
,qrrloait^ 0E Lrfüa

ESCUItA SUPERIOR POTITECNICA DEI, IITORAT,

INSTITIITO DE TECNOI,OGIAS

PROGRAMA DE TICNOI(}GIA [N AUMENTOS

INFORME DE PRACTICAS
PROFESIONALES

PREVIO A 1á OBTENCION DEL TITULO f»E

TECNOLOGA EN ALIMENTOS

R I A I. I T A D O I T:

ECUAJUGOS S.A.
AUTORA:

Melina Mariello Andrade Torres

Profe¡or 0uía: Segunda Rerhión:

lng. Chanena Alvaradolng. Claudia lcaza

-----<c|>___

AÑO LECTIVO

2000 - 2001
GUAYAQUIL. ECUADOR



7
á/ t,: t
At r'

ESCL:EI-A SLiPERIOR POLITECNICA DEL LITOR,IL

I,\'ST I T Li TO D E TE C N O LOG I,.IS

PRO(;R-III I DL TE(.\'ULOGI.I I.-.\ -ILI,III:.\TOS

I.\' I' O R.l I E D I' P R. I C T I C I S P R 0 l" I: S I 0.\. I L L S

Prcvio u lu t¡btención del'l'ítult¡ tlc

'fet 
tr ó l og u t, tt .-l l i nta n los

Rculi:.u¿lo an: I:('['-lJ( G0S 5..1.

.-ltttor: .llelinu .lluriellu ..lndruda Torrts

Pn¿lbsor Guíu: Scgurtdu Rerisititt:

I ng. Cluudiu lcu:.u I ng. C hun c nu ..l lvu ntdo

AÑo LECTIy,O

2000 200 t

Guuyuquil - Ecuutlor



Gttttvttt¡uil. mcvo del 2000

Ingeniera
ANGELA NAT]PAY DE YÁNEZ
Coortlinack¡ra del Programa cle Tecnología en Alimentos
Esc'uela Superior Politécnica del Litoral
Ciud¿td.-

[)¿ tn i.s t'ons i¿larat'it»ta s:

Por medi¿¡ de la presente pongo a su completa clisposición el lnfi»mc
corres¡sondienle a las Prácf iccts Pro/ésionales, realizadas en la empre.\Lt

ECUAJUGOS 5.A., durante un lapso cle tiempo de tres meses. a part¡r ¿lcl l7
¿le enen hast¿t el 2l de abril del uño en cto'so.

Esperando que este in/ttrne seu cle su totttl ugrado y merezca su uprobat'it)n,
me suscribo de usted con u¡t sinc'ert¡ ugradecimiento.

A tentunrcnl
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RESLtIIEi\,i

El inJorme presentado a continuac'ión corresponde a las Prtic'licas
Profcsionales, previas u lu obtenc'ir'¡tt ,lel Título cle Tecnólogu en Alinrcntos.
reulizuclas en el Depttrtamenfo tle Aseguruntiento de la Calidad de la em¡tresa

ECI''AJL:GOS 5.A.. ubica¿la en el kilómetn¡ l6 5 Vía u Daule.

El inft¡rme contiene básicantenle un progra¡ttu compleb de Evaluución
Sensorial. enfitcado al enlrena¡niento cle punelistos. como principio búsico clel
Sistemu Nestlé de Cali¿la¿[.

Es importante recalcar que en el inlisrme se destaca la importanc'ia ¿le lodos
los sistemas. métodos y proceclimientt¡s cle Evaluación Sensr¡rial, como meclir¡

impresc'inrlible pora lu resolucirjn rcipicla 1 efic'az de cualquicr tipo dc
problemas o anomalía.s presenladas ct»t lu producción.

L.l infi»'ne ¿letulla a¿lemti.¡ el mctter¡ul ¡troporcionado en lu cu¡tncituciltn.
lipos cle ¡trttebas ¿le entrenctnientr¡, tules como reconocimiento cle scthores

hásicos. memorización de arr¡mas. orclenamientr¡, así cr¡mt¡ tumbién, pruehas
de dilerencia. descriptivas. de asegurumianto cle lct cctlidacl. etc.

'Se crpliturá detalladuntente. lcts buenus prcic'tic'as de Evttluacií¡n Sensorial
(BPF). ¿tl momento de degustar una muestra. el uso ¿le las d(érentes ¡truebas
¿le Evaluación Sen.¡orial 7'se exponclrú el material utilizaú¡ u lo lurgo de la
capucitación, como materiul de apoltt. L'uest¡onar¡os. etc.

Importqnle es además la explicación cle c(¡mo esttlo repartido el tiempo a lo
largo del curso de capacitación. los grupos Jisrmaclos, personds que
inten,inieron, horas t)e capuciÍación. resultados obtenitlos )' propuesta
presentada.

El presente informe. para comodidad clel lec'tor ha s icil¡ divi¿lido en ¿los

capítulos básicumente. El primaro que inclu",'e la parte teóriL'a
proporcionada en el c'urso, por ejempkt el c'oncepto de Evaluaci(¡n Sensorial.
características senst¡riales. las Buenas Prricticas ¿le Evaluación Sensorial,
etc. Y el segundo, que incluve los resultu¿kts obtenidos en la purte prácficu,
mostrando cuadros de asisÍencia. perJitrmance l,conclusiones por grupo.



INTRODU(- CION

ECUAJUGOS 5.A., es un(t empresa del grtrpo NESTLE, de¿licacla a la
.fübricación tle numerosos productos. dentrr¡ tle los cuales tenemos la gctma de

lácteos, co¡no lo es la leche propiantenlc d¡chu. en sus diférentes sabores v
presentaciones, los néctares ¡, .iugos ct buse de fiuttts .v los productos
culinarios como lo son la s¿tlsa dc lomate y [om.tte rert'¡b.

Hoy en día enfrentamos un mercado alimenticio c¿ltamente co¡npet¡tivo. en

clon¿le el valor nutritivo v la culi¿lad. juegan un pu¡tel clave.frente a los o.fos

del consumidor.

Dicha calidad, basada en percepciones sensoriulcs. const¡luve .tin lugar tr

duda un Jactor determ¡nante en la pre/érenc'iu del consuntidor al alimento.
por lo que el uso t' lu aplicación cle métoclos a¡tropiaclos cle Evaluación
Sensorial garuntizan que los prodttcÍos termina¿los cum¡tlan con las
espec ificaciones v requerimientos senst¡riules ¿lescados por ttuestros
x¡nsumidores.

El Panel Sensorial. cr¡mo instru¡nento de vuloración t'medición ¿le lu culi¿lu¿t.

.juegcr un papel cle vital importancia, ya que nos J'acilita lu consecución ¿le

jtticios obielivos. que permitan evaluar en c'onf unto el pefiil de un prodttclo,
sus cctracterís t icas. deJectos v ddbrencias.

Por esto, el programa present¿tdt¡ o L'onlitluac¡ón. L'onstitut'e un refüerco ¡tartt
lu capacitación efect¡va clel personal ¿úe F¿ihrica Ecuajugos, con el Jin de

Jbrmar v pulir tm Panel Sen.sorictl. ca¡taz de cmitir resultatlos confiables, que
conlleven al J'ortalecimiento del Sistema de Calitlacl Nestlé.



DETAI-I.E DEI- TRABAJO REALIZADO

Dttrante mi permanencia en la empresa Ecuajugos 5.A., por un lapso de tes
meses. desde el l7 de enero h(tst(t el 21 dc abril clel 2000. realice las
prúctica.s en el Departa¡nento de Asegurctmiento de la Calidad. hajo lct

dirección del Q-F Daniel Pazmiño, Ct¡ordinuck¡r ¿le Lubr¡rutorio. Mi horari¡¡
cle trabaio ero ¿le 8:00 a.m. haslu las 16.30 ¡t.m.

Al incorporarme a la empresa .firmé un conÍral() c'ono praclicaníe en el cuul
cr¡nstutuba el recibo de una boniJicnc'kitt ul término ¿le mis prcictic'us
profesionales. en reconocimiento a la labor desampeñ¿tda en la mism¿t.

El principctl objetivo planteado al inic¡o cle mis prácticus.firc desempeñarne
como Jacilila¿k¡ru e instrucloru del cttrso ¿lc Evaluación Sensorial.
estubleciendo la aplicación de técnicas .t' ¡troceclimientos de análisis.
orienÍudo ul entrenamiento cle pttnelistas y clirig'¿fut a todo el personal cle lu

./iibricu Ec'uu.jugos 5.A.. en lo cual b¿tsaré el contcniclo cle este inforrnc.

l,us luht¡ras attt t¡nrcnda¿las .fua ron lus sitluianÍts

Capacitar en el área cle Evaluackin Scns¡triul u to¿k¡ el personul de la
/iibrica, en tn total tle 45 ¡tersonas inclut,anclo ¡tersonul de Fabricucirin.
Ase guramiento de Cali¿lud, Deparf ume nto Tét nico. Bocle gcts t, personul cle

planfa involuc:rado directamente en el proceso tle produc'ción. Dentro de
estu capacitación se inclul,e la implemenfución de las cleguslacioncs en

línect y de la prueba Dentrr¡ y Fuera. la cual es oplicable para lct

liberación de productos term¡nados y maler¡as primas. Offo aspecto de
relevante impnrtancia dentro de la capucitucirin es la realización de
paneles de degustacitin con productos de lo competencia. ( Benchmarking),
pcu'a comperLtr caracteristicas organoléptic.t.\.



Las degustaciones diarius eft.tn oÍra de las labores que esÍaba a mi
c'argo. ( una en la mañana )' una en la tarde) ¿le to¿los los producf os

terminados. muestras de conservación y matericts primas. Las muestras
de producto terminado y las muterias printas eran degustaclas mediante
la prueba Dentro y Fuera. con el fin de obtencr la ttprobación sensorial
p()r parfe del grugt de panelislos entrenados. mientras que las muestas
tle conservaciítn. eran degustadas ), evaluedu.\ buio untt escala de

vulores, del I al 7, con el .fin clc analizar stt c'o¡ttportamientr¡ a lo largo
del tiempo de vida útil.
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Conto tct.f e mencionaclo anteriormenle, el obietivo ¡trincipal y cspecí/ico
clurunte mi permuncnt'iu en Ecuajugos 5.A., /üa tl cle proporcionar
capttcituci(tn en Evuluttcitin Sensorial a ktdo el ¡tersonul cle lu.ftibrica.

Lct Evuluación Sensoriul es consideruda por Nestlé. un requisito básico -¡'de
guruntía clentro desu Sistema de Calidad NQS tNestlé Quulin'System). Íonto
así qtte lo inclu,¡,e L'o,no su elemento número 15. Por ¿slt¡. los eletnentos cle

dicho sistema tleben estar perióclicamenle revisudos .r' eclualizados. ¡trevias
auditorías cle grupos r:ttranjeros que erigcn un S¡stemlt ¿le Caliclad
competenle. Eslo hizo nec'esario c¡ue la empresa ent¡trendicra con'to objetivo
prioriturio lu cupac'itación efectiva del personul de F'abricación.
AseguramienÍo ¿lc Calidud.r, Departamento Técnic'o tn al úrea sensoriul. por
me¿lio de c'hurlos cle c'u¡tcrc'itac'ión, cltte ¿lieran c'otttt¡ resultu¿kt un grupo cle

panelista.s entrenados cttpaz de emitir resulfados praci.tos.t'L'onfiahles u lct

horu ¿le evuluur.sus pnxluctos.

El curso cle cupacitacitSn .fite ohligatorio para toú¡ al par.tonal de.fiihricu. cl
ctul se repartió en grupos ¿le mínimo c'inco personat. da uc'uerdo a.\us turnos
de frubujo.r'a la disponihilidad ¿le tiempo. El c'urso tu\-o u,1o ¿lurución de tma
semonu por gt'upo. cotl una ltorct ¿liari¿t de capac'itttc'irirr taririco - ¡trácticrt.

Durante ni permancnc'ia en lu empresa, qut .fircron tres meses.

aproximadanrente mes v mecli¡¡ lo tletliqué a la tureu de investigación y
elaboración de un paquete complek) cle " Evaluac'ión Sensorial". que inclu¡'e
conceptos fitrl¿lamentales, ob,jetivos, imporlancia. componentes. etc. Al mismo
t¡empo me ¿le¿licaba a lct realización de las clegustac'iones cliaricts de los
proclucfos lerminados, mueslras de conservación t, mater'a, printus. Pero es

importante recalcur quc a esles degustttciones solamenle usistíun
super v*isores v analistas, r-ct clue aún el personal de planta no eru c'apac'itaclo.

El cursr¡ tle Evaluución Sensoriul tuvo en tolal una durución tle mes v medio y

cacla semdnu (tl término del curso se realizaba una pequeñct sesión de
clausura en tlr¡ncle se entregahan diplomas cle asisÍencia a los que nr;

aprobaban el curso ¡, diplotnas de certi/icación a los que sí lo hacian.

