidores y comerciantes.

Una vez detectada la preferencia por las personas a cargo de
Mercadeo, debe trasladarse la inquietud a la Gerencia General quien,
en forma coordinada con el Jefe de Produccién, Control de Calidad y

Desarrollo de Nuevos Productos, traza las directivas de trabajo:
redisefio de productos de linea, desarrollo de nuevos productos.

Para realizar un disefio de férmula se puede buscar asesoramiento de
tecndlogos experimentados.
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Posteriormente, se hacen todas aquellas pruebas de campo o
experiencias de elaboracién en pequefia escala, de forma de ir
evaluando a grandes rasgos el tipo de producto elaborado desde el
punto de vista de:

- presentacidn

- envase

- aspecto exterior

- aspectos al corte

- caracteres organolépticos: aroma, sabor, olor, color, textura

- resistencia mecdnica a la masticacién - flujo de trabajo - mermas y
rendimientos - estudio de costes - rentabilidad - etc.

Una vez se tiene un producto aceptado por todas las dreas
(Produccidn, Control de Calidad, Desarrollo, Mercadeo, Ventas y
Gerencia General ) comienza el trabajo fino de analizar, en forma
profesional, con metodologias objetivas, la evaluacion sensorial de
dicho producto para definir cudl de las pruebas elaboradas es
preferida por los consumidores.

28.1. EVALUACION  SENSORIAL DE  PRODUCTOS
ELABORADOS.

En primer lugar es necesario formar un panel de degustadores
quienes deberdn ser confiables, es decir que juzguen con objetividad
y seriedad.

Se requiere contar con un ndmero suficiente de evaluadores, por
ejemplo unos veinte.

Se deben hacer pruebas diferenciales por edades: adultos, mediana
edad, jévenes, nifios.

Es necesario establecer un horario adecuado para las pruebas y
asegurar que los evaluadores no hayan fumado por lo menos treinta
minutos antes de la prueba, que no usen perfume, que no coman ni
prueben nada que pueda influir sobre la prueba de evaluacion

Se redactan formularios para las pruebas, con instrucciones claras y
precisas para no inducir a error. Se entrega un mdximo de dos a tres
muestras por prueba y se hace una prueba por dia y por equipo de
evaluadores.

Las pruebas son individuales. No es conveniente llevarlas a cabo en
grupo pues se puede ejercer influencia sobre los demds. Las pruebas

Antologia de Evaluacién Sensorial



se hacen en un lugar tranquilo, lejos de ruidos y olores extrafios, con
buena iluminacion natural. Se puede acompafiar de galletitas, pany de
agua para enjuagarse la boca.

El objetivo de este capitulo es dar una orientacién prdctica de las
pruebas mds elementales, para realizarlas en una planta de
elaboraciéon de embutidos. Aquellos que deseen profundizar en el
tema deberdn recurrir a especialistas que puedan ofrecerles un
estudio mds profesional sobre el tema. Los elementos siguientes
deben servir de guia prdctica para aquellos técnicos dedicados al
redisefio o desarrollo de nuevos productos.

Las principales pruebas organolépticas o pruebas de degustacion
empleadas en la evaluacién sensorial propuesta son :

Pruebas de diferencia.

El reto de cada panelista es determinar si existen o no diferencias
entre 2 o mds muestras. Por ejemplo, cudl de las muestras (no mds de
2 6 3 muestras) tiene mds textura, es mds dura? Se busca
determinar si el panel es capaz o no de detectar esas diferencias.

Pruebas de preferencia.

Se pregunta a cada panelista si prefiere una muestra sobre otra. Un
ejemplo puede ser una caracteristica como el brillo, el sabor, etc.

Pruebas descriptivas.

Se pide a los jueces que den una opinion acerca de un solo producto.
Por ejemplo textura, sabor, etc.

Cada prueba sensorial consta de tres partes: elaboracién del
formulario, realizacion de la prueba, andlisis estadistico de
resultados.

Estas pruebas se hacen con una, dos, tfres o mds muestras pero no
una cifra muy alta (como 25 por ejemplo) porque es imposible con esa
cantidad percibir diferencias o preferencias y, si se hace, se hace
mal.

Es muy importante que los formularios que se entregan a cada
panelista estén redactados en forma precisa y clara, de modo que no
se tengan dudas o se realicen interpretaciones personales.

Por ejemplo, muchas veces se pide marcar una diferencia y el
panelista saca conclusiones de preferencia o viceversa. Hay que
insistir en la importancia de no mezclar pruebas sino limitarse a
contestar lo que se pregunta.
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Para las pruebas se emplean platos blancos, tenedor y cuchillo y un
vaso con agua. La temperatura del producto debe ser la habitual de
consumo. El tamafio de la muestra debe ser adecuado, ni excesiva, ni
escasa.

La codificacién de la o las muestras es crucial. Se asignan letras o
ndmeros de tres cifras que nho induzcan a error ni motiven a sacar
conclusiones equivocadas. Una forma de ayudar a la objetividad
consiste en ir rotando el orden de las muestras a los diferentes
panelistas.

Al trabajar con alimentos, el nivel aceptable de confianza para la
evaluacidn estadistica de los resultados es de 95 %. Esto quiere decir

que de cada 100 decisiones, cinco decisiones pueden ser no correctas
o equivocadas. Con la estadistica como herramienta, se analizan mejor
las decisiones a tomar.

Veamos ejemplos prdcticos de pruebas de evaluacion
sensorial.

28.1.1. PRUEBA DE PREFERENCIA

Se entregan dos muestras de salchichas (frankfurters) bien
individualizadas, calientes y se pide indicar cudl de las dos muestras
es mds sabrosa. La respuesta es simple: uno u otro nidmero.

28.1.2. PRUEBA DE DIFERENCIA
Bdsicamente tenemos 2 pruebas.
28.1.2.1. Prueba duo-trio.

Se presentan tres muestras identificadas; una es de referencia o
patrén y se identifica como R, las otras dos se identifican como A y
B. Se pregunta cudl de las dos muestras (A o B ) es semejante o
diferente de la muestra de referencia ((R). En este caso, el panelista
sabe cual es la muestra de referencia.

28.1.2.2. Prueba triangular

El panel recibe tres muestras codificadas de las cuales dos son
siempre iguales y una diferente. Se ordenan de diferente manera,
cambiando el orden entre los panelistas. El panelista debe identificar
la muestra diferente.

28.1.2.3. Pruebas descriptivas
Se trata de pruebas con el uso de escalas. Bdsicamente hay dos tipos.

28.1.2.3.1. Escalas estructuradas
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En estas pruebas los panelistas tienen definiciones bastante precisas
y claras para cada evaluacién. Se puede hacer con nidmeros

o con definiciones: Por ejemplo, para una escala de calidad se puede
tener:

1= malo

2 = muy pobre

3 = pobre

4 = moderadamente regular

5 = ligeramente regular

6 = regular
7 = moderadamente bueno
8 = bueno

9 = muy bueno

10 = excelente
Tenemos tres tipos de escalas: de calidad, se pide que opine sobre la
calidad, si es buena o mala; de intensidad, se plantea la pregunta en
términos de intensidad; hedoénica, se pregunta si gusta o no gusta.

