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Junio 16 del 2000
MSec.
Angela Naupay

Coordinadora (¢) del Programa de Tecnologia en Alimentos,
En su despacho.-

De mis consideraciones:

Por medio del presente informe deseo ponerle a consideracion los conocimientos
adquiridos durante mis practicas profesionales realizadas en la Industria de Alimentos
Nestle S.A., durante un periodo de tres meses y dos semanas en el cual me

desempeii¢ como Analista Sensorial .

Esperando que esta informacion sea de su agrado y sirva de apoyo al desarrollo de la
Unidad, me despido de usted agradeciendo su valiosa colaboracion por la atencion

prestada.

Atentamente

T
Natalia Rhmirez S.
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RESUMEN

El presente es un informe técnico orientado a las experiencias vividas
en la fabrica Nestlé Guayaquil, en el area de Analisis Sensorial.

Por medio de éste informe el lector podré conocer:

* Los procedimientos para realizar la evaluacién sensorial.

* Las etapas que se siguen para establecer o formar un panel sensorial.

* Las pruebas de entrenamiento que se realizan para mantener un buen desempefio
de los degustadores.

» La aplicacion de la prueba descriptiva en el perfilamiento sensorial de
productos, y la aplicacién de pruebas especiales para asegurar una calidad
optima de los mismos. Estas pruebas determinan que muestras son aprobadas

para ser utilizadas en el proceso o para su comercializacion.

A través de las investigaciones y la experiencia obtenida durante mi
pasantia expondré las conclusiones y recomendaciones necesarias para mejorar

el area de Andlisis Sensorial en la empresa.

En el informe, he utilizado el método inductivo y la técnica de la

observacion permanente de las tareas que se me encomendaron.

Buena parte de la investigacion utilizada, la he tomado de los
manuales, guias y textos con los que se guia la produccién de Nestlé a nivel

internacional.

Espero que éste trabajo sirva de base a futuras investigaciones.
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INTRODUCCION

La presencia de Nestl¢ en Ecuador se remonta a 1.955, la misma que
ha seguido la historica tradicion de su pais de origen, Suiza

El objetivo principal de Nestl¢ en Ecuador es fabricar productos de alta
calidad, que garanticen la satisfaccion de los consumidores: Para ello utiliza el area
en la cual me desempeni¢, Analisis Sensorial, que es una herramienta que mide la
forma en que es percibido el producto por los consumidores.

La calidad de los atributos sensoriales presentes en el producto
alimenticio es muy importante, ya que ésta es la primera impresion que el consumidor
tiene acerca del producto. Si el producto es placentero al consumirlo por primera vez,
es bastante seguro que lo volvera a consumir posteriormente.

Para lograrlo es importante establecer patrones de referencia, que
permitan determinar si la muestra a evaluar ya sea de la produccion diaria, materias
primas, conservaciones, ensayos y reclamos se encuentran dentro de los standares
establecidos.

El Analisis Sensorial permite tomar medidas correctivas inmediatas en
caso de detectar alteraciones en el producto terminado que se fabrica diariamente,
contribuyendo asi a mantener el liderazgo de la empresa en el dificil mundo de un
mercado competitivo.

Por medio de la Evaluacion Sensorial se determina que materias
primas presentan caracteristicas sensoriales Optimas para ser utilizadas.

La evaluacion Sensorial ademas interviene en el desarrollo de nuevos
productos y ayuda a detectar las fallas de procesamiento y calidad que perciben los
consumidores. Asi como también el estudio del comportamiento del producto
durante su vida de anaquel.

Todo esto nos indica la importancia de la existencia del area de
Analisis Sensorial en el monitoreo constante del procesamiento de los alimentos.

BIBLIOTECA VIII
BE ESCUELAS TECHOLOGICAS



UNIDAD N°1
GENERALIDADES

1.1 ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

RESENA HISTORICA DE LA EMPRESA

1.955

Se inician las operaciones de Nestle en Ecuador con la apertura de una oficina de
importaciones en Guayaquil.

1.970

Nestle compra una parte de las acciones y asume la administracion de la Industria
Ecuatoriana de Elaborados de Cacao C.A. (Inedeca) situada en la ciudad de Guayaquil.

1972

En Diciembre se lleva a efecto la compra de activos de Industria Lechera Friedman Cia
Ltda. (Cayambel).

1.973

Se amplia la fabrica de Guayaquil y se inicia la produccion de los productos Maggi.

1.974

Cambia la denominacion social a INEDECA S.A.

1.975

El domicilio principal que era en Guayaquil es trasladado a Quito.

1.976

Se inicia la produccion de formulas infantiles en la fabrica de Cayambe las cuales se venian
importando.

1.978

Se amplia la fabrica de Cayambe construyéndose una nueva Industrial (Cayambe II).

1.979

Se firma un convenio entre el Gobierno ecuatoriano, Nestle y Latinreco para la instalacion

de un Centro de Investigacion y Desarrollo de Alimentos para America Latina.



1.980

Con el fin de desarrollar la produccion lechera en el Oriente Ecuatoriano se construye un
centro de acopio en la zona de Baeza.

1.981

Se suspende la produccidon de semielaborados de cacao debido a dificultades de
comercializacion en los mercados internacionales.

1.983

Nestlé inaugura su centro de Investigacion Latinreco en Cumbaya cerca de Quito.

1.984

La denominacion social “Inedeca S.A.” es cambiada a “Inedeca S.A-Nestle”.

1.985

Se instala un centro de acopio en Alluriquin y otro en Pedro Vicente Maldonado.

1.986

Nestlé adquiere la fabrica Ecuajugos S.A productora de jugos, leche con sabores y leche
UHT envasados bajo sistema aseptico Tetra Brik.

Se reinicia la produccion y exportacion de semielaborados de cacao.

1.987

Frente al crecimiento de la demanda de leches en polvo se amplia la capacidad de
produccion de la fabrica Cayambe II.

1.988

Se cambia la denominacion a Nestl¢ Ecuador S.A.

Se lleva a cabo la apertura de un centro de acopio en Balzar.

1.989

Con el fin de brindar al consumidor las garantias de una marca internacional se relanzan los
productos Wendy, Natura, Yogu Yogu, la lechera amparados bajo la marca Nestle.

1.990

Con el objeto de aumentar la capacidad y mejorar la calidad de los jugos de frutas se
instalan en Ecuajugos el nuevo equipo de evaporacion Gulf.

1.991

Se remolelod y adecuo el edificio de la Oficina Central instalandose en ¢l mismo el centro de

Economia Domestica.




Se amplian las bodegas y oficinas de venta en Quito y se trasladan las de Guayaquil a
locales mas amplios y modernos.
1.996

Nestlé compra la fabrica sur de la Universal, a la cual se le da el nombre de Surindu S.A.

LOCALIZACION

Nestle Ecuador fabrica Guayaquil esta ubicada en el kilometro seis y medio via a la costa.
DISTRIBUCION Y MERCADO.

El producto es llevado hacia la filial, la cual se encuentra ubicada en la Avenida Juan Tanca

Marengo donde se distribuye y comercializa.

Todos los productos que se elaboran en la Fabrica-Guayaquil son destinados al mercado
interno, pero hay ciertos productos que son destinados al mercado interno y externo, los
cuales detallare a continuacion:

Manteca de Cacao, polvo de cacao y coberturas se exportan a Europa.

Chocolates se exportan a Colombia y Peru.

Caldo de Gallina se exporta a Centro- America y Venezuela.
TAMANO DE PRODUCCION

Actualmente el numero de toneladas producidas anualmente de los productos que se
elaboran en la fabrica para consumo interno y exportacion es el siguiente:

Productos para exportacion: Total 4.479 Ton/ano

Semielaborados de cacao : 4.102 Ton/ario

Premezcla: 117 Ton/afio

Chocolates 260 Ton/ano

——

Productos de Consumo Local: 5864 Ton/afio /_:;},’__3-‘ L8,
S \
Semielaborados: 40 Ton/afio : Al
bt
Coberturas: 205 Ton/afo =1
L% :
S 12
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Bombones: 131 Ton/afio

Bebidas de Chocolate: 1.390 Ton/afio
Caldos: 1.696 Ton/afio

Sopas: 366 Ton/afo

Mayonesa: 571 Ton/afio

Mostaza: 602 Ton/Ano

Salsa Maggi: 8 Ton/afio

Transferencia a otras fabricas: 474 Ton/ano

En total se producen 10.343 Ton/afio con productos de mercado local y de exportacion.



ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Gerente Nestlé Ecuador

-

Secretaria ¢ Gerente Nestlé Guayaquil

v ' ' v '
Departamento Recursos Departamento Departamento Aseguramiento
Administrativo Humanos de Produccion Técnico de la Calidad

Jefe Jefe de Jefe de Jefe Técnico Jefe de
Administrativo Personal Produccion Laboratorio

Asistentes Desarrollo Supervisores Mecanicos de Analista de
Administrativo Organizacional Linea Linea
Trabajadores de
linea
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1.2 DESCRIPCION DETALLADA DE LAS LABORES REALIZADAS

Me desempeiié como Analista Sensorial de la empresa, en la misma que
labore durante tres meses y medio. El cargo que desempefie delega muchas
responsabilidades, aunque estuve durante ese tiempo como practicante la responsabilidad
era igual o mayor que cualquiera de los analistas del Departamento de Aseguramiento de la
Calidad.

Labore de lunes a Viernes en un horario de 07h00-17h00 y los sabados hasta la 13h00,
extendiéndose la mayoria de las veces dicho horario.

A continuacion describire las labores que se me asignaron en la empresa:

1.2.1 Preparacion Y resumen de las degustaciones de producto terminado.

Producto terminado de chocolateria y de culinarios.

1.2.2 Lavado de materiales utilizados en las degustaciones.

1.2.3 Recoleccion de los productos que se estan elaborando en las plantas de chocolateria,

culinarios y salsas frias.

1.2.4 Registros y liberacion de los productos que se han aprobado organolépticamente, por

aspecto de empaque, codificacion y peso neto en el Sistema de calidad de Nestle (Q SC1).

1.2.5 Preparacion y resumen de la degustacion de las materias primas.

1.2.6 Liberacion de las materias primas por el sistema de calidad de Nestle.( QSC1).

1.2.7 Recoleccion, rotulacion y registro de muestras destinadas para conservacion.

1.2.8 Registro de los panelistas que asistieron a las degustaciones de chocolates y de

culinarios.

1.2.9 Preparacion de la degustacion y registro de los resultados obtenidos en la degustacion,

15



de los productos que han sido rechazados por el consumidor(reclamos), sobre todo por mal

aspecto o caracteristicas organolépticas alteradas.

1.2.1.0 Preparacion para la degustacion de ensayos, si es que se estan desarrollando

nuevos productos o para aquellos ensayos que tienen por finalidad reducir costos de
produccion

1.2.1.1 Realizacion del Benchmarking.

1.2.1.2 Entrenamiento constante de los panelistas.

1.2.1.3 Perfilamiento de productos.

16



1.3 DIAGRAMAS DE FLUJO DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS EN LA
EMPRESA
SEMIELABORADOS DE CACAO-CHOCOLATERIA

[ Recepcion Cacao ** :
Limpieza l

'

Pretostacién ]
!
[ Descascarado I

A 4
l Tostacién [

.

{ Molienda Gruesa [
I

4 v
Solubilizacién I L Molienda Fina ** |
| Molienda Fina ** } l Almacenamiento I MP: Azucar/Leche ]
l Almacenamiento [ l Premezcla ]
] : J }
i - > Mezcla
i Manteca de Cacao l Torta de Cacao ** ] L
¢ [ Pre-refinacion l
[ Centrifugado j l
l l Refinacién J
\ Prensado l I
l [ Plastificado |
Il Templado ** I ;
l [ Mezcla de aromas* I
L Envasado l I
Templado
MP: arroz crocante, l
popping candy, 4.{ Moldeo * J
MILO l
anﬁamsento JL
* Este paso solo para Bombones ¢
**Punto de evaluacién sensorial

[ Desmoldeo **

.

| Empaque **

[ Embalaje
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CULINARIOS-MAGGI

Recepcion MP ** Came——»  Autoclavado
Harina, | Picado 1
Grasa ‘ Arroz, ‘—‘“ﬁ'——‘
Fideo [
Saly Glutamate Y
Secado
Molienda Fundicion Fraccionamiento Resecado F '
Malienda
Fraccionamiento Almacenamiento Mezclado )
Almacenamiento
Arroz
+—Ca Idos—L Sopas y Cremas.' Fideo
Plastificado ** Molienda ‘
r r 1
Envasado ** Almacenamiento **
| Empaque Dosificacion
Y
Envasado **
r
Empaque
** Puntos de evaluacion sensorial
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1.4 PRODUCTOS ELABORADOS
SENSORIALMENTE EN LA EMPRESA.