E
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Estas sesiones estaban encabezadas por la Dra. Martha Ledesma. Gerente de

Fabricctción. cle t¡uien recibí todo el apoys necesark¡ \'quien me man('estó su

complacencia al término de mi trabajo.

Es importanle rccalcar que fnalizada la capacitación se empezó a claboror
los horarios para las degustaciones diarias, incluvendr¡ a toclo el personal de

la fabrica. clestle el Gerente de Fabricacirjn hasta cl personal de Botlegus.

Un aspccto relevante es que a petición de la Cerencia, no se seleccir¡nó un

grupo de punelistas alfamente entrenutlos. tlebiclo ¿t que se queríu inw¡lucrar
a k¡tk¡ el personal y que toclos ,redn capuces )' estén uptos u lu horu de kt
emisión de iuic'ios v resullados.

A continuación detallaré, los aspectos teóricos entregatkts ct¡mr¡ muferiul cle

apoyo a tukt el personal, cluranÍe el cttrso,¡, ademcis los resulta¿los obtenick¡s

en la parte cxperimentctl.
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Hoy en día enfrentamos un mercttdo alimenticio altamente compeÍit¡vo en
tlonde el valor nutritivo ¡'la calidatl a la par. juegan trn papel clovc fiente
a los ojos del consumidor

Como parámetros viteles ¿le calidatl, las características senst¡riales son

fundamentales como.factot'es de ctiJbrenciación ente alimentr)s a murc'as.

Y es que dichos a¡ribulos tules como Ltne aparientia ugrudcthla. un
exquisito aroma, un buen sabor y una textura acor¿le al ¡tnxlucÍo,
constittven sin lugar a clu¿la la ex¡terienc,ia sensorial que disJrutu»ros al
cotner

Pero. ¿.A qué llamamos c¿trac'terís t icas sensoriales'.'. Como .tu nt¡ntbre lo
indica. son las que se cleterminctn ¡tor meclio de los órganos ¿le los scntitk¡s
t paru dichu ¿teterminución se utilizu un conjunfo de méfo¿los científic'os.
los cuales identifican. tlescriben | ¡n¡den los atibutos cle kts ulimentos
percibidos por los sentidos del oluto. gusto. vislla, tocto y oído, lo que sc
conoce como Evtlutción Sensoriul.

La Evaluación Sensoriul at,uda o usegurar la satisfacción senst¡rial ¿lel

consumidor ); es und pcrte esencial de garantía del Sistema ,\estlé de
Cttl idad del pt'odtrcto.

,;guÉ ts EVALLTACION SENSORIAL?

"Lu Evuluut'itin Sensoriul es utt t'ottjuttlo ¿le núfodos t'icntíJicos, usu¿los
puru idcntiJicur, destrihir )' nrcdir, los utribulos tlc kts ulinrcnfos,
percihidos por n utsÍros cittctt scntilos"

"La Evuluación Sensoriul cs u,t tlist'iplina L'ienf(icu que esfudiu, ttride,
unulizu e inlerprefu lus reacc'ioncs de los senlidos ol entrur cfi conloclo
con lts tliversus turuclcrístitus de los ulinrcntos"

E VA L U A C IO^.' .§¿.lV.§O R I A L E iV T E O R I A
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OBJETII,'OS DE LA EV,4LLI.4CION SENSORIAI-:

La Evaluación Sensorial persigue en su aplicación los siguientes objetivos.

Desarrollo de Prod ucÍos:

L¿t Evaluación Sensorial puecle ayudat' a disminuir el tiempo que tctrda el
desarrollo de un producto, se obtienen productos me.iores. más consistentes

t'a bajo costo. Por medio tle la Evaluación Sensorit¡l se tlelermina el pe$il
ideal cle un produckt. se orienta su clesu'rollo ntonitore¿tntlo las etapas de

fabricación para alcanzar el objetivo.final.

Saletción de .llufcriu Pri»tus:

Analiza las materias primos antes de ser ut¡lizadas para la./abricación del
producto.

Ensu.¡os de uceptut'ión dc .llulcrius Printu¡:

Se deterntina si las materias primas reL'epta.las para los procesos cle

¡troducción cumplen c'on las es pec ificac iones cstablecidas, siendo
comparadas con lus de re/érencia.

Evul uur truevt.\ tlternuliyus da,llufarius Printus:

Pr¡r medio de la Evaluación Sensr¡rial .¡e cvaltian nuevos alternativas ¿le

mater¡as primas o mejoras de aü'iblttos sensoriales. Se persigue la
optimización de costtss sin cambios ¿letectubles en las caracÍerísticas
s ens ori a les cle I produc t o.

Datct't'ión de Jhllus an Líncu:

L¿t Ev¿tluación Sensorial si:e para detectur de munera rápida v e/icuz
cualqttier tipo de anomalia que se presente en el proceso v debe ekcluarse
a lo largo de to¿la lu c'a¿lenu de Pro¿lucción. desde las materias printas
hasta los productos entregaclos al cliente, a fin cle poder infervenir
rápidctmente en caso ¿le desviaciones de lct caliclatl.

"p,*
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Deguslacione s en Línea:

Pr¡r medio de las degustaciones en línea y los controles sobre y cerca de la
Línea ¿le Pr<¡clucción se esegura que las materias primas y productos
lerminatlos. ctrmplan rut sr¡lo con las e.s¡tec i/ic'ac iones técnicas. sino
tdmb¡én con las sensoriales. Se ahorra tienrpo y dineru¡. atlemás los
operttrios ¿le línett estarán mtis motiveclcts ), se sentiruln más responsables
de la c¿tlidad ¿le "su proclucto" si participan en la E*-aluación Sensoriul.

.lsag uru ntittrto l' Conf rol de Cdidad:

Se utilizct la Evaluación Sensorial como ¡ne¿li¿la de cr¡nÍrol para asegurer
que ltt calidad sensorial de los productos es c:;table durante su vi¿la tle
al ntucenamiento v anaquel.

I-ihcrución ic proluctos turminulos:

Se aplica la Evaluación Sensorial como mét()(lo ¡taru evaluar la culidad
lotal ¿le upariencict, textw'a, sabor v otro.\ utributos e.specíJicos de los
producÍos termina¿los, vcrificando si están en cr¡nformidad con lus
as pet iJicoc iones sensr¡riales de liberackjn en el mercaclo

Evuluución de la cstubilitlud tluranfe el almucenumiento
(conservación):

El ob.jetivo ¿lel esntdio de vida de percha es identdicur, describir y evuluar
lu intensi¿lad de las alteraciones st(iidas por kx prctluctos a lo largo del
ticntpo de ctlmacenamiento. permitiendo comprencler como se deteriorct el
proLl L'to. Las alteraciones generalmente inc'luven unct reducción de las
c'uruc'terís t icas sensoriales, uumentado las caraclerísticas desagradables y
cambios en su textura.

El c'ontrol sensorial del producto a Íravés de la conservación permite
.lelecfctr pequeñas alleraciones preL'oce.s. e.s¡r) 1,.s, alleraciones que ocurrcn
(tntcs del tiempo esperado. hacien¿lo posible ant¡L'ipur I prever
ulteruciones Jiüu'os que dañen la calidad, generanclo rec'lamos.

I nvcsligut'iótt de rcclunrut'it¡ne s:

La Evaluación Sensorial es fundamentul pnra iclentificar v combat¡r
problemas. ya que la mayoría de rechazos v reclamos de produc'to. se
refieren a la C¿tlidad Sensorial.

ñ
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Ensayos tlc uccplación por el consumidor v de pret'erencia:

Realizan¿lo pntebas ), tesl de Evoluación Sens¿¡rial, ruts podenos clar
cuanta si el procluctr; realmente gustu al consumidor o si ctunple cr¡n las
es¡tec ificac iones previamente establccidas por el mismo. El en.sa.w¡ de
preferencia del consumidor tiene ¡tor objeto comprobar la aceptctbilidad
mediunte na mueslrd represenlaliv{t cle un grupo de consumick¡res meta y

es cle nuturaleza mucho más sub.jetiva.

Renchnrurking ( crt rttptruciitt t'¿¡tt proluttos de lu L'()t p(tL',tL'i ):

Nos permile comparar nuestros produclo con los de los competidores y
conoc'er si esk¡s se dd'erenc'ian claramente o si ulgunos nos están
iguulando.

I nresti:lut ión ¿lc nrcrtulo:

Cr¡ru¡cien¿k¡ los perfiles sensr¡riales nos permiÍe conocer rti¡ticlumente si los
utrihutos sensoriales son la ¡tosible c'attsa de gctnar o ¡tertler ventas en el
ntercu¿lo.

C O.vI PO :\' E li TE S D E L,4 E VA L L',lC I O N S E i\ S O R L-l L :

Degusladores Entrenados.- Son utilizudr¡s co»to el insfrumcnto de
medidu. Estr¡s.son se lec'c'ionudt¡s y enlrenados según la.t nec'esidades de
lus pruebas. Constituyen el componenfe /imdumentul puru ltt Ev¿tluación
Senst¡rial.

Diseño de Pruebas.- Significct utilizcn' la metodotogítt upropiadu para
obtener resullatlos válitlos. Esto incluT'e un onlcn balanc'ea¿lo de
presentación de muestras, etc'. Estas ¡nedi¿las minimizan arrores I
simpl(ican el anális is esta.lisÍ¡co.

Procedimientos de Evalurción.- La Evaluac'iri¡t dehe tantbién conducirse
de tul modo t¡ue produzca resultudos vtilick¡s. Lus muestras se deben
probar a ciegos (por ejemplo codificadas para esc'onder su identitlad) ¡t
¿leben ser preparadas de ntctnera unifrsrme. Ins tctl¿tc'i¡¡nes adecuadas con
un ambiente limpio t, quieto aseguran que los degustaclores serán capace.s
de juzgar en fbrma independiente.
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Análisis de Dalos y Presenlación de resultados.- Asegura que se llegue ct

conclusiones estadísÍic¿ts correcles I' que se presenten los resultudos a
menuclo complejos cle ntuneru simple t, clara que uyucle en la toma tle
decisiones.

¿,POR QUE NESTLE SE INTERESA E,\ L,4 EVALUACION
SENSORIAL?

Cr¡mer es urru etpericnc'ia sensorial que todos clis/i'uturuos. La prinera
compra de un alimento o hebida por parle de un consutni¿k¡r. puede inc'luir
una serie ¿le razctncs. ¡ruede tleberse a lu confiunzu en la mctrc'¿t,

propagundo, precio, disponibilidad o simple curiosiducl Si la experiencia
sensoriul tle t'onar un alimenfr¡, es positivct, el ct»t.tumi¿lor deseurá
co,nprur ese protlucto una vez más.

Es por esto q e Nestlé se interesa en la Et,aluac'irin Sensorial. porque
cl,u¿la a use{:urur lct sutisfacción del consumi¿lor .t' udemás es una parÍe
esencial de la garantía de calidad Nestlé del ¡troduc'to.

",^?,-
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FLJi\,¡CIONES DE LOS SEA'TIDOS EN I-A EI,"4LLI.+CI0N'
SEi\S0RIAL

El Santilt¡ ¿l¿ lu l'islu.-

La impresión inicial de un alintento generalnente se obÍiene a través de la
VISTA. S¡ un producto no es atractivo a la tista, es nuv probable que el
consutniclt¡r ni siquiera se interese en descubrir si sabe bien.

La percepción del color juego uno pune importante en lo creuc'irjn ¿le l¿t

¡trimera impresión de un producto 1'puede influenciar la percepción de
sahores subsecuentes. El color ctebc de ser apropiado: por ejemplo. los

¡trocluclos tt¡n sctbor a.fi'esa usualmenfe son rostls, los ¿le sahor a nrcnta
son generulmente verdes. El color en exceso puecle ser repLrlsivo,
mientr¿ts t¡ue la Jalta de colt¡r puetle dar una impresir'tn .fitlso de poc'tt
sabt¡r.

Desde el ¡tunto de vista cle Evalu¿tción Sensorial, es imporlunte que los
coktres cle lr» productos permanezcun cofisistenles de lote u lolc. ¿le mr¡c ¡
que necesitamos estar s€gltros que uquellas per.\onas que son
responsabl* cle la evaluación del color, t1o tengan diferenc'icts de visión de
color.

El Sentido lel Olfitto.-

Antes de qua un uronta pueda ser percibido por el c'erebr'(), tiefie qte
entrar en J¿tse cle gas a la cavidad nasol, ya sea externa tenta olfateuntlo ct

través ¿le lu nariz, o internamente vía la cavidad retronasctl en la parte
poster¡or cle la boca y garganta. El olor es entonces defectado por lu.s

células nen,iosas en la membrana cle la mucoso olfatrtriu. cn la purte
sttperior cte la nariz y lransmiticla (lirectan?ente al bulbo olJátorio.

