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Guayaquil, 16 de Diciembre del 2.001

Ingen iera
Angela Naupay
Coordinadora (e) del Programa de Tecnología en Alimentos.
Ciudad.-

En su despacho:

Yo, MARY ELIZABETH LLERENA GONZALEZ, estudiante de Tecnotogía
en Alimentos, pongo a su consideración el presente informe de
Practicas profesionales, realizadas en Gelati S.A. . en el
Departamento de Aseguramiento de la Calidad, Area de Análisis
sensorial .

Esperando que este informe sea de su agrado ant¡c¡po mi más sincero
ag radecim iento.

Atentamente:

erena Gonzálezary E.
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Ma4' E. l,lereno (ionzdlez

RESUMEN
El informe presentado a cont¡nuac¡ón posee un contexto global¡zado en donde
se contemplan aspeüos relevantes correspondientes a las Práct¡cds
Profes¡onales previas a la obtención del titulo de Tecnología en Alimentos,
m¡smas que se desarrollaron en el Departamento de Aseguramiento de la
Calidad, de la empresa GELATI 5.A., fábrica de al¡mentos cledicada a la
elaborac¡ón de helados, localizada en el Km 4 1/2 vía Duran-Tambo.

El contenido de este ¡nforme enc¡effa puntos ¡mportantes relac¡onados con el
desarrollo de Paneles sensoiales a n¡vel ¡ndustrial, enfocado a la Elección de
Pdnelis-tas, como pr¡nc¡p¡o básico del sistema de actualtzación de Gelat¡-
Cal¡dad.

Cabe destac¿r que el ¡nforme redacta a manera de preámbulo general¡dades
referentes a la técn¡ca sensor¡alr su ¡mportanc¡a y las ventajas de implementar
este t¡po de act¡v¡dades en empresas de al¡mentos en campos como: Control
de Calidad, Estudio y Control del Mercado, Invest¡gac¡ón y, Anál¡sis Costos

Med¡ante gráficos se mostra¡á el sisteña básico general de análisis de cada uno
de los sentidos, de tal manera que el lector paso a paso pueda entenderlas¡
también se expondrán los ¡nstrurnentos a ut¡l¡zar y sus alternativas en caso de
no poder adqu¡r¡r los mater¡ales necesarios.También se descr¡be la metodología
de clasificación de los panelistas según sus cualidades sensoriales una vez
obtenido los resultados f¡nales.

El presente ¡nforme pretende ser una guía que trata los aspectos mas
relevantes referentes a Ia introducc¡ón del Departamento de Análisis sensoriat
en empresas de alimentos, dividido en cuatro capítulos: el pr¡mero enfoca los
aspectos generales de Gelat¡ 5.A., el segundo cap¡tulo explica general¡dades y
conceptos que se deben conocer en el campo de elecc¡ón de panel¡stas, su
func¡onam¡ento y apl¡caciones dentro de la ¡ndustria; el tercer capítuto detalta
teóricamente la metodología de etección de panelistas, tos pasos a seguir
durante el proceso y el tipo de materiales necesar¡os; y el cuarto capitulo
confiere la metodologia de elecc¡ón de panel¡stas en la práctica explicando la
aplicación de cada una de las pruebas así como ejemplos préct¡cos ¡lustrados
mediante imágenes de estos para un mejor entend¡m¡ento.

(;Et...tt-t .\.4.
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Mun E. Ller¿na (ionúlez GEIATI S.A.

INTRODUCCION

GELATI S.A. es una empresa dedicada a la elaboración de helados cuya
gama se ext¡ende desde aquellos fabricados a base de agua, hasta los
helados de crema con todas sus variac¡ones de sabores y formas.
Además posee und ampl¡a gama de bocaditos elaborados a part¡r de ld
repostería y actualmente ha incursionado en el proceso de elaboración
de tortas, enfrentándose a un mercado alimenticio mas compet¡t¡vo

La empresa está consiente que para mantener los niveles mas altos en
ventas es imprescindible visualizar la calidad organoléptica de sus
productos analizando los gustos del consumidor, estudiando sus
preferencias, es Nr esto que actualmente ve con muy buenos ojos d
implementar dentro de su infraestructura funcional el Departamento de
Análisis Sensorial.

La impoftancia de este tipo de Departamento radica en que al analizar
los productos aliment¡c¡os bajo las sensac¡ones generadas por el gusto,
el olfato, el tacto bucal e inclusive el sonido, se obtienen resultados a
prtir de juicios objetivos que proporcionen una visión futurista global
del alimento, ampliando inclusive su economía ya que amplifica las
opciones de reducción de costos de mater¡as primas de tal manera que
influya relevantemente en la cotización del producto, ¡ncrementando su
capacidad de venta, pronosticando así su aceptabilidad.

La calidad sensorial de un alimento para los consumidores hoy en día se
ha convertido en un aspecto predominante a la hora de realizar una
compra, el consumidor evalúa el producto según su apariencia, color,
olor e inclusive utiliza el sentído auditivo ya que derivan el gusto
especial del sonido crujiente de una galleta o de bocaditos caraderíst¡ca
predominante para su adquisíción, por lo que es tmportante que el
Depa¡tamento de Análisis sensorial posea bases sólidas, lo cual empieza
realizando una aprop¡ada selección a la hora de escoger a nuestros
panelistas

El programa presentado a continuación pretende ser una guía efectiva
para la elección de panelistas, aportando así con el desarrollo tecnológico
empresaria I
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DESCRIPCION DE LAS LABORES REALIZADAS

Inicié mis practicas el jueves pr¡mero de mano bajo la propuesta de
implementar en la empresa GELATI S.A. el Departamento de Anál¡s¡s sensorial,
ya que hasta ahora Ia empresa no contaba con este t¡po de Area, para esto
real¡cé evaluaciones entre el personal d¡sponible de las diferentes áreas:
Of¡c¡nas, Producción - Control de calidad, Gerencia etc.

Horario de trabajo: trabajé de Lunes a V¡ernes, m¡ entrada se registraba a las
th00 y rn¡ salida las 20h00, laborando un total de 12 horas, durante /os meses
de marzo, abril y mayo, cumpliendo así con el requ¡s¡to temporal que exige la
ESPOL,

Funciones Asignadas: básicamente las funciones que me as¡gnaron fueron:

Selecc¡onar entre el personal de la empresa un grupo de aprox¡madamente
20 personas con característ¡cas espec¡f¡cas para conformar el Panel de
Degustación
Realizar informes semanales sobre los resultados de las pruebas con el fin
de dejar constancia de ellas en la empresa, los informes eran d¡rig¡dos a la
Gerencia de Producción con cop¡a para el Departamento de Control de
Calidad. Los ¡nformes detallaban los resultados de las corridas evaluator¡as,
además de las observac¡ones relevantes de cada reclutado.
Como incent¡vo después de cada prueba se les obsegu¡aba a los reclutados
muestras de producto ( helados), de esta manera la empresa demostraba su
agradecimiento por la buena predisposición del personal

Cronograma de Actividades

1. Recolección de Información

La primera semana de pract¡cas se ¡n¡c¡ó recolectando la información teórica
general sobre Análisis sensorial: historia, definiciones, pruebas y análisis . De
una forma más específ¡ca se ¡nvest¡go el anál¡s¡s sensorial descr¡ptivo que es la
base para instalar el panel.

2. Elaboración de cronograma de Trabajo

A cont¡nuac¡ón se proced¡ó a elaborar el cronograma de trabajo, en donde
detallaba las horas, días y tipos de evaluaciones que se realizarían en cada
mes, este cronograrna fue aprobado por el jefe del Departamento de Control
de Calidad.

3. Selección de Mater¡as Primas, Utens¡l¡os y Elaborac¡ón de cuest¡onar¡os

El mater¡al necesar¡o para el ejerc¡c¡o de la degustación no debe ser
necesariamente complicado ni caro por lo que con el apoyo del Jefe de Control
de Calidad, se escog¡eron el t¡po de mater¡as primas que utilizaríamos para
elaborar las muestras gue poster¡ormente analizarían los postulantes a
panel¡stas, también se puso a d¡spos¡ción los mater¡ales y utensil¡os requeridos
para las pruebas: vasos rojos de plástico res¡stentes, serv¡lletas, cuchara de

3
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Mary E. Llereno Gonullez GEIATI S.A,

ñaderas y platos desechables, etc. El agua que se ut¡l¡zó par¿t las pruebas la
obtuv¡mos del frltro de agua puríficdda del laboratorio de bromatología. El tipo
de Pruebas y los cuest¡onar¡os fueron anal¡zados con la ayuda del Jefe de
Control de Calidad para ello se h¡zo uso de las referenc¡as encontradas en el
manual .