Productos de Chocolateria

Semielaborados
Licor Soluble

Licor corriente
Manteca de cacao
Polvo Soluble

Barras

Galak
Crunch
Classic

Bombones y platillos surtidos
Tableta Familiar

Productos Culinarios

Caldo de Gallina

Caldo de carne

Caldo rico

Sopa de pollo con fideos

Sopa de pollo con arroz

Sopa divertida de numeros y letras

Y EVALUADOS

Bebidas Instantaneas
Ricacao
Nesquik

Coberturas
Fondant

Blanca

Semiamarga

Crema de esparragos

Crema de pollo
Crema de Hongos
Salsa Maggi

Salsas Frias
Mostaza

Mayonesa

i
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UNIDAD N°2

2.1 ESTABLECIMIENTO DE UN PANEL SENSORIAL

El panel es un instrumento de medida de la evaluacion sensorial, el cual debe
ser establecido correctamente, y para que el panel sensorial produzca resultados precisos y

confiables es necesario seguir los siguientes pasos:

Reclutar
Seleccionar
Entrenar al panel.

RECLUTAR

Idealmente reclute mas gente de la necesaria. En una fabrica la disponibilidad

puede ser limitada. Aun si tiene que usar casi toda la gente disponible, es importante
seleccionarlos .

Los candidatos pueden ser preseleccionados con una entrevista y un
cuestionario que pregunta acerca de los principales habitos alimenticios de la persona asi

como su estado general de salud y un poco sobre su preferencia por ciertos tipos de
alimentos. Evite el reclutar personas que conozcan demasiado los productos, debido a que
estas personas pueden tener ideas preconcebidas lo que distorsionaria los resultados.

Motive a los candidatos dandoles un panorama amplio del propdsito de la

Evaluacion Sensorial y resalte la importancia de ellos en el programa.

SELECCIONAR

El propésito de la seleccion es asegurar que solo la gente con la habilidad
sensorial necesaria sea escogida para el entrenamiento y para formar parte del panel. La

seleccion no lleva mucho tiempo y es generalmente facil de escoger buenos degustadores,

dos sesiones de una hora cada una son suficientes.

Las habilidades sensoriales varian de persona a persona y la mayoria de

gente no se da cuenta de su propio nivel de habilidad. Las pruebas de seleccion son utiles

gyaotong3l sv1anasd W
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porque todos se benefician al descubrir sus propias habilidades.

Un buen degustador debe:

e Tener niveles normales de sensibilidad

e Tener una buena memoria olfativa- la mayoria pueden detectar aromas, pero no todos
pueden identificarlos de memornia.

e Tener buena imaginacion para describir los productos.

e Ser capaz de diferenciar los productos

o Ser capaz de trabajar en equipo. Los degustadores que tratan de imponer sus opiniones
sobre los otros, pueden arruinar el trabajo de un panel descriptivo.

e Serrazonablemente consistentes.

El primer paso para seleccionar es verificar la habilidad para detectar y diferenciar

los sabores basicos.

El punto de vista clasico es que hay cuatro sabores basicos y que cada uno es

detectado predominantemente en una area diferente de la lengua.

La fisiologia sobre la percepcion de los sabores es ciertamente mds
compleja, pero evaluar la habilidad para detectar y reconocer los sabores basicos: acido,
amargo, dulce y salado es todavia un buen ejercicio de seleccion. Algunos otros sabores

como el metalico y el astringente son a veces clasificados como sabores basicos.

En las sesiones de deteccion de sabor, algunos degustadores confunden lo
acido con lo amargo. Generalmente el degustador es capaz de identificar el sabor pero lo
describe erroneamente. A ¢stos candidatos se les debe decir la respuesta correcta y deben
probar de nuevo. Si la confusion no se aclara no deben ser seleccionados como

degustadores.

Las pruebas de umbral son utiles para ayudar a la gente a saber si son

particularmente sensibles o insensibles a ciertos sabores o aromas. Los degustadores deben

21



tener mveles normales de sensibilidad.

Por ultimo, los candidatos deben ser capaces de distinguir entre los productos
que estan degustando. Algunas personas elaboran la descripcion ampliamente de las

diferencias obvias, pero son capaces de distinguir uno del otro en pruebas de diferencia

conducidas a ciegas.

Es importante verificar la habilidad para detectar, reconocer y recordar olores

especiales.

Es importante que el panelista sea capaz no solo de detectar y describir

olores/aromas sino tambien de recordarlos.

Ejemplos de olores comunes que pueden ser utilizados durante la etapa de seleccion:

e Jazmin (* a flor”)

o (Coriandro (“a hierbas™ )

¢ Pimienta negra

e Manzana fresca (“a fruta”™)

e Albaricoque cocido ( “‘a fruta™)
e (Canela ( “a especias™)

e (arne asada ( ““a carne™)

e Pasto (“verde”)

o (afe

e Fenol (*quimico™ )

e Caramelo (“dulce”)

ENTRENAR

El entrenamiento de los degustadores es esencial para obtener buenos

resultados.

La cantidad de entrenamiento depende del trabajo y de la experiencia de los

22
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degustadores .

Un panel de degustadores experimentados puede empezar las pruebas de
diferencia o descriptivas despues de menos de una hora de practica con las nuevas
muestras. A los degustadores nuevos les puede tomar semanas ( 6 a 8 horas de
entrenamiento para ser lo suficientemente confiables), pero todavia les faltara mejorar con la
practica.

Una buena técnica es proveer muestras que sean ** muy intensas” y ‘“no
intensas” en un atributo dado. Usando éstas como punto de referencia pida a los
degustadores calificar dos muestras intermedias. Repita el proceso con una nueva muestra
y verifique si las nuevas calificaciones estan mas cercanas . Este ciclo continua hasta que los

degustadores son razonablemente consistentes.

El entrenamiento incluye aprender buenas técnicas de evaluacion.

En la mayoria de las pruebas sensoriales, uno escupe la muestra al final de la degustacion.
Ocasionalmente, los panelistas pueden estar de acuerdo en que se requiere tragar la muestra
para obtener una experiencia completa del producto. En cualquiera de los casos aseglrese

que todos los panelistas sigan el mismo procedimiento.

2.2 PROPOSITOS DE LA FORMACION DE UN PANEL DE
DEGUSTACION

Detectar diferencias entre productos.

Seleccionar la mejor muestra o para determinar que proceso es mas conveniente
en la elaboracion del producto.
e (Comparar mi producto contra el de la competencia.

e Determinar el grado o nivel de calidad de las muestras.
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2.3 CONCEPTOS BASICOS UTILIZADOS EN LA EVALUACION
SENSORIAL

Es necesario comprender algunos de los conceptos mayormente utilizados
dentro del Analisis Sensorial, es por ello que los explicaré a continuacion.

Evaluacion Sensorial.- es una disciplina cientifica usada para medir, analizar e interpretar

las reacciones producidas por los componentes de los alimentos, que son percibidas por los
organos de la vista, olfato, tacto, gusto y oido.

Atributos.- cualquier caracteristica de color, olor, sabor, aspecto, textura, sensacion
residual.

Panel Sensorial.- grupo de personas seleccionadas y entrenadas para evaluar
sensorialmente los alimentos.

Degustadores.- miembros del panel sensorial.
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Muestra de referencia.- es una muestra que representa una caracteristica sensorial global,
la misma que debe ser ideal y encontrarse dentro de especificaciones.

Degustacion a ciegas.- se la realiza con el fin de impedir la identificacion del origen de las
muestras, las muestras son escogidas al azar.



UNIDAD N° 3

DEGUSTADORES

3.1 OBSERVACIONES ACERCA DEL COMPORTAMIENTO DE LOS
DEGUSTADORES.

1. La Habilidad Sensorial varia de persona a persona.

2. La Habilidad Sensorial se puede aprender.

3. La mayoria de la gente no es consciente de sus propios niveles de sensibilidad

sensorial.

4. Todos pueden beneficiarse de participar en las pruebas de seleccion

y entrenamiento para descubrir y mejorar sus propias habilidades.

5. La habilidad para la degustacion, como cualquier otra habilidad, debe usarce

regularmente o es probable que disminuya o se pierda.

6. La Habilidad Sensorial puede trabajar en exceso o fatigarse.

7. No todos los individuos califican para todos los tipos de pruebas sensoriales.

8. El desemperio no es siempre consistente. Muchos factores pueden afectar

la habilidad de un degustador.

9. Se debe premiar y motivar a los degustadores por su PARTICIPACION, no solo si
dan “RESPUESTAS CORRECTAS.”



10. Toda la informacion sobre los degustadores debe ser tratada en forma

absolutamente confidencial.

3.2 LAS SEIS REGLAS DE ORO QUE DEBEN CUMPLIR LOS

DEGUSTADORES.

El Analista Sensorial tiena la obligacion de asegurar que los degustadores cumplan las

siguientes reglas:

1. No Hablar.

Hablar durante la sesion de degustacion puede molestar a los otros degustadores,

hacerles perder su concentracion.

2. Evaluacion Independiente.

Para asegurar la validez de los resultados que se obtengan de la prueba, cada

degustador de evaluar los productos en forma individual

No existe respuesta correcta o incorrecta para un cuestionario de prueba sensorial,

ya que cada cual tiene diferentes niveles de sensbilidad.

3. Puntualidad.

La impuntualidad hace perder tiempo tanto al Analista Sensorial como a los

otros degustadores, puede comprometer los resultados de la prueba.

4. Entender la prueba.

Es importante que el degustador entienda la prueba y lo que se le esta pidiendo

que haga.

5. Conocer los productos.

El degustador debe estar familiarizado con los productos que se van a evaluar.
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6. Enjuagar la boca.
Tomar agua después de cada muestra que ha sido degustada, minimizara el efecto
de sabores residuales en la boca que pueden influenciar en la percepcion del
sabor de la siguiente muestra. Suele usarce tambien galletas de sal sin sabor,

pan, cereales y manzana.

3.3 RECOMENDACIONES PARA LOS DEGUSTADORES.

Los degustadores deben poner en practica siempre que se organice o participe en una

prueba sensorial las siguientes consideraciones:

e No fumar dentro o cerca de las areas de Evaluacion Sensoral.

o Evitar el uso de perfumes o lociones despues de afeitarse.

e Siel degustador padece algun resfrio u otras infecciones respiratorias

no debe participar en las pruebas sensoriales, y debe avisar con tiempo al Analista

Sensorial.

Los glosarios o instrucciones que se les entreguen a los degustadores,

deben leerse cuidadosamente antes de comenzar la prueba.

e Los degustadores no deben fumar, beber alcohol, cafe e ingerir alimentos por lo menos

30 minutos antes de la prueba.

¢ Los degustadores deben lavarse las manos antes de la prueba usando un jabon libre

de perfume(neutro).

o Para asegurar buenos resultados en la evaluacion, no hable o haga comentarios acerca de

las muestras degustadas, hasta que todos hayan terminado la prueba,



e [La puntualidad es esencial.

¢ El entusiasmo y la cooperacion ayuda a un mejor aprovechamiento de las pruebas

sensoriales.

UNIDAD N° 4

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA EVALUACION SENSORIAL

CONDICIONES ADECUADAS DEL AREA DE DEGUSTACION

Debe hacerce en un area donde se evite ciertas distracciones y se puedan controlar ciertas

condiciones, es ideal un ambiente sin ruido, confortable, con acondicionamiento de aire y

controlador de humedad.
Colocar los alimentos en una area accesible para los panelistas.

El area de preparacion de los alimentos debe estar separada del area donde se realizara la

prueba.