El método usual de degustación para el reconocimientr¡ del r¡k¡r consisie
en presentur al canditlalo una serie de tiras de papel impregncrclas c'on

olores de ulimentos contunes. La selección de ¡nuestras ¿lehe contener
aromas olores tanto desagradable-s cotno placentero.\ lales comr¡ a
flore.s. ltierba, especicts. pungente. aronttitict¡. a frutas, fenólico. etc.
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El Scntido lel Gusto.-

La lengtru humana es c(tpaz de detectar, entre otros. los lrudicionalmenle
conocidos como los cuatro subr¡res b¿isicos, DULCE, SALADO. .4CIDO Y

A\IARGO. así como oto tipo de sabores Íttles como EL ,-ILCAI-INO.
ASTRI NG E NTE Y .\I ETA LICO.

Existen sitios especíJicos en la lengua para deteclar cierto tipo cle sabores
como se muestra en la gráficu.

t( tDo I
\ l.1Do T I ll tR(,o

La sensihilidad del gustr; v¿tría cons iderablemente entre in¿lit,idut¡s. cacla
sabor se percibe a clilérentes niveles gsr diJbrente gente. E.; por lo tunto
esencial que la gente qua ¡trueba alimentos como parte de su frobujo. el
estar consc'ientes cle sus propias habiliclatles y debilidades.

El Sentido tlcl Tut'to.-

El sentido del tacto v ¿le autorecepción se usan cuandc¡ se eyalúa la
texturd de un producto. Los nervios terminales en el paludcrr. mejillas.
lengua v dientes. I los autoreceptores en los músculos de la ntandíbula
mandan ntensojes ol cerebrr¡. el cual nos permite cleterminctr la texturu.

Existen métodos instrumentales ¡tara medir la textura. pent los resultuck¡s
no siempre correlucionan bien con la percepci(tn humana. Por lo tanto. la

L( l .t.l( (;os s .1

I t( l.
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eNaluación de textura por paneles enffenaclos cs importanfe tanto en

desarrollo de productos como en el Aseguramiento tle la Calidad.

El Sentido del Oítlo.-

El sentido del oíclo es también importante en la apreciación de muchos
alimentos. Una tnunzana fresca debe producir un sonido cnjiente
mienlras la mordemos. los cereales para el ¿le.s¿tt'uno deben estallat' .y,

crtjir. bebidas chispeantes o gaseosas deben efervescer. En cada casr¡.

sahemos e acfünente comts debe de ser el sonido y saber s¡ algo esta mal
s i t¡curre un cumbir¡.

"9,-
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PA|¡EL SEh'SORIAL.

Un panel sensorial es un instrumento de me¿licJa notable, es sensible t,

/lexible. Cada miembro t¡ene sistemas detectores múltiples. los cuales son
extremadantente sensibles )) son capdces de integrar señales compleius.
Un gtnel sensorial bien establecitlo produce resultados precistts t'
conJiablcs.

S E I- E C C I Ó,\' D E P,4,\' E L I ST-.IS

El propósito de la selección es asegurar c¡ue sólo la gente con la habiliducl
sensorial necesaria sea escogida en el entrenamiento v para Jbrmcrr pttrte
del panel.

En el caso cle EC UAJ UGO.§. se entenó a tockt el personal de fábricu .r' sc

Jiteron seleccionando tt los punelislas que uprobaron el curx¡ de
Evaluación. Cabe rec'alc'a¡' que a lcts personas que no aprobaron. sc le:;
realizó tlegustaciones cliarias c'on el fin de ir adiestrando los scntidos puru
las sesiones pt¡.¡teriores tle Evaluucirjn.

Lus habili¿la¿les sensoriales varían ampliamente de persona a personu .t'lct
mayoria cle la gente no se da cuenla cle su propio nivel de hubilitlutl. Lus
pruehas de selección son útiles porytrc k¡tk¡s se heneJician al descuhrir.rus
pxt¡tias hahilidades-

P,4PEL DE LOS P,4,\ELIST.4S:

- Vulorar la calidad
- Identificar propiedade.\
- Diferenciar muestras
- Detectar defectos
- Cuantificar sensaciones r, determinar la intensidad del at¡buto

- Niveles ru¡rmales de sensibilidad.
- Buena memoria olfotiva.
- Imaginación creativa paru describir produ.'tos
- Capaz de diferenc'iar productos bajo estudio.
- Trabajar en grupo.
- Rozonablemente cofis islentes.

C.4R.4CTERISTICAS DE Li,\ BUEN DEGLiSTADOR:

I
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C RONO LOG I A D E E V,.1 LT,{C/ON SEASO R I ¡I L

De gustuf ivo .Sufu¡r/T¿xtttru Proh¿tr

.-ü.,* ti( L.'..1.t L.,Gos s.1

Oler L'on cts ¡tirtt itsnes

cof t(.ts I supefiiciales.
t' ntrts l tL'd r.

mientras aspira porri,
juzgar aroma y sabor :

tlt'Posterir¡r .Sansoc' ión Res i¿l uul L.tuluur lt ¡.t utrihttt¡ ¡.¡

I¿t s tt ns ttt iótt re.¡ itlttu l .

Los degustadores deben .tcr conscientes tle ks¿las ltts c'aracteríst ic'as

sensoriales de un producto. [-t¡s cuatro.fases descrifas son cronctlógicas;

La apariencict es.fiecuantamente lo prinera impresión que tenernos tle
un alintento ¡, puede influenc'iar nuestra pcrc'epc'ión cle otros atrihuk¡s.

Generalmente olemr¡s trn producto antes de probtrrlo. Olien¿lo
s uperfic'ialmente. obÍenem<¡s la sensución de uroma en lu nariz ¡taru
lener una intpresión mas intensa. Mucho ¿le lo c¡ue llamamos sabor cs
realmenle aroma.

Cuando degustamos un ¡trtsduc'to. estamos combinondo, generalmente.
la experiencia de aroma. :;abor y textura para obtener una ¡mpresión de
sabor.

Por lo general los clegustadores escupen lo muestra al final de la
degttstttción. Oc¿tsionulmente los panelistas puetlen e.star de ctuter¿k.¡

en que se requiere trugcu" la muestra para obtener una experienc'ia
completa del producto.

Finalmente, el degustudor debe esperar el tiempo ocordado para
evaluar e identificar cuulquier sensación resiclual prolongucla.

MODO ATRIBUTO METODO
Visual Apariencia Ohserwtr lu

c'ol()r, tunt ño.
fitrnu,

Olfativo Olor/.4 roma
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CORRECTOS PROCEDIMIENTOS 8UE DEBEN APLICARSE AL
ÚTOMENTO DE DEGUSTAR L,IV'I MÚESTRA

k)No ser in/luenciados cuando conocen demc¿siado acerca del estud¡o.
Por ejemplo. si kts clegusfa¿{r¡res saben que el estudio es acerca de la
vida de anac¡uel de leche en polvo. incr¡nscientemente piensan en

mltestros runcias. SimilarmenÍe, los degustadores n nca deben visitar
el área de preparación de muestrus antes dlel inicio de la sesión v ver
los productos.

ftjEstar preparados paru la clegustctción. Esto inclul'e no fumar por lo
menr¡s 30 ntiruúos antes de la degustaciótt. no usar pe(itmes, no comer
inmecliutttmcnte onle.\ tlc lu clegustución, no estar res.fi'iado. ser puntuul
.l' entender lu.t in:; lrucc'it¡ne:;.

Q)Ser indepenclientes ¡' degustur únicamenfe utilizando .formatos cle

degustación individuales. Los degustadores que tratan ¿le quedar hien.
dando resptrcstcts L:orreclds -t' lo:; expertos que tralctn de mosftur su
habilidad puru reconocer el origen cle los ¡troclucto-t. Íien¿len u ¿lur
res u I ta¿los ¿le sviados.

"9,-.
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B¿'¿.\,{S PR.4CTI('.-15 DE El'.lLI'..[CK).\' ^§E.\.SOR/.-,¿ Ot'I: DERI--.\
SER CL:.IIPL /DIS E,\' LA DEG UST,IC ION

t. .\0 II .tRL..tR:

Hahlar durante una sesi<in sansorial puede interlerir en la
ct¡ncentrctc ir)n cle otros punelisf¿ts v- clisminuir drumáticamente su
sensibilidad y por lo tunto la vuliclez en lo.s resulÍctdos clel test sensorial.

2. JT ICIO I.\DEPE.\DIE,\'TE:

Pura asegurar la obtención ¿k resultados yálidr¡s ¿lel test. fodos los
punelisfcts debercin expresar .¡u evaluación independiente Lle los
muestrls. N¿¡ hav unu respuest0 correclu o inct¡rrec'ta en el
c estionurio del test sensori¿tl. .r'u que cctdtt panelista tiene cliferentes
niveles de sens ibilidacl.

.1. 1,¿ .\'/'¿ .tLID.tD:

La organización ¿le una sesi(¡n da degustacitin to,ne Í¡empo.t'es/ erzo.
Por _favor. consiclere que cututtlo usted lleg.t tarde a unu sesión tle
clegtr.t lttc ión. usted hace pertler cl tiempo al anali.sta sen.sr¡rictl y de los
ot,'os panelistas, ¡, puede comprometer los resultu¿los del test.

4. E.\TIENDA EL TEST:

Antes de comenzar un test, es intportante que esté seguro de que ha
ententlitlo cle que se truta este.t'tltre es lo que se csta pidiendo hacer en
el mismo. Antes de empezar cleberá usted leer algunus in.stnrccir¡nes,
cuest¡onarios o glosarios cuidadosamente.

5. CONOZCA LOS PRODT.'CTOS:

Vuélvase Jamiliar con los productos que .se está degustdndo, recuerde
que usted debe ser tun sensible como nuestro consumidor más
discrim inut ivo

6. L,,II.'1RSE EI- P.IL,.ID,-IR:

Es una buena práctica lomar ag a tlespttés de cada muestr.t degustacla.
Esto minimizará el efecto ¿le los sabr¡res resiclualc.y en la bocu. c¡ue

pueden influenciar la perce¡tcirSn de la próxima mue.\f ru,

B
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,lTRIBÜTOS E (",ILID,.ID:

Dentro de lo que son (rtributos de caliducl existen hásicumenÍe tres:

prepuroción de ingredienles, peso neb. es tlecir. los c¡ue se pueden
cuant¡ficar.

§. ATRIBUTOS OCULTOS.- Represcntados ¡xtr cl v¿tlor nutriÍivr¡ t lus
uelulteruc'iones ¡teligrosas- E.ste ti¡rt ¿lc utribulos se dent¡ntinctn
¡¡cultt¡s tlcbi¿lt¡ u quL' no s¿ pr(\ctttLut Lt .\¡nry)le visttt, .¡iru¡ quc son

cletec'tatkt.; pnr ti¡tos tle an¿ilisis nrús tt»nplejos.

§. ATRIBUTOS SENSORIALES.- ln¡tlit'utt cl .ruhor, oroma, tcxturd.r,
aspecto cle un pntcluc'to.\'se ¿lelerminun por nte¿lio ¿le los órgIruts dc
los sentklos.

C L,{SI FIC¡ICIOI\ DE LOS .ITRI BL:TO"I' S1'¡"SO RI;ILES

Los atributos sensor¡ales se los clasific(t cle aclerclo a los órganos de los
senlidtss:

.ISPECTO:

La vista de ulimentos apetentes iniciu la salivación !- exc'reción de.iugo
gástrico y enzimus.

Las primeras imprcsiones cle los alinentos. aspecfo. color. forma v
tamaño, nos dan una idea de su prohable fextura, frescura, temperatura
y hasta sabor.

Como ttn ejemplo, la salsa de lomate debe presentar un color rojo
característico de tomate ft'esco, )'a que si eslá oscura, el consumidor lo
asume como aven¡ontatla v amarga.

*-.3,-,-
Í.( (..t.tLGos s...1
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r ..{RO:LL4:

El aroma de un alimenfo es percibido por los receptore:; cle la mucos¿t
olJatoriu alto, en la parle posterior de l¿t nariz.

El senliclt¡ del olfato requicre vius t'tas¿tlas ubiert(¿s

El sentido del olfato tiene de todos los :;anticlos el mqy¿y cont.tcto con
los centros afectivos y de la ntemr¡ria.

Como un ejemplo, la leche clehe presentur un eromct cr leche.fi'esca. va
que si el olor perc'ibido es ranc'io o firmentado. dcfinitivarnente el
consumitk¡r no volverá u adquirir el pnxluc'lo.

s tBoR:

El suhor es cletectado por lu.s ¡tupilu.t gustalivus. encr¡nlruclas
principalmenfe en la superJicie de lu lcngua, pero también e¡t el
pulurlar. lu Juringe .t' csoJagt superior.

Los receptores gustativos como olJátivos sob respontlen al esf ímulr¡ en
unu c'ierta cr¡ncentración lo que se conoce como el umbral de
percepción, que es la concentrutción n¡ínima de un compuesto paru
clelectarlo.

