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INTRODUCCIÓN

Et A¡ea en la cual realice mis prácticas fue en Aseguramiento de Calidad' que esta

encargadaquea[consumidorlellegueunproductoquecumplatodoslosrequerimientos

Físico-Químico, Microbiológicos y además sea agradable al consumidor' La empresa

Corporación Jaboneria Nacional para cenificar con la Compañía Multinacional

LINILEVER necesitaba la implementación de un Laboratorio de Evaluación sensorial y

Capacitación de Personal paru realizan degustaciones, asegurando asi un producto con

excelentes caracteristicas organolépticas que impresionen al consumidor'

LapalabrasensorialsederivadellatínsenJs,quequieredecir§entido,porloque[a

evaluación sensorial es el análisis de alimentos por medio de los sentidos y es una

técnica de medición tan importante como los métodos químicos' fisicos'

microbiológicos, etc. Este tipo de análisis tiene la ventaja de que la persona que efectúa

las mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de análisis

La evaluación sensorial se aplica en diferentes tipos de industrias como la industria

alimentaria, la perfumer4 la farmacéutica' etc'

Realizar pruebas sensoriales cuando se presenta algún problema en la empresa

repfesenta reducir gastos, así si en la empresa una producción de margarina se encuentra

con alguna característic¿ organoléptica fuera de los parámetros permitidos no es

necesario reprocesar toda una parada del producto, ya que gracias a la evaluación

sensorial se detecta que lotes de margarina pueden salir al mercado'

Gracias a [a evaluación sensorial realizando degustaciones diarias y seguimientos del

producto elaborado se evitan posibles quejas de los consumidores'

En la actualidad esta rama de análisis se está implementando en empfesas que tienen

como misión mejorar su calidad de producción satisfaciendo las necesidades y

expectativas del consumidor.



RESUMEN

El presente informe es requisito para la obtención del tirulo de Tecnólogo en Alimentos,

en el mismo detallo las principales actiüdades que realice en Corporación Jaboneria

Nacional.- División Aceites y Grasas.

En el presente informe mencionaré la propuesta presentada del a¡ea de Evaluación

Sensorial estableciendo el espacio fisico requerido, la distribución de las diferentes ¡lreas

dentro del ii.rea de degustación, el número y ubicación de las cabinas, mesón central,

extractores, lavaderos, etc.

Se presenta un reaumen del material dado en la capacitación, Ia explicación detallada de

cada una de las prácticas diüdidas por problanas que se podrían presentar en la empresa

detallando lo siguiorte: objetivo, procodimiento, materiales utilizados, cuestionario y los

resultados obtenidos.

Cada práctica presenta sus respectiv¿ls observaciones que sirven de guía para realizar

degustaciones en una empresa dedicada a la elaboración de productos grasos

(margarinas y aceites).

Se dará a conocer la estrategia utilizada en la capacitación describiendo las semanas que

duró el curso, las iireas capacitadas, el número de cursos por dia, etc. Se presentará el

progr¿rma de las horas capacitadas-hombres dividido por los temas y prácticas que se

realizaron en el curso, también se detalla¡á el porcentaje del rendimiento real que se

obruvo al capacitar a los panelistas comparitrdolo con el resultado obtenido del

rendimiento estánda¡ para apreciar el cumplimiento de la meta y objetivos planteados al

inicia¡ la capacitación.

Se anexa¡á en e[ informe el cronograma de capacitación en el que se detalla¡á las labores

realizadas diariamente.

He tratado en la medida de lo posible que la lectura e ilustración sean de fácil

comprensión, detallando las tareas que realice, esperando que sirva como fuente de

referencia para trabajos simila¡es.



I. ASPECTOS GENERALES DE FABRICA DE ACEITES

''LA FAVORITA" S.A.

l.r.IIREVE IilSTORI^

Fábrica de Aceites "La Favorita" S.A., nace en 1941, elaborando grasas y aceites que en

un principio se distribuian como genéricos al granel.

Fue en 1950 cuando se lanzó el primer aceite extra-refinado especial para ensaladas y

frituras bajo el nombre de La Favorita, e[ cual gracias a su vertiginoso crecimiento se

convierte en el líder del mercado.

En 1975, la producción fue expandida, incluyendo margarinas. En 1976 se mejoran los

equipos de extracción, agregando una moderna maquinaria.
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En 1977, se instala en el sur de Guayaquil (Pradera 3) una modema y completa planta

extractora y procesadora de grasas y aceites comestibles, incluidas margarinas

definiendo su liderazgo en e[ mercado.

En e[ período 1979-1980, nuevas inversiones de Fábrica de Aceites "La Favorita" S.A.,

permitieron la construcción de una moderna planta hidrogenadora, ubicada en el Km. 24

l/2 de la vía a Daule. Esta planta otorgó a la fábrica grandes ventajas en términos de

reducción de costos, por el adecuado uso del aceite de pescado crudo, materia prima

nacional de importante producción.

Conjuntamente en el mismo período, como directa subsidiaria de Fábrica de Aceites "La

Favorita" S.A., se formó la planta Termoplast S.A., la cual puede fabncar una amplia

variedad de envases plísticos. De esta manera, se produjo la integración vertical de

Fábrica de Aceites "La Favorita" S.A., como industria sacando importante ventaja a su

competencia. De este modo, puede procesar todas las materias primas que requiera.

teniendo amplia flexibilidad frente al abastecimiento de las mismas y se desprende de la

dependencia de proveedores irregulares de plástico y de sus erráticas políticas de

precios.

Actualmente Fábrica de Aceites "La Favorita" S.A. se encuentra bien posicionada en el

mercado, con capacidad de producción suficiente, para ser capaz de seguir tomando

ventajas, aumentando su penetración en el mercado en los próximos años.

El año 1980, entró a participar en Palmoriente S.A., compañía que se dedicará a la

siernbra y extracción de aceites rojo de palma africana, debiendo tener sembradas las

primeras 5.000 Has. para Abril de 1984. Este proyecto podrá ser ampliado a 10.000 Has.

tan pronto las circunstancias sean favorables.

En el año de 1983 fueron lanzadas las siguientes grasas industriales: Marva, una

margarina para crem¿rs y tortas; Panteca, una grasa de primera calidad para panadería; y,

Hojaldrina primera grasa en el país para hojaldres y pastelería fina.



Nuevas marcas se sumaron con igual éxito, como son los aceites y margarinas Flora y

Maiz Sol, productos fabricados a base de los aceite de girasol y maíz, los que fueron

ampliamente aceptados y preferidos por el ama de casa ecuatoriana, colocando a Fábrica

de Aceites "La Favorita" S.A. como el principal productor en el rubro de grasas y aceites

en el Ecuador.

Fábrica de Aceites "La Favorita" S.A. elabora una g¡an cantidad de grasas y aceites

comestibles, entre las que podemos mencionar:

Aceites: Criollo, Favorit4 Favorita Light, Maíz Sol, Flora.

Mantecas y grasas especiales: Porky, Panteca, Hojaldrina, Marva, Grasapan,

Cremapan, entre otras.

Fábrica de Aceites "La Favorita" S.A., cuenta con 3 plantas perfbctamente definidas

como son: Extracción, Refinería-Hidrogenación y Envasado; las cuales consta¡ de

maquinaria moderna y de personal altamente calificado lo que garantiza que pueda

mantenerse de líder en el mercado.

A partir del 3 de febrero de 1999 la Fabrica de aceites la Favorita S.A. forma pafe de la

Corporación Jaboneria Nacional hasta la actual fecha.

.l

Marg¡rinas: Bonella, Dorina, Flora, Maíz Sol.



I.2. LOCALIZACIÓN DE LA EMPRESA

Co¡poración Jaboneria Nacional.- División Aceites y Grasas, se encuentra ubicada en la

ciudadela Pradera J Calle I I y la Ría (entrando por la Av. Domingo Comin) de la ciudad

de Guayaquil.

1.3. PROCEDEIiCIA DE MATERIA PRTMA TITILIZADA

LOCAL IMPORTADO

Scmillas

Palmiste

Soya x

\

Aceites crudos

Aceite de soya

Aceite de pescado

Aceite de palma

Aceite de maíz

Aceite de girasol

x

\
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Area de construcción (edificios) I 1.29-5 m2

Area de tr¿lnsito y parqueos 10.79ó m2

Aceras I .000 m2

Silos y rireas de almacenamiento 6.310 m2

Superficie Total 29.121 m2
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I\IATERIAL

LOCAL ¡\IPORTADO

ACEITE

TON.

SEMILLA

TON.

ACEITE

TON.

SEMILLA

TON.

SOYA 278 10.999 20.869

PESCADO I _979

MAIZ 350

GIRASOL 602

PALMISTE 994 4.381

PALMA 35. r93

TOTAL .i8.444 r 5.380 zt.82t

I,4. MATERIA PRIMA INGRESADA AÑO 1999

1.5. MERCADO AL QUE SE DESTTNAN LOS PRODUCTOS

Los productos elaborados por Corporación Jaboneria Nacional, se destinan

principalmente al mercado nacional, cubriendo con su red de distribución nacional las

regiones de Costa, Sierra, Oriente e inclusive la lnsula¡. Pa¡a ello cuenta con una

empresa subsidiari4 Megamarcas creada el año de 1996 la cual se encarga de la

distribución a través de sus bodegas regionales de: Cuayaquil, Centro Nacional de

Distribución (Km.25), Quito, Esmeraldas, Cuenca, Santo Domingo, Ambato, Portoviejo

y Loja.

Su mercado es cubierto de una manera adecuada con la nueva reorganización en el

Depafamento de Ventas, tratando de llegar en mayor proporción al mercado minorista,

aunque también aba¡ca al mercado mayorista.

-)
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I,ó. TAMAÑO DE PRODI.,CCION

PRODUCCION MENSUAT, APROXIMADA:

PRODUCTOS

MA¡.TECAS

TON

MARGARINAS

TON,

ACEITES

TON.

Especiales NDT l5-55 kg. 1.200 410

Tarrinas DT 1000-500-250 gr 205 1.06c)

Botellas 2- | - I l2-l I 4 h. 2.800

Granel 20-60-100-1000 lt. 900

TOTAL t.405 t.50t) .1.700

6
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2. DE'TALLE DEL TRABAJO REALIZADO

2.1. CondicionesContractuales

Trabajé en Corporación Jaboneria Nacional mediante un contrato de servicios prestados

pof cuatro meses.