ESTABLECIMIENTO DE UN LABORATORIO BIEN EQUIPADO

Para un trabajo de degustacion frecuente e intensivo , vale la pena establecer

un laboratorio completamente equipado, que incluye:
Cocina completamente equipada, permite una preparacion de muestras mas efectiva.

Cubiculos individuales de degustacion, ayudan a asegurar que los degustadores no se

distraigan o sean influenciados por los gestos o comentarios de los degustadores vecinos.

28

SYOMOIeNITL SYTIINIET @

YOALOITHIME



PREPARACION DE MUESTRAS

La preparacion de muestras depende de los productos a evaluar pero siempre

se aplican algunas reglas basicas:

Standarice los procedimientos de preparacion a seguir.
Sirva las muestras de la manera en que se consumen normalmente.
Asegurese que las muestras estan en buenas condiciones.

Prepare las muestras eficientemente.

Siga los procedimientos standarizados para la preparacion y presentacion

de

muestras.

Las muestras se deben preparar de tal modo que se asegure que los resultados

sean confiables y significativos. Esto significa seguir procedimientos standarizados con la

logistica apropiada. Para lo cual se siguen las instrucciones de los manuales de preparacion

de muestras de la empresa.

Preparar todas las muestras en las mismas condiciones por €j. temperatura, tiempo de
coccion, tiempo de deshielo, tamafio de muestra, tiempo de mezclado, cantidad de agua,
etc.

El método de preparacion no debe impartir ni olor, ni sabores extrafios al producto. En
Nestle hay manuales de instruccion los mismos que guian la preparacion de las
materias primas y de ciertos semielaborados o bebidas instantaneas. Para la preparacion
de producto terminado el Analista Sensorial se guia por las instrucciones presentes en el

envase.

Use el mismo lote de producto para las muestras (por ej. si es necesario mezcle lotes

diferentes en un recipiente grande.

La evaluacion se vera influenciada si los degustadores conocen la identidad de las
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muestras. Ademas balancear el orden en que se sirven las muestras ayuda a reducir

desviaciones causadas por el efecto del orden de servido.

Enmascare aquellos atributos que no desee que se evallien en la muestra. Por Ej. si solo
se desea evaluar el aroma de un producto, se recomienda el uso de luces de colores o

aditamentos que nos ayuden a aislar solamente la percepcion del aroma. Otra forma de

enmascarar se logra cortando o dividiendo la muestra.
Sirva las muestras de la manera en que se consumen normalmente

Servir las muestras a evaluar de la manera y cantidad en que se consumen

normalmente da resultados mas significativos.

» Temperatura.- si el alimento se consume normalmente caliente, asegurese que todas las

muestras sean servidas a la misma temperatura, esta es una razon por la que los

miembros del panel deben ser puntuales.

o Hora del dia.- Los alimentos del desayuno deben ser evaluados en la mafana. Por ej.
los productos del area de chocolateria se evalian a las 08h00. Muchos alimentos se

pueden degustar tanto en la manana como en la tarde, pero no demasiado cerca de las

horas de comer. Una hora antes o después de los alimentos puede ser un rango aceptable.

¢ Cambio Minimo.- generalmente se degustan materias primas o alimentos que no se
consumen como son. En ¢éstos casos prepare las muestras con cambio minimo en la

preparacion de modo que sus caracteristicas sensoriales no sean enmascaradas por otros
ingredientes.

Asegurese que las muestras sean seguras para su consumo.

Tenemos la responsabilidad legal de seguir las reglas basicas de seguridad

durante la seleccion, almacenamiento, preparacion y servida de las muestras.

30

gYIIB0TI0HAYL SY1INOSY W



Si hay alguna duda sobre la seguridad quimica y microbiologica, alergias a dichos alimentos
o riesgos quimicos. Verifique ANTES de llevar a cabo la degustacion. Cuando se estan
probando aromas desagradables (causados por la contaminacion o descomposicion del
producto), se le debe indicar al panel que unicamente olfatee las muestras, pero que no las
deguste.
e Marque las fechas de caducidad, la preparacion, la concentracion, y la identidad de todas
las soluciones patron de uso comun.
¢ Mantenga registros de cada muestra y de los nombres de los degustadores que
la degustaran.
e Almacene las muestras cuando no haya riesgos de contaminacion.
e Asegurese que los degustadores no sean alérgicos a los productos que se van

a evaluar.

Prepare las muestras eficientemente.

e (alcule las cantidades correctas antes de comenzar , trate de tener el doble de muestras
que las que considera necesaria.

e Asegurese que sea estable la muestra de referencia y verifique su variabilidad.

e Use técnicas que ahorren tiempo, es facil mezclar las muestras.

e Horarios del panel, planee el horario de los paneles dependiendo de la vida de anaquel de

la muestra y la disponibilidad del panel.

MOTIVACION DE LOS PANELISTAS

Es importante motivar a los panelistas constantemente para que su
rendimiento o interés por las degustaciones se mantenga, para lograrlo se debe:
e Presentar los resultados obtenidos después de la prueba.

e Remunere la participacion, no las respuestas correctas.



TERMINOLOGIA UTILIZADA POR EL PANEL SENSORIAL.

Uno de los puntos criticos que sefalan la utilidad de los analisis
organolepticos, es el uso de un vocabulario homogeneo y reproducible, que permita
interpretar de la misma manera aquello que el degustador ha deseado expresar . Con mucha
frecuencia se expresan ambiguedades en los resultados entre dos o mas degustadores, no por
diferencia de criterios o conceptos, sino por falta de uniformidad en el lenguaje. Es ésta la
razon por la cual se ha hecho intentos de unificar la terminologia sensorial.

A continuacion presentar¢ la terminologia utilizada para describir los

atributos sensoriales del caldo de gallina.

GLOSARIO DEL CALDO DE GALLINA

COLOR

Amarillo
Califica el color que va del amarillo palido al amarillo intenso, y que puede tener ciertos

matices como el rojizo(achotado), verdoso, etc.

ASPECTO TEXTURA

Fluida

Califica la consistencia de un caldo de poca viscosidad , muy liquido como el agua. Lo

contrario es €5peso COomo una crema.

Globulos de grasa
Presencia de grasa en la superficie del liquido, que tiende a aglutinarse y migrar a las
paredes del recipiente cuando el liquido se enfria. Deja una sensacion de pelicula grasienta

que reviste el paladar y la boca.
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Homogéneo

Caldos cuyos elementos constitutivos son del mismo tamaro, o igual naturaleza.

Turbidez
Califica la cantidad de solidos suspendidos. Puede ir de “nada turbia™ como el agua, a “muy

turbia” como el agua de coco.

Sedimento

Residuo que queda en el fondo del recipiente.

Presencia de hierbas
Trozos de hierba como el apio, perejil, cilantro, de tamano uniforme, homogéneamente

distribuidos.

OLOR Y SABOR

Aroma de pollo

Cuando el caldo tiene el olor caracteristico a pollo cocido , olor natural de carne de pollo.

Sabor a pollo

Cuando el caldo tiene el sabor caracteristico a pollo cocido, sabor natural de carne de pollo.

Especias

Caracteristico a especias o condimentos, tales como el comino, cebolla, pimienta, ajo,
curcuma, paprika, etc.

Salado

Gusto a sal.

Glutamato

Gusto a glutamato: ajinomoto.



Grasa

Gusto a grasa natural, fresca, no rancea, ni quemada, ni oxidada.

Picante

Que deja una sensacion de cosquilleo en la boca, efecto adormecedor, a veces irritante de las

mucosas gustativas. Ej. Aji.

DEFECTOS

Viejo

Producto, que con el tiempo, ha sufrido perdida de aroma, rancidez, y modificacion de
textura.

Plastico, Embalaje

Sabor producido por una migracion de los constituyentes del envase del producto, o por
acidos liberados por la oxidacion.

Metalico

Sabor especifico que recuerda los metales. A veces corresponde a un principio de oxidacion.

DESVIACIONES PSICOLOGICAS Y FISIOLOGICAS DE LOS
PANELISTAS

Desviaciones Psicologicas.

Sea consciente de los factores psicologicos que puedan influenciar en la respuesta.
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Secuencia

Tendencia a ser mas sensitivos a la primera muestra degustada.

Tendencia Central

Tendencia a usar la parte media de la escala de calificacion.
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Expectativas.

Conocimiento previo o imaginado acerca de la muestra puede dar una idea preconcebida.

Costumbre.

Tendencia a dar las mismas respuestas y no ser capaz de detectar diferencias.

Estimulo.
Influencia de cuestiones irrelevantes, por ¢j: suponer que el chocolate oscuro tiene mas

sabor.

Contraste/Convergencia.
El sabor mas fuerte de una muestra, baja la calificacion de la muestra mas debil que sigue.

Se puede subestimar diferencias pequenas entre dos muestras similares contiguas.

Aburrimiento

Un panelista aburrido se vuelve menos discriminativo.

Sugestion
Comentarios 1napropiados por los lideres del panel o degustadores pueden influenciar a

otros.

Desviaciones Fisiologicas

Adaptacion
La sensibilidad a la mayoria de los estimulos disminuira con una exposicion continua . Una
quinta muestra del mismo dulzor sera percibida menos dulce. En contraste la astringencia

tiende a ser aditiva.

Aumento/Supresion

Algunas substancias pueden aumentar o suprimir la intensidad percibida de una segunda



substancia.

Mala Salud.

Resfrios, alergias, problemas dentales, estrés y otros problemas de salud pueden reducir la

efectividad de los degustadores.

UNIDAD N°5

ASPECTOS QUE DEBEN SER CONSIDERADOS DURANTE LA
PREPARACION DE LAS DEGUSTACIONES

CANTIDAD Y NUMERO DE MUESTRAS

La cantidad de muestras que se presentan a los panelistas debe ser
suficiente para que puedan probar una y otra vez. Por lo menos se deben afadir 16 ml. o
0.5 onzas en las muestras liquidas y en las muestras solidas 28 gramos, la cantidad debe ser
constante.

En la fabrica para la preparacion de muestras de producto terminado a liberar,
la cantidad de muestra ya esta definida. Por ¢j. para degustar el caldo de gallina de 10.5
gramos se lo disuelve en 500 ml. de agua caliente, las sopas y cremas en 1000 ml de agua.
Mayonesa, mostaza y salsa el degustador saca del frasco directamente la cantidad que
guste. Tabletas o barras de chocolate se las coloca directamente sobre una tabla. Bombones
y platillos una cantidad considerable como para que cada uno de los degustadores prueben
todos los sabores. En las bebidas instantaneas como ricacao se preparan 6 g. de polvo mas 9
gramos de azucar en 100 ml. de agua caliente, el nesquik se pesan 15 gramos del polvo en

100 ml. de agua caliente. Para la manteca de cacao, licor soluble y licor corriente son

suficiente 50 ml.
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Nota.-en la degustacion de productos terminados del mismo recipiente 0 muestra degusta

todo el panel, utilizando una cuchara diferente cada uno.

El numero de muestras a presentar se determina en una prueba preliminar y
depende del producto y de la experiencia de los panelistas, en el caso de pruebas de

entrenamiento
MEDIO DE ENJUAGUE.

Sirve para eliminar el sabor entre una muestra y otra, se usa agua a
temperatura ambiente pero en alimentos grasos es preferible utilizar agua tibia. Suele usarce

tambien galletas de sal sin sabor, pan, cereales y manzana para remover sabores residuales.
UTENSILIOS

Los utensilios no deben impartir ningun olor ni sabor al producto.
Los recipientes son desechables: plasticos, papel o plumafon, generalmente se los lava con
agua tibia para que no imparta ningun olor. Si se requiere ocultar diferencias de color en las
muestras se recomienda utensilios de color. En la fabrica por razones de costo se utilizan
cucharas, cucharitas y cuchillos de metal, tazones de porcelana y para las bebidas
instantaneas vasos de precipitacion, esto es para las degustaciones de liberacion de producto
terminado. Pero cuando se realizan pruebas de entrenamiento si se utilizan recipientes

descartables, especialmente vasos de plastico y platos de plumafon.

ILUMINACION

La luz debe ser uniforme, se recomienda que no sean fluorescentes porque
distorsionan el color. Cuando se quiere ocultar diferencias de color se utilizan luces rojas.
Es importante cuando se evalua el color en muestras liquidas como la manteca de cacao que
el nivel de la altura entre una muestra y otra en los tubos de ensayo sea el mismo, ya que

influye en la percepcion del color de los panelistas.