Un ejemplo de escala de intensidad, por ejemplo para sabor,

puede ser:

10 - excesivamente fuerte

9 - muy fuerte

8 - moderadamente fuerte

7 - ligeramente fuerte

6 - regular

5 - ligeramente intenso

4 - moderadamente intenso

3 - poco intenso

2 - insipido

y un ejemplo de escala heddnica estructurada:

- me disgusta extremadamente

- me disgusta

- me disgusta mucho

- me disgusta moderadamente

- ni me gusta, ni me disgusta

- me gusta ligeramente

28.1.2.3.2. Escalas no estructuradas
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En este caso el panel recibe una escala de dimension conocida, por
ejemplo 10 cm., con un punto superior que equivale a muy bueno y un
punto inferior que equivale a muy malo. Se pide a los panelistas que
marquen en la escala el valor que consideren, sin saber que la escala
mide 10 cm. Esta escala no tiene referencia.

28.1.3. OTRAS PRUEBAS

Existen también otras pruebas como la basada en escala de
ordenacion. En ésta, se pide a los panelistas ordenar las muestras de
acuerdo a cierto pardmetro tal como la intensidad del color, del
sabor, etc.

Otras consisten en determinar el perfil de textura o sabor de un
producto. Son pruebas mds complejas, no de uso corriente y mds bien
empleadas para adiestrar a paneles mds profesionales.

Con estas pruebas y las recomendaciones derivadas, una planta de
embutidos, por pequefia que sea, puede implementar un sistema de
trabajo que permita:

- realizar control de calidad rutinario,
- desarrollar nuevos productos,

- reformular productos.

LICENCIATURA DE INGENIERO AGRONOMO INDUSTRIAL
EVALUACION SENSORIAL
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UNIDAD DE COMPETENCIA V:

Principales métodos analiticos y sus estadisticas

Lectura No. 9: Evaluacién sensorial de preparaciones elaboradas con nuevos

alimentos funcionales destinados al adulto mayor

Lectura No. 10. Criterios relativos al andlisis sensorial de mieles

DRA MARTA DOLORES MARIEZCURRENA BERASAIN
M en A MARTHA LILTA MEJIA REYNOSO

M en F CESAR VENCES CONTRERAS

M en E MARTA EUGENIA GUADARRAMA GUADARRA

M en E EDUARDO LOVERA GONZALEZ

UNIDAD DE COMPETENCIA V:

Principales métodos analiticos y sus estadisticas
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Introduccion:

Se puede decir que hoy en dia no existe hinguna técnica capaz de
simular las sensaciones que un catador experimenta, por lo que es necesaria
una valoracion sensorial de los alimentos por un equipo de personas. Sin
embargo, la complejidad del andlisis sensorial profesional es tal que no se
abandonan los esfuerzos por intentar hallar correlaciones vdlidas entre el
andlisis sensorial y el instrumental, en determinados pardmetros y con
diferentes test y analiticas, funcion de cada alimento en particular. En este
sentido la reunién de un grupo de catadores seleccionados, entrenados
especificamente en la degustacién de un alimento y que funcione como un
grupo compacto, coherente y homogéneo es premisa fundamental para el
éxito y la validez de los ensayos. El grupo de catadores debe llegar, a lo
largo de varias sesiones, a acuerdos sobre los conceptos sensoriales que van
a evaluar y la mejor técnica para hacerlo. El tipo de pruebas asi disefiadas
es completamente diferente de los ensayos heddnicos. No se aceptan
términos poco precisos como bueno, muy poco, regular; el hombre debe

actuar como una mdquina perfecta.

Contextualizacion del contenido:

Con el apoyo de las dos lecturas que se realizaran para complementar la
Unidad de competencia V se logrard definir los principales métodos
analiticos y sus estadisticas.

Actividades para el alumno:
Al terminar las lecturas, los alumnos junto con su equipo de trabajo,
deberdn realizar una exposicién oral de las mismas, y entregar al profesor

titular de la materia asi como a sus demds compafieros un resumen y un

cuestionario de cada lectura que deberad ser contestado en clase, a su vez
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los alumnos, con su resumen, realizaran un mapa mental o conceptual segin

sea el caso, y éste deberd ser entregado al profesor.
Resumen:

Las lecturas contienen conceptos generales de los principales métodos

analiticos y sus estadisticas.
Temas complementarios:

El alumno podrad realizar lecturas de los principales métodos analiticos y sus

estadisticas.
Evaluacion:

La entrega de los informes de cada lectura tendra un valor del 20.0% del

total de la calificacion.

EVALUACION SENSORIAL DE PREPARACIONES ELABORADAS CON
NUEVOS ALIMENTOS FUNCIONALES DESTINADOS AL ADULTO
MAYOR
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SENSORY EVALUATION OF CULINARY PREPARATIONS
CONTAINING NOVEL FUNCTIONAL FOODS ORIENTED TO THE
ELDERLY

Mariane Lutz R. (1,2), Doris Morales D., Silvia Sepillveda B. (1),
Marcela Alvifia W. (1,2).

(1) Centro de Investigacion y Desarrollo en Alimentos Funcionales, CIDAF,
Facultad de Farmacia, Universidad de Valparaiso.
(2) Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables, CREAS, Regidn de
Valparaiso.

RESUMEN

Los alimentos funcionales (AF) ejercen efectos beneficiosos para la salud,
relacionados con la disminucion del riesgo de enfermedades crénicas no
transmisibles, si se consumen en forma regular. Esta investigacion tuvo
como objetivo desarrollar preparaciones culinarias que incluyeran uno de
tres nuevos AF orientados al adulto mayor, para luego evaluar su
aceptabilidad a través de pruebas sensoriales. Los compuestos bioactivos
incorporados a AF fueron: dcidos grasos omega 3, fitoestrogenos o agentes
antioxidantes. Las preparaciones culinarias aportaron 50 g del AF,
incorporados en guisos que se sometieron a evaluacién sensorial por parte
de 90 adultos mayores voluntarios autovalentes, de ambos sexos, en tres
hogares de la Region de Valparaiso (Casablanca, Belloto Sur y Concén). Se
aplicé una prueba de aceptabilidad de escala hedédnica de 7 puntos con el fin
de evaluar las preferencias por cada preparacién. El 80% de los voluntarios
evalud las preparaciones elaboradas con dcidos grasos omega 3 con 6 puntos
o mds. Este valor aumenté a 85,8% y 84,2% en los alimentos elaborados con
fitoestrogenos y antioxidantes, respectivamente. Los resultados mostraron
una muy buena aceptabilidad de todas las preparaciones ensayadas,
probando la gran versatilidad de estos AF en las formas de su preparacién y
consumo.

Palabras claves: Alimentos funcionales; evaluacién sensorial; adulto mayor:;
preparaciones culinarias.

ABSTRACT
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Functional foods (FF) should be consumed on a regular basis in order fto
exert their benejicial effects on health, reducing the risk of non-
transmissible chronic diseases. We developed three powdered FF oriented
to the elderly. The aint ofthis study was to develop a series of culinary
preparations including one of the three new FF and evaliate their
acceptability by sensory evaluation. The bioactive compounds included in
the FF were either omega-3 fatty acids, phytoestrogens or antioxidant
agents. All the culinary preparations contained 50 g ofFF, estimated as an
adequate daily intake. The preparations were assayed by sensory evaluation
in 90 elderly volunteers ofboth sexes belonging to three hontes located in
the Region of Valparaiso (Casablanca, Belloto Sur and Concon). An
acceptability test using a hedonic scale of 7points was used to evaliate the
preferences for each preparation. Eighty 0% ofthe volunteers ranked the
preparations containing omega-3 fatty acids with 6 points or over. This
percentage reached 858 and 84.2 in the preparations including
phytoestrogens and antioxidants, respectively. The results showed very
good acceptability for all the culinary recipes assayed, and evidence the
versatility of the novel foods to be included in a wide variety of
preparations.