Aclemús el manlenimiento prolongodo de ttn sctbor en la boca disminut,e
la sensihilidad de l¿t percepck)n. lo que se conoce cotno.fenómeno clc
adaptución, ),se prtsduce sólo a nivel dc rec'eptores ¡,ru¡ ¿lel cerebro.

OÍro es el .fénómeno de conpen.sac'irin o cle enntttst'urum ienÍo. Ll e
sucede cuando se mezclan k¡s sabores.

El fenómeno de contraste se produce cu¿tn¿lo se acenttia un sabor en
comparacitin con otro.

Cabe rccalc'ar que la punta tle la lenguu es más sensitiva al clulcc. Lu
parte posterior a lo amargo y los laclos tle la lengua ¿tl suluck¡ t,áci¿lr¡.

Para la liberación de productos en línea, mediante la ¡truebu [)entro t
fuera. no deberú influenciar o inten,enir el gtrsto personal. sino si el

iIf;
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producfo e.\tá dentro o Juera de las especif caL'iones establecidas. Por
ciemplo para los Yogus, al atribtúo del dulxtr. debe estar siempre
dentro de las especificaciones, nr¡ más ni menos dulce.

r TEXTL'R.4/TACTO:

La textura de los ali¡nentos en la hoca es perc'ibider por los receptores
en el paladar, mejillcts, lenguu t'los músculos tle las encias.

El paladar humano e.s cr¡ns iderablemenÍe scnsitit;o a los ca¡nbios
pequeños en la fextura.

*^3,-"-

El orden en la me¿licirin ¿le lu textura es:

dientes.
Tut'k t. I e n guu. c'ut' iclucl b uc'u l.

Es imporÍanle recalcor que para
ECUAJUGOS 5.A.. la texf ura no
importancia. w qLte casi Íodos son
culinarios.

pnxlttc'ttts elaborudos en
un ttlrihuto de relevanteg.f

lk¡uickt.t. u ette¡tción de lo.;

f-i
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DISENO DEI- AREA DE DEGUSTACIO|\:

/\.§7 r/_ I('10\É.§;

La sala de tlegustución tlebe estar limpia, bien iluminadct (luz .fluorescente
n¿tlural con una brillantez de 1500 lufl y libre de olores p¿trct proveer un

bucn ambiente y asegurar resulÍados conJiable.s. L.us gtredes, techos v
pisos deben ser de colr¡r claro y las supejicies no porosas.

Debe huher una mesa para 6 a I tlegustaclores que pueda ser utilizuda
tunto pura discusiones de grupos como paru clegustctc iones individuules.
De ser posible, es mejor tener separaciones entre los deguslacktres durante
evuluac'ir.¡nes in¿livitluales. Además. el c'uarto ¿lehe tener minima c'antidad
po:;ihle de muebles.

,.1 R I.-.I D I.- P R E P,.I R,.IC I O.\'

Esta puctle inc'luir unu mesa ¿le Írabajo, horrut/¡xtrrillus dc cctlenlamicnk¡ e
¡nsÍ.tluc¡ones para el lavado de materiales I lu prcparac'ión ¿le nuestrus.
De preférenc'ia cstu.irea debe estar separada ¿lel áreu de clegustcrción.

1..\P t( t0 t, tR t tLv.-t( lt.\. t1?

Es conveniente tener un espacb cerco pare ulm¿tcenar tÍens ilios ¡' equipo
para preparar y servir muestras. p. ej.. parrillas dc calentam¡ento. ollas.
plafos. tazas, vctsr¡s, cucharas, etc.

Paru trabajo tle deguslaciítn .frecuente e intensiv). puede wtler lu pena
estahlecer un laboratorio completamente equipaclo. que incl ),e:

Cocino completomente equip{rdil (seporada clel úreu cle clegustución1

¡tcrmite unu preparac'ión cle muestr¿ts mús efbt'tivtt.

Cubículos individuoles de degustación ayudan e osegurar que los
degustadorcs rut se clistraigctn o se.tn inJluenciados por los produc'Íos ni
por los gestos, o comentarir¡s de los clegustatlores vecinos.

Recolccciótt uutonuilit'u la dutos qut ()p.:run en (.t t»r¡tutudr¡rus Perst¡nult:;
(CP) ast¿indur astún tlisponihla.s. EsÍos puedan ustulmcntt ( l) orguniLtr

"F,.-
& ¿ l.r./¿ (;ar.§.1 .l
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un amplb rango de degustaciones utilizando diseños experimentttles
adecuctdos. (2) etiquetar muestras. (3) q.,udar en lct recolección ¿le ¿latos,

análisis 1' reporte de resultados.

Este tiprt ¿le instalaciones es utilizado en la mayoríu de los Centros de
Investigación ¡' Desarrollo, algtutas OJicinas Centrules de cierk;s
Mercctdos. v hasta en varias fábricus. Algunas personas inicialntente
consideran este nivel de so/isticctcir5n como inapropiado.s ¡tara fabricas.
Sin embargo, los beneficios que resultan de la mejor utilizacirin cle

muter¡as ¡trimas y el Control Esta¿lisÍico de Procesos (inclut'endo una
calidad sensorial más consistente en los productos terminudos) ¡tueclen
hacer que vulga la penu la inversión.
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PRE PACIOI| DE M UESTR.4S

Las muestras se deben preparar de tal modo quc se esegure que los
resultados sean con/iables y significat¡vos. Esto sign(ica seguir
procedimientos estantlurizados con la logística apropiaclct.

Preparar todas las muestras en las misntas condit'iones (p-

temperdtura, tiempo tle c:<¡cción, tamaño de muestct)

Usar el mismo lote de prcclucto para lus muestr¿ts (¡t qj si es necesttrir¡
mezcle lotes cldbrentes de bebidas en un recipiente gruntla)

Siempre presentur las muestras a ciegas con c'ócligos cle números
aleatorios de 3 dígiros. Las evaluaciones se vercin influenciadas si kts
degustadores cotloc'en lu itlentidacl cle lcts ntuestras. Atlamá.s, balancear
o aleatorizur el orclen en que se sirven las mue.strus Lo' da a reducir
desviaciones causadas por el efecto del orden cle servitk¡.

Controlar totk¡s los otro.s Jüctores que no estén hajo e.rt d¡o.

ctnlquier vuriable puedc invalidar los resulta¿lo.s. .,1 uec'es.

inleresa un grupo ¿le olributos cr¡mo los aromus.

Intrrxlttc ir
.¡ólo tlr¡s

Si otros cttributos del producto cliJieren,.¡e ¿lebe enmascarurlos, \'asea con
el uso ¿le luces de cok¡r o aditamentos que nos a.t'u¿len u uislar solumente
la percepción del ctroma. Análogarnente, nr¡ tlebe¡nt¡s comparar t 1

protolipo fi'esco tle.fábrico con una referencia vieia de 4 meses. La etlud
del produc'to no debe ser tliferente a menos q e sea la vari«hle que .\e está
evaluanclo.

Servir las muestrus a evaluar de la manera l: canti(lad en que se consumen
normalmente. ¿lct resultaclos más s igniJicat ivos.

Temperatura. Si el ulimcnto se consunle normalmenfe c'uliente, aseSltircse
qtte foclas l<ts ¡nueslrus seun set v*idos a la ntisma tempera¡ re. EsÍa es ¿tna

razón importante por la que los mie¡nbros del panel cleben de ser
puntuales. Se du el mi.smo ca.«t para alintentos que .re sirvcn.fríos.

Hora del tlía. fuluchos alimenlos se pueden tlegustur tunto en lct mañana
como en la tartle. pero no ¿lemasiado cerca cle las hora.¡ ¿le ct»ner. Una
hora antes o después de los ¿tlimento.s puetle ser un rengo ac'eptable. En la

fáhric'u l¡»s horurk¡ st¡n los sigu¡entes;
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- Productos Lácteos
- Jugos. néct¿trcs y culinarios

.-?,-,- ¿( ¿. .1./( (;()5 .\../

t0h00
15h30

Cambio mínimo. Algunas teces tenemos que probar ¡naterias primtts o
alimenfos qtte generalmente no se consumen, por ejemplo muestrus de
reJérencia ele malerias primas o muestras cle consem^ación. En estos cosos.

prepare las mue:;tras con c'a¡nbio mínimo en la preparación de nroclo que
.r ¿/.i' carocleríslicas sensoriales no sean enmascaradas por otros
ingredientes.

REGLAS B,ISICAS DE SEGURIDAD Ei\ LA PREPARACION Y

SERVIDO DE LAS MUESTRAS

Todas lus mucstras que se dan al panel deben ser de grado alinentic'io
(especiulmente protof ipos) Si hat, algttna duda sobre la .teguridutl
cyuíntica o microhiológica. alergias a ¿lichos uli¡nentos o riesgos .fisico.t.
veriJiqtte anfes ¿le llevur a cabo l¿t degustación. Recuercle: Las mue:;tras
¿le desarrollr¡ dchen ser formalmente liberct¿l¿ts por los Labu'utorios de
Microbiologíct untes de que puedun .ser degustutla.s. Cuctndo se esttin
probunclo uromüs desugradables (c'ausados por la contumin.tc'¡ón o
clescrsmpos ic'ir)n tlel producto), se le ¿lebe in¿ticar al p<tnel que únicomentc
olfatee las m eslras, pero que rut las cleguste.

Marqtte las fichus de ca¿luciclad, la prcparación. la concentr¿tción. lu
.fecha -t, la i¿lenti¿latl de toclas lcts soluciones putón de uso cr¡mtin.

Manfenga reg¡stros de cud¿t mucstra.v de los nombres de los degustadores
que la degustaron.

Asegtirese quc los degustadores no sean ttlérgic'os a los ¡troducÍos que se
v¿tn o ¿valuar
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PR(/EBAS S.fr\§ORIAI,ES ('L,AVES

Existen tres tipos de pruebas sensoriales claves, dentro de la.¡ cuale.s
podemos citar:

Pruchus ilt Difbrenciu

En pnrcbas de tliJérencict (Íumbién ct¡noci¿las como de compuruc'ión o de
disc'riminación). to({o lt; c¡ue se rcquiere sqber es si los pntdut'tos son
dilérentes o no. Estu.s pruebas son rápidas I baratas. Son usttcla.t para
igualación de produc'tos. verlic'ttc'i<5n de productos clesptés ¿le ttn cumbio
en las mutericts primas o proceso. aseSytrantiento cle culido¿|, v varificac'irin
de cstabilidad durante el ctlmac'enam ienf o.

Dentro de lus pruebus de clifbrencias cabe c'itar al test triungulut', tltio
Irkt. c'omparación a¡turettda, prueba cle ordenamienfo.

Pruthus Dascrintiyus

l-,n panel de DegusÍctción descrihe un proclucÍo definiendo cle l0 ct 50
utributos (dependiencb del producto), y entonces culiJica la intensitlad de
cada atributo usando una escala. El resultado es un Perrtl Sensorial. Es
por esÍo qlte con frecuenciu a la prueba descriptiva se le llama Perfil
Sensorial.

?

l0
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Pruebus Esnee'iules nuru el Ascguruiltianto tlc lu ('u[itlutl

El Asegto'amienfo de la calitlu¿l inw¡lucra con.fiecuenc'ia verificar si utt
prodttcto se eflcuentrd dentro de las especificaciones sensoriales. El meior
mock¡ de establecer espec'ificaciones, es cleterntinun¿k¡ cuáles atibuÍos
sensoriales son importontes paru los cr¡nsumidores v cuánto pueclen varior
estos atribuÍr¡s sin ufec'tar en forma significativu la preJerenciu del
cr¡nsumidor.

PRI I.R.l.\ I)l: I)lLI.RI'-\( I l

P R T,: E B,.I T R I -.1,\' G T I- - I R. -

La prueba triangular es u.sada para determinar si existe ttna diferencia
sensorial no especiJit'uLtu cntre dos protluctos.

Al degtrstadot' se le presenf an:

-r 
Tres muestras. catla una identificada por un ntimero aleatorio de tres
dígitos como código,

r Un lupiz ¡' un cuesf it¡nurio.
i Agua (.tt tal vez algo de pan. o una galleta de sahor neutro, o algwtus

rebanadas de manzana) para enjuagarse y limpiarse la boca.
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Agua G alleta

En cl cucstiotturio. ttl degttstulor se le ditc:

L.'sos de lu Pruehu Triungulur,-

'r Verific'undo si los cambit¡.t en ingredientes, proL'esumiento. cmpaque o
ctlntacenamiento producen cumbios sensr¡riales en un producto.'r Verificun&t si puede ser detectada una diferencia \otal, cuando no st
pueden identdicar ca¡nbios en aÍributos especí/icos.

r Verificando si una igualación de proclucfo tiene éxito.'¡ Para seleccionar )t monitorear degustadctres y su habilidad paru
detectar ddérencias.