DILUCIONES

Hay productos como el aji y pimienta (con fuerte sabor residual), que cuando
se evaluan sensorialmente se requiere del uso de diluciones. Los alimentos utilizados como

diluciones no deben influir o interferir en la evaluacion sensorial del producto. Usualmente

se usa queso sin sal.
SELECCION Y RENOVACION DE LAS REFERENCIAS.

Las referencias son productos utilizados para englobar las especificaciones
sensoriales en una forma concreta, son esenciales para el entrenamiento y mantenimiento
del panel. Se utilizan primero para explicar al panel el significado exacto de los atributos
criticos, de manera que todos tengan la misma comprension de los descriptores.

Una vez que los panelistas han sido entrenados ellos desarrollan una “grafica
mental de las especificaciones”, y no necesitan recalibrarse con las referencias en cada
sesion. ‘

Para la mayoria de los productos, el reemplazo de las referencias debe
ejecutarse sobre una base regular. Para manejar adecuadamente las referencias es mejor
usar la informacion descriptiva, y un panel descriptivo que pueda caracterizar las

propiedades sensoriales de los productos de reemplazo a ser considerados como referencias

in/out.

UNIDAD N° 6

PRUEBAS DISCRIMINATORIAS O DE DIFERENCIA.

También conocidas como pruebas de comparacion todo lo que se requiere
saber es si los productos son diferentes o no. Estas pruebas son rapidas y baratas. Son

utilizadas para igualar productos, verificacion de un producto despues de un cambio en las
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materias primas o proceso, aseguramiento de la calidad y verificacion de estabilidad durante

el almacenamiento. Las pruebas discriminatorias o de diferencia son:

6.1 Prueba Triangular
6.2 Prueba De Duo-Trio.
6.3 Prueba De Comparacion Apareada.

6.4 Prueba De Ordenamiento.

6.1 PRUEBA TRIANGULAR

Objetivo

Verificar si dos muestras son diferentes, cuando no hay diferencias especificadas.

Aplicaciones

Esta prueba se la utiliza para:

1. Verificar si los cambios en ingredientes, procesamiento, empaque, almacenamiento

producen cambios sensoriales en el producto.

2. Verificar si puede ser detectada una diferencia total cuando no hay que identificar

cambios en atributos especificos.

3. Verificar si una igualacion de producto tiene exito.

4. Para seleccionar y monitorear degustadores, y su habilidad para detectar las

diferencias.

Ventaja y Desventajas

La ventaja principal es: que se requiere poco entrenamiento del panel sobre la

metodologia y cuestionarios.
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LLas desventajas son:
e Los degustadores tienen que estar familiarizados realmente con los productos.
e Puede ser dificil para el degustador, quien debe recordar las primeras muestras y

luego compararlas con la tercera.

Procedimiento

Asegurese totalmente que cualquier diferencia entre las muestras sea
enmascarada durante su preparacion o almacenamiento, etc.

Si las muestras son bebidas que se sirven individualmente, mezcle como sea
necesario. Si las muestras se tienen que servir caliente asegurese que estén exactamente a la

misma temperatura al momento de servirlas.

Evalte cuidadosamente la cantidad necesaria de cada muestra.

El numero de degustadores.

La cantidad individual a servir.

El numero de veces que la muestra sera servida a cada degustador.

Equipos v Materiales Utilizados
Balanza, cocina, bafio de maria, una olla de acero inoxidable, dos tablas de plastico ,

cuchillo de metal, 40 vasos y paletitas de color verde y material de plastico.
Horario de la Prueba

Se la realiza en dos sesiones, generalmente el horario es de 15h00-16h00, de acuerdo a la

disponibilidad de asistencia del panel.
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Modelo del Cuestionario

PRUEBA TRIANGULAR

Instrucciones:

1.- Lea cuidadosamente las instruciones antes de empezar la evaluacion.

2.- Usted tiene tres muestras a evaluar.

3.- Escriba los numeros de las muestras en el orden que se presentan.

4.- Evalue las muestras empezando de izquierda a derecha.

5.- De las tres muestras dos son iguales y una es diferente, marque la muestra que es

diferente a las otras dos.

6.- Si no encuentra diferencia, seleccione la respuesta que usted cree es la mas  acertada.

Esta prueba es de respuesta forzada y debe seleccionar una muestra.

7.- Marque la hoja con los datos personales.

Muestras

545 231 642
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Ejemplo de la prueba triangular.

Producto: “Tableta Famihiar”

Objetivo: Detectar si existe diferencia significativa entre las muestras.
Muestras:

Ensayo: tabeta familiar con 8% menos de grasa.

Tableta Familiar de la produccion normal.

Forma de Preparacion: calentamiento en baio de maria durante 30 min. entre 45-50 grados
centigrados.

Numero de panelistas: 10

Cantidad individual a servir de cada muestra: 20 gramos.
Cantidad total utilizada de la tableta familiar de produccion, 300 gramos

Cantidad total utilizada de la tableta familiar de ensayo, 300 gramos.

Medio de enjuague: agua a temperatura ambiente.

Para la mitad del panel la muestra diferente fue la tableta familiar de ensayo y las muestras
iguales fueron las tabletas familiares de la produccion normal. Para el resto del panel la

muestra diferente fue la de produccion normal y las iguales las tabletas de ensayo.

Se distribuyo aleatoriamente las muestras a cada degustador, es decir la muestra diferente

podia estar presente al principio, en el centro o al final del juego de muestra.

Resultados: de los 10 panelistas solo tres detectaron la muestra diferente.

Se trabajo con la tabla estadistica al 1% de significancia.Ver Anexo A.

Conclusion de la prueba.
No hay diferencia significativa entre las muestras de la tableta familiar de la produccion

normal y las muestras de la tableta con 8% menos de grasa.
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Nota.- Para haber detectado diferencia significativa entre las muestras se requiere que por lo

menos ocho de los diez panelistas identifiquen correctamente la muestra diferente, de

acuerdo a la tabla estadistica utilizada para la prueba triangular.

6.2 PRUEBA DUO-TRIO

Objetivo.
Verificar diferencias no especificadas comparadas con una referencia. Es decir determinar

st existe diferencia sensorial no especificada entre dos productos.

Aplicaciones
e Seleccion y entrenamiento del panel para determinar la capacidad de discriminacion de

los degustadores.

Desarrollo de productos para determinar si un “nuevo” producto difiere de un producto

standar existente.

e Aseguramiento de la calidad (A.C.) para determinar si un producto difiere de un standar

existente (cuando la tolerancia es limitada y cualquier variacion con respecto a la muestra

de referencia es inaceptable).

Ventajas
e Mas facil para los degustadores que la prueba triangular.

e Util para poductos con sabores fuertes.

e Buena para que Asegunamiento de Calidad, verifique contra una referencia.

Desventajas
e Los degustadores deben estar familiarizados con los productos.

e La probabilidad de adivinar la respuesta es de uno en dos.
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Organizacion de la prueba

Disenio de la Prueba

e Distribucion aleotoria a cada degustador de las muestras, la muestra diferente debe ir el

mismo numero de veces tanto al centro como al final del juego de muestras.

Degustadores

e Idealmente por lo menos 20 degustadores.

e Familiarizados con los productos.

Procedimiento

e Degustar primero la referencia.

e Enmascarar diferencias no evaluadas por ¢j. con luz de color
Nota

Generalmente, la referencia representa un sabor familiar, por ej. un producto
standar o el producto que se vende actualmente en el mercado en vez del producto nuevo.

Equipos y materiales utilizados

Cocina, balanza automatica, una olla grande, cuchillo de metal, dos cucharas de metal, una

probeta de plastico de 1.000 ml, 40 vasos descartables(plastico), color verde claro.

Horario de la prueba
15h00-16h00.
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Modelo del Cuestionario

PRUEBA DUO-TRIO

Instrucciones

. Lea cuidadosamente las instrucciones antes de iniciar la evaluacion.

—

2. Usted tiene tres muestras una referencia y dos para evaluar.

3. Escriba los numeros de las muestras en ¢l orden en que se presentan.

4. Evalte las muestras empezando de izquierda a derecha.

5. De las tres muestras la primera ¢s la referencia, evalue las dos muestras contra la

referencia.

6. Marque la muestra que es diferente a la referencia.

7. Si no encuentra una muestra diferente a la referencia, seleccione la respuesta que usted
cree es la mas acertada. Esta prueba es de respuesta forzada y debe seleccionar una

muestra.

8. Marque la hoja con los datos personales

Muestras

Referencia 232 141



Ejemplo de una prueba duo-trio

Desarrollo de la prueba

Producto: “Ricacao”

Muestras:

Ricacao de la produccion normal

Ricacao de conservacion con cuatro meses de diferencia.

Objetivo: Determinar si existe diferencia significativa entre las muestras de produccion

normal y las muestras de conservacion con cuatro meses de diferencia.

Numero de panelistas. 10
Cantidad individual de la muestra 50 ml.
Cantidad total de la muestra de produccion normal: 1.000 ml.

Cantidad Total de la muestra fabricada en el mes de Noviembre: 500 ml.

Medio de enjuague: agua.a temperatura ambiente.

Muestra diferente para todos: la de conservacion.

Resultados:
De los 10 panelistas siete detectaron la muestra diferente a la referencia

Se trabajo al 1% de significancia.
Conclusiones

No hay diferencia significativa entre las muestras de la produccion normal y las muestras de

conservacion del mes de noviembre.
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6.3 PRUEBA DE COMPARACION APAREADA

Objetivo

Determinar si dos muestras difieren en un atributo especifico.

Caracteristicas

e Esta prueba es apropiada para concentrarse en un atributo.
» Es una prueba de respuesta forzada.
e Durante el entrenamiento el Analista Sensorial debe estar seguro que todos los

degustadores entiendan de la misma manera el atributo sensorial especificado..

Aplicaciones

e Seleccion y entrenamiento del panel para determinar la capacidad de discriminacion de

los degustadores.

e Desarrollo de productos para determinar si un “nuevo” producto difiere de un producto

standar existente.

Ventajas
e Facil de organizar y conducir.

e Efectiva cuando conocemos que atributo esta cambiando.

Desventajas

e Los degustadores deben ser entrenados para el atributo a evaluar .

e Dificultad para estar seguro cual(les) atributo(s) estan realmente detectando los

degustadores.
Organizacion de la prueba

Degustadores
¢ Al menos 20.
e Familiarizados con el atributo a evaluar.

47

-
- |

S¥Y1nae

.‘
v

$VDIB0T0Na3L

VORIOITHnIx



Procedimiento
e Probar de izquierda a derecha.

e Enmascarar diferencias que no son evaluadas por ej. color.
Equipos v materiales utilizados.
Cocina, balanza automatica, cuchillo de metal, 20 cucharas de metal, 20 tazones.de

porcelana color blanco.

Horario de la Prueba

15H:00-16H:00, (todas las pruebas de entrenamiento se realizan en este horario).

Modelo del Cuestionario

PRUEBA DE COMPARACION APAREADA

Instrucciones

1. Lea cuidadosamente las instrucciones antes de empezar la evaluacion.

(S

. Usted tiene dos muestras para evaluar.
. Escriba los numeros de las muestras en el orden que se presentan.
. Evalue las muestras empezando de izquierda a derecha.

. Marque la muestra que presenta mayor intensidad en el sabor a pollo.

SN W B W

. Sino encuentra diferencia, seleccione la respuesta que usted cree que es la mas
acertada. Esta prueba es de respuesta forzada y debe seleccionar una muestra.

7. Marque la hoja con los datos personales.

Muestras

243 212

Nombre Fecha
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Ejemplo de la prueba

Producto: caldo de gallina maggi.

Atributo a evaluar: sabor a carne de pollo.

Muestras

A: masa de caldo de gallina maggi de produccion normal.

B: masa de caldo de gallina maggi con un 2% mas de sabor a carne de pollo en su
composicion.

Forma de preparacion: Disolver 10.5 g. de caldo de gallina en 500 ml. de agua caliente

Para preparar la muestra B se prestd mucho cuidado en obtener una buena homogenizacion

de la masa.