Key words: Sensory evaluation, functional foods, elderly, culinary
preparations.

INTRODUCCION

Una sociedad envejece cuando se incrementa, proporcionalmente, el ndmero
de adultos mayores en relacion con los otros grupos de edad. H proceso es
lento, y depende en gran medida de k reduccién de la fecundidad y el
aumento de las expectativas de vida al nacer. En las primeras décadas del
siglo veinte, el grupo etario del adulto mayor (AM), es decir, personas de 65
afios 0 mds, nho superaba el 3,5% del total de la poblacién chilena, en tanto
que la proyeccion para el afio 2020 es un 12%, conjuntamente con un
incremento de la esperanza de vida promedio al nacer (1).

En Chile existe conciencia en los organismos de gobierno, grupos académicos
y sociedades cientificas sobre la importancia de los cambios demogrdficos y
la necesidad de definir politicas sociales que protejan a los AM, grupo de
alta vulnerabilidad. Uno de los desafios es disefiar, ejecutar y evaluar
intervenciones, ya sean sociales, culturales y/o de salud, entre otras,
orientadas a mejorar la calidad de vida del AM.
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El envejecimiento es un proceso normal, en el que se manifiestan cambios
lentos y progresivo s. Entre los cambios corporales destaca la pérdida
progresiva de masa magra, alteraciones del fracto digestivo, de los sistemas
cardiovascular y renal, de la funcién inmune, entre otros, lo que se suma ala
presencia de enfermedades agudas y croénicas que alteran la calidad de vida
de este grupo etario (2-4). Los cambios psicoldgicos, sociales y econémicos
relacionados con el envejecimiento suelen afectar la alimentacién del AM.
Adicionalmente, diversas modificaciones fisioldgicas a nivel del tracto
digestivo afectan las fases oral, gdstrica e intestinal de la digestion,
comprometiendo sus funciones motora, secretora y absortiva. En particular,
se presenta disminucién de la capacidad sensorial, que se manifiesta
fundamentalmente en hipogeusia, muchas veces asociada a la disminucién del
olfato, lo que afecta la capacidad de determinar una informacion sensorial
global (5). Esta situacidn se acentla después de los 70 afios (6) y representa
un problema importante al reducir la apetencia y el placer de comer.

Desde el punto de vista nutricional, los cambios mds importantes son la
xerostomia, sensacién subjetiva de sequedad por hiposalivacién, la pérdida
de piezas dentarias a causa de caries y periodontitis y el uso de prétesis
dentales, que reducen la eficiencia de la masticacidn, lo que conlleva a un
menor consumo de alimentos de consistencia firme, tales como carnes,
frutas y verduras frescas En el estémago es frecuente la disminucién de la
secrecion de dcido clorhidrico (7), que puede llevar a una alteracion en la
absorcion de hierro y otros minerales y de la produccién del factor
intrinseco. En el intestino se puede producir una disminucién de la superficie
absortiva, con la consecuente reduccion de lactasa (8). Esto se suma a
alteraciones en el metabolismo del calcio y la vitamina D, asi como también
una menor produccién cutdnea de vitamina D (9), mecanismos que
contribuyen a la pérdida acelerada de tejido éseo, lo que representa un
mayor riesgo de osteoporosis (10). Otra de las molestias digestivas comunes
en los AM es el estrefiimiento, que suele atribuirse a un trdnsito intestinal
lento debido a un consumo deficiente de liquidos y /o fibra dietética y un
estilo de vida sedentario (11,12).

Como se ha descrito, diversos factores pueden propiciar que el AM consuma
una dieta poco variada. Si a ello se suma la presencia de patologias que
obligan a restringir o seleccionar adn mds los alimentos consumidos,
disminuye sustancialmente la calidad de la dieta. Por otra parte, debe
considerarse la amplia variedad de interacciones de los constituyentes de la
dieta con medicamentos (13), ya que la polifarmacia es una practica comdn.
Este contexto puede explicar, al menos en parte, que en diversos estudios
nacionales se evidenciaron deficiencias de vitaminas y minerales,
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generalmente asociadas a los sectores de menores ingresos, demostrando
consistentemente que la mayoria de los AM consume una alimentacion
deficiente, especialmente en energia, proteinas, calcio, zinc, vitamina A,
vitamina C, dcido félico y fibra (14 -16).

La elevada prevalencia en AM de enfermedades crénicas no transmisibles
(ECNT) relacionadas con hdbitos alimentarios inapropiados ha llevado a la
bldsqueda de alimentos que satisfagan las necesidades nutricionales de estas
personas Yy, en la medida de lo posible, contribuyan a disminuir el riesgo de
estas patologias (3, 17).

En esta linea, en nuestros laboratorios se desarrollaron nuevos alimentos
funcionales (AF) orientados especialmente al AM, considerando sus
necesidades nutricionales especificas, con el fin de que contribuyan tanto a
favorecer una mejor calidad de vida como a disminuir el riesgo de desarrollo
o progreso de las enfermedades cronicas prevalentes en este grupo etario.

Los alimentos que obedecen el criterio de ser funcionales poseen uno o mds
componentes bioactivos que demuestran que afectan beneficiosamente una
o mds funciones determinadas del organismo, ademds de sus efectos
nutricionales, de manera que sean relevantes tanto para mejorar el estado
de salud y benestar y/o la reduccidn de riesgo de alguna enfermedad (18).

En Chile no se encuentran a la venta alimentos orientados al AM que
obedezcan a este criterio. Hace algunos afios se comercializaron por un
corto periodo de tiempo algunos alimentos destinados al AM de la linea
Optimum (Nestlé®). Sin embargo, estos fueron retirados del mercado en el
afio 2006. Frente a la necesidad de contar con alternativas de AF
orientados al AM en Chile, el CIDAF de la Facultad de Farmacia de la
Universidad de Valparaiso, en conjunto con el Departamento de Nutricién de
la Facultad de Medicina de la Universidad de Chile, a través del Proyecto
FONDEF D01/1069 desarrollé tres nuevos alimentos que fueron elaborados
en la empresa IPAK de Quilpué. Estos son:

AF-1: "AF con Acidos Grasos Omega-3": aporta 0,6 g por porcién de una
mezcla de AGPI omega-3 de cadena larga (EPA y DHA) estandarizados,
saborizado a verduras. AF-2: "AF con Fitoestrdgenos”: aporta 0,5 g por
porcion de ingredientes aportadores de isoflavonas (genisteina y daidzeina)
estandarizadas, saborizado a pollo.
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AF-3: "AF con Agentes Antioxidantes". aporta 0,25 g por porcion de una
mezcla de fitoquimicos que actian como agentes antioxidantes
estandarizados, saborizado a carne.

Los tres AF descritos son productos en polvo que se preparan en forma
instantdnea al 20% en agua fria o caliente, son aptos para preparar sopas,
salsas, cremas o ser incorporados directamente a preparaciones de consumo
habitual y la porcién de consumo diario se considera 50 g Estdn elaborados a
base de una mezcla de cereales y leguminosas, aceites vegetales, suero
lacteo, vitaminas y minerales, ademds de la adicién de los respectivos
compuestos bioactivos que les otorgan la caracteristica funcional.