El horario de trabajo fue de 8h00 a 16h00, para controlar la llegada y salida tenía que

marcar tarjeta.

2.2. FuncionesRealizadas

En el tiempo que realice mis prácticas profesionales en Corporación Jaboneria

Nacional.- División Aceites y Grasas me enca¡gué de lo siguiente:

Capacitar al personal con cha¡las teórica-práctica tres y dos veces a la semana

respectivamente, a un total de 24 personas de las a¡eas de envasado, refinería,

aseguramiento de calidad, laboratorio dando dos charlas diarias en la mañana [0h00

a I lh00 y en la tarde 15h00 a 16h00.

Re¿liza¡ dos evaluaciones mensuales al personal en capacitación para medir los

conocimientos adquiridos.

Implementar degustaciones diarias de margarinas y aceites deodorizados utilizados

para la elaboración de la margarina.

Presentar informes mensuales a gerencia sobre los adelantos de la capacitación y

exponer en las reuniones departamentales los resultados mensuales obtenidos de los

seguimientos, comparación de la margarina de la ernpresa versus la competencia y

degustaciones diarias de margarinas.

'7
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Tomar decisiones si existen problemas en la evaluación de margarinas ó aceites

deodorizados y enviar los resultados a los jefes departamentales para tom¿u medidas

colrectiva§.

Diseñar el a¡ea de degustación estableciendo el espacio fisico requendo la

distribución de las diferentes á¡eas dentro del ¿l.rea de degustación, el número y

ubicación exacta donde deben de ir las cabinas, mesón central, cocina, extractor,

lavaderos, etc.

2.3. Meta y Objetivos Gcnerales - Específicos

2.3.1. Meta

Capacitar, Diseña¡ e Implementar el Laboratorio de Evaluación Sensorial, realiza¡

degustaciones diarias, seguimientos y comparaciones de la margarina de la ernpresa

versus la competencia en un periodo de tres meses.

2.3. 2. Objetivos Generales

Cumplir con la agenda establecida y capacitar a todas las personas destinadas para

ser panelistas altamente ent¡enados.

Dar capacitación teórica-práctica al personal para la evaluación sensorial de la

calidad de las margarinas y aceites utilizados para su elaboración.

lmplementar diferentes pruebas de evaluación sensorial, realizando degustaciones

diarias para evaluar la calidad del producto en proceso y terminado que se elaboran

en la fábrica.

Realizar semanalmente comparaciones de la marganna de la empresa versus la

competencia.

8



Alcanzar con la meta propuesta de 65 horas-hombres promedio de capacitación para

cada panelista.

2. 3. 3. O bjetivos E specíJi cos

Diseña¡ el Area de Degustación indicando el espacio fisico requerido, distribución

de las diferentes áreas, número y ubicación exacta donde deben de ir las cabinas,

mesón central, cocina, extractor, lavaderos, etc.

Enseñar al personal en capacilación información sobre los términos empleados en la

evaluación sarsorial ,condiciones adecuadas del ¿í,¡ea de degustación, factores,

métodos de evaluación sensorial e interpretación de los resultados obtenidos de las

prácticas realizadas.

El entrenamiento y capacitación de los panelistas se cumplirá en un periodo de tres

meses, al culminar la capacitación podrríur utilizar los métodos aprendidos, establecer

diferencias significativas ó preferencias que existan entre las muestras evaluadas

obteniendo resultados seguros y confiables para poder establecer decisiones. Dentro

de este periodo de capacitación se realizará dos evaluaciones sobre los

conocimientos adquiridos.

Implernentar degustaciones diarias y seguimientos de las producciones diarias de

margarinas y aceites deodorizados utilizados en su elaboración, siguiendo los

lineamientos de UNILEVER.

9



3. PROGRAMACION ESTABLECIDA
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4. BREVE DESCRIPCIÓN DEL CONTEN¡DO

A continuación se presenta todo el material que se ha dictado a los panelistas en las

charlas teóricas.

4.1. Evaluación Sensori¡l de la Calidad

La evaluación sensorial se utiliza los órganos de los sentidos tacto, gusto, olfato

incluyendo el auditivo.

Es una evaluación compleja que se le hace al alimento, se utiliza la respuesta que van a

emitir los penalistas sobre la calidad del alimento.

Se deben de controlar factores que influyen, condiciones para que las respuestas sean lo

mas objetivas posibles, interviene también [a condición fisica y mental del panelista y

lambién las condiciones del ambiente donde se lleve o se realice la prueba.

Hay tres tipos de panelistas:

. Expertos altamente entrenados.

o Panelistas de laboratorio o semienüenados.

o Panelistas consumidores o no entrenados.

1.2. Propósito de los Panclcs de Degustación

Pa¡a ver o determinar la preferencia del consumidor y así obtener una medida sobre

reacción ó preferencia del panelista hacia una muestra. Se utiliza un número

bastante de panelistas. Se recomienda que para tener una conclusión segura se deben

de usar 1000 o más panelistas porque se ha comprobado que si se usa un número

menor de panelistas de 100 personas no se puede ernitir criterio bastante objetivo, no

es seguro.
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El propósito es detectar preferencias. Los panelistas pueden ser entrenados o no y se

presenta 1,2 ó 3 muestras. Debe presentarse muestras tal como se la consume y

ambiente agradable.

Detectar una diferencia en contraste se utiliza un número pequeño de panelistas ( se

usan menos panelistas) altañente entrenados, se utiliza o se recomienda de 3 a 5

miembros.

La mezcla de ambas para ver si existe preferencia y diferencia se usa generalmente

en departamentos de Investigación y Desarrollo donde se prueban numerosas

muestras y le dan un índice de diferencia sigrificativa entre las muestras. Se usan de

8 a 20 panelistas altamente entrenados o semientrenados y que sean con experiencia.

Va a dar estimación preliminar sobre la respuesta del consumidor hacia esa muestra

y índice de diferencia signiñcativa que pueda existir entre las muestras.

Selección de la mejor muestra o proceso. Esta selección se utiliza en situación

donde el procesador quiere comparar su producto versus el de la competencia.

Tratan de escoger o encontrar el mejor proceso para poderlo adaptaf a su empresa.

Determinación del grado o nivel de calidad. Este propósito es el más exigente no

solo requiere de comparación entre las muestras sino que el panelista va a colocar la

mu€stra dentro de un lugar específico dentro de una escala absoluta. Se necesita en

esta prueba un panel altamente entrenado y se requiere de enkenamiento adicional

de8a5panelistas.

4..3. \fétodos

a-) Procedimientos para servir

a- L) Sitio donde se efectúa el ensayo

Para la evaluación sensorial se debe tener una área que no cause distracciones, que

puedan ser minimizadas y que se pueda controlar ciertas condiciones.

l:



a2.) Iluminoción

La luz que se utiliz¿ para los paneles de degustación debe de ser uniforme y no debe de

influir en apariencia del producto.

a-3.) Horario de Prueba

Lo más conveniente es realizar las pruebas en horas cercanas a las de la comida como

sondel0allAM.y3a4PM.

a-4.) Preparación de las muestras

La uniformidad de las muestras es importante ya que introduce una va¡iable dificil de

conhola¡. Las principales fuer¡tes de uniformidad son:

empaque, métodos de preparación (tiempo, temperatura y composición de muestra,

cocido, deshielo, cantidad de agu4 tamaño de recipiente, velocidad y tiempo de

mezclado deben ser constantes para todas las muestras al prepararse), las muestras deben

de ser de tamaños iguales.

* 5.) Diluciones y ayudas

La mayoría de los alimentos que se evalúan se deben servir o se presentan en los paneles

de la forma común como se consume. Se hace diluciones cuando se evalúa especies, ají,

aceites, etc. Para apreciar mejor los atributos que se van a evaluar.

o-6.) Temperatura para servir

Se emplea la temperatura normal de consumo. Los alimentos calientes generalmente se

sirven a 66"C, y se mantienen está temperatura por corto tiempo.

Los alimentos helados a -1, 2'C y los otros alimentos a temperatura normal l6'C.

ll



*7.) Utensilios

Los ute¡rsilios en que se sirven no deben impartir sabor u olor al producto. Se deben de

utilizar recipientes identicos para todas las muestras y se prefieren los transparentes o

blancos para facilitar la evaluación del color.

El agua para tomar entre muestra se coloca en vasos de [00m1.

También se anplean vasos plásticos, platos blancos, tendores, cucharas y cuchillos

plásticos.

a8.) Cantidad de ,nuestra

El Comité de Evaluación Sensorial de la ASTM ( 1968). Manual of sensory testing

methods. American Society for Testing and Materials. Philadelphia, Pa. ASTM 434

recomienda que para las pruebas discriminatorias cada panelista reciba I6 ml. mínimo

en líquidos y en sólidos 29 gr. como mínimo.

El doble de esto de aquí para las pruebas de preferencia-

a-9.) Núme¡o de muestras

El número de muestras debe ser determinado en una prueba preliminar. La cantidad de

muestras que se pueda presentar depende del tipo de producto a evaluar y la experiencia

y preferencia de los jueces.

El orden de presentación de las muestras a los panelistas se pone al azar.

El codigo no debe de dar a los panelistas ninguna sugerencia. por ejemplo A-B-C,

siempre se usa tres número de 3 digitos al azar que no digan nada.

l.¡
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a-Il.) Lavado bucal

Los panelistas deben de tener un agente oral para el enjuague nanrral entre las muestras,

se usa generalmente agua a temperatura ambiente. En caso de muestras grasosas se debe

utilizff m¿is eficientemente el agua tibia, galletas de soda para remover de la boca el

sabor residual dejado por la muestra.

El periodo de tiempo se lo deja a libertad del panelista o lo dice el conductor.

a.I2) lnformación sobre las muestras

Se debe de dar la mínima información posible a los panelistas sobre el producto, debido

a que está información puede influir en los resultados. Está impresión preconcebida se

llama error de expectación

b.) Conformación del panel

b.1.) Selección de los panelistas

El panel es la herramienta de Evaluación Sensorial, el valor de esta herramienta va a

depender de: objetiüdad, precisión y reproducibilidad del juicio que emitan. El interés,

la motivación, la actitud general y el estado ernocional de los panelistas influye en su

evaluación.