4. Selección y Acond¡c¡onamiento del Area de trabajo.

La calificación organolépt¡ca espec¡alizada ex¡ge cond¡ciones ambientates
deñnidas y constantes quet incluso están normalizadas y que tas podrá
encontrar en la sección de anexos numeral 2 (dos). Como ta empresa no
contaba con un área dest¡nada al análisis sensor¡al se escogió la of¡cina del )efe
de Control de Calidad como el centro de operaciones, ya que cumptía con la
mayoría de requer¡m¡entos añb¡entales para este t¡po de act¡v¡dad, y se ta
acondic¡onó conforme lo estipula la Organizac¡ón Internac¡onal de Análisis
Sensorial, determinándase que para un mejor desenvolv¡m¡ento del panel¡sta
en estudlo era preem¡nente evaluarlos ¡ndiv¡dualmente, es dec¡r uno a uno,
dándoles el tiempo prudencial pac, que terminaran ta prueba, el cual por regta
general debería ser entre 10 y 20 m¡nutos depend¡endo del t¡po de prueba,

5. Generalidades de las Corridas evaluatorias

Las corridas evaluator¡as se inlciaron el Lunes 5 de Marzo y culminaron el
martes 29 de Mayo. Se analizó a 50 personas y f¡nalmente quedaron 19
personas, las m¡smas que conformaron el panel de degustación of¡c¡al.

Las primeras pruebas se enfocaron a obtener información referente al panetista
basándose para ello en un s¡sterna de ñchas (datos sensoriates médicos) y a la
evaluación del sentido del gusto, iniciándose con la prueba de determinación
de sabores básicos. Posterionnente se evaluó el sent¡do de ta v¡sta y f¡nalmente
el sentido del olfato, ya que se creyó conven¡ente ir aumentando et grado de
dificultad de las pruebas a medida que estas avanzaban.

Semanalmente entreqaba al jefe de Control de Calidad informes con los
resultados de las pruebas, explicando el sisteña de cada una de estas.

J





Man' E. I-lereta Gonúlez GEIA'T'¡ S.A.

C.I. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

I.7. Breve historia de la empresa.
la empresa fue fundada en e/ año l9B3 bajo el nombre de Compañías de
Helados Il Gelato S.A. y empezó la elaboración de helados en una
pequeña planta ubicada en la Ciudadela Urdesa, an la marca amercial
de Il Gelato ltaliano, teniendo equipos pequeños y freezers de
tecnologia italiana.

En 1999 Il Gelato ltaliano sufre una re-estructuración tanto física como
de su política interna, que significa cambio de imagen buscando una
mayor expansión en el mercado nacional con visión futura hacia el
lnternacbnal, lo que incluyó una variación en la razón social a "GELAT|
SA" y a su marca comercial solo a "Il Gelato" y la adquisición de una
nueva planta y de equipos de origen italiano, que le permite entregar
productos de una excelente calidad, siendo fiel a su flsiología de ofrecer
la verdadera tradición italiana de helados.

La empresa es dirigida por su presidente el Sr. Aldo Faidutti y entre el
personal admin¡strativo y de planta posee gente de mucha experiencia
en la producción de helados y de alimentos.

Además del área de planta de helados, oficinas, laboratorio, bodegas y
frigoríficos, hay una planta de pastelería donde se elaboran los conos,
obleas y cakes para tortas de helado; ya que además de elaborar
helados, tarnbíén se hacen los complementos ya nombrados, y sus
aderezos como salsa de frutas, coberturas de frutas o chocolate,
manjares y salsas de caramelo, así como yogourt de Ía marca que es
comercializado en las heladerías.. A más de eso se elaboran productos
como helados, milk shakes, salsas y otros para empresas como
EMPRONACO que representa la franguicia de BURGUER KING DEL
ECUADOR.

I.2. Localización de la Empresa:
GEIATI S.A. está locafizada actualmente en el kilometro 4.5 de la vía
Duran - Tambo, a ve¡nte minutos de la ciudad de Guayaquil, en una
ptanta moderna que cuenta con todos los seryicios operativos, de
personal y de seguridad necesarios acorde con la exigencias actuales.

I.3. Mercado a que se destina el producto.
La producrión de helados como yogourt, sa/sas, aderezos y demás, van
destinados para el mercado interno, comercializado con la marca IL
GEIATO, deb¡do a la calidad de productos que ofrece y por creciente
renombre la empresa se ha extendido dentro del país controlando entre
el 20 y 30o/o del mercado nac¡onal en ventas de helado, y en la
actualidad se negocia la posibilidad de exportar los productos.



Mary E. Lle¡e¡o Gonailez GELATI S-A.

I 4. Organigrama de la Empresa

S upervisores

Presidente

Vicepresidente

Gerente de Operaciones

Gerente de Producción

Jefe Control de Calidad Jefe de Bodega

Operadores Analistas Ayudantes

Operarios
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Ma¡!' E. Llerena González GEL/ITT S,A,

I.5. Tamaño de Producción

Influye mucho en la época del año, por ejemplo, en los meses cercanos a
la Navidad y durante la temporada de playa (Noviembre, Diciembre,
Enero, Febrero, Marzo y Abril) ex¡ste un incremento del 50o/o en la
Producción de helados a base de agua. En los meses de Mayo y Junio se
procesan las diferentes variedades de tortas hetadas ( Vatentina,
Morocco, Gelati ). En el mes de Octubre debido a las festividades del día
de las brujas se procesa el helado de crema Noche de Brujas .

1
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I.6. DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORAC]ON DE HELADOS DE CREMA

S
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Adición de esencias y colorantes
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Envasado y Empacado

Almacenamiento T= - 27oC *

Distribución T= 22"C
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I.8. PROCESO DE PROD'ICCION DE LOS HELADOS
DE CREMA

MEZCLA
Las mezclas de los helados de crema tienen como materia pr¡ma : teche,
grasa vegetal, azúcar y estab¡lizantes.

En el tanque de mezclado se colocan todos los compuestos e
ingredientes dependiendo de la variedad de helado a elaborar, el orden
de adición es muy ¡mportante.

El primer ¡ngrediente que ingresa al tanque de mezcla es la leche , la
leche se mant¡ene a una temperatura entre 65 y ZloC dentro del tanque,
posteriormente se ad¡c¡ona :azúcar, estab¡l¡zantes, glucosa y grasa
vegetal. Estos ingredientes son mezclados durante una hora.

PASTEURIZACIóN
El objetivo de esta etapa es disminuir la carga microbiana a niveles
aceptables para el consLlmo humano, para ello la mezcla ¡ngresa a un
¡ntercamb¡ador de placas por donde primero entra la crema a 65oC
proveniente del tanque de mezcla, posteriormente se calienta a BO)C
pasa al homogenizador y finalmente ¡ngresa nuevamente al
intercambiador de placas donde es enfriada a ZoC

H O MOG E N IZACION Y EN FRIATú I ENTO
Su objetivo es lograr una suspención uniforme de la grasa a través de la
reducción de su tamaño aprovechando la temperatura de la muestra (
80oC), lo cual fac¡l¡ta la ruptura de los glóbulos de grasa aplicando
presiones de 250 Kg/cm2. Es ¡mportante tener en cuenta que s¡ se
aumenta la presión de homogenización también se incrementa la
viscosidad de la mezcla, por lo tanto tendría mas resistenc¡a al flu¡r.

NADURACION
Tiene como principal objet¡vo incrementar la viscosidad de la muestra
cristalizando las grasas logrando que las proteínas y estabilizantes
tengan tiempo para absorber agua dándole la cons¡stencia adecuada al
helado.. La temperatura a la cual se realiza este proceso es ¡mportante y
no debe superar los 4oC ya que de lo contrario la gasa no se cr¡stal¡zara

SABORIZACION
Es importante que este paso se real¡ce después de la maduración , ya
que de no ser así las esencias en base alcohólica que se adicionan se
volat¡l¡zan. Gracias a esta etapa es que podemos encontrar en el
mercado variedades de helados. Las esenc¡as y colorantes son medidas y
pesadas en el laborator¡o.

9



Mary E. Lle¡ena Gon¿ález GELATI S.A,

BATIDO Y CONGEACION
Una vez que la crema ha sido saborizada y ha cumpl¡do et t¡empo de
maduración, están listos para ¡ngresar al Freezer proceso que t¡ene como
fÍnalidad aumentar el volumen de la mezcta incorporando a¡re a la m¡sma
y la ráp¡da congelac¡ón para así formar pequeños cristales de hieto. Cabe
destacar que las burbujas de aire son típ¡camente de 50 m¡cras de
diámetro, los cristales de hielo t¡enen atrededor de 30 micras y tas
paftículas de grasa miden alrededor de 1 micra de diámetro.

ENDURECIMIENTO DEL TUNEL L.7
Una vez que la crema estándar ha sido enfr¡ada y esponjada, tiene dos
dest¡nos, el primero pasar d¡rectamente a los dosificadores para ser
envasados en vas¡tos y conos en la máquina L7 o de su parte se
introducen paletas o se coloca la crema sobre bandejas en la maquina
720 para envasarla en cartones de XANTIA y comercializarlos.

l0
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CJI. Aspectos Generales del Análisis Sensorial

II.7 Historia

La calidad sensorial es uno de los más importantes atributos en los
alimentos. La evaluación sensorial es usada frecuentemente en la
monitorización rutinar¡a de la calidad de alimentos, asi como elemento de
prospectiva de mercados. Sin embargo, reductivamente, esa expresión
se ha venído restringiendo hasta hace muy poco tiempo al campo de la
gastronomía, y al mundo del olfato y el sabor, y ha sido considerado
equivalente a degustación y cata, ya que la técnica se ha desarrollado
principalmente en relación con ese campo.