Con el propdsito de diversificar la dieta de los AM, surge la necesidad de
disefiar preparaciones que incorporen AF que otorguen un beneficio a la
salud y que a su vez se caractericen por ser de alta aceptabilidad. En
consecuencia, el objetivo del trabajo fue desarrollar y evaluar la calidad
sensorial de preparaciones culinarias tradicionales en la dieta chileng,
elaboradas con cada uno de los tres nuevos AF orientados al AM.

SUJETOS Y METODO

1. Sujetos: se tomd una muestra de AM voluntarios que debieron cumplir
con los siguientes criterios de seleccién: ambos sexos, entre 60 y 85 afios
de edad, sin alteraciones fisicas ni de conciencia significativas, carentes de
patologias del tracto gastrointestinal

El objetivo de la seleccion fue reunir individuos que presentaran
caracteristicas relativamente homogéneas, representativos del grupo al que
se destina el producto. A todos los AM participantes se les informé sobre
los objetivos y procedimientos del estudio a realizar y firmaron un
consentimiento escrito. Ninguno recibié compensacion econémica por su
participacion.

2. Ndmero y procedencia de sujetos: se seleccionaron 90 AM, los cuales
fueron aleatoriamente separados en 3 grupos (n = 30), cada uno de los
cuales evaluo sensorialmente las preparaciones elaboradas con uno de los 3
AF ensayados. Los sujetos pertenecian a la Fundacién las Rosas (n =30), el
Grupo Adulto Mayor Belloto Sur (n =30) y el Grupo Adulto Mayor de Concon
(n =30), todos de la Region de Valparaiso.

3. Preparaciones culinarias: se elaboraron doce preparaciones o guisos de
consumo habitual, cuatro con cada uno de los tres AF de prueba, los que se
agruparon de acuerdo al tipo de guiso en A, B, Cy D (tabla 1).
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TABLA 1
Escala hedénica de 7 puntos

Puntaje Calificacion

1 Me disgusta extremadamente

2 Me disgusta mucho
Me disgusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta un poco

Me gusta mucho

4 O B U

Me gusta extremadamente

Como criterios de eleccién de los guisos a evaluar, se consideré que fueran
tradicionales en la dieta chilena, de consistencia espesa, con bastante
humedad, blandas o picadas, de bajo contenido graso, alto valor nutritivo, de
alta disponibilidad en el mercado, fdcil y rdpida preparacion y presentacion
agradable.

Los ensayos de disefio, formulacion y evaluacién sensorial preliminar (panel
piloto) de las preparaciones culinarias se desarrollaron en el Laboratorio de
Técnicas Culinarias del CIDAF, Universidad de Valparaiso, que cuenta con
las condiciones e insumos requeridos para estos propésitos.

4. Evaluacion sensorial: durante la etapa experimental de elaboracion de
guisos incorporando los AF, se realizaron pruebas sensoriales pilotos con el
fin de monitorear el grado de aceptabilidad logrado. Una vez seleccionadas
las 4 mejores preparaciones para cada AF, se realizé la evaluacion de
aceptabilidad en los AM. Para estos fines, se utilizé una escala hedédnica de
7 puntos (tabla 1), que permite medir el grado en que una preparacion gusta
o disgusta. Sus resultados son indicativos de la aceptabilidad que tendra el
producto evaluado una vez que se extienda su consumo en el mercado al cual
estd dirigido, en este caso, el grupo de AM.

Las pruebas de aceptabilidad se realizaron en 3 grupos (n = 30), destinando
al azar a cada uno, para evaluar 4 preparaciones que incluian uno de los
nuevos AF. Las 4 muestras se presentaron para su degustacién por Unica
vez, en orden aleatorio, a las 11:00 horas, en una porcion de 30 g en
recipientes idénticos. Las pruebas de aceptabilidad se realizaron en las
instituciones a las cuales los sujetos pertenecian y estaban habituados a
consumir alimentos en sus dependencias. A los sujetos se les solicité que
indicaran en la escala hedodnica el grado en que cada guiso le agradaba o
desagradaba.

Al momento de analizar los datos se considerd como punto de corte el valor
45, a semejanza del criterio que actualmente aplica el Ministerio de Salud
al licitar los alimentos que integran sus Programas Alimentarios.
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Los resultados se analizaron por ANOVA seguido por el test de Duncan para
identificar la o las muestras que diferian significativamente al 0,5%.

RESULTADOS Y DISCUSION

En relacién a la forma de elaboracién de los guisos, se observé que los AF
deben sustituir proporcionalmente los alimentos que aporten almidones,
debido a que contienen harinas de cereales y leguminosas. También es
recomendable disolver completamente el AF en agua y luego agregarlo d
guiso, ya que de esta manera se logra integrar todos los ingredientes.

Debido a que los AF poseen un sabor, se seleccionaron guisos tradicionales
cuyos ingredientes resaltaran y complementaran las caracteristicas
organolépticas de cada AF. Asi, el alimento con AGPI omega 3, con sabor a
verduras, se incluyd en guisos cuyo ingrediente bdsico fueran verduras. El
AF con fitoestrdgenos, saborizado a pollo, se incorporé a preparaciones en
base a ave y, por Ultimo, el AF con antioxidantes, con sabor acame, fue
incluido en preparaciones que contenian carne de vacuno (tabla 2).

TABLA2

Tipos de preparaciones ensayadas elaboradas con la incorporacion de un alimento funcional

Alimento funcional Preparacion culinaria Nomenclatura
Omega 3 Budin de verduras Al
Omega 3 Budin de zanahoria Bl
Omega 3 Charquicin de cochayuyo Cl
Omega 3 Lasana de verduras DI
Fitoestrégenos Pastel de pollo A2
Fitoestrégenos Panqueques de pavo B2
Fitoestrégenos Pollo King C2
Fitoestrogenos Tallarines de espinaca con salsa de pavo D2
Antioxidantes Pastel de papas A3
Antioxidantes Pastel de carne B3
Antioxidantes Charquican de carne C3

Antioxidantes Lasana con salsa blanca D3

No hubo diferencias de edad ni sexo entre los voluntarios de los grupos que
evaluaron sensorialmente las preparaciones seleccionadas. La tabla 3
muestra que la aceptabilidad promedio de las preparaciones que contenian
los AF 1, 2 o0 3 fue semejante, con puntajes en todos los casos superiores a
6 ("Me gusta mucho"). Ello indica que todos los AF fueron bien aceptados,
independientemente de las preparaciones a las que se incorporaron. Cada
voluntario evalué 4 guisos preparados con cada uno de los fres AF de
prueba, y las respuestas fueron semejantes independientemente de las
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caracteristicas de los voluntarios y su procedencia, ya que en los tres
hogares de adultos mayores ocurrié la misma situacién.

TABLA 3

Aceptabilidad de las preparaciones elaboradas con cada alimento funcional
Alimento funcional Puntaje Escala Hedonica

AF1 Omega3 6.20 + 0,96

AF 2 Fitoestrégenos 6.23 £0.73

AF 3 Antioxidante 6.30 = 0,96

Promedio £ desviacion esténdar (n= 120 para cada AF). ANOVA: NS

No obstante este resultado, la tabla 4 muestra que al analizar la
aceptabilidad por tipo de preparacién se observé que el puntaje obtenido
por los guisos tipificados con la nomenclatura C fueron significativamente
menos aceptados que los restantes (p<0,05), ain cuando el puntaje los sitia
muy cerca del concepto "Me gusta mucho". En consecuencia, las
preparaciones tipificadas como A, B o D mostraron el mismo grado de
aceptacion, superior a la de los guisos tipificados como C, cuyos puntajes en
la escala heddnica empleada exhiben la mayor dispersion.