Numero de panelistas: 10

Cantidad Total de masa utilizada:

105 gramos de la muestra A y 105 gramos de la muestra B
Cantidad de masa por panelista:

10.5 gramos de la muestra A y 10.5 gramos de la muesta B.

Resultados:
De los 10 panelistas 5 acertaron.
Se trabajo con la tabla estadistica de comparacion de pares al 1% de significancia. Ver

Anexo B

Conclusion

No existe diferencia en la intensidad de sabor a pollo entre las muestras.
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6.4 PRUEBA DE ORDENAMIENTO

Objetivo

Colocar las muestras en el orden de intensidad de un atributo especifico.

Aplicaciones
e Seleccion y entrenamiento del panel.

e Rapida seleccion de muestras.

Ventajas
e Rapida

e Evalua varias muestras al mismo tiempo.

Desventajas
¢ No muestra la magnitud de la diferencia.
e Un ordenamiento no es directamente comparable con otro.

e Peligro de que los degustadores evallien en base a un atributo equivocado.

Equipos v materiales utilizado
Cocina, balanza automatica, 5 cucharas y cuchillo de metal, 60 vasos plasticos de color

blanco, 5 tazones de porcelana grande.

Horario de la Prueba

15H:00-16HO0



Modelo del Cuestionario

PRUEBA DE ORDENAMIENTO

Instrucciones

1. Lea cuidadosamente las instrucciones antes de iniciar la evaluacion.

2. Usted tiene cinco muestras con diferentes concentraciones de azucar, una

referencia y cuatro para evaluar.

3. Escriba los numeros de las muestras en el orden que se presenten.

4. Evalue las muestras empezando de izquierda a derecha y determine si es mas

dulce o menos dulce comparandola con la de referencia.

5. De la escala seleccione el literal que usted considera que corresponde a

cada muestra.

6. Marque la hoja con los datos personales.

Muestras

Referencia 121 321

a) Extremadamente menos dulce que la referencia.

b) Mucho menos dulce que la referencia.

c) Medianamente menos dulce que la referencia.
d) Ligeramente menos dulce que la referencia.
¢) No existe diferencia.

f) Ligeramente mas dulce que la referencia.

g) Medianamente mas dulce que la referencia.

h) Mucho mas dulce que la referencia.
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i) Extremadamente mas dulce que la referencia.

NOMDIe  —mmmmmmmm e oo Fecha ------ccmmeccmmeeeee

i Muchas Gracias !

Ejemplo de l1a Prueba

Producto: “Nesquik™ en diferentes concentraciones de azucar.
Atributo: Dulzor.

Muestras:

A= 6% de azucar.

B= 2% de azucar

C= 4% de azucar

D= 8% de azucar

Referencia= 5% de azucar.

Numero de panelistas o jueces: 10.

Resultados

A cada literal de la escala de calificaciones de la muestra se le asigna un valor. Los valores

obtenidos por cada muestra los expondre a continuacion.
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Jueces A (6%) B (2%) C (4%) D (8%) Sumatoria

1 6 2 3 7 18

2 5 1 2 6 14

3 7 2 4 8 21

4 6 4 4 2 16

5 6 1 4 7 18

6 7 1 2 8 18

7 7 1 2 8 18

8 5 1 4 9 19

9 7 2 4 8 21

10 7 1 2 8 18

Sumatoria 63 16 31 71 181

Calculos:

Factor Correccion (F.C.)=819.025

Fuentes de | Grados de | Suma de | Cuadrado Razon de

Varianza Libertad (df) |Cuadrados Promedio (m.s) | Varianza (F)
(S.5)

Muestra 3 203.675 67.89 37.74

Jueces 9 9.725 1.0805 0.60

Error 39 48.575 1.799

Total 27 261.975

Para ver si hay diferencia significativa entre las muestras se utilizan los

valores obtenidos para los grados de libertad muestra y para los grados de libertad error.

Los grados de libertad muestra representan el eje X y los grados de libertad

error representan el eje y de la tabla Razon de Varianza. Ver Anexo C

Se trabajo al 1% de significancia.

dfm=3
dfe=27
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Fm=37.74

Valor de la Tabla. (resultado del intercepto) =4.60
Si la razon de varianza muestra es mayor o igual que el valor de la tabla significa que si hay
diferencia significativa.

37.74>4.6
Conclusion

Si hay diferencia significativa en el dulzor de las muestras
Posteriormente si existe diferencia significativa entre las muestras se realiza

la Prueba de Tukey para obtener las conclusiones parciales y final de la prueba.

Prueba de Tukey

1. Se obtiene el promedio de cada muestra.

A=6.3 B=1.6 C=3.1 D=17.1
2. Se ordena de mayor a menor los valores de los promedios obtenidos.

D=17.1 A=6.3 C=3.1 B=1.6

3. Se obtiene el error standar

T T R — = 0.424
\J N° de jueces

4. Se obtienen los grados de significancia utilizando la Tabla de Tukey .
Ver Anexo D, donde el eje X es el numero de tratamientos o muestras = 4 y el
Eje Y = grados de libertad error.
El intercepto entre estos dos valores o Grado de significancia = 3.87, interpolar
sl es necesario.
5. Luego se obtiene el producto entre los grados de significancia y el standar de error
= 1.641

6. A éste producto se lo compara con la diferencia entre los promedios de las muestras.
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D-B=7.1-1.6=5.5>1.64 1
D-C=7.1-3.1=4 >1.641
D-A=7.1-6.3=0.8 <1.64 1

A-B=6.3-1.6=4.7 >1.64 1
A-C=6.3-3.1=3.2 >1.64 1
C-B=3.1-1.6=1.5 <1.64 1

7. Se obtienen las conclusiones parciales de acuerdo a los resultados obtenidos.
D es significativamente mas dulce que B y C.

A es significativamente mas dulce que B y C.

8. Se obtiene la conclusion final

La muestras D y A son significativamente mas dulces que las muestras B y C.

6.5 CONCEPTOS ESTADISTICOS BASICOS APLICABLES A LAS
PRUEBAS DISCRIMINATORIAS.

El primer concepto basico es que la estadistica trata de demostrar una
hipotesis, por ej. la hipotesis de que no hay una diferencia entre dos muestras , o que dos
muestras son significativamente similares lo importante es que la hipotesis que se va a
demostrar, por simple que sea debe ser pensada y escrita antes de llevar a cabo la prueba

sensorial.

En segundo lugar uno necesita saber el nivel aceptable de significancia
estadistica antes de comenzar la prueba.

Es importante conocer que es lo que determina los grados de libertad de una

prueba estadistica y como se determinan €stos conceptos.
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LLos errores posibles al demostrar la hipotesis son:

Error del Tipo 1 o Alfa: concluir que existe una diferencia cuando no la hay, por ej. si se
ha mejorado adicionando un aroma mas costoso, es importante estar seguro de que lo
detectan y les agrada el aroma mejorado. Hacer un error del tipo | puede causar perdidas

€normes.

Error del Tipo 2 o Beta: concluir que no existe diferencia cuando la hay, por ej. si
concluimos que los ingredientes mas baratos no causan diferencia en el sabor de nuestro

producto, pero los consumidores detectan diferencias éste error puede ser desastroso.

El nivel de significancia expresa el riesgo de cometer un error.
Para el error del tipo 1

La probabilidad de detectar erroneamente una diferencia cuando no la hay.

Para el error del tipo 2
La probabilidad de no detectar una diferencia cuando si la hay.
Escoja un nivel de probabilidad bajo.

Decida los niveles antes de comenzar la prueba.

En la practica, p= 0.05 o p= 0.01 son generalmente escogidos como puntos limites para el

error del tipo 1 y p=0.1 o p=0.2 para ¢l error del tipo 2.

La significancia estadistica es expresada usualmente como una probabilidad
o riesgo. Se puede escribir de varios modos p= 0.05 es lo mismo que 5% o que p es 1 en 20.
Por ej. si llevamos a cabo un contraste estadistico y el resultado muestra p < 0.01, ésto es
una probabilidad de menos de uno en cien de obtener tal resultado por suerte, podemos
decir con seguridad que hay una baja probabilidad de concluir erroneamente que existe una
diferencia cuando no la hay. Si el resultado es p=0.2 por ej. la probabilidad de obtener tal
resultado por suerte es de 1 en 5, podemos decir que hay una probabilidad bastante alta de

concluir erroneamente que existe una diferencia cuando no la hay.
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Tenemos que decidir la significacion aceptable para el contraste estadistico
antes de que el panel efectue la evaluacion. Para decidir el nivel aceptable de probabilidad ,
tenemos que considerar los riesgos que ello implica. Si el costo de tomar una decision
erronea es muy alto, podemos escoger que p<0.01 es el riesgo aceptable. Para mayoria de
los casos p<0.05 es aceptable si estamos simplemente tratando de seleccionar la mejor de
tres opciones igualmente caras, podemos aceptar un riesgo p<0.1 de seleccionar la respuesta

erronea, o en otras palabras 9 en 10 la probabilidad de seleccionar la respuesta correcta.

Con respecto al error del tipo 2, el nivel de significacion es la probabilidad de
no detectar una diferencia real. El nivel aceptable de significacion para éste error

usualmente es de p= 0.1 a p= 0.2, debe también ser escogido antes de hacer el contraste.

UNIDAD N°7

PRUEBA DESCRIPTIVA

Un panel de degustacion describe un producto definiendo de 10 a 50 atributos
(dependiendo del producto), y entonces califica la intensidad de cada atributo utilizando una
escala. El resultado es un perfil sensorial. Es por ésta razon que ésta prueba es conocida

como Perfil Sensorial.

7.1 PERFIL SENSORIAL DE UN PRODUCTO.

Las caracteristicas organolépticas de un producto siempre han sido dificiles
de definir en términos absolutos y constantes. El evaluador simplemente se forma una
imagen mental del producto y contra esa imagen compara las muestras, pero normalmente
es muy complicado hacer un retrato de las muestra patron en el momento de evaluar las

muestras.
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Uno de los sistemas que ha probado mayor eficiencia en éste sentido, es la

elaboracion de un perfil o mapa de un producto.

Es un metodo basado en la calificacion individual de la intensidad de cada
caracteristica organoléptica de un producto y en la reunion final de esas calificaciones.

Luego de que un producto standar halla sido degustado repetidamente por
todos los panelistas y una vez establecido un perfil promedio de todos los resultados, si
corresponde a la produccion normal sera considerado como perfil patron y servira de
referencia para establecer posibles desviaciones en las producciones sucesivas.

Este sistema proporciona un metodo cuantitativo, reproducible vy

principalmente con resultados comparables y manejables matematicamente.

OBJETIVOS

Obtener el perfil promedio de todos los atributos sensoriales del producto.

APLICACIONES.

e Desarrollo de productos: para describir el producto actual, nuevas formulaciones y
productos de la competencia.

e Aseguramiento de la Calidad: para monitorear la variacion del

producto terminado.

e Pruecbas de Vida de Anaquel: para definir los cambios en los atributos sensoriales
que ocurren durante el almacenamiento.

e Optimizacion de costos: para definir los cambios causados por el cambio de ingredientes

0 procesos.

REQUERIMIENTOS PARA PERFILAR:

» Seis a doce degustadores que son capaces de :

e Describir los atributos del producto.

e C(alificar la intensidad de cada atributo consistentemente.
o Retener la memoria sensorial de los atributos.

e Evaluar los productos independientemente.
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7.2 PLAN DE TRABAJO REALIZADO PARA EL PERFILAMIENTO

Productos: Se perfilo al caldo de Gallina “maggi” y el “ranchero”.

1. Revisar la terminologia utilizada para el producto que se va a perfilar. Cada persona
estudia el glosario, o se le entrega a cada degustador el glosario antes de que comienze a
perfilar.

2. Seleccionar al panel utilizando un test de reconocimiento y memorizacion

de aromas.

Las muestras que se utilizaron fueron los ingredientes principales por los que estan
constituidos ambos caldos:

Aroma de pollo.

Grasa de gallina.

Glutamato.

Perejil.

Cebolla en Polvo.

Apio

Comino.

Ajo.

Es importante que los panelistas no olfateen por tiempos muy prolongados los aromas y

no voltear los recipientes al olfatear las muestras.



Modelo del Cuestionario utilizado para el test de reconocimiento y memorizacion de

aromas.