Ventujas ¡' Desventujas,-

La ventaja principal de lu prueba triangular es:
- Se requiere poco entrenamienk¡ del panel sobre la metodologia t' uso

del cuestionario.

Ert/rente lc usfcd lienc trts muaslros toliJicudos. I)os sott iguule.t.l'uttu
ts li.fbrenta. Entpciundtt por lu itquitrdo ct,ulúe las mueslrus .t' t'irculc cl
tótligo da lu mue.stru quc as lifarcntc le lus otros los. listcd puclt
racvtluur lus tnuesÍro.¡. Si no hu.l' liJttrcntiu trpdrc tt:, utliyin¡: ht nx'jrtr

ll( r0.utdu, uun u¿ tut csli .s

-)l

278 834 542



I'R.t( 7l( ..1s I'l?()l t.sl()\.1l.Ls L('.( ..t.J( ',(;Os .\ .1

Las desventajos son:
- Los degustadores tienen que estar familiat-izados realmente con los

prod ctos.
- Puede ser di/ícil para el degustador, quien clebe rect¡rdat' las primeras

tlos muestrus.r- compararlas c'on la tercera.
- Si el degustador identiJic'a lct diferencia (por e.j ¿lulzor), esto puede

sumenler la sensibilidacl ap rente de la respuesta.

"-.^qP,--
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PRUEBÁ DUO. TRIO.-

Al igttal que la prueba triangulctr. la prueba dr.io trío se usa para
cleterminar si huy una diferencia sensoriul no espec(icada entre ck¡s

product0s.

El iuego cle mtestras es el mismo que para la pruehtt tiangular, pero und
,nuestra es identificada como la "re/erenc'iu".

A los clegustutk¡res sa les ¡sresenkt

r Una muestra de referencia. (v-a sea A o B)'r Un par de muestras A y B, cada una identificada con un número
aleatorir¡ de tes dígitos como ctSdigo.

r [r'n lápiz ¡'un t'ueslionurio.
'r Agua (y tal vez algo de pan, o una galleta cle sabor neutro, o algunas

rebanadus de manzana) para enjuagarse ), limpiarse la boca.
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l'e n nr.i u s .¡' d t st t: n luj u s. -

En el cttestionario al degustador se le clice:

['st¡¡ da lu Pruahu Dút¡ 'l-rít¡.-

'r 
Cuando la referencia es bien conoc'itlu.'¡ 
Cuandr¡ la diferencia no es obvia.t' no se conoce su naturaleza.'. 
Cuc¿ndo los productos son muy contlimentados'r 
Pur¿¡ seleccionar y entrenor a los tlegusÍatlores.

Ltts ¡trincipules ventajus de la ¡truehu e dúo - tío son

r Más fácil para los degusfadores que la prueba Íriongttlar.'r 
Buena para ¡troductos de .fuerte sabor-

) Buena para verificar contra n(t reJerencia exacta en Aseguramienb de
Calidacl.

'r Los clegustaclores cleben estar.fümiliarizados con el ¡trtxlucto.'r 
Se requieren más degustacktres que pura la ¡trueba triangular.

l.us dcsvt'ttlct f tts sott

Ltsted tiene enlienle tres nrucslras. Empezando cofi lo referenciu, ewtlúe
Itts tnuestros ¡' c'ircule el código de lt que es d(brente de la re/érencia.
Usteil puede reevuluur lus muestrus. Si no hu¡' tliferencia purente, ulit,ine
lo nrcjor que pueda, aunque no esté sag,uto.

-,.i
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Esla prueba se utiliza paru determinar si dos muestras difieren en un
atribúo específico. Es una pnreba direccional con un atributo
selecciona¿lo.

.4 los degustrttlt¡res se lcs ¡tresenta

'¡ Dos muestras codiJicaclus. indicando en el c'uesf it¡nario el afributo
especÜ¡co.

r Urt lápiz 
-v" 

un t'uestionark¡.'r Agua (.,- tal vez algo cle pdn, o una gulleta de sabor neutro, o
algunasrebctnadas de manzana) para enjuagut'se v limpiarse la boca.

Agua G alleta

¡ I

i
ts¡fl-lco

JO

20t
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I

En el cuestir¡¡tarb al dcgusta¿lt¡r se le dice

-¡
!-f

Por Javor evctltie las dos muesf t'as prescntorkt.\ r, escriba el c'ridigo de la que
(Se espaci/ica en atributo en hose al

cual se rcaliza la prueba)
ustetl enct»ttró mtis

l()
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L'sos de la Prucba dc Contpuraciótt Apurerulu.-

.r 
Selección y entenamiento del panel.'¡ 
Desctrrollo de produclos.'r Verificación de Asegurantiento de C¿tlidad c'ontrct una referencia.

L'c tt tuj us .¡' Dcs te n luj us.-

Its principales venfajas pd,'a la prueba de Conparaci(tn Apareacla son:

r Fácil de organizar v condlrc¡r.'r 
EJbctivu cuandt¡ conocemos que atrihuto está L'ambiando.

Lus tlastcnlttjus srtn

'r Los degttstutlores tleben ser entrenados paru el alributo a evaluar.
r Dificultad para esÍar seguro cttál(es) otr¡huto(s) están reolmente

detec I a n¿lo I os degus tadores.



P R..t( Tl('..t5 P R( )f t-SIt ) \.1 l,Í.5

"r,..
L( ( .t. (;OS S .t

PRI I:R..1 DI: ()RD[-.\.-l.ll I1,.\'ru).-

Esta prueba es u¡ilizada para determinar lct c'ct¡tuciclad de percibir
cli/erencius en la inÍens¡dad ¿le un atributo espec'ífic'o .\' purd el desctrrollt¡
cle ¡trotlttc'los en obtener infc»'mación relaÍiva a un utr¡huto en espec'ial.

.1 lr» tlcgustutk¡res se les prc.santu

r Tres o mús muestras codificadas en orden creL'¡enle <¡ tlecret'iente de
intensidad para un solo atr¡buto especiJicaclo.

r L n lápiz .t' un cu¿st¡ondrio.'r .,lgua (¡' tal vez algo de pan, o una galleta ¿le subor neutro. o algunas
reh¿tn¿tdas de manzana) para enjuagnrse y lim¡tiarse la boca.

Agua G alleta
It
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'/ No muestra la mugnitutl tle la di/erencia.'r Un orclenamiento no es directamente comparable L'on olro.'r Peligro de que los degustadores ordenen en base a
equiwcado.

"-*?.,--
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En el cueslionario al elcgustador sa le dice

{ srr.s ¡/¿, lu Pruehu dt Onlcnun¡iatttt¡.-

'r En selec'ción t entrenamiento ¿lel panel. pura ¿letertninar la ca¡tacidad
clc percibir diferencias en la intensiducl de un o tribulo específico.'¡ En lu selecc'ión rápida de mueslras en Desarntllr¡ ¿la Pro¿luctos r¡btener
inJitrnurción relo¡iva u un atributo en especictl.

Ventt.jus.¡'Dcsvantujus c lu Pruahu d¿ Ordtnunianto.-

Las principales ventujtts de la pnrcbu ¿le ordenamianto sotl

r Rápidu.
r Etulti¿t t'arius muestras al misnto tiempo

tl{ientros qtrc en desvento.¡us se presenfun

tutt utribulo

Ordene los cuotro m estrü.t dc tnenr¡s u ttttis ¡tunt
onote los cótligos cn lt¡s cuadn¡s quc se px)raen.

Le puede avudar ctrreglarlas primero en un orclen provisional, t después
decitlir las posiciones finales me¿liante una degustttción ntás cui¿lu¿k¡sa.

Si dos muestt'tts le parecen iguales, adivine lo nteior c¡ue puecla conto lo
hizo puru el orden ¡trovisional de ateglo.

1.',
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PRLEB,4S DE.S('RIPT-II.IS

PRL: E B.'l D E P E R F I LAtrl I E NTO.-

Con fi'ccuatrcia. no es sufic'iente :;¿tber si lo.s producto.s son cliferentes tt
como ¡xxlríun di/brir en un solo atribufo. El Peúil Sensoriul nos ¡ternira
¿lcsc'rihir ttxk¡l; los dtibutos senst¡riales de un produt'to. Los tlcguskuktras
¿lcÍec'tun. rlescriben y c'uanIilicun estt¡s atihutos.

Ll Paúil Scnst¡riul fiene un untplirt rango da u¡tlic'acionas. ittttut't:ndt¡

Desarrollo de productos, purcr clesc'rihir el ¡trtxtuc'to ¿tc'ttrul. ¡?uerds

.fitrmtrluc iones v pntducto.s de los com¡tetitlores.
Aseguramiento de la Calidad ¡turu monilot'ear lu vuri¿tc'itin del

¡trodut' to ter tn in¿t¿k¡.

Pruebrc de Vida de A nuquel para clc/inir los canbio.¡ an lr¡.s utributos
sensorialcs que ocLtrren tlurunte el ulmacenamienk¡.
Optimizución de Coslt¡s para de.finir los c'ambit¡s cttusutkx por al
c'umbit¡ dc ingreclientes o proceso.\.

fr
Frrt. -'

Cuha ra<ulL'ur quc lu pruchu lc Per/il Scnsoriul tto .se lu intlu.t'ó entnt
lel progrumtt da antenutniento, abilo u que rtquitrt la un ¡tunLl
Itu»rcntc attlrcnult¡.t'ude»uís lu tlurut'ión le lt pruabt cs nu.¡'lur¡¡u.
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PRUEBA DEI'TRO - FL'ER..I.-

Esa es quiz.tis lu prucbu nui.s ituportunlc cn lo quc L'orrc\ponda u lu
Etuluución Scnxtriul, tu que nos pcr»ite detcrntinur si el pnxlut'lo cslti
etúro o Jircru de lus aspct'ifitut'it¡ttcs eslublccitlus

A los degustadores se les presenta:

¡ Muestras de materias primas, productos se¡nielaborados lo
terminados'r 
Un lápiz .v un cueslionario.

'r Agua 0, tal vez algo de pen. o una galleta ¿le sabor neutr(). o algunas
rebanadas ¿le manzctna) para enjuagarse y limpiarse la boc'u.

Principios:

Panel entrenudo pura determinar si la muestra está dentro o fiera de
es pec ifi cuc' ione s ( c r i ter io se nsor ia I ).

'. 
Re:; ultu¿k¡s

DENTRO
'%, tla legusttttlores que itlentiJicort lu ¡nucstnt ct¡tno

Espec ific'ac k»tes: límites pdra que una muesÍra esté DENTRO
(liberatla). o concepto clel producto (límites superior e inJérior../irera de
los cuales la ¡nuestru debe ser rechazada).

,¡Por qué usur lu prucbu DcnÍro t' Fucru en lugar da lu ast'ulu tlulónico?

I-a escala HEDONICA, no clche usurse porque

r Solo lt¡s consumidores deben caliJicar " b que les gttsta", t' no el panel
de fábrica.'¡ Realmente no nos indica que acción lomar.

La prueba DENTRO Y FUERA, debe usurse porque.

'r 
Se cr.tnc'entra en las es¡tec dicaciones'i 
Indica que acc'ión se clebe tomar.

tr
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El cttt'so de Evaluuc'ión Sensorial fue realiza¿lo u partir del 3 de ctbril hasta
el 5 de ma,¡t¡ clcl año en curso, contunth¡ ct¡n ltt participación de 43
personas perfenec'ientes ctl área de Fabricación, Asegto'amiento de Calitlad
y lécnicos.

Al término tle la c'apacitación resultaron seleccionat:las 32 personas como
panelistas entrenu.los cle Fábrica. es dec¡r aprobaron el curso. lo que en
c(ius re¡tresentu cl 74.12%o, con lo que se puede resumir que el nivel cle

ac e¡tlac i ón.fúe cx i l t ¡s r¡.

Rep rese ntac i ó n G ráfic a

¡25 53't

OAprobaron

¡ No Aprobaron

E7¡ ¡¿'

Cctbe rec'alcat' que el c¿r'so se realizó sobra unu huse dc cali/ic'ución tle
100 putttos t' sc tomó como ciJi'a mínimo cle aprobac'ión 75 punkt.t. l¡ts
punttljes esluvicntn repartidos de la siguiente munero:

PRI LB.-IS I)t YI'\,11..
Tes t tla S¿thores lJ¿i.ric'¿.r.r' ( Dulc'e, .sul aclo. tic itlo. unrurgo ) punto.t 

I

"9,-.