TABLA4

Aceptabilidad de los tipos de preparaciones ensayados

Tipo de preparacion Puntaje Escala Hedonica

A 6.40+0.72
B 6.40 = 0.77°
C 5.83+1.23
D 6.17 = 0.95°

Promedio + desviacion est

ANOVA p<0.01 Distinta

aindar (n = 30 para cada tips

stras en la misma colur

an una diferencia significativa

La tabla 5 resume los puntajes promedio y desviaciones estdndar obtenidos
para cada uno de los guisos ensayados por tipo de AF. Se aprecia que cada
una de las preparaciones obtuvo un puntaje promedio cercano o superior a 6,
lo que implica que fueron altamente aceptadas. En todos los casos alguna de
las preparaciones fue catalogada con puntajes bajo 6, como ocurrié con Cl
(elaborada con AF-1), B2 (elaborada con AF-2) y D3 (elaborada con AF-3).
Ello muestra que la distribucién de las respuestas responde a factores
propios de cada guiso degustado, independientemente de la composicién del
AF incorporado en él. Algunos de los voluntarios exhibieron menor
aceptacion por ciertas caracteristicas de los guisos ensayados, como su
consistencia u olor, que no estdn dadas por el AF incorporado.
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TABLAS

Puntajes obtenidos en la evaluacién sensorial por las preparaciones culinarias
elaboradas con los nuevos alimentos funcionales

AF 1 Omega 3 AF 2 Fitoestrogenos AF 3 Antioxidantes
Preparacion Puntaje Preparacion Puntaje Preparacion Puntaje
\ | 6,39+0,72 A2 6.40+0.62 A3 6.73+0.44
Bl 6,39+0,76 B2 6,43+0.57 B3 5.83+1.15
Cl 5.88+1.21 C2 6.10+0.76 C3 6.57+0.,50
DI 6.1740.95 D2 5.96+0.87 D3 6.07+1.26

Promedio + desviacion estindar (n = 30 para cada preparacios

La figura 1 describe la frecuencia de respuestas en la escala hedonica al
evaluar las preparaciones que contenian cada AF. Se constata que la mayor
parte de las respuestas se ubican en las clasificaciones "Me gusta mucho" o
"Me gusta extremadamente", independientemente del AF ensayado. La
distribucion de frecuencias de respuestas en la escala hedénica muestra
que el 80% de los AM evalué con 6 o 7 puntos las preparaciones que
contenian el AF con omega 3. En el caso del alimento con fitoestrégenos
este porcentaje fue de 85,8%, en tanto que en el AF con agentes
antioxidantes alcanzé un 84,2%. Estas cifras muestran que existe una clara
aceptacion de las preparaciones culinarias realizadas con cada uno de los
tres AF incorporados.

FIGURA 1

Frecuencia de puntaje de aceptabilidad segiin alimento funcional ensayado
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Las pruebas realizadas permiten proponer la incorporacion de una cantidad
entre 40 y 50 g de AF en cada preparacion para obtener una buena
aceptabilidad, dado que al elaborar los guisos con mayor cantidad del AF
cambian sus caracteristicas organolépticas y ya no se distinguen los sabores
de los diferentes ingredientes (verduras, carnes), lo que puede llevar a un
posible rechazo. La cantidad sefialada es adecuada para ser incorporada en
las preparaciones de acuerdo a su aporte de fitoquimicos bioactivos
presentes en cada AF, ya que esta cantidad de ingesta permite asegurar al
consumidor la disponibilidad de los compuestos que ejercen el efecto
beneficioso al reducir el riesgo de ECNT.
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Tomando en cuenta lo s resultados obtenidos, se concluye que los nuevos AF
orientados al AM presentan una amplia versatilidad de formas de
preparacién y consumo, otorgando variadas opciones y alternativas de
preparacion de guisos que resultan atractivos para el consumo periddico. Los
3 nuevos AF presentados en forma de polvo de disolucién instantdnea con
los cuales estdn elaboradas las preparaciones entregan al AM autovalente y
a las personas encargadas de su cuidado amplias y sencillas posibilidades de
variar las formas para su consumo, ya que sélo requieren ser adecuadamente
disueltos en agua fria o caliente previa incorporacion a los guisos.
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Resumen

En este documento se presentan los aspectos relevantes a la cata de la miel,
considerando los atributos: Apariencia: Color, famafio, forma, conformacion,
uniformidad. Olor: los miles de compuestos aromdticos que contribuyan al
aroma. Gusto: dulce, amargo, salado y dcido (posiblemente astringente o
metdlico entre otros) y Textura: las propiedades fisicas como dureza,
granulosidad y viscosidad.

Palabras Clave: Andlisis sensorial. Alimentos. Miel.
INTRODUCCION

La evaluacién de los alimentos desde el punto de vista sensorial, es una
disciplina integrada que permite establecer la calidad desde el punto de
vista de los atributos del producto. Igualmente el andlisis sensorial se
refiere a la medicion y cuantificacién de las caracteristicas de los
productos, ingredientes o modelos evaluables por los sentidos humanos. En
el contexto anterior, el control de calidad de la miel se realiza
considerando los atributos: Apariencia: Color, tamafo, forma, conformacion,
uniformidad. Olor: los miles de compuestos aromdticos que contribuyan al
aroma. Gusto: dulce, amargo, salado y dcido (posiblemente astringente o
metdlico entre otros) y Textura: las propiedades fisicas como dureza,
granulosidad, viscosidad.

Se presentan algunos de los elementos necesarios para la comprensién y
establecimiento de las condiciones para la cata de mieles. Se busca
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entonces, presentar pardmetros de calidad para que el consumidor pueda
tener el criterio suficiente para elegir los productos y escoger lo mejor. La
percepcion de los sentidos se involucra en este proceso, pues se debe
considerar el juzgamiento y la caracterizacion que permitan la evaluacion
sensorial del producto y que los catadores fdcilmente puedan definir sus
condiciones organolépticas, por medio de su origen floral y biogeogrdfico.

Una caracteristica del tipo organoléptica asociada a la calidad de la miel,
tiene que ver con su aspecto y la presencia de algunos componentes
especificos, por esto, el color es uno de las apariencias que permite juzgarla
creando condiciones para la aceptacién o rechazo. El pardmetro por lo
general se correlaciona con la madurez. La naturaleza del color, como
medida discriminante del origen botdnico y geografico de las mieles de Apis
mellifera, permiten complementar otras propiedades y factores de calidad
tales como el contenido de minerales, polifenoles, actividad diastdsica,
aminodcidos libres e hidroximetil furfural.

El aroma es la cualidad de una sustancia que afecta olfato y pertenece a los
sentidos quimicos, puesto que reacciona solamente por estimulos. Las
cavidades nasales, tienen pliegues que dividen estas en tres secciones, que
son: los meatos inferior, medio y superior. Para que se perciba el olor, las
sustancias deben ser voldtiles, ya que ellas son transmitidas cuando el aire
pasa de la nariz a la cavidad nasal, donde se encuentra el drea olfatoria.
Algunas clases de compuestos orgdnicos responsables del aroma en la miel,
corresponden a unidades estructurales del tipo aldehidos derivados del
butanal y hexanal, compuestos alcohdlicos como el tretrahidrofurano,
benzaldehidos y compuestos voldtiles como el linalol, acetaldehidos, entre
otros.