Pero no fue este el principal objetivo de realizar evafuaciones sensortafes
sinó, el de detectar sustancias no GRAS (sustancias que puedan atentar
con la vida de quien los consuma), para ello expertos en toxicologiá
realizaron experimentos con ratones, dándase cuenta de que el s¡stemd
podría ampliarse al campo alimenticio obteniéndose diferentes beneficios
que más adelante serán explicados detaltadamente .

En la actualidad, se ha extendido su aplicación profesional y lúdica a todo
tipo de bebidas y alimentos comenzando a utilizarse con una variada
gama de objetos y al estudio de problemas alejados de lo que fue su
principal campo de aplicación: a la detección de sustancias
contaminantes.

En América Latina fué Argentina et primer país en
sisteñatizar la metodología de evaluación sensoríal
de alimentos mediante la selección de un panet de
evaluadores, su entrenamiento, la adquisición de
bibliografía y el montaje de un laboratorio, que
posteriormente constituyó el DESA Departamento
de Anátisis Sensoría I (Argentina ).

Fucnte:Desrocier N W. Elemcntos de Tecnologia de Alimcntos 1.994

II.2 éQué es un Panel de Degustación?

Un Panel de Degustación es un grupo de personas, sensorjalmente
entrenadas para analizar alimentos, tas cuales desarrollan sus

.IS.A.
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hab¡lidades organolépticas preexistentes y están cat¡f¡cadas para detectar
cualquier desviación organoléptica en productos.

Un Panel Sensorial es un ¡nstrumento de medida ftexible y sens¡bte,
cada miembro de este panel posee su sistema de detectores sensor¡ales
(papilas gustativas, nervios olfativos, sensores táctiles y visuates)
agudizados, y debido a su extremada sensibilidad son capaces de
integrar señales complejas. lJn Panel sensorial bien establec¡do produce
resultados precisos y confiables,

Mary E. Llerena Gonrález GELATI 5.,4.

II.3 é Que significa Analizar sensorialmente un
alimento?

El análisis sensorial es una disciplina científica que perm¡te definir, medir,
analizar e interpretar las características de un producto percibidas
mediante los sentidos.

El método pretende ayudarnos a concentrar nuestra atención de tat
modo que aquella sensación (reflejo resultante de la estimulación de tos
órganos sensoriales) que tomamos como objeto de estudio se
transformen en percepción(act¡v¡dad cognitiva elementa l).

El método busca restar subjetividad, siguiendo como patrón la secuencia
del proceso analítico, Las observaciones a realizar con cada uno de los
sentidos, los términos a utilizar en las descripc¡ones , las condiciones y
circunstanc¡as en las que debe realizarse el ejerc¡c¡o deben ser concretas
consiguiendo la universalidad del juicio.

II.4. ¿ Quiénes conforman los paneles de degustación?

Los paneles de degustación lo conforman los jueces, personas que
debido a sus virtudes sensoriales han sido previamente evaluadas y
adiestradas para gue med¡ante la utilización de sus sentidos califiquen a
los alimentos según sus atr¡butos.

II.5. Importancia del Departamento de Análisis
Sensorial
El mundo actual es muy competitivo, en todos los ámbitos se observa el
gran nivel de profesionalismo lo que brinda seguridad, en el campo
alimenticio este aspecto se ve muy desarrollado, solo basta ir al
supermercado y observar las perchas, en donde se muestran variedad y
calidad de un mismo producto, esfo se debe a que el consum¡dor en su
afán de obtener productos que encierren todas sus expectat¡vas opta por
consum¡r una u otra marca comercial. Por esto, actualmente las
empresas al¡ment¡c¡as se han v¡sto en la obligación de evaluar a sus
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productos tratando de acertar con el gusto del consumidor, buscando
incrementar así sus ventas, aquí radica la importancia de implementar en
las empresas áreas destinadas a la evaluac¡ón sensorial de los productos,
de tal forma que se estudie la percepción del clíente y se obtenga una
visión global de cual es la reacción del consumidor frente a su producto.
Una empresa de alimentos que no considere una buena alternativa el
incrementar este t¡po de beneficios en poco t¡empo verá caer su
potencial competitivo y poco a poco ira perdiendo su capacidad de venta.

II.6. Campos en los que se aplica Paneles Sensoriales

Fundamentalmente, el análisis sensorial posee 4 grandes áreas de
aplicación

r Investígación y Desarrollo
t Control de calidad
t Estudto de Mercado
t Análisis de costos

fi.6,a. Ventajas de Utilizar Paneles sensoriales en el
campo de Oesarrollo e fnyestigacíón

. Optimización de productos ya ex¡stentes y desarrollo de otros
n uevos.

. Aplicación de nuevas tecnologias y estudio de su efecto sobre los
atri butos se nsoria I es.

o Caracterización de los alimentos y de sus componentes,

e Influencia de las variables tecnológicas de proceso en ta calidad
sensoria l.

a

Estudio de la relación entre pruebas ¡nstrumentales físico-químicas
y los parámetros sensor¡ales.
Selección del producto más idóneo entre diversas opciones
nuevas.

Disminución
introducción
nutricional.

del
de

grado de desnutrición local med¡ante ta
nuevos al¡mentos con elevado contenido

II.6.b. Ventajas de Utilizar Paneles sensoriales en et
Oepartamento de Control de Calidad

Mantenimiento de la constancia y estabilidad del producto.
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Reformulación de
a limenta rio.

Control y mejora de procesos : Un camb¡o en el proceso debe
mantener o mejorar el producto, lo que sólo es pos¡ble ditucidar
tras los correspond¡enfes tests sensoriales.

CELATI S.A.

productos : La mejora real de un producto

Determinación de la vida út¡t. Efecto de las modificaciones
introducidas en la formulación de un producto.

Estabilidad en el Almacenam¡ento : La estab¡lidad det producto
durante el transporte, almacenamiento mayorista, venta y posterior
almacenamiento en el hogar, es fundamental para la satisfacción
del consumidor.

a

Cla s ificacio nes com ercia les.

Selección de Nuevos proveedores, La selecc¡ón de nuevos
proveedores debe realizarse sobre la base de que las nuevas
materias primas permitan la obtención de un producto acabado
igual (en cuyo caso el cambio de proveedor sólo puede estar
basado en un menor costo). La existencia o no de cambios sóto
puede ser valorada med¡ante el anális¡s sensorial.

Reducción de Costos. lJn efectivo programa de reducción de costos
basado en la compra de ingredientes o procesos más baratos que
perm¡tan conseguir productos más competitivo, debe en cualquier
caso permit¡r obtener un producto acabado que sea comparable al
producido en las condiciones originales.

a

II.6.c. Ventajas de aplicar Paneles sensoriales en
Control de l,lercado

estudio y

Estudios de aceptabilidad y preferencia del consumidor. La
realización de tests de preferencia proporciona información acerca
de que tipo de muestras son las preferidas por el consumidor, en
relación al tipo de producto que va a ser producido

Descripción de los hábitos de consumo y compra, espectat¡vas,
creenc¡as y actitudes.

Caracterización de un producto "ideal". Identificación de los
atributos del producto con mayor impacto social.

Diferenciar un producto frente a otros similares ya ex¡stentes en el
mercado.
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Pruefus de mercado de un producto nuevo o mejorado Después fu
la fase de diseño y laboratorio, es deseable obtener información
acerca de la reacción del consumidor. La realización de tests de
aceptación puede ind¡car si el producto puede ser comercializado, o
si por el contrario es necesario un cambio para mejorarlo.

1I.7. Tipos de Análisis sensoriales

Según los objetivos que se persigan, el análisis sensorial puede dividirse
en:

, Evaltncjón Analíüca y,- Esañios & Consumidor*.

IL7.a Evaluaclón Analítica,- proporciona una información precisa
sobre las características, la constancia y la estabilidad de un determinado
producto de forma objetiva y reproducible, para lo gue necesariamente
ha de ser realizada por un grupo de individuos debidamente
seleccionados y entrenados. La elección de los panel¡stas está basada
mediante este tipo de evaluación

II.7.b Estudios de Consumidotes.- permiten conocer muchos de los
aspectos que condicionan la elección y consumo de un alimento
(aceptabilidad, preferencia, concexto/ actitud). Este t¡po de pruebas
deben ser realizadas por personas sin entrenar con un perfit sociocuttural
simiÍar af del mercado aí que irá destinado eÍ producto.

II.8 PARTES DE UN PANEL SENSORIAL

Básicamente un Panel Sensorjal esta conformado por:

Panelistas o Jueces.- considerados como instrumentos de medida.
Estos son se/eccionados basándose en varios criterios para
posteriormente ser entrenados según las necesidades de las pruebas,
Const¡tuyen eÍ componente fundamental para Ía Evaluación sensoriat,

Diseño de Pruebas.- este punto utiliza la metodología apropiada para
obtener resultados válídos, para ello se elaboran cuestionartos de fácil
interpretación, incluyendo organización durante la ejecución de las
pruebas, minimizando de esta manera errores. Et d¡seño de cada una
de las pruebas las puede encontrar en la sección de anexos
numerales : 6,7,8,9, 70, 7 1, 1 2, 1 3

Procedimientos de Evaluación.- Incluye el preámbulo de las pruebas,
por ejemplo identificación de muestras mediante codificación,
instalaciones adecuadas con ambientes limpios muestras elaboradas
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de manera un¡forme, todo aquello que garant¡ce ta tranquilidad del
panel¡sta em¡t¡endo ju¡cios de manera independiente.