La motivación de los jueces afecta su respuesta pues un panelista interesado es sianpre

mas eficiente.

El número de panelistas son escogidos de acuerdo a su entrenamiento y es el siguiente:

r Panel altamente entrenado 4-5

o Panel de laboratorio o sernienrenado 10-20

o No e¡rtrenado Gran número de personas
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Se debe de tener Ias siguientes consideraciones para seleccionar los panelistas:

I .- Precisión o habilidad inherente para reproducir el juicio

2.- Confiabilidad para detectar un sabor y

3.- Nivel de tolerancia y sensibilidad inherente a un sabor particular.

Un buen catador debe de ser: sensible, reproducible, esta¡ interesado, tiempo disponible,

perseverante, responsable, pose€r buena salud

c.) Entrenamiento de los panelistas

EI entrenamiento tiene por objeto familiarizar a los catadores con las características del

producto, desarrollar un lenguaje común pam expresar esas caracteristicas, para dar

juicios consistentes.

4.4. Términos empleados en la Evaluación

a-) Clasificación de Atributos de Calidad

La calidad sensorial se evalúa con los órganos de los sentidos, pero muchas veces no se

puede percibir con estos por ejernplo: cantidad de microorganismos ó el valor

nutricional etc.

Esto conlleva a encontrar los atributos ocultos y cuantitativos de calidad.

* l.) Atributos cuantitativos

La cantidad es un atributo o par.funetro de calidad por ejernplo: rendimiento, Peso neto.

peso escurrido, grosor del material de ernpaque etc.
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a-2.) Atributos ocuhos
t\

IL.

Factores que el consumidor no puede evaluar los cuales pueden afectar la salubridad de

una población a traves de los sentidos por ejemplo: si un producto tiene tóxinas o

microorganismos, valor nutricional, cantidad de aditivo, cantidad de proteína, cenizas,

etc.

*3. Calidad Sensorial

La calidad sensorial no necesita estar bajo la rigidez de un control estricto y

gubernamental .

Es el consumidor (persona altamente entrenada) el quejuzga la calidad del alimento.

El propósito de la evaluación sensorial es dar una idea al productor sobre la preferencia

del consumidor).

Los atributos sensoriales se los clasifica en concordancia con Ios órganos de los

sentidos.

a-3.1) Color

El color esta ligado a:

o Presencia de impurezas.

o A la realización adecuada o defectuosa del proceso tecnológico

r A las condiciones de almacenamiento.

o Al comienzo de una alteración por microorganismos.

rL3.2) Consistencia

La consistencia se define como la resistencia para fluir en las distintas capas de un

líquido cuando estri sujeto a una fuerza.

tl
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La mnsistencia se produce debido a la fricción, adernás se aplica a los fluidos no

newtonianos ó heterogéneos.

La consistencia de la margarina depende del contenido de grasa sólida y tamaño de los

cristales. Si la margarina tiene un porcentaje mayor de sólidos y cristales más pequeños

presenta mayor dureza, mayor área de atracción.

La margarina debe tener una consistencia óptima para untar a la temperatura de uso.

La consistencia se puede medir mediante:

o La evaluación sensorial (untando margarina con un cuchillo en una superficie).

a-3.3.) Textura

Propiedad organoléptica que depende del observador y se manifiesta con el tacto por

medio de la tensión y de cuan juntas este una molécula en una muestra.

Una margarina con una buena textura es:

Firme, funde rápidamente, suave, grasosa, sin orificio, no drene agua (que esté bien

distribuida), que sea fácilmente esparcible.

Una margarina no debe ser granulosa (¿áspera), drena agua o líquido blanco o opaco,

untuosa en el paladar, harinosa, que se desmorone, pegajosa, esponjosa.

tt 3.4.) Sensoción bucal

Es el tiempo que tarda una porción de margarina en desintegmrse en la boca.

Este atributo se lo mide de acuerdo al tiempo de disolución.

Si el tiernpo fluctua entre 5 - l0 segundos la margarina es de una calidad buena.

Cristales m¿is pequeños disolución lenta.

a.3.1.2) Frescura

Es la impresión que se obtiene cuando la margarina se desintegra en la boca.

I3
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a-3.4.3.) Grasosidad

Es la sensación que queda en la boca debido a la grasa residual no desintegrada.

Cuando la üscosidad de la mezcla de grasa fundida y saliva es alta se dice que la

margarina es grasosa.

La grasosidad en una margarina se presenta debido a la formación de cristales pequeños

en e[ proceso de cristalización.

a3.5. i-lavor

El flavor resulta de la estimulación tanto de los receptores de la boca como de los

receptores de la cavidad nasal.

Existen cuatro caminos para la mejora del flavor:

I ) Una buena elección y s€lección de materia prima,

2) Elección de procedimiento tecnológicos tanto de conservación, como los de

tra¡rsformación que permitan en mínimo la evaporación y destrucción de compuestos

aromáticos.

3) La adición a los alimentos de saborizantes y sustanci¿rs aromáticas naturales como

sintéticas.

4) La formación en el propio alimento de un mayor cantidad de moléculas

aromatizantes.

a3.6) Sabor

El sabor se detecta por receptores del gusto que están en el órgano de la lengua.

Los receptores gustativos como olfativos solo responden al estimulo en una cierta

concentración lo que se conoce como el umbral de percepción que es la concentración

mínima de un compuesto para detectarlo.

Las temperaturas extremas rebajan ternporalmente la sensibilidad a los sabores.
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Adernás el mantenimiento prolongado de un sabor en la boca disminuye la sensibilidad

de la percepción, lo que se conoce como fenómeno de adaptación y se produce solo a

nivel de receptores y no del cerebro.

Otro es el fenóme¡ro de compensación o de enmascaramiento que sucede cuando se

mezclan los sabores.

El fenómeno de contraste se produce cuando se acentua un sabor en comparación con

otro.

Algunos individuos son más sensibles a percibir un sabor que otro.

La margarina debe de tener un sabor neutro, grasoso; exento de sabores o olores

extraños.

El sabor no debe de ser rancio, seboso, amarga, cocinado, moho y metálico.

*3.7.) ,4roma

El olor se percibe con el sentido del olfato y órgano es la nariz, el cual posee receptores

olfativos.

En la mantequilla los constituyantes responsables para darle su aroma son los ácidos

grasos de cadena corta y el diacetilo, por lo que si se añaden estos compuestos a Ia

margarina se consigue una cierta aproximación al a¡oma de la mantequilla.

La textura de la grasa también puede influir en su aroma , en el que participan los

componentes aromático solubles liberados de la grasa. Los aceites líquidos liberan estos

componentes fácilmente mientras que las grasa sólidas que no funden diñcilmente

liberan cualquier aroma.

E[ color es un indice de calidad.

La margarina debe de tener una axoma a diacetilo.

a- -1.8.) Exudación

Manchas de aceite líquido en la superficie de la margarina.
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4.5, Diseño del Area de Dcgustación

Q Área de degustación

El áre¿ de degustación va a depender de los siguientes factores: tipo de producto,

cantidad y tipo de preparación requerida.

A continuación detalla¡emos el laboratorio de evaluación sensorial en el cual constarán

las siguientes áreas.

* Área de recepción y salón para dictar charlas.

.:. ,q¡ea de evaluación de muestras (cabinas).

'i' Áre¿ de preparación de productos (mesón, refrigeradora, Iavadero, cocina).

* Á¡ea de oficina, biblioteca. archivo de documentos.

(Ver anexo # l)

b,) Recepción

El área de recepción debe de ser adyacente al área de las cabinas. Está ál-ea

multipropósito provee una barrera de sonido para los ruidos extemos y permite al

conductor del panel controlar la llegada de los panelistas; es un espacio para colocar los

resultados de las pruebas y para servir los pranios y galardones por las participaciones

en las pruebas

a) Area y dimensiones de las cabinas.

Las pnrebas sensoriales para aceites y margarinas que se van a realizar en la ernpresa La

Favorita necesita la elaboración de cabinas individuales.

Una cabina consiste en un mostrador con paredes que se extienden desde el tumbado

hasta el piso en tres lados y - 46 crn. por detriis de la superficie del mostrador en que se
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sirve (para que los panelistas no puedan ver a sus vecinos), con una pequeña puerta en

la superficie del

mostrador. (Ver anexo # 2).

Los factores críticos para determinar e[ tamaño del rirea de preparación incluyen:

La cantidad esperada de muestra, el tamaño de unidades necesarias para degustar estas

muestras, también deben de permitir un buen almacenamiento de los productos para ver

si cumplen el tiempo de vida útil establecido en las especificaciones del producto.

En áreas donde el espacio es muy pequeño es importante utilizar mostradores hacia

abajo los cuales son colocados debajo del mesón central lo cual nos va a servir para

colocar las tadetas, utensilios, etc.

4.ó. Errores sicológicos que influven en la evaluación

Ha sido reconocido que la percepción sensorial está influenciada por la motivación,

haciendo que el panelista sea miás selectivo.

Los panelistas deben tener interes en la habilidad de probar, adernás el incentivo de una

recompensa es efectivo en mejorar los ensayos.

Los errores simlógicos se puedan eliminar.

Los errores que se presentan son los siguientes:

a) Error de Expectativa

Cualquier información que el panelista va a utilizar influirá en el resultado que va a

emitir, esta impresión preconcebida es lo que se conoce como error de expectativa.

)',
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El error de expectativa se eüta:

r No involucrando en la prueba a personas que hayan participado en la preparación de

muestras o panel.

o Codificando corectamente c,on tres números al azar por ejemplo:

Incorrecto: 66ó, A, B, C.

Correcto: 487,325,512,etc.

b.) Error de estímulo

Este error sucede cuando por lógica se asocia una característica del producto con otra.,

porque el panelista con ansiedad de acertar la prueba trata de encontr¿r su respuesta con

característicás que tenga el producto.

El error de estimulo se lo evita:

o Poniendo las muestras lo más homogáreo o uniforme posible.

. Enmasc¿rar un atributo siempre que sea posible por ejernplo: si hay diferencias de

color enmascarar.

c.) Error de efecto de halo

Cuando miis de un factor (atributo) es evaluado en una muestra.

Ejemplo: cuando se evalúa color, olor, sabor, textura al mismo tiernpo.

Este error se lo evita:

Evaluando tura característica a la vez en cada prueba.