Las mieles multiflorales colombianas, generalmente contienen dos, tres o
mds sabores que varian conforme al origen fitogeogrdfico (zona y origen
floral). La interaccién de estos sabores y olores complica la evaluacién
sensorial del sabor en el alimento. El gusto es debido a las sensaciones que
se perciben en la lengua. Este pertenece a los sentidos quimicos, debido a
que los receptores sensoriales, reaccionan frente a un estimulo. Los
receptores del sabor involucran a las papilas filiformes. Estas son las mds
numerosas, estdn distribuidas en los dos tercios delanteros de la lengua y
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por no tener yemas gustativas solo son importantes en las sensaciones
tdctiles, (Figura 1).

Papilas

Caliciforres
Amargo

Fobados
Filiformes

Fungiformes _ .

Figura 1. El sistema bucal y la distribucion de las papilas. Parte
fundamental en la tipificacion de las mieles de Apis mellifera.

Desde luego, es complejo el uso de pruebas sensoriales para establecer los
atributos que contribuyen a la calidad de las mieles. Implica tiempo y
trabajo, estd sujeto a errores debido a la variabilidad del juicio humano y
por consiguiente, es costoso. Sin embargo, no existen instrumentos me-
canicos o eléctricos que puedan duplicar o sustituir el dictamen humano.

Los andlisis calorimétricos, texturométricos y quimicos proporcionan buenas
correlaciones unidimensionales de los atributos sensoriales individuales
asociados con el color, la textura y el sabor. El razonamiento para ejecutar
un andlisis sensorial descansa en los mismos principios cientificos del
control de proceso y variables involucradas. Por lo tanto, se hace evidente
que al aplicar la metodologia sea indispensable el control de las personas
analistas, lugar, hora, forma y materiales adecuados para las pruebas
sensoriales. Esto proporciona finalmente la confiabilidad y reproducibilidad
de los atributos obtenidos, para al final por medio de métodos estadisticos
se logre un andlisis significativo y se logre la aceptacién esperada por los
consumidores.

El aroma es la cualidad de una sustancia que afecta el sentido olfato. El
olfato, tfambién pertenece a los sentidos quimicos, puesto que reacciona
solamente por estimulos quimicos. Las cavidades nasales, tienen pliegues
que dividen estas en tres secciones, que son: los meatos inferior, medio y
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superior. En el superior se encuentra el epitelio olfatorio, compuesto por
células de soporte y olfatorias. Los nervios olfativos, se encargan de pasar
la sefial al cerebro (Figura 2).

Figura 2. El gusto en la caracterizacién de mieles via olfativa

Para que se perciba el olor, las sustancias deben ser voldtiles, ya que ellas
son transmitidas cuando el aire pasa de la nariz a la cavidad nasal, donde se
encuentra el drea olfatoria. Algunas clases de compuestos orgdnicos
responsables de olores en alimentos, son los esteres, dcidos y aldehidos
voldtiles.

Los aromas han tenido diferentes clasificaciones. Las mds comunes son:
Fragante, quemado, caprilico, olor a especias tales como canela, clavo de
olor a flores, o pltridos en otros casos. También se distinguen olores
etéreos, frutas; a rancio, menta; resinoso, fragantes; fétidos y quemado.
Actualmente se tiene una clasificacion que utiliza nueve factores odorantes:
Fragante (salicilato de metilo); quemado (guayacol), caprilico (etil-
disulfuro); Etéreo (1-propanol); dulzaino (vainilla); rancio (dcido butirico);
oleoso (heptanol); metdlico (hexanol); aromatico o a especias (benzaldehido).
Estos compuestos quimicos se utilizan como patrones en el andlisis
organoléptico. En las pruebas o tests de aroma se debe recordar el
degustador se fatiga o se adapta al olor.

PANELES DE EVALUACION SENSORIAL

Los paneles de evaluacion sensorial se agrupan en 3 tipos: Paneles de
expertos altamente adiestrados. Paneles de laboratorio (jueces entrenados)
y Paneles de consumidores (utiliza un ndmero grande de jueces no
entrenados). Los dos primeros se utilizan en control de calidad en el
desarrollo de nuevos productos o para medir cambios en la composicién del
producto. Los paneles de consumidores se utilizan mds para determinar la
reaccion del consumidor hacia el producto.

PREPARACION PARA LA PRUEBA

Se requiere de un drea especial, donde se eviten distracciones y se puedan
controlar las condiciones deseadas. Un producto se puede evaluar en una
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mesa, en la esquina de un cuarto, pero las interrupciones y distracciones no
favorecen un buen andlisis.
Un laboratorio de andlisis sensorial debe contar con 2 dreas, a saber: Area
de preparacién y drea de prueba, separadas la una de la otra. Los panelistas
no deben entrar al drea de preparacion para evitar influencias en la
evaluacién. Generalmente, en el drea de prueba, los panelistas se ubican en
cabinas individuales que, de acuerdo con la facilidad, pueden ser divisiones
sobre una mesa o médulos con bisagras. En estos casos, el lider estd al tanto
de la evaluacién y va retirando o entregando las muestras.
Lo mds comin es el uso de celdas o cabinas a lo largo de la pared, comuni-
cadas por una ventanilla con el drea de preparacién, permitiendo el paso de
las muestras del drea de preparacién a la de prueba, (Figura 3). Se exige al
panelista no fumar, evitar perfumes y cosméticos con olores, porque
influyen en la prueba. Entre prueba y prueba, el panelista debe hacerse un
enjuague bucal; por lo tanto, en el drea de prueba debe haber sumideros con
grifos para este fin. Se aconseja al panelista utilizar agua a temperatura
ambiente. En muchos casos, se utiliza entre prueba y prueba, en lugar de
agua, manzana o galletas de soda.

La luz del drea de prueba debe ser uniforme, con el fin de que no influencie

la apariencia del producto. En el caso de que el color y la apariencia del

producto sean factores de importancia, se debe utilizar luz de dia. En caso
de que se desee eliminar las diferencias de color entre las muestras se
recomienda luz de color, generalmente luz roja.

e Horarios para las pruebas. Se recomienda Ultimas horas de la mafiana y
el comienzo o mitad de la tarde para la realizacion de las pruebas.

e Muestra. Las muestras que se presentan al panelista deben ser tipicas
del producto, idénticas hasta donde sea posible, excepto en la
caracteristicas por la que se juzga, o sea, que tenga igual forma
(redonda o picada o en puré o molida), en recipientes de igual forma,
tamafio, color y tener presente que el material donde se sirve la muestra
no transmita olores.

A veces se utilizan algunos acarreadores de muestras como galletas para las
mermeladas y salchichas para la salsa de fomate; generalmente, estos
vehiculos son una fuente de error experimental. Las muestras deben
servirse a la temperatura a la cual se consumen normalmente. La cantidad
de muestra debe ser constante a través del test o prueba. Es aconsejable
usar una onza de muestra de miel para la cata.

En algunas pruebas, las cantidades pueden duplicarse. Hay casos en donde la

cantidad puede ser mayor, asi que estos datos solo se dan como base. Las

muestras deben llevar un cddigo que ho permita al panelista informacion
alguna de la identificacion de la muestra, ni introducir sesgos a la
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evaluacion. Se recomienda entonces, tfomar los cédigos de la Tabla de
nimeros aleatorios, asi se evitan los efectos sicolégicos en el orden de
presentacién y que el panelista crea que, de 3 muestras entregadas como
iguales, la del centro es la distinta.