Análisis de datos v r,.esentación de los resultados.- Asegura que se
llegue a conclusiones estadísticas correctas y que se presenten los
resultados de una manera, simple y clara que ayude a la toma de
decisiones, para ello se elaboró el cuadro de Evaluación personal , en
donde diariamente se detallan los resultados de cada una de las
pruebas elaboradas a cada persona. para una mejor comprensión los
formatos de presentación de resultados los encontrará en Anexos
numerales:18,19y20

Referencias : Desrocier. Nw. Elementos de Tecnología de Alimentos

11,8.7 PAPEL DE LOS PANELISTAS

Valorar la Cal¡dad

Id e nt¡f¡ ca r Pro p i ed a d es

D ife re n cia ció n d e M uestra s

Detecta r Diferencias

Cuantif¡car sensac¡ones y Determinar la intensidad de los Atributos

a

o

II. 9. TTPOS DE PANELISTAS

Existen tres tipos de Panelistas

Panelistas no entrenados.- Personas que poseen las virtudes básicas
para anal¡zar sensor¡almente productos, ten¡endo desarrollado en su
totalidad sus sentidos, pero carecen de conocimientos técn¡cos para
real¡zar una evaluación sensorial ef¡caz, por lo que siempre se neces¡tara
de mayor número de personas de este tipo para obtener conclusiones
finales.

Panet¡stas Semientrenados.- /Uo son catadores, han recibido
entrenam¡ento parc¡al. En un panel de degustación puede existir de 10 a
20 personas con estas características.

Panelistas Entrenados.- Panelistas que después de ser seleccionados
han recibido entrenamiento llegando al grado de « catador ». 5i se
conforma un panel de degustac¡on con este t¡po de panelistas seran
suficiente 4 a 5 personas.
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Es mas ef¡caz tener un grupo pequeño pero bien entrenado que, un
grupo qrande pero s¡n entrenamiento alguno.

II.7O, CARACTERTSCAS DE UN PANELISTA

Q huc¡nd¡r & Atergias

( Nivetes Normates de *nsibilidad

Q Brcna memoria Olfativa.- la mayoría puede detectar aromas, Nro no
pueden identificarlos de memoria

Q tmaginaciún creativa Nn kcrib¡r produd:os

Q Capz & dife¡enciar prú,rrlros bjo *htdio

Q trab¡ar en grury: tos degwtador* que tratan de impner sus
opiniones sobre los otros, pueden arruinar el trabajo de un panel
descriptivo.

(' Ramnabtemente corsistente.- Ngunas peuonas sn *nsitivas, pero
¡nconsistentes, esto no es útil en el análisis de resultados.

11.77. Pasos para establecer un Panel Sensorial

El primer paso es concientizar a la empresa de las ventajas de su
vinculación, por lo general este tipo de Departamento es considerado
anexo del Area de Aseguramiento de Calidad debida a las funciones que
desempeña y que fueron ya mencionadas.

Los pasos para establecer un Panel sensorial son los siguientes:

7. Reclutamiento

2. Preselección

3. Selección

4. Entrenamiento
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c. fi|. Elección de Panelístas Sensoriales
en Teoría.

El objetivo de la elección de panelistas es conformar un grupo que
contenga gente con la habil¡dad sensorial necesaria para que con la
ayuda de un apropiado entrenam¡ento sea capaz de discriminar
efectívamente diferentes productos.

La sesión de elección es el segundo paso para implementar et área de
Evaluación Sensorial en una empresa. Nos perm¡te verificar si la persona
posee la habilidad para:

. Reconocer los sabores básicos

. Reconocer y recordar olores
t Discriminar entre productos
. Tener un umbral olfativo adecuado
o Tener una visión de color normal

III.7. TTETODOLOGIA PARA ELEGIR PANELISTAS

Los pasos para elegir panelistas son los siguientes:

7 . Reclutam¡ento
2. Preselección
3. Selección
4. Entrenam¡ento

TII, 2. RECLUTAI|IENTO

Su principal objetivo es el albergar la mayor cantidad de personal y así
obtener un gran campo de estudio.

La disponibilidad de las personas que trabajan en otras actividades en la
misma empresa es poco confiable, especialmente a quienes tienen
horarios muy variablest como por ejemplo el personal de ventas y
promoción o quienes tienen que estar sal¡endo frecuentemente de la
compañiá para realiza algún encargo como por ejemplo el personal de
distribución, trate en lo posible de reclutar personal de la Oficina, de la
planta, laboratorio o de investigación,

El personal debe considerar como parte de su trabajo o rutina el servir
como evaluador.
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Es necesario tener una ampl¡a cooperación de parte de los supervisores
y jefes de los reclutados. Gelati me brindó toda su cooperac¡ón en esfe
sentido.

El número de personas a reclutar debe ser el mayor pos¡ble, ya que una
vez que empiece la selección los resultados van a ir descartando
personal.

IfI.2.a Puntos básicos que se deben contemplar para
el reclutamlento de Panelístas

Es ¡mportante que en el momento de elaborar la lista de personas a
reclutar se tenga en cuenta los siguientes puntos:

Incluya primero en ella a aquellas personas cuya estabilidad laborat
esta garantizada, ya que se perdería tiempo formando un panel
sensorial con personas que a cofto plazo dejarán la empresa.

Emp¡ece siempre con un grupo tan grande como le sea posible, el
número minimo de reclutados debe ser de veinte (20).

Reclute personas de diferentes áreas laborales de tal manera que
pueda tener una amplia gama de estratos sociales.

Analice el horario de
cronograma de trabajo.

trabajo de los reclutados y adáptelo a su

Motive al personal a cooperar.

III.2.b, Sistema de l,lotivación e Importancia de ser
Panelista

La desmotivación del reclutado afectará sus respuestas durante las
pruebas. Siempre un reclutado interesado es más eficiente. La persona a
reclutar debe sentir que los paneles contribuyen una actividad
importante y debe darse cuenta de la trascendencia de su posible
contribución en el caso de que sea seleccionado.

La importancia de los paneles puede demostrarse etaborando las
pruebas de forma eñciente y organizada, gue el reclutado se de
cuenta el tiempo y el esfuerzo gue la guía sensorial aplica en cada una
de las actividades.
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Otra manera de mantener el interés de los reclutados es publicando
los resultados de la evaluaciones , demostrando así que se aprecia su
trabajo cualquiera que fuera el resultado de las pruebas.

En Gelati también se mot¡vaba al reclutado obsequiándoles helados,
esta era la principal mot¡vación para el personal de oficinas, ya que no
tenían acceso d¡recto al producto como lo tenían las personas de
planta.

III.3. PRESELECCION

Es la base para la elección de jueces. Su principal objetivo es el de
obtener información sobre el grado de deterioro de tos sentidos de ld
persona en estudio involucrados en una degustación, así como su estado
de salud o sus posíóles alergias, esta información se adquiere mediante
el empleo de la Ficha personal I y II

III.3.a. Ficha Personal I y II
Se trata de dos cuestionar¡os con 75 preguntas en total las cuales deben
ser respondidas por el preseleccionado, aguí se consultan aspectos
relevantes concern¡entes al estado en que se encuentra ta salud y los
sentidos del reclutado. Es aquí en donde radica la importancia de estas
fichas ya que las personas que no las aprueben serán eliminadas det
grupo, por ejempfo las personas con daltonismo no pueden ser escogidas
como jueces para pruebas de color Aprobando estas fichas el reclutado
pasa a la etapa de selección prop¡amente dicha.

La información es confidencial y solo debe ser manipulada por ta guía
sensorial, las fichas son presentadas en anexos 15 y 16

IfI3,b. é Cóma evdluar las fichas personabs?

Las preguntas aplicadas en cada una de las fichas deben ser respondidas
cuidando el más mínimo detalle., es decir la guía sensorial deberá
verificar personalmente que el reclutado conteste tas preguntas en su
totalidad y s¡ es necesario de agregar datos adicjonales este to haga ya
que se está evaluando a nivel general los sentidos de la persona y cada
una de Ías preguntas está referida a un sentido en especial, es por esto
que al analizar las respuestas es ¡mportante recordar que lo que se
desea es preseleccionar a personas cuyos sentidos no hayan sido
alterados o deteriorados, de tal manera que se encuentren en perfectas
condiciones para así posteriormente evaluar et grado de efectividad de
cada uno de los sentidos, por ejemp,o basta que una persona fume o
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consuma café para alterar el sistema sensorial gustat¡vo de esta, por lo
que no podrá segu¡r a la s¡guiente sección de la evaluación analítica.