A excepción de pruebas descriptivas que se evalúa 2 ó 3 atributos alayez.

d) La Sugerencia

En este error la respuesta del panelista es influenciada por reacción de otro panelista.

ll



Forma de evitarlo:

. Se sugiere que no hablen los panelistas.

r No hagan comentarios con personas de alado.

r El ¿i¡ea no debe de tener ruidos, evitar distracciones, separar área de preparación con

el rirea de prueba.

. Separando a los panelistas en cabinas individuales.

e.) Motivación

La motivación afecta en su percepción sensorial. Un panelista interesado es más

eficiente y va a dar mejores resultados que el que no tiene interés.

A más de motivarlo debe de realizarse adecuadamente el test v controlar ambiente.

El efecto de contraste sucede cuando se presenta una muestra de buena calidad antes de

una mala calidad esta última recibe una caliñcación mris baja de lo normal. De manera

análoga si se pasa una muestra buena seguida de una ma[4 la buena recibe una

calificación m¿ás alta.

Pa¡a evitar este error se hace variar el orden de presentación a cada panelista, se realiza

al azar.

g.) Predisposición Posicional ó orden de presentación

En algunos test se ha comprobado que cuando un panelista no encuentra diferencia

escoge la muestra del medio como diferente, por ejernplo, en los pares se escoge la

primera muestra y en el método triangular se escoge Ia del medio. Esto sucede cuando

la diferencia en las muestras es pequeña.

Este defecto se eüta variando el orden de presentación.
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a) Discriminatorias

4.7. Métodos de evalu¡ción scnsorial

EI instructor debe conocer las ventajas y desventajas de cada uno de los métodos para

determina¡ cual usará.

Ningún método se lo puede usar universalmente. E[ instructor es el que va a definir el

propósito del test y la información que quiere obtener del panelista.

Existen tres clases de pruebas que son fundamentales

o Discriminatorias

¡ Aceptación o preferencia.

¡ Descriptivas.

Se utilizan para ver si existe diferencia entre las muestrast aquí no debe de existir

preferencias de los gustos o disgustos del panel.

En este tipo de prueba se utilizan panelistas altamente entrenados y semientrenados.

O Prueba triangular

a Prueba Duo - trío

o Prueba de comparación de pares

t Prueba de comparaciones múltiples

o Prueba de calificaciones



b.) Preferencia o Aceptación

Se utiliza cuando se quiere una medida de preferencia a un determinado producto, aquí

intervienen los gustos personales del panelista hacia el producto.

El tipo de panelistas que se utiliza pueden ser no entrenado, semientrenado y altamente

entrenado.

r Escala Hedónica

c.) Descriptivas

Esta prueba se utiliza para determinar la naturaleza, intensidad o grado de diferencia de

algún producto.

El tipo de panel que se utiliza es altamente entrenado.

a Prueba sensorial descriptiva con escala no estn¡cturada
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5. RESULTADOS DE LAS PRACTICAS REALIZADAS

5.I. ENTRENAMIENTO DE LOS PANELISTAS EN LOS CUATRO SABORES

BASICOS

Objetivo:

Determinar la habilidad de los candidatos a jueces para detectar los cuatro sabores

basicos, mediante el uso de una prueba de ordenamiento con soluciones de azúcar, sal,

ácido citrico y café.

M¡teriales utiliz¡dos:

- Goteros

- Vasos plasticos de 8 onzas blancos

- Vasitos de 2,5 onzas blanco

- Escupidera

- Pañuelos

- Lápiz graso

- Cuestionario

Procedimiento:

- Preparar soluciones al 4%

- Trabajar en parejas con los ojos vendados y colocar en la zona de la lengua del

catador una gota de cada solución

- Colocar 25 ml. de cada solución en los vasos marcados con claves. Es preferible

usa¡ claves de tres cifras.

- Da¡ a cada uno de los participantes un vaso con agua para enjuagarse la boca

despues de probar cada muesú4 así como una escupidera.

- Proporcionar a los panelistas una hoja de respuestas

21



Horario de prueba:

- Mañana 10h00 a I lh00

- Tarde 15h00 a 16h00

CTIESTIONARIO

Nombre:

Feche:

Área:

Usted tiene cuatro sahres básicos con sus respectivos códigos.

En el siguiente dibujo, debera escribir el código en la zona que con mayor intensidad

perciba el sabor.

o AnBrgo o
oo A. ido

Srlaio

o
I}llce

CRACIAS POR SU COLABORACIÓN

o
o

0

al
\
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Resultados de la prueba realiz¡da:

ENTRENAMIENTO DE LOS PANELI§TAS EN LOS 4 SABORES

BASICOS

1. Reconocimiento de los 4 s¡bores primrrios

Muestr¡s:

329 Dulce

573 Salado

486 Ácido

782 Amargo

C¡lific¡ción:

Respuestas correct¡s Valor¡ción

4 Excelente

3 Bueno

2 Regular

I Malo

Número total de panelistas: [0

Número de panelistas que identificaron los 4 sabores básicos: I 0

Conclusión:

Los panelistas en entre¡amiento tienen sensibilidad para identificar los cuatro

sabores basicos.
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5.2. ENTRENAMIENTO DE LOS PANELISTAS EN EL UMBRAL DE

PERCEPCIÓN

Objetivo:

Identificar a los panelistas que tengan una mayor capacidad de establecer el umbral de

percepción para la sacarosa en las siguiantes concentraciones:

4oA,2o/o, I ,5o/o, lo/o, 0,5Y0.

M¡teriales utilizrdos:

- Goteros

- Vasos plasticos de 8 onzas blancos

- Vasitos de 2,5 onzas blanco

- Escupidera

- Pañuelos

- Lápizgrax

- Cuestionario

Procedimiento

- Preparar soluciones al 4Yo,2o/o, l5o/o, lyo,0,5yo.

- Codifica¡

- Colocar 25 ml. de cada solución en vasos marcados con claves. Es preferible usar

claves de tres cifras.

- Trabajar en parejas con los ojos vendados y colocar en la zona de la lengua del

catador una gota de cada solución

- Dar a cada uno de los participantes un vaso con agua para anjuagarse la boca

después de probar cada muestra, asi como una escupidera.

- Dar a cada uno de los panelistas una hoja de respuestas
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Hor¡rio de prueba:

- Mañana l0h00a I lh00

- Tarde 15h00 a 16h00

CUESTIONAR¡O

Nombre:

Fecha:

Área:

Usted tiene cinco muestras de sacarosa a diferentes concentraciones. Ordénelas de

mayor a menor concentración y escriba los códigos respectivos:

0GRACIAS POR SU COLABORACION
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Resultado de la prueba realizada:

ENTRENAMIENTO DE LOS PANELISTAS EN EL UMBRAL DE

PERCEPCIÓN

l. Detectar el umbral de percepción

Umbrel de percepción de Ia s¡caros¡ es: 0.57o

Mu$tr¡s:

329 - 4o/o Sacarosa

782 -2o/o Sacarosa

5'73 - 15% Saca¡osa

486 - l% Sacarosa

814 - 0.5% Saca¡osa

C¡üfic¡ción:

Rerpuestes correctrs V¡loración

4 Excelente

3 Bueno

2 Regular

I Malo

Número total de panelistas: l0

Número de panelistas que detectaron el umbral de percepción: 9
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5.3. EVALUACIÓN DE MARGARINAS

METODO: PRUEBA TRIANGULAR

DISCRIMINATORIA

Objetivo:

Esta prueba se realiá para entrenar a los panelistas, teniendo que identificar cual

muestra es diferente, utilizando margarinas de la misma presentación y marca de dos

lotes de diferentes paradas de producción.

Aplicación:

Una de las aplicaciones típicas de la prueba triangular es identificar que dos muestras de

diferentes lotes sean las mismas. En esta práctica se compara dos muest¡as de

margarinas con una que es tomada como control. Si la margarina no puede ser

diferenciada signiñcativamente -o sea" la que tenga menos aciertos- se puede considerar

que las margarinas de diferentes lotes presentan las mismas características

organolépticas.

Procedimiento:

- Colocar 35 gr. de muestra (margarina) en los vasos codificados con números

aleatorios de tres cifras

- Presentar a losjueces tres muestras

- Dar a cada uno de los participantes un vaso con agua tibia para enjuagarse la boca

despues de probar cada muestra, asi como una escupidera

- Utilizar el cuestionario para [a prueba triangular

- Preserrtar muestras coloc¿indolas en forma aleatoria
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M¡terl¡les utilizados:

- Margarina

- Agua tibia

- Vasos blancos de plumafon de 8 onzas (agua tibia)

- Vasos blancos de plumafon de 2,5 onzas (margarinas)

- Paletitas blancas de plástico

- Servillet¿s blancas

- Cuestionario de prueba triangular

- Lápiz graso

Hor¡rio de prueba:

- Mañana 10h00 a I lh00

- Tarde 15h00 a 16h00

Condiciones de la prueba:

- Se utilizó utensilios blancos porque uno de los atributos a evalua¡ es el color.

- El agua tibia se utilizó como enjuague entre muestra y muestra, para eliminar el

sabor residual del producto.

- No se utilizó ayuda porque los atributos a evaluar en la margarina como sabor (sal),

rapidez de disolución pueden ser enmasca¡ados.

- La sala cuenta con un mesón cent¡al el cual tiene divisiones individuales de cartón

para evitar errores psicológicos. El mesón con las divisiones son de color blanco. El

iárea tiene buena iluminación y es agradable.

- Al finalizar la sesión para incentivar a los panelistas se les dió bombones.
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CUES'I'IONARIO

Nomhre: Fecha: Pnr<lucto:

l.- Usted tiene tres códigos de muest¡as, dos son iguales y uno es diferente. Ponga en

un circulo el código que es diferente de las otras dos muestras. Usted puede volver a

evalua¡ las muestras.

567 3_52

2.-lndique e[ grado de diferencia entre las muestras iguales y Ia diferente.