Una manifestacién de la naturaleza del individuo se da cuando éste integra

la informacién de su medio circundante para asi apreciar su realidad. Por lo
mismo, para que el individuo no desvie su atencion del punto que se quiere
sea su objeto de observacidn, es necesario controlar todo tipo de variables
que puedan, en un momento dado, influir, modelar, sesgar o afectar la
sensitividad del evaluador. Una de estas variables es el drea fisica donde se
realiza la prueba sensorial. El drea de preparacién de las muestras, debe
estar independiente del drea de evaluacién. En ambas dreas debe haber
silencio, para conseguir tranquilidad en el catador. En el momento de Ila
evaluacién, el ruido y las voces emanadas del drea de preparacion deben
reducirse al minimo, para evitar la distraccion. La temperatura y humedad
relativa deben resultar agradables y ser constantes (20° a 22°C y 55 a 60%
H.R), ademds es indispensable que exista comodidad en el drea: asientos
confortables, altura y espacio de la mesa apropiados. La iluminacién debe
ser semejante a la luz del dia, (Figura 3.).

Todo estudio demanda una sistematizacion que, por ende, mantiene un
orden. El andlisis sensorial es una disciplina que no opera en el desorden.
Como se observa en la Logistica para el desarrollo de la evaluacién sensorial,
el desempefio de estas técnicas implica la interaccién de muchos factores.
De aqui que la organizacion de dichos factores en el tiempo favorezca el
éxito de la investigacion.

Repisa

P talla
—

1190

750

CAEINA
NORMALIZADA
DE CATA

liMedidas en mm)

Figura 3. Instalaciones para el andlisis organoléptico
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PRUEBAS DE LA CARACTERIZACION SENSORIAL

En la presentacion de las pruebas sensoriales, se hace necesario introducir
el término Heddnico, el cual hace referencia a la atraccién subjetiva de una
persona por un producto en particular. En el andlisis heddnico, se busca la
respuesta de un consumidor. La respuesta puede ser real o potencial. La
aceptabilidad puede medirse como la respuesta caracterizada hacia
determinado producto, previsién del uso de un producto y el nivel de
aceptacion o rechazo del mismo.

ELECCION Y ENTRENAMIENTO DE JUECES Y PANELISTAS

La objetividad con que se desarrolla la prueba es de gran importancia en la
confiabilidad de los resultados del andlisis sensorial.

Los panelistas deben ser representativos del consumidor y no tener relacién
con el proceso de los productos; tener buena salud, estar libres de alguna
afeccion que interfiera con las funciones normales de olor y sabor y también
poseer estabilidad psiquica y emocional. Se recomienda abstenerse de
fumar y masticar chicles o beber, por lo menos 30 minutos antes del test.
Es necesario motivar al panelista para que sea mds eficiente su trabajo, ya
que su actividad es tan importante, como su contribucién a lograr un buen
resultado. Para elegir panelistas se deber comenzar con un grupo tan
grande como sea posible y se van clasificando de acuerdo con su habilidad
para diferenciar muestras. El panelista seleccionado deberd tener tal
sensibilidad a una muestra, que al volverlo a evaluar en diferentes ocasiones,
los resultados sean siempre los mismos.

OBJETIVOS DE LAS PRUEBAS AFECTIVAS (HEDONICAS)

Para utilizar un método de evaluacién sensorial, se debe pensar primero en

el experimento a desarrollar; pues es el que define el propdsito de la prueba

y los resultados que se desea obtener. Los métodos de evaluacién sensorial

se clasifican de acuerdo con la funcion que desempeiian, ast:

e Pruebas de diferencia: Defterminan la diferencia entre muestras. En
esta clasificacion se encuentran: el test tridngulo, duo-trio, test de
comparacion pareada, test de ordenacion.

e Pruebas descriptivas. Un grupo de panelistas altamente entrenado
analiza el sabor o textura del producto, haciendo una descripcidn
detallada de la evaluacién. Los métodos mds comunes son perfil del gusto
y perfil de textura.

e Pruebas de preferencia. En este grupo se encuentran los tests de
comparacién pareada, la escala heddnica y el test de ordenacién por
preferencia.
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PRUEBAS DE EVALUACION DE IDONEIDAD
El principal objetivo en esta prueba de seleccion es la de reconocer el
potencial futuro de cada catador. Para ello las pruebas de trabajo son:

e Percepcién de colores: Test de discriminacién de Ishihara.

e Ordenacion de colores: Secuencia indiscriminada.

e Deteccidn de aromas:

- Aptitud para reconocer e identificar sabores y aromas. Los
catadores se someten a pruebas de emparejamiento de
diluciones dulces (16 g de sacarosa), diluciones dcidas ( 1
g/acido tartdrico), amargas (0.5g de cafeina) y saladas (6 g/I
de cloruro de sodio), cada solucién se marca con nimeros
aleatorios y en posiciones dispares.

- Percepcidn e identificacion de aromas comerciales.

e Descripciones tfexturales: Los jueces describen de manera
espontdnea la textura de alimentos de consumo habitual: Naranja,
leche condensada, melaza de cafia, queso, patatas fritas, patatas
picantes.

Los resultados teniendo en cuenta los tipos de jueces se evalian
estadisticamente. El grupo final puede ser de 9 o 10 personas, con aptitud
positiva a la cata.

OBTENCION DE ESCALAS NORMALIZADAS

En la elaboracion de escalas para valorar la intensidad del sabor dulce,
acido y amargo se preparan soluciones de prueba que se presentan a los
catadores bajo cddigos especificos y de manera aleatoria. Las
concentraciones para cada una de la prueba es como se muestra en la Tabla
1.

Tabla 1. Escala para la valoracién de la intensidad sabor dulce acido y
amargo

Pardmetro Valores Diluciones

Nada dulce 1 Agua mineral

Algo dulce 2 50 g/l sacarosa
Dulce Dulce 3 100 g/sacarosa

Muy dulce 4 200 g/sacarosa

Extremadamente dulce 5 350 g/sacarosa

Nada dcido 1 Agua mineral

Algo dcido 2 0.031g A. tartarico/I
Acido Acido 3 0..062 g Tartdrico/|

Muy dcido 4 0.125 g Tartdrico/I

Extremadamente dcido 5 0.25 g Tartdrico/I

Pardmetro Valores Diluciones

Nada amargo 1 Agua mineral
Amargo Algo amargo 2 0.012 g/I cafeina

Amargo 3 0.025 g/ cafeina

Muy amargo 4 0.050 g/| cafeina

Extremadamente amargo 5 0.10 g/| cafeina

Antologia de Evaluacién Sensorial



149

Los atributos relacionados con la medicién del color en muestras de miel,
escalas para el grado de cristalizacion, adhesividad y viscosidad se
muestran en la Tabla 2.

Tabla 2. Escala para la valoracién de la intensidad sabor dulce dcido y

amargo

Pardmetro N° Termino Producto a presentar

1 Nula Agua

2 Extremadamente fina Azlcar impalpable

o, 3 Cristalizacién fina Azlcar Refinada

Cristalizacion e g .