I

r
9eE:.=

Ác
z01

7,

7

Tast cle Sabore.s Rti.t ic't¡s (.'1lc'ulino, ntetúlict¡. stringente)
Test de Reconr¡cimianto t nrcmorización tle oromas 40 puntos
Test ¿le Or¿lcnu»ticnf r¡ lDulccl 4 puntos
Tast dc Or¿lcnuntitntt¡ (Suladot 4 ¡ntnk»

1¡turtlos
4 punkt.r
5 ptrnlo.r
5 puntos 

I

-i ¡stttttos

--

_)

Test de Ordenuntienf o (Amargo,)
Tesf ¿le Or¿lanant ientr¡ l..1c ido t

Ttst l)tir.¡ Tri¡¡
Tcst Triansulur

Tas t C ontpa rttc i ó n u¡t ore udu
Tast ¿la Ordcnumiatt¡o
Test Dentro Fueru

5 ptottos
,\ ¡ttrttto.t

Asistcnciu 5 ¡ ttt tt tos
TOT 1I, 100 punto.s

EV,ALUACION SEi\SORIAL EN L.,I PRACTICA
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El personul al que se le clicni el cursoJircron las s¡guienfes personas

lriu.t..lrLLingt'l
( ticere.r Durid

*r,-

.\,O.IIBRE D I: P.-l R T..l.r l 1,.\ T 0 FUNCION
..1 r u ndu .-l I t'.j tt rul r t t F ubritut'itin l'repurudor
-llvurudo l'tlro Fuhrit uc k)n ( )pc rudor l.l e rutj a Te t ru
-l h'ura: l.t idro l"ubritutiótt
\ uñt,: ( urlt ¡.¡ F uhrit ¿tt'ión ( ) pe ruLlor l,l e nuj e'[e t ru

Pinedu.\'tlutn I:uhrit'ución l.nthulujt'

Quirulc .luima Ticn it t¡ [',lattriti.stu
.ln<l¡'u¿fu (ierumt liúricut itin
l)t'lk¡ l'tlro lithri«tt iitn
Bruro Rogerio

'l 
óL ttit tt \fucúttit'r¡

Linu¡nt.¡ Ilt'nrt F uhric'ttcitin ( )pc ruú»' L le rutj e l'etru
l.utc.v l)luurtht l"«hricut itin
Sunthe: I lugrt l"uhricut itin lilaclt.¡lar
-li»rc.; l'irgili<t lt'uhricutitin li»thulujc
'[ ronctro ,lorga l'uhriccttitin
.ltl¿nkb.\ldnuL'l l'uhric¿tt itin
llt íutr lJttri.s .lse guruntiL'nlo tlt' ( uIiduI .lnuli.sttt dc Linctt

l"uhricuc ión I> r c pu'u Llo r
F uhricttt'itin [i»thulujt,

( tu riIIt¡ l'trn,tntlt¡ 'l'icnit o
( t'pt'iu Il.t tr ki 'l'éLnito l.t\l.)
Dilktn.Iohn F-uhritución
(iulur:u.\fúrtira.s l"uhr it ctt tún
I'iont t Rolrigt l'ithritctt itttt ( ) pt ruú» l.b nuj t'll t rLt

ttrún.luun l"uhr ic ut itin Sttptrri.sr»'
l L',qu l t'rónit u ..l.regurumia o lt, ( ulitlud
lttriu I luytt l"uhricuL'it'»t Iinhulu jt
( únltnus ( ulo.s l"uhricttL itin
l l t t i ruc t ¡t lu .l uv i,: r Fuhrit'tttitin I',nthuluje
\h¡reno.h¡:i l-ui.t .I.tcgurumie n!rt ttt' ( ulitluLl I -ihe rución d¿ Pn¡tluttrt
\luñi: 'l'tohul&¡ I"uhrituLititt lint hu lu jt
llivuLfuntiru..klriún ItiLniLtt \lt'tinict¡
l'inL ¡:.s ( ¿rlt¡s Fuhric'Ltción Prcput'udr»'
..lgrtdu l-crtrutulo ..lse guruni c nt o Lte (' u I idud .InuIi:t¿t .\h tr id\ ltIintu.\
Briona.s Lucio l'uhriutt itin ItrepuruLktr
( uh(:u:.\lLi\¡»¡t) Fuhr itLtt iti tt finhulujt,
( úrLknus I'uhlt¡ F-uhrit uc ió¡t l* rlt ¡4tt.s
( t¡rreu l lat tor I ¡:t nic t¡ lilttlrici.stLt
(iti»r: lloliyu' Fubric'Ltt'ión llotlcgtt.t
.\ lurc illt¡ l.uptrcitt Fubric uc'ión Enhulu je
lh inu l)tnni.t Tétnit'o .\ltcciniLt¡
.llo¡ttulvt Eth¡in 'l'ót 

¡t it t t .\ltcúnittt
P incul ['ra&ly Fuhrit'Ltt'ión Botltgu.;
.\ulu:ur .l lL't .lse gurun it nt o da (-uliLlul ..lnulisttt tle Lineu
l'cgu Gulo T'étniut .\lt'ctinict¡

))

l

l



P R..t('Tl("15 P R( ) F [,S l( ).\"1 L F,S .-ü,,- /'( ¿ .'1,/l (/().\ .§.1

P ROG RA MA D E CA PAC I T,AC I O N

El programa a desarrollarse para la implementación del curso de

cupacitac'ión Jite planteado de la siguiente forma'

El programa se desarrollará en cinco sesiones repartidas en I hora por
díu. ¿lentro cle las cuales se incluirá charlas teriricas de conceptos básicos
v ltt parte práctica qtte abarcará todos los métotlos v procedimientos de
Evaluac'ión Sensorial. La reinducción será dadu en grupos de minimo
cinc'o persona.s

El c't¡ntanitb del programa es el siguiente

Sesión l: ( I.'nu horu¡

Churla teórica de conceptos hásico"'. Evultrución Sensorial. objetivos.
c'o,nponenles. panel sensorial. característ icu.s, utribuk¡s de Cqlidad.
(diapositivas I o 22) (30 minutos)
Parfe prúc'fic¿t. Reconoc'imiento de subores búsic'os. Dulc'e. salu¿k¡.
úcido ¡'amargo. (15 minutos)
Reconocintiento de sabores b¿ísicos. Metálic'o,
( I 5 minutos).

ulc'alino v asf ringente

Sesitin ): ( (. nu horu)

- Charla leórica de c'onceptos básicos. A¡trenclienclo a prepararse pora
una deguslcrc'ión, buenas prácficas cle Evaluación Sensorial (BPES).
(tliapositivas 23 s 29) (15 minutos)

- Parte prcicticu. Test de reconocimienlo I me mt¡rizucirin de rtromas ( I 5
minutos),

- Prueba ¿le or¿lenamiento. Dulce y salado ( l5 minutos)
- Prueba cle ordenamiento. Amorgo )' ticido. ( I 5 minutos)

§
9x
8::

*(l

c
I'
¿r,

Sesiótt 3: (Unu horu)

Charla feórica de conceptos básicos. Pruebas sensoriale-s cluves
cle diferencia, descriptivos. de asegtu'am¡ento de la calidad.
minutos)
ParÍe práctica. Test Triangular (20 minufos)

il

Te.st

(40
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Scsión 4: ( {.'n u horu)

- Purfa ¡trtic'Íic'u. 7-a.tl Dtio Trío (20 tttitttttos)
- Te.¡t tla C o»t ¡ttu'ttt'it)rt ..l¡turtuda (20 ntinutos)
- Tcst ¿lc Or¿lanuntianto (20 ninulos)

Pdrtc práclica. Prueba Denffo !'Fuera con varios tipo.s da producfos
(45 minutos)
Sesión Final de Evaluackin Sensoriul. Entrega de muterial de apo.ttt.

.lIut¡:riul u emplaurse puru lu reulitut'iótt dal c'uso:

Los ntaÍeriales a emplearse para la realización de las pruebas son los
.s i¡¡uientes:

Band{as Plástic¿¿s.

L'us os ¡> I ás I i cos peq ueños

[.úpices.
Stickers.
Cuestionctrios
Cañón

,\l utcrius Primus a tntplear.sc:

Reconttt'ittticttlo e suborcs húsicos.

"r,.'.o

.Scsiríl -í.' (Unu horul

a

Dt'l-

- Cafeína
- Azúcar
- C lr¡rurt¡ de Sodio
- At'ido Cítrico
- Carbonutr¡ de Sodio
- Sulfuto de Cobre
- Alumbre cle Polasio

- Canela en polvl
- Pimien¡a

Amargo
Dulce
Salado
Acido

A lca linr¡
Metálico
Astringente

Reco noc'imie ttf o de .4ronms

jj
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- Cebolla en polvo
- Alcohol Etílico
- Esencia Naranja
- Aroma l/ainillu
- Aroma Manzuna
- Emulsión GriJfiths
- Ct¡ctttt
- Peróxido

lvÍueslrct ullerucla. Lec'heru Entero ligeramente nt¿is cttc'ida

Test Dtio - Trío

.lluastr« ultcrutlu. :\'tctur Duruzru¡ c't»t 5'/o tttti.¡ da u:úL'Lu'

Tast dt: ('ortt¡turution .-lpurtudu

¡lluesf rLt ultaru¿lu. Sulsa de Tonute ct¡n l'1, ntús de út idr¡

Tast I c 0 rla tt u nt iatt to

- Bebidu ¿lc lví¿tnzunu ul 100%o

- Behida ¿le Manzana ctl 90%
- Bebida cle lllanzana etl 80%
- Bebidct ¿le L,[anzana al 70%

- Mttestra alterada. Lechera semidescremada ¿le cuatro meses cle

conserv'ación.
- Muestra alterada. Concentrado de Manzana clarific'ado con 0.50,4 más

de áciclo.
- Muestra alÍerada. Yogu Durazno con 5%o más de azticar.
- Muestra alterada. Lechera Chocolatada con 394 mds ¿le cocoa.

*9,.,-

Tesf Triangular

Ém

t:l '',

Pruubu l)tntro I Fu¿ru

ió
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Tendenciu GrúJit'u:

PERFORMAT,¡CE

.,j
LU

q
o.

Qunde J

tuneda N

Núñez C

Alvarez I

Alvarado P

A¡anda A

70 75 80 85 90

A Puntajes

95 100

-

I
I

E

('onclusiones:

Los ¡ntegruntes del ¡4rupo número I. aprobaron el curso con éxitt¡, pu.sancto
cle este modo ct Jbrntcu' purte tlel Panel de Fúbrica.

i,,

4

I
I

J,r
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Tendantiu G rúfit'u:

(-ont'lusionas:

De los integranf es ¿lel grupo ntimero 2, aprtsbaron el curso 6 ¿lc lt¡:; ,\
miembros. pasando de este ntodo a.formar parte del Panel de Fáb¡'ic'u. I'-l
señor Virgilio Torres no c'ompletó el puntaje requerido pat'a la uprobut ión
del cursr¡. por lo que.fite inc'luíclo en grupos posteriore.\. mienfras que el
señor Rogerio Bravo por moti,t,os personales no cumplió con el porcenfu.ia
de asistencia requerido pctrtt la aprobación del curso. por lo que ul iguul
que el señor Torres se lo inclu'ó en otro grupo.

.9*" f-('¿ . ,./¿ 1;l]s ,\ .r

ü
*e.i-

PERFORMANCE

Q.J
t¡r
¿
a.

fÍoocozo Jorge

Torrcs Vtgtlto

Sánchez Hugo

Luces Eduardo

Limones Henry

B@vo Rqeno

Bello Ped@

Andrcde Genaro

70 75 80 85 90 95 100

OPuntajes

-

-
-
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Grupo liúnrcro 3:

El tercer gru¡to de panelistcts estuvo integruclo por lcrs siguientes personas

*_*?,-..-

- Andrade Marurcl
- Alcívar Boris
- Arias Arcangel
- Cáceres David
- Carrillo Fernattdo
- Cepeda ll/orki

- Terán Juan
- Pit¡nce Rodrigo
- Galarza fuÍ¿irtire.s

- Dillon Jhon

.l.sist¿ttt'iu:

Semunu: l7 ul l0 .la uhr¡l ' :l)01)
Horu: lfu¡ro/díu
Durución: t htrtt:;
Fucilitodor: .lfclinu.-!t ruLlt''l'.

P,IRTI('I P..1,\'TES sác(./o.v L IT II
Antlra¿le l,[anuel Fahr it ¿tt ión 100%,

Alc'ívar Boris Lobor¿ttt¡rio t00%,

Iict lrr it ttt'it)n t00%
l:uhr tt ut irjn t00%,

Téc'tt ic t.t t00%
1000,1,

100,%,

Resulltttlos da lus Pr uebus.

Las pruebas anfes mencionadas .fueron e.jecutctdas cliariamenle, con un
tiempo especíJico para ca¿la una, lo que consru en el Programa de
Ent re na¡n iento de P ane I i s t as.