Ligera

Moderada

Mucha

Extrema

3.- Aceptabilidad

La muestra diferente es más aceptable

La muestras iguales son miis aceptables

4.- Comentarios

l5

GRACIAS POR SU COLABORACIO\



Resultados de la prueba realizada:

NIUESTRAS CODIGO.LOTE

Margarina (Diferente)

Margarina (lgual) muestra control

Número total de panelistas

489 X

567 -352 Y

8

Conclusión :

El lote de margarina X no puede ser liberado porque es mucha la diferencia que

existe entre las muestras evaluadas y adernás se encontró pref-erencia significativa

para la muestra control (Y).
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5.4,EVALUACIÓN DE ACEITES

METODO: PRUEBA DUO-TRIO

DISCRIMINATORIA

Obj etivo:

Encontrar si estas muestra mantienen sus características organolépticas (color y sabor) a

lo largo del seguimiento re¿lizado a un aceite de soya comparándolo con una aceite de

soya recién producido, mediante la aplicación de la prueba dúo-trio.

Aplicación:

En esta práctica se utiliza la prueba dúo trio con el fin de reducir el número de muestras

a probar- ya que eri este caso puede ser molesto para los jueces probar demasiadas

muestra de aceite debido a que dejan usa sabor residual- en este caso se puede usar la

prueba dúo-trio en vez de la prueba triangular.

Procedimiento:

- Colocar 20 ml. de muestra (aceite) en los vasos codificados con números aleatorios

de tes cifras.

- Presente a los panelistas tres muestras una de las cuales será la de referencia,

marcada como R, otra será la de referencia codificada con un número aleatorio de

tres cifras, y la otra la muestra a evaluar.

- Dar a cada uno de los participantes un vaso con agua tibia para enjuagarse la boca

después de probar cada muestra, asi como una escupidera.

- Use el cuestionario para la prueba dúo trio

- Presente muestras colocándolas en forma aleatoria

3?



M¡teri¡les udllzrdos¡

- Aceite de soya recien producido y aceite de soya en seguimiento

- Agua tibia

- Vasos blancos de plumafón de 8 onzas (agua tibia)

- Vasos blancos de plumafón de 2,5 onzas (aceite)

- Balarua

- Plancha calefactora

- Termómetro

- 2 Vasos precipitados

- Servilletas blancas

- Cuestionario

- Lápiz graso

Hor¡rio de prueba:

- Mañana 10h00 a I lh00

- Tarde 15h00 a 16h00

Condiciones:

- Se utilizaron utensilios (vasos, servilletas) blancas porque uno de los atributos a

evaluar en el aceite e¡a e[ color.

- La temperatura de las muestras (aceite) evaluar a zl4'C, porque a esta ternperatura se

las discrimina mejor.

- El agua tibia se utilizó como enjuague entre muestra y muestra, para eliminar el

sabor residual del producto.

- La sala cuenta con un mesón trntral el cual tien€ divisiones individuales de cartón

para evitar errores psicológicos. El mesón con las divisiones son de color blanco. El

ifu'e¿ tiene buena iluminación y es agadable.

- Al finalizar la sesión para incentivar a los panelistas se les dió caramelos.



CUESTIONARIO

Nombre:

Fecha:

Producto

Usted tiene tres muestras de aceite, una muestra control marcada R y dos muestras

codificadas. Una muestra es idéntica a R y otra es diferente. ¿Cuál de las muestras de

aceite codificadas es diferente de R?

Muestras Marque la muestra diferente

725

Comentarios:

642

l9

Gracias por su avuda
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Resultados de la prueba realizada:

MUESTRAS CODIGO-LOTE

Aceite de soya recién producido 725 X

Aceite de soya en seguimianto 642 Y

Aceite de soya Referencia R X

Número total de panelistas 9

# de panelistas que identifica¡on [a muestra diferente a R: 9

Conclusión:

Si existe diferencia significativa entre las muestras de aceites de soya de

seguimiento y el aceite de soya recien elaborado.

EI ac¿ite cambió sus características organolépticas de (sabor y olor) a lo largo del

seguimiento realizado, no mantiene su calidad.
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5.5.EVALUACIÓN DE MARCARINAS

METODO: PRUEBA TRIANGULAR

DTSCRIMINATORIA

Objetivo:

Encontra¡ si estas muestras de margarinas mantienen sus características organolépticas

(color, brillo, consistencia, sabor, olor, rapidez de disolución) a lo largo del seguimiento

realizado a una margarina en comparación con una margarina recién producida.

Aplicación:

Una margarina en excelentes condiciones debe presentar un color (amarillo, pajizo, claro

y con brillo), una consistencia óptima para untar a la temperatura ambiente, un sabor

neutro, grasoso; excento de sabores o olores extraños (sabor a rancio, seboso, amarga,

moho) y una rapidez de disolución que fluctue ent¡e 5- 10 segundos; una margarina que

tenga todo los atributos nombrados se encuentra en excrlente calidad.

En esta práctica se compara dos muestras de margarinas con una que es tomada como

control. Si la margarina no puede ser diferenciada sigrificativamente -o sea, la que tenga

menos aciefos- se puede considerar que las margarinas (en seguimiento y la recién

elaborada) presentan las mismas características organolépticas.

Procedimiento:

- Coloca¡ 35 gr. de muesm (margarina) aT los vasos codificados con números

aleatorios de tres ciñas

- Presente a los jueces tres muestras

- Da¡ a cada uno de los participantes un vaso con agua tibia para enjuagarse la boca

despues de probar cada muestr4 asi como una escupidera.

- Utilizar el cuestionario para la prueba triangular

- Presenta¡ muestras colocándolas en forma aleatoria
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M¡teri¡les utilizrdos :

- Margarina

- Agua tibia

- Vasos blancos de plumafon de 8 onzas (agua tibia)

- Vasos blancos de plumafon de 2,5 onzas (margarinas)

- Paletitas blancas de pListico

- Servilletas blancas

- Cuestionario de prueba triangular

- Lápiz graso

Hor¡rio de prueba:

- Mañana 10h00 a I lh00

- Ta¡de 15h00 a 16h00

Condiciones:

- Se utilizó utensilios blancos porque se tiene que evaluar el atributo de color

- La cantidad de muestra colocada en los recipientes fue de 35 gr.

- El agua tibia se utilizó como enjuague entre muestra y muestra, para eliminar el

sabor residual del producto.

- La sala cuenta con un mesón central el cual tiene divisiones individuales de cartón

para evitar errores psicológicos. El mesón con las divisiones son de color blanco. El

área tiene buena iluminación y es agradable.

- Al finaliza¡ la sesión para incentivar a los panelistas se les dió galletas y un vaso de

cola.



CUESTIONARIO

Nombre: Fecha: Productu:

l.- Usted tie¡re tres códigos de muestras, dos son iguales y uno es diferente. Ponga en

un circulo el código que es diferente de las otras dos muestras. Usted puede volver a

evalua¡ las muestras.

635 873 734

2.-Indique el grado de diferencia entre las muestras iguales y la difbrente.

Ligera

Moderada

Mucha

Extrema

3.- Aceptabilidad

La muestra diferente es más aceptable

La muestras iguales son más aceptables

4.- Comentarios

,ll

GRACIAS POR SI, COLABORACION



Resultados de la prueba realizada:

MUESTRAS CODIGO-LOTE

Margarina (Diferente) 635 X

Margarina (lgual) 873 - 734 Y

Núme¡o total de panelistas 9

Concluslón Final:

El lote de margarina X no puede ser liberado, porque existe mucha diferencia en

sus características organolépticas y existe preferencia significativa para la muestra

de margarina Y.
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5,6. EVALUACIÓN DE MARGARINAS

METODO: ANALISIS DESCRIPTIVOS

Objetivo:

Aplicar una escala no estructurada para la medición del tiempo de disolución y del

salado de margarina de la ernpresa comparando con margarinas de la competencia.

Aplicacién:

Una margarina con excelente calidad debe presentar una rapidez de disolución que

fluctúe entre 5- l 0 segundos y un pequeño % de sal.

Los análisis descriptivos no estructurados proveen una descripción completa de la

diferencia que hay entre las muestras y sirve para modifica¡ alguna característica en el

producto. En esta práctica se compara [a margarina de [a empresa versus margarinas de

la competencia, para establecer el grado de [a diferencia que existe entre las muestras en

base a los atributos de rapidez de disolución y sabor (% de sal).

Procedimiento:

- Colocar 35 gr. de muestra (margarina) en los vasos codiñcados con números

aleatorios de tres cifras.

- Presente a los jueces cuatro muesúas

- Dar a cada uno de los participantes un vaso con agua tibia para enjuagarse la boca

después de probar cada muestra, así como una escupidera

- Utilice el cuestionario para análisis descriptivo con escala no estructurada

- Presente muestras colocándolas en forma aleatoria
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M¡teri¡les utiliz¡dos:

- Margarina

- Agua tibia

- Vasos rosados de plumafón de 8 onzas (agua tibia)

- Vasos rosados de plumafon de 2,5 onzas (margarinas)

- Pal€titas rosadas de plistico

- Servilletas rosadas

- Cuestionario de prueba descriptiva con escala no estructurada

- Lápiz graso

Hor¡rio de prueba:

- Mañana 10h00 a I lh00

- Tarde 15h00 a lóh00

Condiciones:

- Se utilizó vasos rosados porque no se quiere que influya el color en la evaluación del

producto.

- El agua tibia se utilizó como enjuague entre muestra y muestra, para eliminar el

sabor residual del producto.

- La sala cuenta con un mesón central el cual tiene divisiones individuales de cartón

para evitar errores psicológicos. El mesón c¿n las divisiones son de color blanco. El

área tiene buena iluminación y es agradable.

- Al finaliza¡ Ia sesión para incentivar a los panelistas se les dió galletas.

.16



CUESTIONARIO

Nombre:

Fecha:

Producto:

Por favor evalúe el sabor y la rapidez de disolución de las muestras que tiene ante usted,

usando la escala que se indica.

Sabor

Marque con una pequeña rayita vefical sobre la horizontal para identificar su

calificación del sabor de cada muestra, y escriba encima de la rafta la clave de la

muestra respectiva.

456 346 234 875

Menos agradable Más agradable

Rapidez de disolución

Marque con una pequeña rayita vertical sobre la horizontal para identificar su

calificación de rapidez de disolución para cada muestr4 y escriba encima de la rayita la

clave de la muestra respectiva.

456 346 234 87s

Menor tiempo

Comentarios

Mayor ticmpo

GR{CIAS POR SU COLABORACIÓN
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Resultados de la prueba realizada:

MUE§TRAS CODIGO

Margarina de la ernpresa X 456

Margarina Y 346

Margarina Z 234

Margarina W 87 5

Número total de panelistas 5

I .A Tiunpo de disolución

Conclusión: La margarina Z y W tiene mayor tiempo de disolución que la

muestra de margarina X y Y

2.A. Salado

Conclusión: La muestra de margarina W es más salada que la muestra de

margarina X,Y y Z.