IIL3.c. Sistema de calificación General

Cada una de las pruebas posee calificación propia, así, las pruebas
degustatibas suman un total de cincuenta y c¡nco (55) puntos,
distribuídos en cuatro pruebas de diez (10) puntos y una de 15 puntos.
La pr¿Eba olfat¡va posee una puntuación máxima de quince (15) puntos,
la prueba v¡sual posee una puntuación de veinte (20) puntos y,
finalmente la prueba de cons¡stenc¡a posee una puntuac¡ón de diez (10),
dando un total de 100 puntos. Los jueces oficiales serán aquellos que en
total obtengan una calificación mínima de 75 puntos.

Las fichas personales I y II nos ayudan a preseleccionar a nuestros
panel¡stas pero, no poseen ninguna puntuación, es una ayuda para la
guia sensorial en la preselección ya que las preguntas expuestas
contribuyen a estudiar y analizar además de sus sentido, sus hábitos
alimenticios y sistema de vida.

Este sistema de calificación fué analizado cuidadosamente con la ayuda
del jefe de Control de Calidad, qu¡en posee experiencia en este tipo de
actividades.

III.3.d. Tiempo de Preparación para la selección

Varias cosas
selección.

requieren de preparación antes de iniciar la etapa de

La guia de la evaluación deberá informar a los pre-seleccionados los
siguientes puntos con anterioridad a las pruebas:

1. El preseleccionado debe as¡stir a las pruebas descansado y tranquito.
Todo problema orgánico o psíquico puede afectar tanto a los umbrales
de percepción sensorial como a la concentración.

2. Abstenerse de fumar dos horas antes de la prueba.

3. Prescindir el dia de la prueba de colonias, perfumes o dentifricos, de
aromas y sabores permanentes.

4. Las horas más idóneas para realizar las pruebas son las de media
mañana hasta la comida y las de media tarde hasta la cena, aunque
es aconsejable hacerlo por la mañana con luz lratural, es importante
que todos los preseleccionados sean notificados del evento con
anterioridad y que se asegure de la asistencia de ellos.
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5. Es conveniente efectuar las pruebas sensor¡ales con la luz del día, la
luz artificial tiene que evitarse, y s¡ no hay otro recurso, que sea
blanca (alógena - fluorescente), neón no.

6. Las condiciones del local deben ser, en lo posible, óptimas. Es decir:
soleado, con amplios ventanales, sin olores extraños, ni ruidos, ni frío
ni caluroso, ventilado y con una temperatura entre 78o y 22o C

1. Asegúrese de tener reactivos, materiales y equipo necesario para la
sesión de evaluación sensorial.

8. La muestra a evaluar debe ser siempre fresca Si se trata de líquidos
la cantidad deberá ser de 4O a 50 ml y si se trata de sólidos de 50 a
60 gramos

Fuentc : hn /rcdrioja.con cásetlano/pontuario.htm
Fuente: Desrocier N.W. Elememos de Tecnología de Alimentos 1.99.¡

IIL4, Selección

La selección es la etapa más crucial en la elección de los panelistas, estd
se realiza mediante el empleo de diferentes pruebas prácticas sensoriales
con el fin de evaluar y analizar cada uno de los cuatro sentidos det
seleccionado (gusto, olfato, vista y tacto), ya que la degustación requiere
de estas facuttades sensoriale§ y s€/bre bdo de la atunclón, esE úttimo
factor es básia, es el que diferencia el ansumo de la degustación.

Las pruebas a realizar se dividen en cuatro categorias según el sentido a
evaluar.

Puebas degustativas (evalúan el sentido del gusto)
Pruebas Olfattuas (evalúan el sentido del olfato)
Pruebas Visuales (evalúan el sentido de ta vista)
Pruebas táctiles (evalúan el tacto bucat'y sensaciones en tos dedos)

II1.4.7. Factores que Influyen en la Evaluación Sensoriat

Ya que la evaluación sensoria/ es efectuada por seres humanos, las
cuales t¡enen un gran número de estímulos y reaccionan de manera
diferente a cada uno de ellos, cuando se llevan a cabo tas pruebas de
anális¡s sensorial puede haber interferencia de muchas de esas
reacciones . Por esto es necesar¡o considerar varios aspectos con el fin
de evitar dicha intefferenc¡a y los resultados de las pruebas sean válidos.
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Error de Expectación .- Los jueces no deben rec¡bir información antes
de realizar las pruebas, además que los códigos asignados a las muestras
deben ser de tal forma que no hagan al juez formarse una idea acerca
de las características de las muestras, por ello no debe usarse números
de una cifra, ya que el 1 podría darle at juez ta impresión de que esa
muestra es la mejor Se recomienda usar dos o tres dígitos o en el
mejor de los casos usar el alfabeto.

Error de Estímulo.- El juez puede verse inftuenciado por el cotor de la
muestra para em¡tir su criterio por ejemplo: más café más amargo.

Error de Halo. - Este error sucede
característica a la vez.

cuando se evalúa más de una

Sugerencias.- Es ¡mportante camb¡ar el formato de las hojas de
respuestas y variar el orden de la presentación de las muestrast ya que
los panelistas al sal¡r suelen informar sus respuestas a otros panel¡stas ,
es por esto que se deben evaluar a los panelistas individualmente y
alternar al personal.

111.4,2, ELECCION DE PANELISTAS

Criterios Principales para escoger Panelistas

Para la elección de los jueces una vez recopilado toda la información
sensorial de cada cand¡dato es necesario considerar punto por punto los
siguientes cr¡ter¡os:

1. Estado actual de cada uno de los sentidos empleados en
evaluaciones sensoriales ( Anál¡s¡s de fichas personales I y II)

2. Disponibilidad: El éxito y la validez de un panel sensorial radica en
que se cuente con un grupo de jueces que llegado el momento estén
siempre predispuestos cada vez que se /os neces ¡te para evaluar
algún producto, especialmente cuando se trabaja con productos
perecederos en la que s¡ no se evalúan todas las muestras de una
solo vez, estas pueden descomponerse. Por ello, la disponibilidad de
los jueces es muy ¡mportante, y a veces es más crítica que la
habilidad como cr¡ter¡o para la elección de los miembros de un equipo
de evaluación sensorial.

Se debe determinar desde un principio el número de jueces con el que se
desea conformar el panel sensorial , y es necesario establecer desde la
selecc¡ón de los mismos sus horarios de disponibilidad , de tal forma que
ya elegidos no se inter-fiera en sus horarios de actividades laborales y
arr¡esgarse a tener ausencias en último momento.
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3. Interés.- La guía sensor¡al deberá anal¡zar et ¡nterés que cada
selecc¡onado demuestre en las prueba y una vez elegidos como
panel¡stas expl¡carles cuál es el objet¡vo y el benef¡cio para ta
empresa de realizar las pruebas sensoriales e ¡r tratando de
incentivarlos con premios en caso de que tengan que anal¡zar alguna
muestra desagradable, se puede aplicar inclusive el pago de horas
extras de trabajo u otros beneficios laborales, en el caso de obreros u
otros empleados en una ¡ndustr¡a alimentaria.

4. Habilídad.- La habilidad es importante, ya que un juez incapaz de
detectar una propiedad , o de diferenciar entre dos muestras ,
lógicamente no será el adecuado para participar en las pruebas
sensoriales.

La habilidad se analiza med¡ante diferentes test para cada sentido
incriminado, los cuales mencionamos en el capitulo s¡gu¡ente.

Para aprobar la habilidad es necesar¡o tener un promedio entre 70 y 100
puntos.
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C.IV. Elección de Panelistas en la Práctica

Existen varios métodos prácticos para evaluar a una persona
sensorialmente, todo depende del sentido a evaluar, estos métodos son
directos, es decir que la persona tiene contacto d¡recto con la muestra y
la evaluará sigu¡endo las indicaciones de la guía sensorial.

La metodologia para evaluar a las personas en la práctica es muy sencilta
y se basa en la objetividad de tal manera que solo puede ex¡st¡r en cada
prueba una respuesta correcta para cada pregunta . Podemos poner en
práctica algunos consejos que facilitarán el trabajo tanto a la guía
sensorial como a la persona a evaluar.

Las evaluaciones deben ser individuales.- es decir que se debe
evaluar uno a uno a cada panelista, esto evitará cualquier tipo de
distracción durante la prueba y la guía del test podrá darse cuenta de
cada una de las reacc¡ones que la persona exprese durante la prueba.

Las muestras a evaluar deben ser pneparadas por la guía
sensorial.- no se debe involucrar al personal de la empresa en la
preparación de muestras, ya que estas conocerÍan los resultados y
podrían divulgarlos.

Utilizar termlnologiá sencilla para explicar la metodología de la
evaluación y el uso de la hoja de respuestas.

Srbtema de Codificación de muestras.- Cuando se trata de pocas
muestras a evaluar los códigas son numéricos, de dos y hasta tres
dígitos aleator¡os por ejemplo tres muestras : 325,777, 698 o j4 65
12. Si se trata de mas de tres muestras se codificarán alfabéticamente
bajo las m¡smas reglas que las numéricas, asi se evitará confundir al
panelista, nunca revele las respuestas a los penal¡stas una vez
terminada la prueba, las personas evaluadas deberán esperar la
publicación de los resultados,

Proporcione a los reclutados plumas que no ¡mpartan olor o en su
lugar lapices para escribir sus respuestas.