Los resultados de las pruebds para el tercer grupo rteron los siguientes

J

a
att
-:e

Aricts Arcangel
Cácares Duviil
Cttrr iIIt¡ Farn¿tnd¡¡

Cepeda l|/orki
Dillon John

Galur:¿t,llúrtires
Piotttt'Rolrigo

t()0%,

80%,

Terún Juan

Tét nitt¡
Fahrit'ut ió¡t

Fuhrit'¿tt itin
Fuhr it tt,- ir¡tt

["ttl,ric,tt ir)u

o

-,/
100,%

i

t

I
-l

l

1

./-
i
1
l

I

tI

I

l
I
1



PUNTAJE DE PANELISTAS

SEMATVAT Del 17 al 20deabr¡ldel 2000

PRUEBAS >
GRUPO 3

PARTICIPANTES

Sabo.es 8ásicos

Dutce ¿cdo s¿ta.lo ¿,,¿¡sa

(7 puntos)

Saóo.es 8ásicos

Atc¿L¡a ntet¿r.o ¿snrge.¡é

(4 punlos)

Reconocim Aromas

(40 putllos)

Ordenamiento
Dulce

(4 putllos)

Ordenamiento
Salado

(4 put'tlos)

Ordenam¡ento
Actdo

14 punlos)

Ordenamiento
AÍ¡argo

(4 puntos)

Andrade Manuel
Alc¡var Bor¡s
Ar¡as Arcangel
Cáceres Davd
Carrillo Fernado
Cepeda Work¡
D¡ on John
Galana Má¡1¡res

Pionce Rodr¡go
Teran Juan
Vega Verón¡ca

4

6
6
7

7

7

2
7
7

3
4

2
4

4

4

4

4

4

4

4

3?

40
16

36
12

36
zo
28
36
28

1

t

2

4
4
4

4

4

4

4

4

2
4

2
4

4
4
4
4

2
4
4

2
4
2

4
4

4
4
2

2
4
4

1

4
4

4

4

4

4

1

rEsr ----'
GRUPO 3

PARTICIPANTES

Test Tr¡angular

(5 puntos)

fesl Duo - fr¡o

(5 puntos)

fest Comparác¡ón

Apareada

(5 put'tlos)

Test Qrdenatnienlo

(5 punlos)

fesl Denlo - Fuera

(8 púnlos) (gS putltos)

TOTAL
(100 PUNTOS)

Andrade Manuel
Alcivar Bor¡s
Arias Arcangel
Cáceres Dav¡d
Carr¡llo Fernado
Cepeda Worki
Dillon John
Galarza Mád¡res
Pionce Rodngo
Teran Juan
Vega Verón¡ca

0
0
5
0
0

5
5
0
5
0

0

5
5

0
0
0
0

0

5

5
5

0
5
5

5
5
5
5

5

15

3
5

15
3
5

3
5

65
6
7

5.5
7

75
I

6.5
75
8

5
5

5
5

5
5
4

5
5

685
78.5
84.5
69

80.5
64
87
79

665
93.5
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Tcndant'iu Grí(iru:

PERFORM ANCE

U)

t*
e.Jt!
¿q
0-

Teran J

Pionce R

Galarza M

D¡llon J

Cepeda W

Carrillo F

Cáceres D

Arias A

Alcivar B

Andrade M

75 80 85 90 95 100

O P u ntajes

(.onclusionat:

De los integruntes del grupo número 3, aprobctron cl curst¡ 6 de los I0
miembros. pasando de esle modo a.formar parle clel Panel de Fábrica. Los
señores Pionce. Cepeda, Cáceres y Andrade no com¡tleturon el puntaje
reqtterido para la aprobación del curso.
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Tendencia GrúJica:

('otttlusiottas:

De los inÍegrantes del grupo número 4. aprobarun el cursr¡ ,9 de los 9
miembros. pasundo ¿le este modo a Íormar parÍe del Panel de Fábrica. El
señor Adrián Rivadeneirct por motivos cle sulud no cumplió con el
porcentaje de as ¡sÍenc¡d requerido.

PERFORM AN C E

a)
<t
t"-

L¡J

=q
0-

Vinc e s C

Torres V

R¡vadene¡ta

M uñ¡z T

Moreno J L

H utrac oc h a J

Bravo R

C árden a s C

Aur¡a H

75 80 85 90 95 100

APuntajes
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PUNTAJE DE PANETISTAS

SEMANA: Del 2 al 5 de mayo del 2000

PRUEBAS >
GRUPO 5

PARTICIPANTES

Sabores Básicqs

Autce a.'do sala1a aña¡sa

(7 punlos)

Sebor¿s Básicos

Ncanño hLánco ¿stt toéhte

(4 punlos)

Reco¡toci,n Arcmas

(40 puntos)

Ardenam¡ento
Dulce

(4 putltos)

Ordena¡niento
Salado

(4 putllos)

Ordenam¡ento

(4 putllos)

Ordenamiento
A tar!l()

(4 pu¡llas)

Agreda Fernando
Briones Lucio
Cabezas Máx¡mo
Cárdenas Pablo
Correa Héctor
Gómez Eolivar
Marc¡llo Luperc¡o
Mol¡na Dennis
Montalvo Edwin
P¡ncay Freddy
Salazar Alex
Vega Galo

7

4
5

7

6
7

7

7

7

7

7

4

2
4

1

4

4

4

4

4
4

4

4

28
1)

?8
28

32
28

40
36
36

4

0
2
2
1

2

4

4

2
2
1

4

0

4
4

2

4

4
4

1

2
2
2

4

2
2

1

2
4

2
2
1

1

0

2
2
2
0
1

4

2
2
0

rEsr ----)
GRUPO 5

PARTICIPANTES

Test Tr¡angular

(5 punlos)

Test Dúo - Tr¡o

(5 put¡los)

fes¡ Comparac¡ón

Apareada

(5 punlos)

fesl Ordenamienlo

(5 puntos)

fesl Dento - Fuera

18 puúIos) (5/5 putllos)

TOTAL
(1O0 PUNTOS)

Agreda Fernando
Br¡ones Luc¡o
Cabezas Máximo
Cárdenas Pablo
Correa Héctor
Gómez Bolfvar
Marcillo Lupercio
Mol¡na Denn¡s
Montalvo Edw¡n
P¡ncay Freddy
Sa[azat Alex
Vega Galo

5
0
5
0
5

5

0
0
5
5
5
0

5

0
5
5

0
5
5
5
5
5
0
0

5
5
5
0
5
5
5
5
5
5
5
5

4

3
1

4

4

5

1

5

1

4

75
0
6
a,

3.5
4

,E,

5.5
7.5
65

5
4
5

5

5

5

5

5

5

5

5

5

81.5
44
72
'7q

70.5
7q,

70.5

77 .5
91.5
80.5
70.5

!iltl
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PERFORM ANCE

q
t-
e
.J
UJ
¿
o-

Vega G

Salazar A

P¡ncay F

Montalvo E

Moltna D

Marctllo L

Gómez B

Correa H

Cárdenas P

Cabezas M

Br¡ones L

Agrcda F

70 75 80 85 90 95 100

D P unta jes

l

l
l

l

I

-

-

I

I

-

Tc¡tdcttt'iu Grúficu:

('onclusiones:

De los integrantcs del grupo número 5. aprobantn cl curso 6 cle los l2
miernbros. pasando cle este modo a formar ¡tarte ¿lel Panel de F¿ihrica. Los
señores Briones. Cabezas. Correa. Marcillo. Molinu ¡' Vega no
cumplieron con el porc'entaje nec'esario para la u¡trohación del curso.
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CO I.,i C L LiS IOA'8.§ Y R EC O M E N DAC T O N ES

e. Al término de mis prácticu.s profesionales ¡tuedo concluir que me

encuentro en la completa capacidad de clemostrat' con dominio v
seguridad, los sólidos conocimientos adquiritlos a lo largo de casi
tres uños ele estudio en la ESPOL, los que han itlo desarollando mi
parfe intelectual de manera que me sienta.facultada para realizar lcts

Íoreus encomen¿ludas en empresas de rantu alimenficitt.

e. Al huber reulizaclo mis prcicticus en el área le ,lseguramiento de la
Culiclucl. específicamente en Evaluación Scnsorictl proporciontmdo
t'ttput'ilut'ión c intplemenlación a toclo el ¡terxtnal de la.fábrictt. he
pul¡tttdo lct relevante importancia que liene estu rom(t ¿lcntx¡ tle una
cmpresu. .r'a que considero que es lu.fornru mtis rápidu v eficaz cle

cletcc't¿tr cuulquicr tipo de ¡troblemu o altarut'ión tenlo en muteriu.s

¡trimus c'omo en productos terminados.

l-u [-vuluucil¡n Sensorial no srilr¡ ¿tt'uclu en lu dctecc'ión ¡,resolución
cle ctlleruciones en materias primas )! pr()d L'lo.\ terminados, sino que
¡untbién .juegu un papel primor'¿liul en lo c¡ue c'orresponcle al
clesurn¡ll¿¡ cle productos, evaluacirin ¿le nuevus ¿tlternatiwts de
nntericts primas, evaluctción del tiempo la vida útil mediante
dagustaciones periódicas de muestras cle conservación. eÍc'.

e. C¡¡nsider¿¡ necesario que las empresüs ulimenticias ¿lesarrollen
¡ttuy,ot' inter 's en lo que correspon¿le u lu rctntu de Evuluttción
Sensorial, v¿t que esta oneliza las c'aracterís I iL'as organolépticas del
proclttcto, tales como sabor, color, olor, etL'., las cuales son las

¡trimeras impresiones que el consumidt¡r se lleva al ingerir el
producÍo v constituyen el facfor delerminante ¡tara una nueva compra.

§. La Evctluacirin Sensorial udemás por meclio tle las degustaciones en
línea, utilizandts a los operurios t'omo inslrumento de voloración. vu
que const¡tlt)'e la forma ideal para ahotct t¡empo y dinero al
momenfo de suscitarse un problema. ya clue al detectar cualquier
tipo cle alteración en la misma línea de protlucción se evitarán gasbs
de mano de obra, empaque, embalaje. Además los operarios de línea

§
tr "aI:..

qC

: a,
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esturán más motivaclos )'se sentirán más responsables cle lct calidad
cle "su produclo" si participan en la Erraluación Sensorial.

e. Es recomendable que bajo ningún mof¡vo se suspenda el requi.sito del
esfud¡dnte de PROTAL cle realizar las prácticas, va que es une gran
oportunidad de relacionat'se en el medio alimenficio, de asentur las
base.s de lo"' conr¡cintientos )'para clesarrollarse conn prolesional.

& Puedo acotctr c'omo recotnendación pcu'a la empresct let revisión

¡teriódica .t' minuciosa ¿le Íodt¡s los elentenlos de su Sislemd ¿le

Culi¿lctd ,- no previo a las auditorías, )ta que realizundo un chet¡ueo
.'onstunle se evilan inconvenientes v retrasos ¿le últino montenlo.

e. Ltna recr¡men¿luc'ión ct mi pcrrecer mut ¡mportunte en .'uunl() al
pe .\ m de estudir¡s de la c'urrer¿t de Tecrutlogía tle,4lintenlos. es que
sr le clé ne mavor relevctnciu a lcts ,nuter¡us ¿le L'oslos,

administrackin, esÍudislicd. etc.. _vo que es const¡lu.t'an cl meior meclkt

¡turur llevar a cabo un control .y' .tobretoclo ¡tura :;uher ¿tnaliz¿tr los
res u ltttclt¡s obtcnitlos.

*9,-,-

,,r llt
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4t .\'cs/c,r' Ltl.. Evuluut'ión Sensoriu I-,nicu E¿licit'¡n. 1998. l"cvet'. Suizct.

4? ¡lntcrine. Punghrtrn. Pr in l¿t t¡| .\¿ttsorr Evttluutitttt of Foo
Primar¿t Eclic'ión. Sun Diego. 1965

q Stt¡ne. Siful. Sansort Evuluuf it¡tt Prut'f it as. I't itntru [xlición.
Aca¿lemic' P¡c.rs, S¿r¡r Diego. 1985

Q Balton Let ins t.

Prentice Hall
Méric'o. 1997.

Evuluut'ión Sansoriul en lu Prútlit'u. .Sa.gtrnda Edic'ión.
H is¡tttnoameric'ana 5.A., Nuuc'ul¡run cle Juárez -
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,1NEXO t..1

C T' ES T I O.\" I R I OS L' T I I- E, I DOS P, I R. I L. I R E, I I, E.-I (- I O.\' D E 1,, I S
PRI'I.,B,IS

IDE.\TIf'l('.1('10.\ DL-.5.-IRORÉS B.-ISI(.OS: Dult'e , sulutlo, tititlo .¡' umurgo.

.\'om bre Fcchct

.\'tinrcro da Bundaju:

..1 ttstel sc la ltun sart idt¡

L'no muestra de agutt conru rcJerenciu l' siete mueslrds cotlificutlus de
s o I uL' i o n e s ü c uo s a.t c o n I e n ¡ e t1(k, ¿l i f e r e n t es s a b o r e s h ¿i.s i c o s.