Conclusión Final

La margarina de la anpresa tiene mejores atributos de rapidez de disolución y

salado siguiandole con atributos simila¡es la margarina de la competencia Y.
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s.7. EVALUACIóN oB MARGARINAS

METODO: PRUEBA DE COMPARACIONES TTIÚITIPICS

DISCRIMINATORIA

Objetivo:

Utilizar la prueba de comparaciones múltiples para evaluar las diferencias que existen al

compa¡ar la consistencia de la margarina de la empresa comparándola con margarinas

de la competencia.

Aplicación:

La prueba de comparaciones múltiples se la utilizó para establecer la magnitud de las

dife¡encias que existe entre la margarina de [a ernpresa comparada con las de la

competencia. La margarina debe tener una consistencia óptima para untar a la

temperatura de uso y se la mide untando margarina con un cuchillo en un pedazo de

ca¡tulina.

Procedimiento:

- Colocar 35 gr. de muestra (margarina)

- Codifique las muestras de margarinas y marque el estándar con <<R>>.

- Presente a los panelistas cuatro muestras

- Los panelistas entrenados deben de comparar las muestras con el estándar

- Utilizar el cuestionario de comparaciones múltiples.

M¡teri¡les utiliz¡dos:

- Margarina

- Agua tibia

- vasos de plisticos rosados de 2,5onzas(margarinas)

- Paletitas rosadas de pliistico

- Servilletas rosadas

- Cuestionario, lápiz y cartulinas (20cm x 8cm.)

19



Horario de prueba:

- Mañana 10h00 a I lh00

- Tarde 15h00 a 16h00

Condiciones:

- Se utilizó utensilios rosados porque el atributo a evaluar no fue el color.

- La c¿ntidad de muestra colocada en los recipientes fue de 35 gr.

- A cada panelista se le entrego un pedazo de cartulina de medidas 20cm x 8 cm. por

muestra, utilizado para medir el atributo de consistencia que es la facilidad para

untar la margarina a la temperatura óptima de @nsumo. Se utilizó como a1'uda

cartulina en vez de tostadas porque la margarina al ser untada debe de presentar una

superficie completamente lisa sin surcos ó burbujas de aire, porosidad o arenosidad y

las tostadas no prese¡ltan una superficie completamente lisa para poder ser utilizadas.

- La sala cuenta con un mesón central el cual tiene divisiones individuales de cartón

para evitar errores psicológicos. El mesón con las divisiones son de color blanco. El

área tiene buena iluminación y es agradable.

- Al finaliza¡ la sesión para incentivar a los panelistas se les dió bombones.
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CUESTIO:'fARIO

Nombre:

Fecha:

Producto:

Usted esta recibiendo unas muestras de margarinas, para comparar la consistencia. Usted

tendrá una muestra de referencia marcada R con la cual comparara cada una de las

muestras.

Pruebe cada muestra y determine si es más consistente que R o es menos consistente que

R. Luego marque el grado de diferencia que exisle entre las muestras.

# de muestras 543 618 289 3s7

Miís consistente que R

Igual que R

Menos consistente que R

Grado de diferencia

Ninguna

Ligera

Mode¡ada

Mucha

Extrema

Comentarios

5l

Gracias por su colaboración



Resultados de la prueba realizada:

MUESTRAS CODIGO

Margarina empresa X estandar-543

Y 678

z 289

w 357

Número total de panelistas 8

Conclusión:

Las muestras de margarinas Z y W son más consistentes (mrís dura), que las

muestras de margarinas X y Y.

La muesüa de margarina Y es más consistente(más dura), que la muestra de

margarina X con mejor facilidad para untar.

La muestra de margarina de la anpresa (X) tiene mejor consistencia (facilidad de

untar) y rapidez de disolución que las margarinas de la competencia, siguiéndole

la margarina de la competencia Y con buena consistencia.
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5.8. EVALUACIÓN DE ACEITES

METODO: ESCALA HEDONICA

Objetivo:

Aplicar la escala hedónica verbal para determina¡ el grado de satisfacción hacia el sabor

de una soya deodorizada en seguimiento con una soya deodorizada recién producida

utilizando como ayuda arroz.

Apüceción:

En esta prueba se compara el arroz elaborado con aceites de soya en seguimiento y se

determinará el efecto de esta variable sobre el grado de satisf'acción producido por el

acelte.

Procedimientol

- Coloca¡ 60 gr. de muestra (arroz)

- Codifique las muesras con números aleatorios de tres cifras

- Presente a losjueces dos muestras

- Da¡ a cada uno de los jueces un vaso con agua tibia para enjuagarse [a boca después

de probar cada muestra así como una escupidera

- Utilice el cuestionario para la escala hedónica

- Presente muestras colocáu:dolas en forma aleatoria

M¡ter¡¡les utillz¡dos:

- Aceites de soya deodorizado recien elaborado y en seguimiento

- Arroz

- Sal

- Agua tibia

- Vasos de plástico blancos de 6 onzas (agua tibia)

- Vasos de plasticos blancos de 2,5 onzas(margarinas)

5i
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Platos blancos pequeños

Cucha¡as blancas

Servilletas blancas

2 Ollas arroceras

Balanza

Cuestionario

Lápiz

Horsrio de pruebe:

- Mañana 10h00 a llh00

- Ta¡de 15h00 a 16h00

Condiciones:

- Se utilim utensilios blancos porque en pruebas de preferencia y no se enmascara el

color.

- Se utilizó como ayuda el arroz cocido.

- La sala cuenta con un mesón cenual el cual tiene divisiones individuales de cartón

para evitar errores psicológicos. El mesón con las divisiones son de color blanco. El

iirea tiene buena iluminación y es agradable.

- Al finalizar la sesión para incentivar a los panelistas se les dio un sanduche con un

vaso de mla.
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CUESTIONARIO

Nombre:

Producto:

Fech¡:

Pruebe las muestras de arroz que se le presentan e indique, cuanto le gusta o le disgusta

cada una de ellas.

Marque con una X el reglón que corresponda a la calificación para cada muestra.

MUESTRAS

ESCALA

893 567

Le gusta extremadamente

Le gusta mucho

Le gusta moderadamente

Le gusta ligeramente

Ni le gusta, ni le disgusta

Le disgusta ligeramente

Le disgusta moderadamente

Le disgusta mucho

Le disgusta extremadamente

Comentarios

55

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Resultados de la prueba realizada:

MUESTRAS CODIGO

Aceite de soya nuevo 893

Aceite de soya viejo 567

Número total de panelistas: 8

Conclusión:

Si existe preferencia significativa para el aceite de soya nuevo.

El aceite de seguimiento se encuentra rancio por lo que presenta un sabor

desagradable.
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5.9. EVALUACION DIARIA DE ACEITES Y ]!IARGARINAS DE LA E]\IPRESA

Objetivo:

En esta prueba no se obtiene resultados estadísticos al evaluar sensorialmente la calidad

de un alimento, se realiza esta evaluación en la anpresa para obtener una calificación

inicial del producto elaborado, los resultados obtenidos son promedios de la calificación

asigaada por los jueces en base a todos los atributos de calidad que debe de tener el

producto para poder ser liberado.

Realizar degustaciones de todos los lotes (diferentes presentaciones) de producción

diaria de la margarina ó aceites y obtener la calificación de las caracteristicas

organolépticas del producto recién elaborado.

Procedimiento:

- Colocar 35 gr. de muestra (margarina ó aceite)

- Codifique las muestras con números aleatorios de tres cifras

- Presente a los jueces las muestras a evaluar

- Da¡ a cada uno de los jueces un vaso con agua tibia para enjuagarse la boca después

de probar c¿da muestra asi como una escupidera

- Utilice el cuestionario para la evaluación diaria de la margarina

- Presente muestras colocándolas en forma aleatoria

- Registrar los resultados obtenidos en [a evaluación

Mrterirles utiliz¡dos:

- Margarina

- Agua tibia

- Vasos plásticos blancos de 8 onzas (agua tibia)

- vasos pláisticos de 2,5 onzas blanco (margarina ó aceite)

- Paletitas blancas de plástico

- Escupidera

- Servilletas blancas

- Cuestionario para degustaciones diarias de margarina y lápiz graso
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Hor¡rio de prueba:

- Mañana l0h00a I Ih00

- Tarde 15h00 a lóh00
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CUESTIONARIO

Nombre:

Fecha:

Cada muestra debe evaluarse de acuerdo a las siguientes calificaciones:

9 Excelente

Muy bueno

1 Bueno

6 Aceptable

5 Malo

4 Inaceptable

Código I 8 7 6 5 I OBSERVACIONES

Firma:

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN
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5,I0. EVALUACION DE LA MARCARINA DE LA EMPRESA EN

COMPARACION CON LA COMPETENCIA

Objetivo:

En esta prueba no se obtiene resultados estadísticos al evaluar sensorialmente la calidad

de un alimento, se realiza esta evaluación en [a ernpresa para obtener una calificación del

producto de la anpresa compariindolo con el de la competencia, los resultados obtenidos

son calificaciones asignadas por los jueces en base a todos los atributos de calidad que

debe de te¡rer un producto de excelente calidad.

Realizar degustaciones de la margarina de la ernpresa en comparación con las

margarinas de la competencia.

Procedimiento:

- Coloca¡ 35 gr. de muestra (margarina)

- Codifique las muestras con números aleatorios de tres cifras

- Presente a losjueces las muestras a evaluar

- Dar a cada uno de los jueces un vaso con agua tibia para enjuagarse la boca después

de probar cada muestra asi como una escupidera

- Utilice el cuestionario para la evaluación diaria de la margarina

- Presente muestras coloc¡l,ndolas en forma aleatoria

- Registrar los resultados obtenidos en la evaluación

M¡terieles utiliz¡dos:

- Margarina

- Agua tibia

- Vasos pListicos blancos de 8 onzas (agua tibia)

- Vasos plásticos de 2,5 onzas blanco (margarina)

- Paletitas blancas de plástico

- Escupidera

- Servilletas blancas
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Cuestionario para comparar la margarina de la ernpresa versus la competencia.