IV.7. Pasos fundamentales de una Degustación

La degustación sensorial es un sistema organizado, en donde cada paso
es ¡mportante ya que le revela al panelistas sus resultados, es
¡mportante que el panel¡sta aplique cada una de las fases de la
degustacion l¡tera lmente.
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Las fases de la degustación son básicamente tres:

1. OBSERVACION: fase de recibir los estímulos sobre los
sentidos. Los estímulos son los colores, aromas y gustos, gue
son recogidos por las term¡nales nerviosas y trasm¡t¡dos al
cerebro, que ordena, analiza y compara éstos estímulos y
sensaciones.

2. COMPARACION: en base a test¡mon¡os que se recuerdan y
siempre con un patrón de similares caracteristicas.

3. IUKIO: Cons¡ste en describir, con
términos adecuados, el producto y las
sensaciones que produce. Es un
ei 

llcicio 
e m ¡ ne nteme n te su bj etivo.
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lV.2. Los receptores sensoriales

Los receptores sensoriales son células que se adaptaron a captar
información externa ( por ejemplo : ver et exterior) e información
¡nterna ( por ejemplo : sent¡r acidez). Estas célutas deben captar el
estímulo, "codificarlo" al lenguaje de impulsos nerviosos y enviarlos al
Sistema Nerv¡oso para que pueda ser procesado y ser útit para el
orga n ismo.

Los receptores pueden ser, o b¡en neuronas modificadas (cétutas
sensoriales primarias) o bien células no nerviosas ( células sensor¡ales
secundarias ), eue se comunican con neuronas. Las células sensoriales
secundarias se concentran frecuentemente en los órganos sensoriales.
Los receptores se pueden clasificar en :

Quimiorreceptores.- Cuando su fuente de información son sustanc¡as
químicas como en el caso del sentido del gusto y det olfato.

Mecanorreceptores .- Cuando su fuente de datos proviene de
información tipo mecánico; es dec¡r por contacto o no contacto por
ejemplo vibraciones , texturas y colores.
Los mecanorreceptores se clasifican en :

{ Estatorreceptores.- que brindan información sobre el equilibrio./ Fotorreceptores.- capta los colores , cuando hay un deterioro de
este receptor se produce el daltismo./ Fonorreceptores . - que br¡ndan información sobre vibraciones
sonoras.

/ Termorreceptores. - perciben el calor o el frío.

1V.3. SENTTDOS QUE DEBEN SER EVALUADOS EN LOS
CAN DI DATOS A PAN E LÍSTAS

Específicamente se deben evaluar los sentidos cuya información es
proveída por los Quimiorreceptores Mecanorreceptores entre ellos
Fotorreceptores

Sentido del Gusto

Qu im iorreceptores
Sentido del Olfato

Meca norreceptores ------------+ Sentido del Tacto

Sentido de la VisiónFoto
J

rrecep tores
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1V.4. El Sentido del Gusto

El sent¡do del gusto actúa por contacto de sustanc¡as solubles con la
lengua. El sentido del gusto sólo percibe cuatro sabores básicos: dulce,
salado, ácido y amargo; cada uno de etlos es detectado por un t¡po
espec¡al de papilas gustat¡vas.

Las cas¡ 10.000 papilas gustat¡vas que tiene el ser humano están
distribuidas de forma desigual en la cara superior de la lengua, donde
forman manchas sensibles a clases determinadas de compuestos
químicos que inducen las sensaciones del gusto.

Los compuestos químicos de los alimentos se disuelven en la humedad
de la boca y penetran en las papilas gustat¡vas a través de los poros de
la superficie de la lengua, donde entran en contacto con cétulas
sensoriales dejando expuesto el nervio sensor¡al, m¡smo que recibe un
estímulo eléctrico que ocurre en la boca (un sabor), enviando el impulso
nerv¡oso al cerebro y este espec¡f¡ca el sabor.

La frecuencia con que se repiten los impulsos indica la intens¡dad det
sabor; es probable que el t¡po de sabor quede registrado por el tipo de
células que hayan respondido al estímulo.

La mayoría de los receptores están formados desde que nacemos hasta
que mor¡mos esto, grac¡as a que cada 300 a 400 horas son remplazadas
por células nuevas.

En la superficie de la lengua se detectan cuatro sabores elementales:
dulce, ácido, salado y amargo.

Todas las zonas de la lengua perc¡ben sabores pero cada una de estas
tiene el indicio de percibir y ser más sensible a un sabor que otro.

Fucnte : http//www.monografi ás.com/EabajoVsentidolsentidos.shhnl
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IV.4.a. Localización
lengua.

GEI-ATI 5.,,1.

de los gustos elementales en la

AIAD
A¡I{ARGO DIJLCE ACIDO

El Sabor Dulce

Las papilas sensibles a los sabores dulce y salado se concentran en la
punta de la lengua.

Las sustancias con sabor dulce son elementos de la ligereza de un
al¡mento y está ligado a variedad de compuestos como la sacarosa,
otros carboh¡dratos, aminoácidos, pépticos, alcoholes como el glicerol o
sacarina,

Lo dulce se mide con el refractómetro .

El Sabor Salado

El sabor salado esta dado por los alogenuros como el cloruro de sodio, en
donde influye el catión que forma el alogenuro por ejemplo el Litio es un
sólido salado.

Lo salado se mide con el salinómetro y se expresa como gramos de
cloruros.

Et Sabor Ácido

Las papilas sensibles al sabor ácido ocupan los lados de la lengua El
sabor ácido esta ligado a la concentración de hidrogeniones provenientes
de los ácidos orgánicos que se encuentran en el alimento, de los que
cabe destacar el tartár¡co, láctico y acético, que trasm¡ten la sensación
de frescor en la mayoría de productos.

El Sabor Amargo

Las zonas sensibles al sabor amargo se localizan en la parte posterior de
la lengua.

29
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La sensación amarga v¡ene acompañada generalmente de astringenc¡a y
está ligado a prop¡edades de sustancias orgánicas, en part¡cular de los
alcalo¡des y minerales como Calcio (Ca), Magnesio ( Mg), y Potasio ( K ) .

FlEntC-,\|r\ rii rt,, I L

Dcs rocicr

IV.S. El Sentido del Gusto y sus Fases de Análisis.

En su evolución el gusto cubre diversas etapas, en las que las
sensaciones van cambiando, llegando a ser cada vez más complejas y
suscept¡bles de análisis. Estas etapas son: el ataque, la evolución, el
gusto final y la persistencia, que es muy importdnte.

1. PRII\IERA EASE ( el ataque ): ¡ntroduc¡r el producto en la boca y
anal¡zar los gustos básicos, dulce, ácido, salado y amargo. El equilibrio
de sabores vendrá dado por la balanza entre todos ellos.

*

2. SEGUNDA FASE (la evolución): estudio de las sensaciones gustativas
de origen primario, si el sabor que se detecto inicialmente se incrementa,
o por el contrario desaparece poco a poco.

3. TERCERA FASE (el gusta final y la persistencia): si el sabor que se
detectD perrnanece o si se percibe sabores residuales.

lo
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IV.6. Estudio de Receptores Gustativos
Pruebas de Análisis del Gusto

Prueba de sabores Básicos

Objetivo,-

Es ¡mportante empezar a seleccionar a los panelistas mediante el uso
de esta prueba cuyo objetivo se enfoca en analizar los receptores
gustativos de la persona mediante la evaluación de los gustos
elementales en la lengto y asi establecer el umbral de percepción del
individuo.

Cabe destacar que los receptores gustat¡vos solo responden al estimulo
cuando pasan por el umbral de percepción

Este típo de prueba descubre el grado de deterioro de las papilas
gustativas

Sistematización de Prueba

El candidato debe clasificar a las muestras según la percepción de los
sabores Básicos: Dulce, Salado, Ácido y Amargo. Para ello se le
presentan seis muestras de las cuales dos muestras son repetidas. Es
importante explícarle al panelísta que cada muestra posee un sabor y
que debe colocar el código de la muestra junto al sabor que ét crea
correspondiente, no se le debe avisar que se rep¡ten dos muestras

Preparación de las Iúuestras

Un litro de solución Patrón es suficiente para efectuar una sesión de 20
candidatos.

Las cuatro (4) soluciones deben diluirse en agua
concentrac¡ones ideales para que sean receptadas
gustativas, estas concentraciones son las siguientes:

estéril con las
por las yemas

Sabor Básico Sustancia Patrón Concentración g/lt
Dulce Sacarosa

Salado Cloruro de Sodio (Ct Na) 1.6
Amargo Sulfato de Quinina 0,01 ó 0,5
Aado Acido Cítrico n)

ll
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La solución de sacarosa se deter¡ora más rápidamente por lo que deben
ser preparadas tan cerca al t¡empo de la sesión como sea pos¡ble ,

Las temperaturas extremas rebajan temporalmente la percepción del
sabor, por lo que la temperatura ideal de las soluciones ser¡a entre 20 y
25oC y debemos asegurarnos que todas las muestras sean anal¡zadas a
la misma temperatura. Se coloca aproximadamente 50 ml de solución.