Por.favor indique ¡tara cutlu ntuestra. el sabor que percibe. si es dulc'e.

salack¡, ácido, umurgo o iguul a la reJérencia.

Nottt: Re«¡rdemos que los suhores dcido y sul tk) se pe,'ciben a los lados dc
la lengua, el amugo en la ¡turte poster¡or tlel paladar ¡'el tlulce en la punlu
de la lengua.

.lI uc.\f ru Cóligo Suhor

,l
I
j
It §

t
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ÁNEXO t.B

I D E \ T I F I C.4C IO,\ D E 5,1 BO R ES .llt tlittt¡. tne túlito y

(!§!Li.!tcs4le.

Fec'ha:

.\'tinrcrt¡ dt Ronleju:

,.1 ttstetl se le hutt.servi¿k¡;

L,na muestra cle agtra como refbrencia ¡' c'uatro muestras codificadas de
soluc' it¡nes ucLrosas contenien¿lo dilérentes sahores bás icos.

Prtr /awtr inclique para cada mueslr¿t, el sabor que perc¡be, si es alcalino,
metálico o astringenf e.

NoÍu: Rec'r¡rtlemos que el subor ostringente deju la boc'u secu 1'úsperu. El
ilcalino deia una sensación.¡uhortosu v el metúlico de.ja unu sensación t¡ue

ret uerd¿t u los neÍ¿tles.

.lI utstru Ctíligo Subor

l
-l

I
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? c-t
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.t.\'Exo LC.

P R I i E 8,1 D E R E C O.\' 0 C I.II I E.\ T O D 8 .,1 R O.V,4 S,

tr'om bre: Fec'ha

,\tlnrcnt ile Bundeju:

En frente de usted ha1, rma serie de l0 Jiascos con maleriales
orotnát icos/odoríferos. Í{uelu cl contenido cle cada Jrasco. v describa el
(troma que usted percihe.

Trate de ¿lescribir lo mejor que ¡necla. Si le es tnuv clificil hacer una
ident ificac ión específica. realicelo ct¡n térninos más generales, s iendo lo más
explíc'ito posible.

t"r ¡n
l¡ a'

--.¡ C

f,'

(-óligo le lu
.lI uaslnt

Desc'ripción .\'t)Íu

-l_l_t

175
3(¡9
978
t25
1ó5
J -1 -1

90I
t0l
3t2



ANEXO I.D.

P R LI E 8,4 D E OR D E N,,l.VT I E N TO

l:t't'|ru .

.\'tinrcro da Bunilaju:

Ordene lus t'uulrt¡ mucslres ¿le ment¡s u ttttis ¡xtrrt
Lulole loS c<idig<t.t en los cuadros que sa pr()vaan.

Le ¡tuede a)'tkl(t ürreelürlas ¡trintaro en un orden ¡trovisional. v dcspués
¿leci¿lir las ps it'iones .linules med¡onte unu degul;lcrc'ió¡t tttcis cuidudo:;u.

Si dos muestras le purecen igtules, adivine kt m{or que ptrcclct comr¡ lo hizo
para el orden provisional de arreglo.

.\ lt'nt ts .11¿i.r

.t'

¡t
ltn-!r

;



ANEXO I.E

't'L,st' I'Rt. t\GL I_.-tR

n ¿cltu

.\'titncro da Rundcju:

f-n fi'enfe ie usÍe¿l huv tres muesfrds cotlific'adus. Dos st¡n igtnles )i unu es

cti/erente.

Ct¡nenz¿tn¿lo por la izquier(la. evalúelas c'uidack¡samente. escriba el cridigo de
lct.s tnismas en los rec'uadxts y encierre al cócligo de la muestru que es

di/ércnte ¿le las otras clos.

L'.rtecl puecle reevaluar las muestras, Si nr¡ cxiste tlilbrencia apdrente. u¿lit ine
t'ottn nrcjt»'puedu. aunt¡ue esté inseguro.

CODIGOS

(-t¡tntnlurio¡:

.,
.ir' o
F¡
+O

t, '



.1i\EXO t.F

TEST DUO - TRIO

Fac hu.

.\'tinrurut du Runda ju:

En frente de ustetl hay lres muestres codificadas. 'R" es la reJérencia. las
olrds dos mltestras son para evaluación.

Cornenzando pt»'la izquiercla, eyalúelas cuiclaclosctmenf e, esc'riba el ctldigo de
lus nismas en los recuadt'os t'encierre el c'ódigo ¿le la ¡nuestra que ¡gual a
"R".

L,'sted puede reevaluar las muestras. Si no existe cliJérenciu uparente, o¿livine
t:t¡tno ntejor puedu. aunque esté inseguro.

CODIGOS

Conrcn tarios:

R

It

[I ,
iri ¡t-
¿?¡

q-



,t.\Exo I.G

I' I'- S T' D I'- ('O r I P I R. I (' I O.\' . t P l R I:. I D. I

[;t't lru.

.\'tinrcro t Rundaju:

Por .favor evulúe las dos muestas presentadüs I esc riba el código de la que
sfed (nL\»tlró nús

CODIGO DE L.4 :lIIiE.\TR.A .llAS

Contan tu rios:

n
¡r|'
F;,t

i2. .



..1.\E.YO t.H

PRUEBA DENTRO Y I.-UERA

Fac'hu

.\'tittrcn¡ da Runilcju:

.,1 usted .se le han serviclo unct serie cle ¡troductos aser l¡her¿t.los. clegústelos
c'tt iclutlt ¡.tu nente, esL'r¡bu el t'ócligo de los mismos v m.trqtrc con ufid X, en Si
(t'unrplt ttn los espec (icuc ioncs ). o NO (rut cum¡tle t'r¡n lus es ¡tec ific'uc'iortes.

En el producto/s que marque como NO liberu¿lo/s. por.Í¿tvor clescribu el/los
tlefectoi.s quc percibió en el/k¡s mis¡no/s.

Códiy¡t lc lu .ll utsf ru I"IRI.,R.IDO
.5/ \()

Ohse rvttt'io tt es

f
e

5oa-
-- :-.

--. t.l
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' '. trvotuc,aco,' y
N.§l!ó Conrpro'ñtro

UTG TFtIé
Otorga a: el presente

CERTIFICADO DE APROBACION

Por su participación en el curso de Evaluación Sensorial
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ANEXO 3 A

C ARACT E RI ST ICA S SENSOR I ALE S

a Factores de
diferenciación entre
alimentos

A Constituyen la
experiencia sensoria/
que disfrutamos al
comer.

3Se deferminan por
medio de los órganos
de los senfidos.

§Como pttrúmetros v-itales tle culitlacl. las carecteristicas
sensoriales son fundttmentales como factores de diferenciación
entre alimenlos ): marcas. Y es que clichos atributt¡s. tales como
una apariencia agradable, un exquisito uromu. un buen sabor y
una lextura acu'de al producÍo, consl¡tlo,en sin lLtgar a duda, la
experiencia sensorial que disfrutamos al comer.

§Las características sensoriales son como su nombre lo indica
las que se ¿leterminan por medio de los órganos de los sentidos.
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ANEXO 3.8

EYALUACIffiIAL
)( Es la ciencia que identifica,

descrihe y mide los atribuúos
de los alimentos, percibidos
por los sentidos del
olfato,gusto, vista, tacto y
oído.
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§E1 u.so de métotkts ¡' prt¡cedimiento:; ¿le Í-valLtación Sensorictl
nos perm¡t¡rá verificar de J'orma obietiva t confiable si cl alimento
producitkt estcí de acuerdo c'on la calida¿l .sensorial deseadü. \r por
lo tanto garantiza la sutisfacción del consumidor.

§La Evaluación Sensorial at'uda a asegurar la satisfacción
sensorial del consumidor v es und parte esencial cle la gtrantía de

Calidad Nestlé elel producto.
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ANEXO 3.C

Po ué NESIIE se interesa en la
Evaluación Sen sorial?

)( Porque nos ayuda a asegurar
la satisfacción del consumidor.

)( Si la experiencia sensorial de
comer un alimento, es positiva,
la,compra se repite.

)( Es parte esencial de la
garantía de calidad Nestlé del
producto.

§La ntotivación es .factor primordial al nto¡ne nf o de emitir los

.juicios, r,'a que se presentan mejores resultack¡s que tlel qLrc no
tiene interés. Hay'que hacer conciencia en que la Evaluación
Sensorial es una clisciplina esencial en NESTLÉ t'nos proyee un
medio conJiable para evaluar y optinrizar el valor comercial de

cualquier prodttc'to alimenticio, de modo quc .sea exactantente k¡
que cl consumiclor quiere.
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ANEXO 3 D

PAPEL DE tOS PANEL'SIAS

§ Valorar la calidad

§ ldentificar propiedades.

§ Diferenciar muestras.

§ Detectar defectos.

§ C ua ntificar sensaciones
y determinar la
intensidad del atributo.

§Un panel entrenackt para la degustctción ¡uegtt un papel de vital
importancia en la valorización de la culidu¿|, .ta que se encarga
¿le tletectar deféctos o carecter ísticas, itlentilicar propiedades.
diferenciar muestras v cua ¡rtcar sensuciones para determinar la
intcnsi¿lad del atributo o.juicio emiti¿k¡.
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ANEXO 3.8

PANEL SENSORIAL

)( lnstrumento de medida

)( Herramienta Humana
imprescindible en
Evaluación Sensorial.

)( Proporcionan juicios
objetivos con resultados
precisos y confiables.

§0n grupo cle degustatktres entrenu¿lt¡s.se consigue de.spués de

una selección cuicladosa, en ¿londe se persigue que el personal
emita resulta¿los precisos y'con/ittbles. Un panel sensorial es un

¡nslrumento de medida, es una herramienta humana
imprescindible para la consecución tle juicios objetivos que
permitan evaluar en conjunto el pefiil de un procluc'to. sus

caracter isticas, defectos y diferencicts.
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ANEXO 3.F

CRONOLOGIA DE EVALUACION
SENSOR L

MODO ATRIBUTO METODO

Los degu.stadores deben .ser consc ienlcs ¿le lodas las
L'dructeríst icas sensoriales de un pxxluc'to. Las cuuÜo J-ases
de.scritas son cas i cronológ¡cds.

Lct ttpariencia es frecuentemente lct printera impresión que

lenemos de un alimento y pttede influenciar nuestra percepción de

otros atributos.

Generalmente olenu¡.¡ un producto antes de probarlo. Oliendo
superficialmente obtenemos la sensación de aroma en la nariz
para fener una impresión más inlensu. Mucho de lo que
llamamos sabor es realmente dromu.

Cuando degustamos un producto esfamos combinando
generalmente la experiencia de aroma, sabor v texlura pare
obtener una impresión de sabor.
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Vrsual

Olfati\o

Apariencra

Olor/ Aroma

SabolTexturaDe gu s tat r\o

Postenor

Obsenar la foma color. tamaño

Oler con aspiraciones corlas
y superfcrales.

Probar y mastrcar, mientras

aspira para juzgar aroma y sabo

E luar los atributos de la
sensación residual
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ANEXO 3.G

ASPECTO

)(La vista de alimentos
apetentes inicia la
salivación y excreción de
jugo gástrico y enzimas.

)( Las primeras impresiones
de los alimentos, aspecto,
color, forma y tamaño, nos
dan una idea de su
probable textura, frescura,
temperatura y hasta sabor.

Ejempb:

La salsa de tomeúe tlebe presentar un color rojo cttracteristico de
fomote Ji'esco, ya qLte si está oscura, el consumidor lo asume

como avej antada y amarga.
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,1.\L,XO 3.H

t El aroma de un alimcnto es

percibido por los rece¡rtores
de la mucosa olfatoria rlta,
en la parte posterior rle la
nariz.

.i. El sentido rlel olfato requiere
tle vias n a sales abiertas.

{. El sentido del olfato tiene de
todos los sentidos el mavor
conlacl() con los ccnl ros
afectiros ¡., de la nrenroria,

Ejamplo:

La leclte debe presentar un uroma a leche fresca, yct que si el olor
percibitlo es rancio o fermentado definitivamente el c'onsumidor
no volverá a adquirir el producto.
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ANE-YO 3.1

SABOR

* El sabor es detectado por las
papilas gustativas, encontradas
principalmente en la superficie
de la lengua, pero también en el
paladar, la faringe y esófago
superior.

I La punta de la lengua es más
sensitiva al dulce.

* La parte posterior a lo amargo.
* Los lados de la lengua al sabor

salado y ácido.

E jcmplo:

Para la liberación de productos en línea. medianfe la prueba
Dentro y Fuera, no deberú influenciar o inter,^enir el gusto
personal, si no si el producto está dentro ofuera de las
especificaciones establec i¿l¿t.s. Por ejemplo para los Yogus. el
atributo ¿lel dulzor, debe estur siempre dentro de las
especificaciones, no más ni menos ¿lulce.
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