Prueba de reconocimiento vy memorizacion de aromas.

Nombre: Fecha

Frente a usted hay una serie de nueve frascos con materiales aromaticos/ odorificos. Inhale
el contenido de cada frasco, y describa lo que usted percibe. Si no le es posible hacer una

identificacion especifica, haga lo mejor que pueda usando palabras mas generales.

Codigo de la muestra Descripcion Nota

335

475

369

978

125

465

333

901

104

3. Posterirmente se realizo el entrenamiento de los panelistas.

Se trabajo en dos sesiones, en cada sesion se hicieron dos tests.

Sesion 1:
Dos pruebas de comparacion apareada.
Test 1

Dos muestras con diferente intensidad del aroma de pollo.
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Test 2

Dos muestras con diferente intensidad del sabor a carne de gallina.

Sesion 2:
Dos pruebas de duo-trio.

Test 1:
Referencia A= standar del caldo de gallina.

B= conservacion de ocho meses.

Test 2
Referencia A= caldo de gallina maggi con mayor adicion de glutamato.

B= standar del caldo de gallina maggi.
4. Uso del perfil simplificado del caldo de gallina.

Se evaluaron los dos productos de manera independiente, en una hoja aparte cada producto.

Es decir cada degustador recibid dos hojas.

El degustador tiene que seleccionar el numero de la escala numeérica que el crea que
corresponda al atributo que esta evaluando. Ver anexo E, la hoja que utiliza el degustador

para realizar el perfil sensorial de un producto.

La escala de calificacion va del cero al diez, en donde cero es ninguno o bajo y diez es muy

alto, en cuanto a la intesidad percibida de cada atributo.

Luego el Analista Sensorial compara los resultados emitidos por los
panelistas, saca el promedio para cada atributo y detecta que degustadores estan mas

desviados de los promedio, o en que atributo estan fallando mas y mide la desviacion

standar para cada atributo sensorial.

Nota: Se sombrean aquellas calificaciones desviadas del promedio. Ver Anexo F.

5. Perfilamiento de los caldos de gallina, con una repeticion.
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Con la finalidad de lograr una mayor consistencia en los resultados, los
panelistas se familiarizan mejor con cada uno de los atributos a evaluar

del producto. Ver Anexo G.

6. Perfilamiento de lo caldos segunda repeticion.
En cada repeticion se saca nuevamente el promedio y se mide la
desviacion standar hasta lograr disminuir la desviacion presente en

cada atributo. Ver Anexo H.

7.3 RESULTADOS E INTERPRETACION.

Como herramienta estadistica en el perfilamiento de los caldos de gallina se
utilizo la desviacion estandar, la misma que proporciona una estimacion de la variacion del
degustador. Por medio de la desviacion se determina el rango aceptable de la variabilidad
entre las respuestas de los degustadores. Es dificil establecer un limite de desviacion, ya que
esto depende del numero y experiencia de los degustadores. A continuacion presentaré un
cuadro en el que se encuentra la desviacion standar maxima permitida para degustadores

principiantes y avanzados.

Numero De Degustadores | Principiantes max. | Avanzados max.
permitido. permitido
4 2.0 1.0
5 2.2 1.1
6 24 1.2
1 2.6 1.3
8 2.8 1.4
9 3.0 1.5
10 3.2 1.6
12 3.5 1.7
15 3.9 1.9

62




Los resultados que mas se enfatizaron en la descripcion de los atributos
sensoriales de los caldos de gasllina son los siguientes:

El caldo de gallina “Ranchero” posee un buen sabor a pollo, pero en su
aroma se detecta una confusion debido a que no predomina el aroma a pollo sino a
condimentos. Posee un color amarillo intenso y no se observa la presencia de grasa en su
composicion.

El caldo de gallina “Maggi” presenta globulos de grasa en la superficie y su

color es mas natural. Su sabor es mas caracteristico a gallina que a condimentos.

Para una mejor visualizacion e interpretacion de los resultados obtenidos en el perfil
sensorial del caldo de gallina maggi, se realizo una grafica en la cual se muestra todos los

atributos evaluados y las calificaciones finales obtenidas. Ver Anexo I

UNIDAD N° 8

PRUEBAS ESPECIALES PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD.

El Aseguramiento de la calidad involucra con frecuencia verificar si un
producto se encuentra dentro de las especificaciones sensoriales, y ¢sto se lo hace
determinando los atributos sensoriales mas importantes para el consumidor, y cuanto
pueden variar sin afectar en forma significativa la preferencia del consumidor. Se les

pregunta a los degustadores si la muestra esta ‘“‘dentro de especificaciones’™ y sino que es lo

que esta “fuera” y por cuanto.

Las evaluaciones que realiza Analisis Sensorial para asegurar la calidad de los productos

son las siguientes:

8.1 Evaluacion de materias primas.
8.2 Evaluacion de muestras en la linea de fabricacion.

8.3 Evaluacion de producto terminado. (Evaluaciones diarias.)
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8.4 Evaluacion de reclamos por parte de los consumidores.

8.5 Evaluacion de los productos durante su vida de anaquel.

8.6 Evaluacion de ensayos con la finalidad de reducir costos.

8.7 Evaluacion de ensayos para el desarrollo de nuevos productos.
8.8 Evaluacion de los productos de la empresa contra los de la

competencia. Benchmarking.

8.1 EVALUACION DE MATERIAS PRIMAS.

Objetivo
Garantizar que las caracteristicas organolépticas de las materias primas se encuentren en

buenas condiciones o dentro de especificaciones.

Aplicacion
e Evitar costos innecesarios de aquellas materias primas no aptas para ser procesadas.

e Seleccionar el mejor proveedor.

Procedimiento
Para la preparacion de materias primas se siguen las instrucciones de un manual ya

elaborado.

Materiales utilizados.
Cocina, balanza automatica, cucharas y cucharitas de metal, tazones de porcelana, beaker,

papel aluminio, etc.
Horario de la Prueba.

La preparacion de la degustacion se la hace de 13H15-14H00 y la degustacion de 14H00-
15HO00.
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Miembros del Panel.
Jefe de Aseguramiento de la Calidad, Jefe de Fabricacion de Chocolateria, Jefe de

Fabricacion de maggi y el Analista de las materias primas.

Instalaciones
Laboratorio de Aseguramiento de la Calidad. Evaluacion Sensorial: de acuerdo a las

caracteristicas ya establecidas.

Registro de los resultados.

Los resultados son registrados en una hoja de resumen de liberacion diaria de materias

primas. Ver Anexo J.

Resultados
Si la materia prima tiene algun defecto, la decision de rechazarlo debe ser confirmada

posteriormente, con la presencia de jefes de fabricacion y Aseguramiento de la Calidad y

como minimo 4-6 evaluadores mas.

8.2 EVALUACION DE MUESTRAS EN LA LINEA DE
FABRICACION

Objetivo
Asegurar que la calidad sensorial del producto recien fabricado cumpla con las

especificaciones.

Aplicacion.

Controlar que el proceso esté bajo control.

Responsabilidades.

Aseguramiento de calidad y los operadores de la linea de fabricacion.
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Instalaciones.
Laboratorio de la linea de fabricacion. Instalaciones sencillas, una mesa firme y luz

adecuada.

8.3 EVALUACION DE PRODUCTO TERMINADO. EVALUACIONES
DIARIAS.

Objetivo
Evaluar la calidad total de apariencia, textura, sabor, color y olor de los productos

terminados.

Aplicacion
Verificar si el producto terminado esta en conformidad con las especificaciones sensoriales

de liberacion para el mercado.

Procedimiento

e Recoger muestras de semielaborados y producto terminado en las tres plantas.

o Seguir los procedimientos de preparacion para cada muestra.

o (Codificar las muestras.Colocar los utensilios necesarios para la evaluacion de las
muestras.

e (olocar el medio de enjuague para los degustadores.

e Revisar el aspecto y la codificacion del empaque de los productos.

e Darle a cada degustador la hoja de liberacion de producto terminado.
Ver Anexo K.

e Realizar con la ayuda del panel el resumen de la liberacion de los productos presentados

en la degustacion.

Equipos y materiales.
Baiio de Maria, cocina, balanza automatica, vasos de precipitacion, tazones de porcelana, ,
tablas de picar, cucharas, cucharitas y cuchillos de metal, tubos de ensayo, gradilla, platillos

de porcelana, codigos y los cuestionarios.
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Horario de prueba.
08HO00-08H30, degustacion de chocolates.
09H15-09H45, degustacion de culinarios.

Responsabilidades.
o Aseguramiento de la calidad: coordinacion y aplicacion de la evaluacion.

e Panel Sensonal: realiza la evaluacion.

Instalaciones.
Laboratorio de Aseguramiento de la Calidad. Evaluacion Sensorial definir un local

adecuado.

Registro de los resultados.

Los resultados emitidos por el panel de degustacion, lo registra el Analista Sensorial en la
hoja de resumen de liberacion del producto terminado. Hoja en la que se anotan los sgts.
datos:

e (Codigo de las muestras.

e El numero de tarjeta de registro.

e El numero con el que ingresa el producto al sistema para su liberacion.

e El nombre del producto que se esta liberando y su formato.

e Fecha de fabricacion.

e Turno de fabricacion.

o La decision del panel de liberar o rechazar el producto.

* Observaciones para cada producto.

Asi mismo se registran los mismos datos para los semielaborados: polvo soluble, torta de

cacao, licor soluble, licor corriente y manteca de cacao.

En la parte posterior se anotan los datos correspondientes a las conservaciones y las
calificaciones y observaciones dadas por los panelistas a los atributos sensoriales de las

mismas. Ver Anexo L la hoja de resumen de liberacion del producto terminado.
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8.4 EVALUACION DE RECLAMOS POR PARTE DE LOS
CONSUMIDORES.

Objetivo.
Evaluar aquellos productos con caracteristicas organolépticas alteradas detectadas por los
consumidores y determinar si las reclamaciones efectuadas por los mismos son justificadas

0O no.

Aplicaciones.

o Ayuda a identificar las fallas que se estan dando mas frecuentemente durante el
procesamiento.

¢ Permite tomar las medidas correctivas que el caso requiera para que el

problema no se vuelva a presentar.

Responsabilidades.
Aseguramiento de la Calidad y panel sensorial, es aconsejable que se utilice de 3 a 5

degustadores seleccionados y con experencia.

Instalaciones.
Laboratorio de Aseguramiento de la calidad. Evaluacion Sensorial definir un local

adecuado.

Procedimiento.

Cuidados.
Es necesario recopilar toda la informacion sobre el problema presentado en el producto,
percibida por el consumidor reclamante, para estimar el riesgo de salud en la degustacion de

dicha muestra.
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La muestra causante del reclamo solo debera ser degustada en caso de que represente el

minimo riesgo microbiologico para el panel sensorial.

Para garantizar un riesgo minimo, aconsejamos que estas muestras al ser degustadas no sean

injeridas.

Por lo tanto el panel debera ser entrenado para evaluar eéstas muestras en dichas condiciones.
En éste caso sera imprescindible el uso de recipientes para escupir. Se debe tener a

disposicion agua o leche para enjuagar la boca, a fin de eliminar posibles sabores

desagradables.

Horario de la prueba
Generalmente se la realiza a partir de las 14H30, para que puedan asistir el personal de

Aseguramiento de la calidad y los Jefes y Supervisores de fabricacion, es importante la

presencia del Gerente de la empresa.

Equipos v materiales utilizados.

Depende del reclamo que se va a evaluar.

Metodo
Una muestra causante de una reclamacion debera ser evaluada a ciegas en comparacion con

una muestra que se sabe esta dentro de especificaciones (referencia o patron.)

Cada degustador debera evaluar la muestra independientemente, y describir como ella

difiere en relacion al patron.

Los degustadores no deben ser influenciados por informaciones previas (motivo del

reclamo.)

Resultados-Criterio de Aceptacion.

Si todo el panel, por uninamidad encontro la muestra realmente diferente, ésto significa que
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el reclamo fue justificado.

Si existe desacuerdo, se debe evaluar nuevamente la muestra, con un panel mayor, y talvez
haciendo una prueba de diferencia(test triangular o duo-trio), para diferencias no

especificadas o una de comparacion apareada para diferencias especificadas.