Lápiz graso

Horario de prueba:

Mañana l0h00a I lh00

Ta¡de 15h00 a 16h00
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CUESTIONARIO

Fecha:

Panelisla

+ Más de lo que me gusta
'= Como a mi me gusla
- Menos de lo que me gusta

EVALUACION MARGARINAS DE LA EMPRESA VERSUS LA COMPETENCIA

1

l_

CALIFICACIó}¡ 9 EXCELENfE
8 MUY BUENA
7 BUENA
6 ACEPTAELE
5 MALA

SABOR coHsrsfEHcta COLOR CALIFICACION
GLOBAL

TIUESTRA

OLOR
TIETIPO OE

DrsoLucroN ERILLO

COMENfARIOS:

SAL

i
+

I
+
I

I

1

1

T

I

_I

lI

l

I

1
I
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ó. EVALUACIÓN DEL TRABAJO REALIZADO

Al iniciar la capacitación quedó establecido entregar informes mensuales de los

adelantos obtenidos en la capacitación, los cuales contenían los objetivos alcanzados,

el cronograma de capacitación, el material dictado, el porcentaje de cumplimiento

real comparándolo con e[ cumplimiento estándar para apreciar de forma gráfica las

horas-hombres capacitadas a cada panelista.

Para que las personas capacitadas pudieran ser panelistas altamente entrenados se

estableció que el puntaje mínimo para ser calificado sería del 70o/o en adelante,

asignando 55 puntos a la asistencia, 20 puntos a la evaluación y 25 puntos a la

práctica. La evaluación tomada a mas de da¡ a conocer la asimilación de los

conocimientos dados fue de mucha ayuda para analizar si el curso se lo estaba

dando de una forma correcta.

A más de Capacitar e Implementar el Laboratorio de Evaluación Sensorial se realizó

degustaciones y seguimientos a margarinas y aceites deodorizados, para ver si

mantienen sus caracteísticas organolépticas en el tiempo de vida útil establecido,

presentando los resultados obtenidos en gráficas para observar visualmente como

varia la calidad del producto a lo largo del seguimiento.

Al final de la capacitación se logró que todas las personas que iniciaron el curso sean

panelistas, dividiéndolos a 18 de ellos como panelistas altamente enlrenados y 5

como panelistas semient¡enados, se los califico dentro de estas categorías debido a la

capacidad para evaluar las ca¡acterísticas organolépticas del producto y la habilidad

para establecer preferencias ó diferencias entre muestras. Se logró esta meta

nivelando a aquellas personas que por causas justificadas no pudieron asistir a las

cha¡las ó prácticas, para que así todos tengan el mismo nivel de conocimiento y

culmina¡ con éxito la capacitación.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Al ñnalizar mis prácticas profesionales, basadas en la capacitación e implernentación

del laboratorio de evaluación sensorial estoy en capacidad de decir que dicha rama

del Control de Calidad es fundame¡rtal en la evaluación de las características

organolépticas del producto terminado de una empresa alimenticia, atributos que

solamente pueden ser medidos mediante degustaciones llevadas en el laboratorio y

realizadas por panelistas.

Las características organolépticas son determinantes al evaluar si un producto es de

buena o mala calidad, pues si bien es cierto los análisis Físico-Químico y

Microbiológicos nos dan una idea de cuan estable e inocuo es el producto al cumplir

con los parámetros de calidad permitidos, el análisis sensorial se centra a

caracteristicas organolépticas las cuales son la primera impresión que se lleva el

consumidor al adquirir el producto en análisis.

El estudio de las percepciones sensoriales (sabor, color, olor, textura, etc.) que se

lleva el mnsumidor al adquirir el producto y su opinión del mismo, son el objeto de

estudio de un análisis sensorial bien conducido que tiene una sola meta flnal, la cual

es: " Sacar un producto de excelente calidad que agrade al paladar del consumidor".

El trabajo minucioso, ordenado y detallado en las pruebas sensoriales son el éxito

para obtener resultados veraces y útiles. Esta recomendación es fundamental pues si

llegamos a un resultado falso por falta de orden en la tabulación de los juicios

ernitidos por los panelistas afecta la conclusión final para tomar decisiones de

aceptar ó rechazar un producto.

Las prácticas que realice me enseñaron a tener un mayor manejo de las relaciones

humanas, a tomar decisiones con los resultados obtenidos y sobre todo a sentirme

segura de que mi labor profesional es buena, dichos puntos nombrados son vifudes

fundamentales que debe tener un profesional para así darse cabidas en un medio cada

vez más competitivo.
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Techo

Pored

Píso

ANEXO 2.1

Cerrodo

Posoje

23 CM,+

Areo de
preparación
y servicio

Dimensiones de lo cobino. Visto loterol



69 cm

46c

ANEXO # 2.2
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Porticiones

o
Area de
PrePorocron
y sefryicío

Posoje

9? cmT

Dimensiones de la cobino visto super¡or
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ANEXO # 3 at R

f Eül¿i¡, , Gtc¡S

Pa¡a las charlas se formarán grupos de 20 personas, cuyos

participantes será,n de todas las á¡eas.

Los cursos serán ejecutados para las diferentes á¡eas dentro del

tiempo (semanas) establecidas.

Los cha¡las y prácticas se darán en dos horarios.

Mañana 10h00- llh00

Tarde 15h00- 16h00

POLITICA:

SEMANA AREAS TENTAS #

CURSOS

POR DIA
Semena # I

Sept. l3-17

r Diseño de laboratorio.

¡ Preparación de material para I

charlas.

Semana # 2

Sept 20 a

Envasado.

Refineria.

Aseguramiento

Laboratorio.

TPM.

o Políticas del curso de capacitación.

l. Concepto y Ventajas de evaluación

Sensorial.

2. Propósitos de los paneles de

degustación

3. Condiciones del área de degustación

3. l . Procedimiento para servir.

3l.l Sitio donde se efectúa el ensayo

3. I .2. Iluminación

)



3.t 3

3.1.4

3.1.5

3 1.6

Horario de prueba.

Preparación de muestras

Diluciones y ayudas.

Temperatura para servir

Sept 2l o Envasado

o Refrneria

o Aseguramiento

r Laboratorio

o TPM

3.1.7. Utencilios.

3,1.8. Cantidad de muestra

3. 1.9. Número de muestras

3. I 10. Código y orden de presentación

3.1.1l. Lavado bucal.

3. L 12. Información sobre las muestras

3.2 Selección de panelistas.

3.3 Entrenamiento de panelistas.

4. Términos empleados en

evaluación de margarinas y aceites.

4. I Color.

4.2 Consistencia.

la

)

Sept 22 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

4.3 Textura.

4.4 Sensación bucal.

4.4 l. Rapidez de disolución

4.4.2. Frescura.

4.5.l. Sabor

4.5.2. Aroma.

4.6. Exudación

4.4.3. Grosor

4.5. Flavor.

2

Sept 23 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

¡

5. Práctica # I

5.1. Cuatro sabores básicos

5.2. Umbral de percepción.

2

'"1



Sept 24

a

a

Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

6. L Atributos de calidad de la margarina

6. L l. Color

ó. 1.2 Sabor

6. L3. Consistencia

6. I .4. Temperatu¡a de disolución

6. Práctica # 2 )

Semana # J

Sept. 27 Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

a

7. Diseño del A¡ea de Degustación

7.1. lsea de degustación.

7 .2, Recepción.

7 .3 . Cabinas

7.3.l. Explicación detallada del á¡ea de la

cabinas.

Repaso 2

Sept 28 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboralorio

TPM

a

a

a

r Auditorias.

. Se entrego el diseño del á¡ea de

degustación al Ingeniero Arroba.

')

Sept. 29 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

n detallada del área del

área y dimensiones de Ias cabinas.

7 .4. Area de preparación.

8. Errores psicológicos que influyen en Ia

evaluación sensorial.

8. I . Error de expectativa.

8.2. Error de estimulo.

8.3. Error de efecto de halo

8.4. Sugerencia

8.5. Motivación.

8.6. Efecto de contraste

7 3.l.Explicació 2



8.7. Predisposiciónposicional

Sept 30 ¡ Envasado

o ReFrneria

. Aseguramiento

o Laboratorio

o TPM

9. .Práaica # I

9. L Cuatro sabores básicos.

9.2. Umbral de percepción.

Oct. I Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPMa

l0 Práaica # 3

10. I Evaluación de

aceites.

10. l.l. Evaluación del color de los aceites

XvY
10. I .2. Evaluación del sabor de los aceites

XvY

la calidad de los

?

Semana # 3

Oct 4 o Envasado

¡ Refinería

. Aseguramiento

. Laboratorio

¡ TPM

I I . Métodos de evaluación sensorial

I l. l. Pruebas discriminatorias

I L l. l. Prueba Triangular.

I l. I.2. Cuestionario

I1.1.3. Ejercicios

2

Oct.5 ¡ Envasado

¡ Refinería

r Aseguramiento

. Laboratorio

o TPM

l2.l . Práctica de la prueba triangul

discriminatoria.

12. I. l.Evaluación de margarinas

Objetivo de la práctica:

Selecciona¡ panelistas.

12. Práctica # 4 ).

I



Oct.6 r Envasado

. Ref,rnería

. AseSuramiento

o Laboratorio

¡ TPM

13. Tabulación e interpretación de lo

resultados de la práctica # 4.

Oct 7 o Envasado

¡ Refineria

r Aseguramiento

. Laboratorio

o TPM

14. Práctica # 5

14.1. Práctica de la prueba triangular.

l4.l.l Evaluación de la calidad de Ia

margarina.

Objetivo de la práctica:

Encontrar diferencia entre margarinas de

dilerentes lotes.

z

Oct.8 o Envasado

. Refinería

r Aseguramiento

o Laboratorio

o TPM

15. Práctica#6

15.1. Práctica de la prueba triangular.

l5.l.lEvaluación de la calidad de la

margarina.

Objetivo de la práctica:

16. Se realizó a los panelistas una

evaluación sobre la materia explicada.

Encontra¡ diferencia entre margarinas d

diferentes lotes.

1

Semana # 4

Oct ll o Envasado

¡ Refinería

t Aseguramiento

¡ Laboratono

o TPM

ló. Se dio los resultados de la práctica #

5,6

17. Se dio resultados de las lecciones.

18. Se realizó la práctica # 7

18. l. Evaluación de la calidad de

margarina.