Se puede enmascarar el color de las
soluciones con colorantes vegetales, por
ejemplo en la solución elaborada a base de
cafeina (proporciona el tono café) en
donde la persona podría adivinar la
respuesta con solo mirar la solución.

Codifique las muestras
aleatorios de dos digitos.

en numeros

S¡ no se desea usar colorantes se puede
vendar al panelista como ¡nd¡ca la figura
además de que se debe advert¡r a la
persona que se tape la nariz en el
momento de degustar la solución de café
ya que su olor es fuerte .

l.letodología de Anállsis.

La persona debe ir degustanto una a una cada muestra, el individuo
puede empezar con la muestra que desea, poster¡ormente debe tomar
un sorbo de agua a manera de enjuague.

Es importante que la persona se enjuague la boca en todas las pruebas
degustativas después de probar cada una de las muestras.

El enjuague debe realizarse con agua a
temperatura ambiente cuando se está evaluando
líquidos o sustancias no grasas como por ejempto
helados a base de agua, pero cuando se trata de
líquidos grasos el enjuague se realiza con agua a
30oC ya que el agua tibia ayuda a disolver y
arrastrar las paftículas grasas que quedan

con la ayuda de la fuerza bucal misma que
d¡stribuye el agua a cada uno de los rincones de
la boca de tal manera que esta arrastre los

sabores residuales que quedan ¡mpregnados en las papilas gustat¡vas¡
evitando así la mezcla de sabores lo que llevaría al panelista a
equivocaciones o confus¡ones a la hora de que emita su juicio.
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Sistema de Calificación.

La prueba es calificada sobre diez (10). Cada acierto equivale a 2,5
puntos. Para aprobar este tipo de análisis es necesario acumular los diez
puntos -

1V.7. PRUEBA DISCRIMINATORIA DE IDENTIFICACIóN

Obietivo.-

Este t¡po de pruebas se ut¡lizan para analizar la memoria gustat¡va de la
persona a evaluar.

Sistematización de P¡ueba.-

El número máximo de muestras a evaluar debe ser de OCHO (B), es
necesario siempre en todas las pruebas cambiar el orden visual de las
muestras .

Frente al candidato se colocarán sers yasos codificados alfabéticamente
en cuyo ¡nter¡or se encuentra la muestra a evaluar. La persona deberá
acertar el sabor de cada una de las muestras. l|na vez analizada las
muestras el individuo colocará su apreciación en la hoja de respuestas,
colocando el sabor correspondiente junto al código ¡mpreso en la hoja de
respuestas.

Este t¡po de evaluación posee un 20o/o de adivinanza por lo que nunca
debe de faltar en eventos de elección de panelistas.

P repa ra ci ón de l,l u est ra s. -

Las muestras se preparan diluyendo esencias de diferentes sabores
frutales (naranja, mandarina, piña,
frutilla ).

Para elaborar las saluciones a
evaluar se utilizó BASE, cuya
formulación puede observar en
Anexos 73, las esencias se diluyen
en la BASE, su colar será blanco
como lo ¡nd¡ca la figura y su
codificación debe ser alfabética
debido a la gran cantidad de
muestras a evaluar.

#&b
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Netodología de Análisis. -

El candidato puede ir degustando las muestras en el orden prefer¡do,
toda degustación se realiza por sorbosr el candidato puede beber tantos
sorbos de muestra como crea necesario hasta obtener su respuesta. ES
imprescindible que después de cada sorbo de muestra el candidato se
enjuague la boca con agua tibia

Una vez obtenida sus respuestas el pane/ista puede ir clasificándolas
según EL SABOR que detecta e ir colocando su apreciación en la hoja de
respuestas.

Sistema de Calificaci6n.-

La prueba se evalúa sobre diez(10), cada acierto equivale a 1.25 puntos,
el panelista debe acumular como minimo 7.5 puntos para aprobar el
tesf, es decir debe acertar 6 muestras.

Ejemplo :
Mediante la Prueba Discriminatoria de ldentificación se evaluaron a 5
personas, cada una en diferentes tiempos : así , a la primera se la evaluó
a las O&íOO, a la segunda se ta evaluó a las 0Bh3O, a la tercera a las
09h00 ; es decir cada media hora se evaluaba a un individuo diferente.

MATERIALES (5 panelistas)
10 Fiolas de lLt
70 Litros de solución base
10 Esencias frutales de diferentes sabores
1 Papel aluminio
1 Lápiz graso
1 Agitador
50 Vasos plásticos amarillos o blancos codificados atfabéticamente
5 Yasos plásticos b/ancos ( agua)
5 Servilletas blancas
5 Lápices con borrador
5 Hojas de respuestas

t-l
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Proced¡miento:
1. Codifique las fiolas individualmente con letras aleatorias y coloque en

cada una de ellas 1.000m1 ( ll¡tro ) de solución BASE.
2. Añada en cada fiola 0.1m1 de esencia frutal y con la ayuda de un

agitador mezcle la muestra hasta total disolución. Cada fiota debe
tener diferente esenc¡a frutal

3. Codifique cada vaso según la muestra que dispense en ellas como
indica la figura.

Fiolas con Muestras

Vasos con muestras

A FI n

4, F¡nalmente se colocan las cinco o se¡s muestras en diferente orden , el
panelista procede a degustar las muestras como lo indica la
s¡stematizac¡ón de la prueba¡ recordando siempre que después de
cada degustación el reclutado debe enjuagarse la cavidad bucal con
agua tibia de tal manera que no queden sabores residuales de la
anter¡or muestra.

Análisis general

e F

Dia Hora Candidato No Muestras
Muestras

AcerTadas
Muestras

Herradas
Mar-79 08h45 Douglas Aur¡a 5 4 1

Mar-19 09h10 Marcos Granda 5 0
Mar-19 09h3s Franco Avila 5 1 4
Mar- 19 09h55 Freddy Ottero 5 1 4
Mar-79 10h75 Luis Morales 5 2 3

Resu/lados
robado

Re robado
Re bado
Re robado
Re robado

Conclusiones
De acuerdo con los resultados obten¡dos en la prueba encontramos que
de cinco reclutados solo uno paso la prueba , los cuatro cand¡datos
restantes serán el¡m¡nados de la nomina de reclutados.

35
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fV.8, Prueba Duo-Trio

ó* "ü

it

Objetivo.^

Determinar si la persona es capaz de diferenciar y relacionar sabores o,
si por el contrario su percepc¡ón es tan baja que es capaz de confund¡rse
con solo tres muestras.

Sistematización de Prueba.-

En esta prueba se colocan tres (3) muestras: dos (2) muestras
codificadas numéricamente y una muestra codificada con la letra K o R
(referencia ). Una muestra es diferente a K o R y otra es igual, la persond
debe identificar cual de las dos muestras es d¡ferente a K .

Prepa ración de m uestra s,-

Para este tipo de pruebas es ¡mpoftante enmascarar el color de las
muestras de tal manera que todas se aprec¡en del mismo color. La
prueba se la rsliza diluyendo en la BASE esencias de sabores, en donde
se ha enmascarado el color de las muestras con colorante café vegetal
como lo muestra la figura, se deben utilizar siempre tonos fuertes.

La prueba Duo-Trio posee un 50 o/o de adivinanza, pero su ventaja es
que se prueba menos veces, para diftcultar su resolución se pueden
colocar sustancias que dejen sabores res¡duales como por ejemplo
bicarbonato de sodio tanto en la muestra de referencia como en su
similar.

j6
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Otras Opciones.

En el mercado ex¡sten caramelos especiales para este tipo de pruebas
en donde el color es el m¡smo pero el sabor es diferente, como en el caso
de la figura en donde observamos caramelos de color verde pero con
diferentes sabores de los cuales uno es diferente a K.

¡ -.'
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Metodología De Análisis.-

La persona deberá degustar primero la muestra de referencia (K) O (R),
luego toma un sorbo de agua y procede a degustar cualquiera de las dos
muestras codificadas numéricamente; posteriormente se vuelve a
enjuagar la boca y rep¡te el procedimiento pero con la muestra restante
a evaluar. La persona puede degustar las muestras cuantas veces
considere necesario hasta emitir su juicio.

§isterna de Calificación,-

La prueba se evalúa sobre diez (10) puntos, en donde el acierto a la
pregunta planteada es la calificación total necesaria para aprobar la
prueba.

Ejemplo
Se desea determinar si una persona es capaz de diferenciar y relacionar
dos sabores diferentes. Para ello necesitamos los siguientes materiales :

l7
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PREPARACION DE MUESTRA
Las concentrac¡ón de las esenc¡as para las TRES (3) muestras es de
0.001o/o. En cada yaso se dispensan 200m1 de muestra.

CODTFTCACION
La muestra con esenc¡a de piña será la 7j2;la muestra que lleve esencia
de durazno será la 4j1 y la muestra de referencia( R ) tendrá sabor a
durazno.

PROCEDIMTENTO
Codificar las dos fiolas , por ejemplo una puede ser 732, la otra 431 y- R
( referencia) . Codificar los tres vasos : uno será el 732, otro el 431" y
finalmente uno tendrá la letra R. Tanto el vaso con el número 431 y el
vaso con la letra R tendrán la m¡sma muestra , y el vaso con el número
732 será la muestra d¡ferente.