Si las reclamaciones fueron justificadas, es importante verificar los resultados sensoriales
originales y/o control de produccion, para tratar de entender el origen del problema. Se
realizan analisis fisico-quimico y microbiologicos, para verificar si el producto se encuentra
dentro de norma. Puede requerirse de un analisis de embalaje. Al final deben tomarse las

medidas correctivas necesarias.

Registro de los resultados.

Los resultados obtenidos en esta evaluacion son pasados a la hoja de reclamos de calidad.

Ver Anexo M.

8.5 EVALUACION DE PRODUCTOS DURANTE SU VIDA DE
ANAQUEL (CONSERVACIONES).

Introduccion.
Todo producto terminado elaborado mensualmente que ha sido aprobado por el panel
sensorial, debe ser sometido a conservacion para verificar el comportamiento del mismo

durante el periodo sujeto a conservacion.

Objetivo.
El objetivo del estudio de vida de percha es identificar, describir y evaluar la intensidad de

las alteraciones sufridas por los productos a lo largo del tiempo de almacenamiento,

permitiendo comprender como se deteriora el producto.
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Aplicacion.
* Establecer el tiempo de vida util de cada producto.
e (Corregir el tiempo de vida util de ciertos productos que se les ha cambiado el

el empaque, proceso o algun conservante.

Responsabilidad.

Aseguramiento de la Calidad y el Panel Sensonal.

Panel Sensorial.
Es aconsejable tener de 5 a 6 degustadores, deben ser bien entrenados y conocer el perfil

sensorial determinado en cada etapa del estudio de vida de percha del producto.

Instalaciones.

Laboratorio de Aseguramiento de la calidad. Evaluacion sensorial.

Procedimiento.

e Toma de muestra.

Mensualmente se toma por producto un numero de muestras ya definido para
conservaciones, lo mismo que depende del producto y de su capacidad de mantenerse
estable a traves del tiempo. Ver Anexo N.

¢ Registro de muestras.

El producto destinado a la conservacion es registrado en un formulario destinado solo para
muestras de conservacion denominado test de conservacion, ¢l mismo que incluye los
siguientes datos:

Nombre del producto, fecha de fabricacion, expiracion y de registro de la muestra,
frecuencia de la degustacion, nimero de muestras, condiciones de almacenamiento y tipo de

empaque. Ver Anexo O.

Ademas cada conservacion es registrada en el sistema , el mismo que mediante una funcion

logica indica los productos que se tienen que degustar cada dia.
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¢ Rotulacion
Para poder identificar el producto es necesario rotularlo, al rotular se anota el lote y fecha de
fabricacion del producto, el tiempo de duracion de la conservacion, numero de muestras y la

frecuencia de la degustacion. Ver Anexo P.

Horario de la prueba.
08HO00-08H30, conservaciones de chocolates.

09H15-10H00, conservaciones de culinarios.

Resultados.

Los resultados de cada degustacion de la conservacion son registrados en el mismo
formulario en que se registro el producto inicialmente(test de conservaciones), en la misma
que se anotan los siguientes datos:

fecha en la que se degusto el producto, iniciales de los nombres de los degustadores de ese
dia, la calificacion promedio otorgada por el panel de degustacion a cada atributo sensorial,

con sus respectivas observaciones.

Calificaciones.
La evaluacion de los panelistas y sus observaciones son realizadas independientemente por
cada uno de ellos. La escala para la calificacion de las caracteristicas organolepticas de las

conservaciones va del 1 al 10, la cual detallaré a continuacion.
10. Exepcionalmente Bueno.
Calidad “‘demasiado buena” . No debe tomarse en cuenta pués no puede ser garantizada

durante la produccion normal.

9. Excelente

Calidad bastante superior al patron normal.
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. Muy Bueno.

Calidad ligeramente superior al patron.

7. Bueno.

Calidad normal que representa una produccion promedio.

6. Casi Bueno.

Calidad ligeramente inferior a la normal.

n

. Calidad inferior al patron normal. Nivel aceptable, requiere medidas correctiva.

o

. No aceptable.
Gran desviacion con respecto al patron, no puede venderse bajo la marca comercial

de la empresa, pero aun podria ser comercializada.

3. Malo
Aun podria calificarse como un producto alimenticio pero prohibido para

el consumo humano.

2. Muy malo.

Condiciones de rechazo muy claras, aunque aun es posible degustarlo.

1. Incomible.

Producto totalmente alterado. No es posible degustarlo.

Se tomara como nota final para cada atributo sensorial, el promedio de las calificaciones

individuales o aquellas con mayor frecuencia en la calificacion de los panelistas.
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Interpretacion de los resultados.

Para una mejor interpretacion del estudio realizado a la conservacion, al final
del estudio se realiza un grafico de barras, de los resultados obtenidos en las diferentes
degustaciones, observandose claramente los cambios sensoriales ocurridos en el producto a
traves del tiempo. Ver Anexo Q.

Si las alteraciones observadas son inesperadas o de mayor intensidad que las
esperadas, se debe comunicar a Gerencia y es aconsejable repetir el analisis de preferencia
utilizando muestras recogidas en el mercado.

En el caso de que se confirme el problema la Gerencia debera tomar una

decision en cuanto al retiro del mercado del lote remanente.

8.6 EVALUACION DE ENSAYOS: REDUCCION DE COSTOS.

Objetivo.
Verificar si los cambios del proceso y/o sustitucion de materias primas producen

alteraciones sensoriales significativas en los productos conocidos por los consumidores.

Ejemplo.

Sustitucion del polvo de esparragos por la esencia de esparragos presente en la crema.

Responsabilidad

Aseguramiento de la Calidad. Panel Sensorial.

Instalaciones.

Laboratorio de Aseguramiento de la calidad. Evaluacion Sensorial.

Metodologia.
Por medio de pruebas discriminatorias como: el test triangular, duo o trio o comparacion
apareada, se puede detectar si se han producido alteraciones sensoriales significativas en el

producto.
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Panel Sensorial

El numero de degustadores depende del tipo del test.

Para el triangular: se necesitan como minimo 12 (bien entrenados), de preferencia 18.

Para el test de duo-trio y comparacion apareada: ideal de 20 a 24. Es importante realizar al

menos una repeticion.

Resultados
Los resultados se obtienen por medio de tablas especificas, que expresan la probabilidad (p)

de que los resultados obtenidos sean falsos. El maximo riesgo aceptable es de un 5%.

Registro de los resultados.

Se los registra en la hoja destinada para ensayos.. Ver Anexo R.

8.7 EVALUACION DE ENSAYOS: DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS.

Objetivo.
Determinar el perfil sensorial ideal del producto y orientar el desarrollo monitoreando las
etapas de fabricacion para alcanzar el objetivo final. Ej. Elaboracion del chocostick,( una

especie de crema de chocolate con canela al 1%.)
Responsabilidades.
Aseguramiento de la calidad y el panel sensorial.

Participacion efectiva del especialista del producto y de produccion.

Instalaciones.

Laboratorio de Aseguramiento de la Calidad y Evaluacion Sensorial.
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Metodologia

Perfil Sensorial

Para definir el perfil para un producto, y orientar su desarrollo monitoreando las diferentes

etapas de fabricacion, se utiliza el perfil sensorial.

En el caso del ensayo chocostick con la ayuda del perfil sensorial se determino que tiene un
buen sabor, pero su textura deja en el paladar una sensacion residual a grasa, defecto que se

puede corregir disminuyendo el porcentaje de manteca de cacao.

Registro de los resultados.

Los resultados se anotan en la hoja de registro de ensayos.

8.8 EVALUACION DE LOS PRODUCTOS DE LA EMPRESA Y DE
LOS DE LA COMPETENCIA.(BENCHMARKING).

Objetivo.

Evaluar descriptivamente los productos de Nestl¢ frente a los de la competencia.

El objetivo de eésta degustacion no es el de obtener preferencia del grupo de panelistas

entrenados, la preferencia solo la da el consumidor.

Por lo tanto el panelista podra describir objetivamente, de acuerdo al glosario
de productos, el producto de Nestle y el producto de la competencia, definiendo
descriptivamente el aroma, apariencia, sabor, textura y sabor residual.

Para ésta degustacion no es necesario codificar. Si el tiempo lo permite se
hace la degustacion independientemente y €sto sirve como entrenamiento para los panelistas

de la fabrica y visitantes. La informacion se resume con los descriptores utilizados para cada
producto.
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Aplicaciones

Esta informacion luego se puede utilizar para:
¢ Perfilamiento de productos.

¢ Direccion para el desarrollo de productos.
e Optimizacion de productos.

e Entrenamiento de panelistas.

Responsabilidad
Aseguramiento de la Calidad/Panel Sensorial.
Panel Sensorial: Jefe de Aseguramiento de la Calidad, jefe de fabricacion, gerente,

supervisores y analistas. Minimo seis panelistas.

Instalaciones:

Laboratorio de Aseguramiento de la Calidad / Evaluacion Sensornal.

Procedimiento:

El benchmarking se lo realiza bimensualmente. Los pasos necesarios para realizarlo son:

¢ Recoleccion de las muestras en el mercado: se recogen muestras de los productos de la
empresa y de la competencia. Se debe procurar que los productos sean fabricados en
fechas cercanas o iguales.

o Se prepara una degustacion especial en la que se presentan los productos de la empresa y
los de la competencia. La preparacion se la realiza de acuerdo a los procedimientos

establecidos para cada producto o a las indicaciones que se presenten en la etiqueta.

Equipos y Materiales

Los mismos que se utilizan para la degustacion de producto terminado.

Horario

15HO0-16HO0
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Registro de los resultados.
Los resultados son registrados independientemente por cada panelista, en la hoja destinada

para la degustacion contra la competencia. Ver Anexo S.

Los resultados finalmente son resumidos por el Analista Sensorial de acuerdo a las

descripciones dadas por cada uno de los miembros del panel sensorial.
Conclusiones.

Se las realiza segin los resultados que se obtienen en e¢sta degustacion,
conociendo los perfiles sensoriales de los productos, nos damos cuenta rapidamente, si los
atributos sensoriales son la posible causa de ganar o perder ventas en el mercado.

Nos es posible conocer si los productos se diferencian claramente, o si algun

competidor nos esta igualando o superando. También se obtienen nuevas ideas de aquellos

productos de la competencia con buenas caracteristicas de calidad.

UNIDAD N°9

LIBERACION DE PRODUCTO

TRAZABILIDAD

El principio de trazabilidad requiere que para toda unidad de consumo sea posible:

1. Identificar o localizar al fabricante.

(S

. Recuperar todos los informes de la fabricacion y de calidad pertinentes.

3. Identificar al proveedor y a la remesa de todas las materias primas y embalajes

empleados en la fabricacion, la remesa debe ser identificada mediante una o varias

78

£9019070N93L SYT1IN0ST 4

BE-B 8!

Ol

Y



resefias del lote del proveedor.

4. Seguir la pista y localizar todas las unidades del mismo lote en la cadena de

produccion.

La trazabilidad es un medida preventiva o de precaucion que permite retirar eficazmente

mercancia del mercado donde sea necesario por razones de seguridad u otras.

La clave de la trazabilidad es la identificacion de los lotes, que se consigue mediante un

sistema de resena.

Es obligatorio seguir todos los lotes enteros en la cadena de abastecimiento hasta el cambio
de propietario y deben hacerse todos los efuerzos posibles para que la trazabilidad en
distribucion llegue hasta las tiendas. Esto presupone que debe identificarse y etiquetarse

cada paleta despues de la paletizacion.

IDENTIFICACION DEL LOTE

Un lote es el numero de unidades de consumo llenadas bajo condiciones idénticas. Se
supone que sus caracteristicas de calidad son razonablemente uniformes. Cada lote esta

asociado a una decision de liberacion separada.

Todas las unidades de consumo de productos deben llevar una resefia del lote claramente
visible. Debe ser legible por el consumidor (empleo de un sistema alfa-numeérico) y debe ser
diferente y unico para cada lote del producto. La resefia debe aparecer en el embalaje
exterior, es decir cartones y cajas de expedicion.

La resefia del lote es una cadena alfa-numeérica que puede identificar uno o varios de los

puntos siguientes:

e La fecha de llenado o procesado.

e [ahora de llenado o el numero de la masa.
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e La fabrica especialmente si lo exige la ley, o si existe un riesgo de confusion.