Objetivo de la práctica.

Encontra¡ diferencia entre margarinas de

')



diferentes lotes

Oct 12 r Envasado

r Refineria

. Aseguramiento

r Laboratorio

¡ TPM

19. Se dio los resultados de la práctica # 7

20. Pruebadiscriminatona

20.1 . Prueba de comparación de pares

20. L2 Ventajas

20. I .3. Cuestionario

20. L4. Ejercicio

1

Oct l3 r Envasado

¡ Refinería

. Aseguramiento

¡ Laboratorio

¡ TPM

21. Práctica#S

2l .l .Prueba de comparación

pares(discriminatoria).

2l.l l. Evaluación de la calidad

margarina.

Objetivo de Ia práctica:

Encontrar diferencias en el tiempo de

disolución comparándo margarinas de

diferentes lotes.

de

de la

)

Oct 14 r Envasado

¡ Refineria

. Aseguramiento

r Laboratorio

¡ TPM

22. P¡áctica#9

22.1. Prueba de comparación

pares(discrimi natoria)

22.1.1 Evaluación de la calidad de

margarina.

d

la

2

Oct 15 ¡ Envasado

r Refineria

. Aseguramiento

. Laboratorio

¡ TPM

23. Se dio los resultados de la práctica # 8

y9.

24. Pruebadiscriminatoria

24.l . Prueba Duo-Trio

24.1.1Cuestionario

24. 1.2 Ejemplo

2



Semana # 5

. Envasado

e Refineria

. Aseguramiento

¡ Laboratorio

. TPM

25. Práctica # l0

25. l. Prueba Duo-Trio (discriminatoria)

25. L I.Evaluación de aceires de

seguimiento 1007o soya y 1007o oleina.

Objetivo de [a práctica:

Encontra¡ si las muestras de aceite 100%

soya mantlenen sus caracteristica

organolépticas a lo largo del seguimiento

realizado.

Encontra¡ si las muestras de aceite 100%

oleína mantienen sus ca¡acteristicas

organolépticas en el seguimiento

reahzado.

a Envasado 26. Práctica # ll
Refinería 26t Prueba triangular( discriminatoria)

Aseguramiento 26.1.l. Evaluación de aceites de

Laboratorio segulmrento

100% soya y 100% oleinaTPM

Oct l8

Oct 19

Oct 20 o Envasado

o Refinería

. Aseguramiento

o Laboratorio

. TPM

27. Práctica # 12

27 .l . Prueba triangular (discriminatoria)

27. L l. Evaluación de aceites de

seguimiento 100% soya y 100%

oleina.

Objetivo de la práctica:

Encontrar si las muestras de aceite lO09/o

soya manttene sus caracten sticas

organolépticas a lo Iargo del seguimiento

realizado.

Encontrar si las muestras de aceite 100%

2

I



oleina mantienen sus caracteristicas

organolépticas a lo largo del seguimiento

realizado.

a

a

a

Envasado 28. Práctica # l3 2

Refrneria 28.1 Prueba Triangular (discriminatoria)

Aseguramiento 28. L I Evaluación de la margarina Dorin

Laboratorio de seguimiento.

Objetivo de la práctica:

Encontrar si las muestras de margarin

Donna mantienen sus ca¡acteristica

TP]\,I

organolépticas a lo largo del seguimiento

realizado.

a

a

a

Envasado 29 Resultados de la práctica # 10, I I , 12 y z

Refinería l3

Aseguramiento 30. Pruebadiscriminatoria

Laboratono 30. I Prueba de comparaciones múltiples

TPM 30. l.l Cuestionario

30 1.2 Ejercicio

Oct 2l

Oct 22

Semana # 6

Oct 25 a Envasado

Refrnería

Aseguramiento

Laboratorio

TPMa

Se suspendieron las clases

Auditorias de Unilever.

por las

Oct 26 a

a

a

a

Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratono

TPM

Se suspendieron las clases

Auditorias de Unilever.

por |as

I



Oct 27 a

a

a

a

Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

Se suspendieron las

Auditonas de Unilever.

clases por las

Oct 28 o Envasado

¡ Refinería

. Aseguramiento

o Laboratorio

r TPM

3 L I Prueba de Comparaciones múltiples

3l.l.l Evaluación de la calidad de la

margarina de la empresa versus I

competencia.

Objetivo:

Comparar la consistencia de la margarina

empresa que fue tomada

referencia versus las margarinas

margarinas de la competencia e identifi

que margarina tiene mejor facilidad para

untar a temperatura ambiente.

31. Práctica # 14

como

las

de la

2

Oct 29 Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

32. Explicación del

comparaciones múltiples.

ejercicio de

Semana # 7

Nov 3 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

a

a

o los resultados de la práctica32

l4

Se di 2



Nov 4 r Envasado

¡ Reñnería

o Aseguramiento

. Laboratorio

¡ TPM

Se dio los resultados de la práctica35 r

l4
2

Nov 5 Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

Encontrar si las muestras de margari

Bonella mantienen sus caracteristicas

organolépticas, a lo largo del seguimient

realizado

33. Práctica # I5

36. I Objetivo

Semana # 8

Nov 8 Envasado

Ref,rnería

Aseguramiento

Laboratorio

TPMa

a

37 I Prueba triangular en Aceites.

Objetivos:

Establecer si existe diferencia en el sabo

del aceite con antioxidante y sin

antioxidante.

37.2 Prueba triangular en margarinas

34. Práctica # l6

Nov. 9 ¡ Envasado

o Refinería

¡ Aseguramiento

¡ Laboratorio

o TPM

35. Prueba de calificaciones

35 L Cuestiona¡io

3 5.2. Ejemplo.

3ó. Práctica # l7

Objetivo:

Comparar la margarina de la em

versus la competencia.



Nov l0

a

a

Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

37. Problema de

calificaciones.

Ia prueba

Nov. I I o Envasado

¡ Refineria

. Aseguramiento

¡ Laboratorio

r TPM

38. Problema de la

calificaciones.

prueba de

Nov l2 Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

a

42. I Prueba Triangular de la margarina.

Objetivo:

Establecer el grado de diferencia y la

preferencia que existe entre dos mu

de margarina de la misma fecha pero de

diferente hora.

40. Degustación diaria de margarina.

39. Práctica# l8

Semana # 9

Nov 15 r Envasado

¡ Refinería

. Aseguramiento

¡ Laboratorio

r TPM

de prueba de calificaciones.

42. Degustación diaria de margarinas.

41 Problema



Nov l6 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

a

a

Segunda Evaluación

Prueba de Análisis

Descriptivo.

45. Degustación dia¡ia de margarina

Sensorial

43

44

Nov l7 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

6. l. Análisis sensorial descriptivo

margarinas.

Objetivo:

Comparar la margarina de la

versus la competencia.

Degustación diaria de margarinas.

46. Práctica # l9

empre

47

Nov 18 o Envasado

o Refrnería

. Aseguramiento

o Laboratorio

r TPM

stación diaria de margarinas48. Degu

Nov l9 Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPMo

a

a

49. Degustación diaria margarinas.

Semana # 9

Nov 22 o Envasado

¡ Refineria

. Aseguramiento

n de aceites y margarinas50. Degustació



. Laboratorio

o TPM

Nov 23 o Envasado

o Refineria

. Aseguramiento

. Laboratorio

¡ TPM

5l. Análisis sensorial descriptivo de

margarinas.

Objetivo:

Comparar la margarina de la

Degustaciones dia¡ia

margarinas.

de aceites

Práctica # 2 I

s la competencia.

Nov 24

a

a

Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

52. Degustación dia¡ia de margarinas

Nov 25 a

a

Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

53. Degustación diaria de margarinas.

Nov 26 Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

a

stación diaria de margarinas54. Degu

,t



Semana # l0

Nov 29 ¡ Envasado

o Refinería

. Aseguramiento

o Laboratorio

¡ TPM

a de Preferencia Escala Hedónica

55.2. Degustación de dia¡ia de margarinas

5 5. Prueb

55.1. Cuestiona¡io

Nov l0 a

a

a

Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

56. I . Prueba de Escala Hedónica

Objetivo:

Establecer la preferencia que existe ent

aceites de soya en seguimiento.

56. Práctica # 22

Drc I Envasado

Refineria

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

5T.Prictica#23

57. I . Prueba de Escala hedónica

Objetivo:

Establecer la preferencia que existe entre

dos muestras de aceites de soya

seguimiento utilizando como avuda arroz

Dic 2 ¡ Envasado

. Refrnería

. Aseguramiento

o Laboratorio

e TPM

58 Práctica#Z4

58. I . Prueba de Escala hedónica

Objetivo:

Establecer la preferencia que existe entre

dos muestras de margarinas en

seguimiento.

Dic 3 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

a

a

stación dia¡ia de margarinas59. Degu



Semana # I I

Dic 9- l0 Envasado

Refinería

Aseguramiento

Laboratorio

TPM

Se realizó repasó y se

procedimientos a la empresa de todos

métodos de evaluación sensorial

enseñados.

Semana # 12

Dic l3 Se entregó un diploma

panelistas entrenados

entrenados .

o

certif,lcand(

altamentr



ANEXO # 4

Capacitación del Personal en Paneles de

Degustación

GRAFICAS DE CAPACITACION

o
E
É_

o
o
ú.
(L

PRUEBA PREFERENCIA. ESCALA HEDONICA

ANALISIS DESCRIPTIVO

PRUEgA OISCRIUINATORIA. CALIFICACIONES

PRUEBA OISCRIMINATORIA- COI¡PARACIONES MULTIPLES

PRUEBA OISCRIMINATORIA. OUO.TRIO

PRUEAA OÉCRIMINATORIA. COIIPARACION DE PARES

PRUEBA DISCRIMINATORIA. f RIANGULAR

AREA O€ OESGUSTACION. ERRORES

EVALUACION SENSORIAL

o 50 100 1l) 200 250 300 350 400 450 500

HORAS.HOMBRES

r c¡¡FACITADAS
rPOR CAPACITAR

GRAFICA OE CAPACITACION
I CAPAcrrACros

0 10 20

% DE CUMPLTMIENTO
Ct]M PLIM IENTO ESTANDAR

99o/"
100%

30 40 50

HORAS HOMBRE PROMEOO

60 80

META 65
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