4 Cristalizacion media Edulcorante polvo

5 Cristalizacién ligera Azicar moreno fino

6 Cristalizacién grosera Azlicar moreno de cafia

1 Nada adhesivo Clara de huevo

2 Extremadamente fina Mantequilla
Adhesividad 3 Cristalizacién fina Quesito

4 Cristalizacion media Crema de chocolate

5 Cristalizacién ligera Crema de mani

6 Cristalizacion grosera Caramelo

1 Nada viscoso Agua

2 Poco viscoso Aceite de oliva virgen
Viscosidad 3 Medianamente viscoso Glucosa de maiz

4 Viscoso Caramelo liquido

5 Muy viscoso Leche condensada

TEST DE DIFERENCIA/PRUEBAS TRIANGULARES

Test triangulo. El panelista recibe tres muestras codificadas de las cuales
dos son iguales y una diferente. Se le pide al panelista que identifique la
muestra distinta. Este método se utiliza en control de calidad, para ver si
muestras de diferentes lotes de produccidn son iguales. Se utiliza también
para determinar si la sustitucion de un ingrediente u otro cambio en el
proceso, es detectable en el producto final. Se emplea ademds, para
seleccionar panelistas.

Test duo-trio. En este test se presentan tres muestras al panelista de las
cuales una es la patron (P) y las otras dos son codificadas. Una de las
muestras codificadas es igual al patron. Y le pide al panelista que identifique
la muestra diferente. La muestra patrén se da primero y después de
probada se retiray se entregan las codificadas.

Test de ordenacion. El panelista recibe tres o mds muestras codificadas y
se le pide ordenarlas de acuerdo con la intensidad de una caracteristica
especifica, por ejemplo: ordenar del mds dulce al menos dulce.

TEST DE PREFERENCIA

Test de comparacion pareada. Al panelista se le presentan dos muestras
codificadas, y se le pregunta cudl de ellas prefiere, por ejemplo, dos tipos
de fortas o dos marcas de gaseosas.
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Escala hedénica: El término "hedédnico" se define como "haciéndolo con
placer”. En este test, el panelista expresa el grado de gusto o disgusto por
medio de escalas.

Escala hedénica facial. Es una escala de 5 puntos se usa generalmente en
nifios y de acuerdo con la expresién del rostro se da el puntaje.

Test de ordenacion. Cuando se ordena por preferencias, al panelista se le
presentan muestras codificadas para que él les ordene de acuerdo a su
preferencia como la, 1a, 2q, 3a, 4°.

Escala descriptiva. Utiliza adjetivos calificativos para describir las
caracteristicas del producto: "Excelente, Bueno, Regular, Malo, Pésimo".
Después el lider convierte en calificacién numérica estos datos.

Escala numérica. Similar a la anterior, pero utiliza ndmeros, los cuales
deben tener claramente definida su equivalencia. (Tabla 3.).

Tabla 3. Relacién escala numérica clasificacion de alimentos pruebas

heddnicas
Escala Valor Escala Valor
Muy Buena 5 Buena 4
Aceptable 3 Regular 2
Mala 1 Muy mala O

En la seleccion de panelistas, se utilizan pruebas de sensibilidad, entre las
cuales se encuentran:

e Método del umbral 6 limite de percepcién o sea el nivel de
concentracién minimo al cual se detecta una sustancia. Identificacion
de sabores. Se evalla la capacidad del individuo para identificar los
4 sabores bdsicos, en concentraciones conocidas, para estandarizar la
prueba. Se utilizan diluciones con baja concentracién de glucosa,
cloruro de sodio y otros compuestos. Y se observa la capacidad del
individuo para percibir estas minimas cantidades.

o TIdentificacion de olores. La muestra se entrega al panelista en
botellas bien tapadas para que conserven su olor propio. En este caso,
se utilizan compuestos quimicos como se vio anteriormente, que
sirven de patrones para identificar los olores caracteristicos.

HOJA DE RESPUESTAS

Este es el conducto por medio del cual el juez se identifica, recibe
instrucciones de lo que debe ejecutar y apreciar, y finalmente expresa sus
impresiones sensoriales. En la seccion de Métodos de evaluacién sensorial se
ejemplifica, para cada tipo de prueba, un formato de lo que constituye una
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hoja de respuestas. Conviene aclarar que no existe un disefio especifico para
estas hojas, sino que se preparardn atendiendo la propia configuracion del
experimento, tipo de muestra(s), nimero de repeticiones o series e
instrucciones particulares.

En el momento de la ejecucion de la prueba no debe haber comunicacion
verbal entre el juez y el conductor. La hoja de respuestas debe indicar en
forma clara, sencilla y directa, sin necesidad de otras explicaciones y sin
dejar lugar a dudas lo siguiente:

e El procedimiento que el juez debe seguir para evaluar las muestras
(véase la seccién de Métodos de evaluacién sensorial).
e El orden para analizar las muestras (de izquierda a derecha, etc.)
e El atributo que se debe observar en las muestras (dulzura, dureza y
brillo).
e Forma de sefialar, en la hoja de respuestas, las impresiones
sensoriales recibidas (v. gr. marque con una cruz).
Otras consideraciones, como enjuague y expectoracion, el no tragar la
muestra, el intervalo que debe mediar entre cada evaluacion, etcétera.
No es necesario entrar en detalle en las instrucciones, pues quita tiempo al
juez o puede parecerle un trdmite tedioso. Téngase presente que los jueces
han recibido un entrenamiento previo a la ejecucion de las pruebas
definitivas, y se sobreentiende que ya saben como actuar. Por ello las
instrucciones son un mero recordatorio de los puntos importantes. Se
recomienda que en la hoja de respuestas aparezcan marcadas las claves de
las muestras que vayan a analizarse, y en el orden en que se irdn
presentando al juez en la charola para que las evalie.Por otra parte es
importante considerar, desde el momento de la evaluacién preliminar y el
disefio del estudio sensorial, qué tipo de preguntas concretas para el juez
son las mds adecuadas para resolver el problema o la prueba que se le
presenta, porque no es lo mismo preguntar "diferencia" que "intensidad
percibida", o "preferencia" que "ordenar por intensidad de dulzura", por
ejemplo. En consecuencia, al estructurar la hoja de respuestas se debe
saber qué prueba, procedimiento y pregunta ordenar. En este proceso de
disefio y estructuracién también se debe contemplar la forma en la que se
analizardn los datos. Cada uno de los puntos anteriores es interdependiente,
por lo que la falla en uno repercutird finalmente en la solucion del problema.
En el andlisis sensorial de mieles se observa correlacién inversa entre la
fluidez, el aroma y el sabor. En la Figura 4, se muestra el perfil
organoléptico de una muestra de miel analizada por tres grupos distintos de
catadores. Los resultados anteriores aplicados de manera especifica a
grupos de mieles pueden ser analizados siguiendo téchicas estadisticas de
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andlisis ho parametrito y multivariado. En cada grupo se puede aplicar la
prueba de Tukey, coeficientes de correlacion entre variables sensoriales.
Se sugiere el uso de un paquete estadistico para completar el trabajo de
clasificacién entre grupos de muestras y entre grupos de catadores.
ANALISIS SENSORIAL DE LA MIEL

Universidad del Tolima

Facultad de Ciencias Bésicas

Departamento de Quimica

Grupo de Investigaciones mellitopalinolégicas

Observaciones: Para la muestra de miel que usted va a evaluar, encierre en un circulo el valor que considere mas
apropiado.

Muestra: Cédigo :

Evaluador: Cédigo evaluador:
Fluidez:

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Liquida (Muy densa)
Color:

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Blanca Ambar Negra
Aroma:

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Desagradable Agradable

Cristalizacion:

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Sin cristales Fina Gruesa
Sabor:

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Débil Intenso

Aceptabilidad:
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nula Muy aceptable
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Figura 4. Perfil de evaluacién sensorial para una muestra de miel
colombiana
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