LIBERACION INSTANTANEA DE PRODUCTOS.

Los resultados a mas de ser registrados en diferentes libros u hojas, se liberan en el Sistema
de Calidad de Nestle. (QSC1) por:

e Analisis Sensorial.

e Analisis Fisico-quimico.

e Analisis Microbiologico.

Dentro del Analisis Sensorial tenemos:

e Liberacion del producto por las caracteristicas organolepticas.
e (Codificacion.

e Aspecto de empaque.

e Peso Neto.

Todos éstos aspectos son considerados al liberar un producto por Analisis Sensorial, antes
de liberar el producto se lo registra.

En el registro se anotan los siguientes datos:

e Numero de tarjeta.

¢ Numero de muestra.(con el que ingresa al sistema.)
¢ (Codigo del producto que se esta registrando.

o Nombre del producto.

e Formato.

¢ (Cantidad(cajas o fundas dependiendo del producto.
e C(lave (se usa el sistema alfa-numerico).

e (bservaciones. Ver Anexo T.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Los conocimientos y las experiencias que se obtienen al realizar las practicas
en una empresa son muy importantes debido a que le permite al estudiante reforzar sus

conocimientos y medir su capacidad y desenvolvimiento en el trabajo.

Realizar las practicas en el area de Analisis Sensorial es interesante, porque
es muy diferente a otras areas de Aseguramiento de la Calidad, en las que hay que seguir
una tecnica definida, en el area de Analisis Sensorial todos los dias se presentan situaciones

diferentes en donde el estudiante, aplica sus conocimientos adquiridos y su creatividad.

Analisis Sensorial es una herramienta fundamental para obtener productos de
calidad que gusten al consumidor. Contribuye a fomentar el desarrollo de nuevos productos,
a reducir costos de produccion innecesarios, a corregir los defectos mas frecuentes que estén
ocurriendo en el proceso. En fin tiene muchas aplicaciones que contribuyen a un control

adecuado de la calidad de los productos elaborados en la empresa.

El trabajar con degustadores exige al Analista Sensorial ser muy meticuloso
en la preparacion de la prueba y tener mucho tino al conducir la degustacion, con la
finalidad de ofrecer un ambiente de mayor tranquilidad y comodidad para los panelistas, lo

que les ayudara a emitir resultados mas objetivos y precisos.

e Recomiendo separar el area de preparacion de los alimentos de la sala de degustacion.

e Establecer un mejor procedimiento de conservacion para aquellas muestras que
representan una caracteristica sensorial global(muestra de referencia), de tal manera que

.
las mismas se mantengan en excelentes condiciones.

e Separar las degustaciones del producto terminado de las degustaciones de las

conservaciones, para evitar la fatiga del panelista por la presencia de muchas muestras.
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e Para la evaluacion sensorial de aquellos productos alterados enviados por los
consumidores(reclamos), no se debe dar informacion a los degustadores sobre el motivo
del reclamo y ademas deberian analizarce microbiologicamente las muestras antes de ser

degustadas, para proteger la salud de los degustadores y evitar ideas preconcebidas por

conocimiento de las muestras.
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ANEXO A

Prusba Triangular para verificar sl las muestras son diferentes Analisis de resultados
Numero critico de respuestas correctas

rELnsayos Nivel de s_igniﬁ(cacién del resultado
10% 5% 1% 0.1%
5 4 4 5 -
6 5 5 6 -
7 5 5 6 -
3 5 6 7 8
9 6 6 7 8
10 6 7 8 9
11 7 7 8 10
12 7 8 9 10
13 8 8 9 11
14 8 9 10 11
15 8 9 10 12
16 9 9 11 12
17 9 10 11 13
18 10 10 12 13
19 10 11 12 14
20 10 11 13 14
21 1 12 13 15
22 11 12 14 15
23 12 12 14 16
24 12 13 15 16
25 12 13 15 17
26 13 14 15 17
27 13 14 16 18
28 14 15 16 18
29 14 15 17 19
30 14 15 17 19
31 15 16 18 20
32 15 16 18 20
33 15 17 18 21
34 16 17 19 21
35 16 17 19 22
36 17 18 20 22
42 19 20 22 25
48 21 22 25 27
54 23 25 27 30
60 26 27 30 33




ANEXO B
COMPARACION DE PARES

Numero de respuestas necesarias para llegar a una diferencia significativa

MARGENES DE CONFIANZA
5.1 POSIBILIDADES SOBRE 100 PARA EQUIVOCARSE EN CADA INTERPRETACION

Panelistas 5% 1% 0.1%
6 i _ ~
8 7 8 _
10 9 10 _
12 10 11 _
14 1 12 14
16 13 14 15
18 14 15 17

20 15 16 18
25 18 20 22
30 21 23 25
35 24 26 28
40 27 29 32
45 30 32 35
50 33 35 38
60 38 41 44
70 44 46 50
30 50 52 56
90 55 53 62
100 60 63 67
200 113 116 121
300 165 169 175
400 218 223 230
500 270 276 284
600 332 338 347
700 74 430 490
800 427 434 445
900 479 437 499
1000 531 539 552
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ANEXO

TABLA 92
VARIANCE RATIOS (F)

5% (claras) y 1% (negrillas) para los atributos de F.
f1 degrees of freedom (for greater mean square)
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ANENO |

PERFIL SENSORIAL DE CALDO DE GALLINA

NOMBRE: } | DEGUSTADOR N* i [ FECHA N

[SESION: j [omso MUESTRA

|

i
-

'EGUSTE LA MUESTRA PRESENTADA Y SENALE EL CUADRO QUE CORRESPONDA A INTENSIDAD DE C/ATRIBUTO
INTENSIDAD DE LA ESCALA
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(ej: sabor a grasa, a glutamato, picante).
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,  |Especifique tipo: L —I

(ej: sabor a empaque, plastico, a grasa quemada, metalico, clc)
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Perfilamiento piloto

Nestlé Ecuador

del caldo de gallina Fabrica Guayaquil
ANEXO [
Perfil sensorial caldo Maggi
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iéaégxg Ne_st'é_ ANEXO J

Nestle Ecuador s.a.

Fabrica Guayaquil

o

g\ 2iberadog

s MESIE|ENCE

RESUMEN LIBERACION DIARIA DE MATERIAS PRIMAS

Obseryacione

Fecha

Vo.Bo. Gerencia

Vo Bo. Analista MP

Vo.Bo. Fabricacion

Vo.Bo. Aseguramiento




Nestle Ecuador s.a.

Fabrica Guayaquil

ANEXO K

55 Nestle

LIBERACION DIARIA DE PRODUCTO TERMINADO

Codigo Producto Fabricado | Turno L;pefaio Observaciones
| Q
LIBERACION MATERIAS PRIMAS
o i d A
Codigo Materia prima F. Recep. | |dent. L:JeraNo Observaciones
1 (o]
CONSERVACIONES / ENSAYOS
Codigo Producto Fabricado | Ident. LI ARIGPLED Observaciones
c o s A T
Nombre Firma Fecha

Fotmato: F 82.301




Nestle Ecuador s.a.

“\ Nestle

Fabrica Guayaquil N =
ANEXO L o
L
RESUMEN LIBERACION DIARIA
Num . iberado .
Codigo . i Producto Fabricado | Turno Libors Observaciones ®
Tarjeta | Laborat. Si | No S
p
s8]
Q
o
(e
o
=
Q
Q
=
&}
(s3]
|_
o
o
o
=
. iberad )

Codigo AL Materia prima F. Recep. | Ident. = o Observaciones
Laborat. Si | Neo &
o
o
1}
2
o
(1}
L
=]
@
o
>
N Organoleptico =
s ; g | : T
Codigo umero Ensayos/Conservacion | Fabricado | |dent. g e Observaciones S
Laborat. c o} 5 A .
e
3
o
Q
%2}
<
o
o
o
=

Fotmato: F 82,302




Nestle Ecuador s.a. N e _
ANEXO M @ﬁ Nestle

Fabrica Guayaquil

[Reclamo N?] )

RECLAMOS DE CALIDAD

Reclamos por Defecto de Fbric o

Defecto de Fabrica Calidad

Falla de Distribucion Relacionados con la Salud
Por falla de Disefo Embalaje

Afecta a Imagen de la Compaiiia ] Cuerpos Extrafios

Evaluacin Organoléptica

Analisis Fisico - Quimicos / Microbiologicos .

Andlisis Norma Resultados Observaciones

Contestado

P

Servicio al Consumidor Aseguramiento de Calidad



%> Nestia

ANEXO N

TIEMPO DE VIDA
Duracion | Frecuencia | Numero

PRODUCTOS CHOCOLATERIA FORMATOS MESES Consarviia o, -
Chocolate galak 100-45-18 g 9 12 30 12
Chocolate milo 100-50-20g 9 12 30 12
Chocolate mani classic 50-20g E] 12 30 12
Platillos galak 250g - 1kg g 12 30 12
Cobertura blanca 3kg 9 12 30 12
Mini surtidos 284g 9 12 30 12
Platillo surtido 2501— 1kg 9 12 30 12
Chocolate con leche classic 100-50-20g 12 12 30 12
Chocolate crunch 100-45-18g 12 12 30 12
Bombén surtido 2501~ 1kg 12 12 30 12
Ricacao 200-500g 12 12 30 12
Nesquik 250-500g 15 18 60 9
Manteca de cacao 25kg 14 18 60 9
Cobertura fondant 3kg 18 18 60 ]
Tableta familiar 250g - 1kg 18 18 60 9
Cobertura familiar 3kg 18 18 80 9
Gotas de chocolate 21kg 18 18 60 9
Polvo soluble fino 25kg 24 24 60 12
Licor corriente 24kg 24 24 60 12
Mayonesa maggi 220-440-880g 4 8 15 16
Mayonesa light 220g 4 8 15 16
Caldo de camne 1x8 - 2x24 - 1kg 9 12 30 12
Mostaza 240-960- 4kg 12 12 30 12
Caldo de gallina 1x8 - 2x24 -1kg 12 12 30 12
Cremas de ;

e p— : Grandes congumidores 12 12 30 12
Caldo rico 1x8 - 48 17 12 30 12
Salsa maggi 127g 18 18 60 9
Cremas de

polic,ee dp: : 70,77 87g 21 24 60 12
fideo arroz, numeros letras, safari 609 =t il % 12




Nestle Ecuador s.a.
Fabrica Guayaqull

ANEXO O
Test de Conservacion
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ANEXO P
ROTULACION DE LAS MUESTRAS DE CONSERVACION

PRODUCTO: mayonesa maggi
LOTE: ALU 2
FECHA DE FABRICACION 25/10/99
MESES: 8
FECHA DE EXAMEN: Quincenal




Nestle Ecuador s.a.
Fabrica Guayaquil

ANEXO R
Registro de Ensayos

Producto

Fecha de fabricacion

Identificacion

Receta

Tipo de Ensayo

Motivo del ensayo

Realizado por

Recibido por

Fecha

Informacion Adicional

Analisis Requeridos

ev1INIsl W

Condiciones de Conservacion

Frecuencia de la conservacion

Condiciones adicionales

Documentos anexos

Fotmato: F 82.305

LAET!

WM



Esc.Organoleptica

ANEXO Q

Mayonesa con Sabor Residual (Septiembre)

— - _ _
!
|
N
| _ . | . - * el
| 19/10/1999 | 05/11/1999 | 22/11/1999 | 10/12/1999 | 25/12/1999 | 2800172000 | 29/02/2000 |
s S
5 5 7 | 7 7 | 7 | 4
5 3 5 6 } 5 5 | 4 | 4
7 7 7 | 7 7 | 7 | 4
5 5 7 | 5 5 4 [ 4
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ANEXO T

REGISTRO DEL PRODUCTO TERMINADO EN EL SISTEMA DF CALIDAD DE
NESTLE QSC1.

N°1439
Fecha: 05/05/00
Numero de Muestra : 2010
Codigoe del Producto: A00611100
® Producto: Caldo de Gallina.
Formato: 180*180
Cantidad; 250 c.
Clave: Acl2
Observaciones: masa 22y 23
B no. Bodeguero.

ﬂqiabnratorio.