Análisis general

Hora Candidato No Muestra
Muestras
Acertadas

Muestras
Herradas

0Bh4s Douqlas Auria 2 2 0

tia
r-23

Resultados
A robado

Conclusiones
De acuerdo con los resultados obten¡dos en la prueba encontramos que
el reclutado detectó efect¡vamente la diferencia entre la muestra que
tenia esenc¡a de piña y las dos muestras que tenían esencia de durazno.

l8

MATERIALES (7 panelista)
2 Fiolas 1.000m1.
600 ml de solución base.
2 Esencias frutales de diferentes sabores ( piña y durazno)
1 Lápiz graso.
1 Agitador.
3 Vasos plásticos blancos (2 cod¡ficados numéricamente y otro
codificado con la letra R).
1 Vaso plástico ( agua).
1 Servilleta blanca.
1 Lápiz con borrador.

Hoja de respuestas .
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1V.9. PRUEBA CALIFICATORIA

Objetivo.-

Mediante esta prueba se pretende analizar el nivel de desarrollo del
umbral de percepción de la persona, la prueba revela s¡ el candidato es
capaz de detectar diferencias graduales en los adit¡vos o ¡ngred¡entes
implementadas en un mismo tipo de muestra

Sistematizacíón de Prueba.'

Se la presenta at candidato una bandeja con tres muestras codificadas
numéricamente y cuyas concentraciones de la misma esencia es
d¡ferente en cada muestra, el panelista debe clasificar cada muestra
según el grado de percepc¡ón de las esencias¡ así, el código de la
muestra con mayor sabor a determinada esencia se la colocará en el
casillero con la letra A, la muestra medianamente saborizada en el
casillero B, y la muestra que posea menor sabor a dicha esencia se la
colocará en el casillero C

(.
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Mar¡ E. Llerena González GELATT S.A,

Preparación de las Muestras.-

La esencia a disposición se d¡lu¡rá en la Base y las concentraciones a
evaluar serán:
A : 0.08 ml
B : 0,05 ml
C: 0,02 ml

1.1 etodología de a n á I isis. -

El individuo deberá evaluar las muestras una a Llna¡ escog¡endo el orden
de muestras que mejor le parezca, pero siempre después de degustar
cada muestra es ¡mportante que tome un sorbo de agua a manera de
enjuague tratando en lo posible de que esta arrastre los sabores
residuales en su totalidad, si la persona considera necesario el tomar
mas agua lo puede hacer.

Sistema de Cal ificación.-

Cada acierto eguivale a 3,33 puntos dando un total de d¡ez puntos. Para
aprobar e/ test es necesario acumular los diez puntos.

Ejemplo :

Med¡ante la Prueba Calificatoria se evalúa el umbral de percepción del
¡nd¡v¡duo, por ejemplo esta prueba se la realizaron a 5 personas, cada
una en diferentes t¡empos : así , a la primera se la evaluó a las 74h00, a
la segunda se la evaluó a las 74h30, a la tercera a las 15h00; es decir
cada media hora se evaluaba a un individuo diferente.

MATERIALES (j panelistas)
3 Fiolas de 500m1 cada una
1.000 ml de solución base
7ml esencia frutal ( uva)
lPapel alumin¡o
TLap¡z graso
lAgitador
9 vasos plásticos blancos codificados alfabéticamente
3 vaso plástico ( agua)
3 serv¡lletas blancas
3 lápices con borrador
3 hojas de respuestas
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Procedimiento

7. En cada fiola de 500 ml colocar 250 ml de solución base.
2. Codificar cada fiola con números aleator¡os de tres dígitos.
3. Añadir en cada fiola la esencia a disposición , en este caso se utitizó ta
esencia de uva.

4. Con la ayuda de una varilla ag¡tar hasta completa disolución.
5. Codificar los vasos de tal manera que coincidan con el código de la
muestra dispensada.

6. En cada vaso se dispensan 200 ml de muestra.

Cantidad de esencia Codigo de muestra
0.08 375
0.05 218
0.02

Las respuestas son las s¡gu ientes :

Calificación
A
B
c

Análisis general

Concentración
: 0.08 ml
: 0,05 ml
: 0,02 ml

Muestra
375
218
426

Dia Hora Ca ndidato No Muestras
Muestras
Acertadas

Muestras
Herradas Resultados

Abr-22 08h45 Fra nco Ruqel 3 0 Aprobado
Abr-22 09h10 Helge Coronado 3 1 2 Reprobaado
Abr-22 09h3s Anqel l¡menez 3 0 3 Reprobado

Conclusiones
De acuerdo con los resultados obten¡dos en la prueba encontramos que
de tres reclutados solo uno pasó la prueba , los dos cand¡datos restantes
serán eliminados de la nómina de reclutados,

4l

Nota : La esencia de uva (o cualquier otra disponible) se diluirá en ta
base en las s¡gu¡entes concentraciones.
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IV. 70. Análisis por Componentes Principales

Detección de pequeñas diferencias de dulzor en
soluciones ácidas

Objetivo,-

Determ¡nar s¡ el candidato es capaz de detectar sabores residuales y
distinguir la intensidad de estos.

Sistematización de Prueba.-

Frente a la persona se colocaran tres muestras ácidas diluidas en agua,
mezcladas con azúcar en diferentes concentrac¡ones. El individuo deberá
evaluar la muestra según la percepción del dulzor de cada muestra y
colocará junto al código respectivo el grado de dulzor percibido
especificando mediante letras, así , junto al código de la muestra
percibida con mayor cantidad de azúcar se colocará la letra A, la muestra
percibida con mediana cantidad de azúcar será la B, y la muestra cuya
percepción del dulzor sea nula será la C

Metodología de Anál isis.-

El cand¡dato irá degustando las muestra de izquierda a derecha, puede
probar las muestras cuantas veces lo requiera, se recom¡enda tomar
sorbos largos y mantenerlos por segundos en la boca de esta manera
podrá realizar la prueba con más facilidad. Es ¡mpresc¡ndible enjuagarse
bien la boca con abundante agua t¡b¡a de tal manera que se eliminen los
residuos ácidos y azucarados de las muestras

Preparación de Muestras.-

Utilizando tres litros de agua deshionizada a temperatura amb¡ente
dituya 0,25 gramos de Ácido Cítrico, después reparta la preparación en
tres fiolas de 1,O0Oml cada una poster¡orñente agregue azúcar en cada
una de las fiolas en las s¡gu¡entes cantidades :

Muestra A = 69r
Muestra B - 3,59r
Muestra C= 1,9 gr
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Nota: La guía sensor¡al debe estar segura que todos los
degustadores entienden de la misma manera el atributo sensorial
a evaluar

Sistema de Calificación.-

La prueba es evaluada sobre 1 5 puntos, cada acie¡to equivale a 5 puntos, para
aprobar el test la persona deberá aceftar minimo dos muesfras, es decir obtener 10
puntos

Ejemplo :

Esta es una de las pruebas mas complicadas ya que el dulzor que es el
atr¡buto a evaluar se ve enmascarada con el sabor ácido del componente
cítr¡co. Este t¡po de pruebas nos revela el grado de desarrollo del sentido
del gusto de la persona. Una vez aprobado esfe tesf la persona puede ser
considerada panelista oficial.

PROCEDIMIENTO
Una vez preparadas las muestras como lo indicamos anteriormente, se
dispensaran 200m1 de muestras en cada vaso, luego el panelista procede
a calificar las muestras según el grado de dulzor de éstas.

La esenc¡a de mandarina( o cualquier otra d¡sponible) se diluirá en la
base en las siguientes concentrac¡ones.

Concentración
0.08 ml
0,05 ml
0,02 ml

uestraM
A
B
c

MATERIALES (5 panelistas)
3 Fiolas de 1Lt
3 Litros de Agua destilada
0,259r Acido Cítrico)
11.4 gr Sacarosa
1 Papel alum¡n¡o
1 Lápiz graso
1 Agitador
15 Vasos plásticos blancos codificados numéricamente
3 Vasos plást¡cos ( agua a temperatura ambiente)
3 Servilletas rojas
3 Lápices con borrador
3 Hojas de respuestas
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Analisis general

GEI,ATI 5.,4.

Dia Ho¡a C-andidato No Mues,tras
lruúras
Acetlu,da,s

Itlugtras
Hefiadas Resultados

May-01 15h10 lYolanda Marquez 3 3 0 Aprobú
May-01 15h25 Rodriq Miranda 3 3 Aprobtu
May-01 1sh38 Enrique Padteco J 3 0
Mav-01 15h57 Wilson Tagle 3 3 0 Aprotutu
May-01 16h29 Guido Peralta ) 3 o Aprobdo

Conclusiones
De acuerdo con los resultados obtenidos en la prueba encont.amos que
todos los cinco panelistas aprobaron el test , por lo tanto pasan a la
sigu¡ente fase que es la evaluación del sentido del olfato.

I
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IV.77. El Sentido del Olfato

El aroma es de pr¡mordial importancia en la aceptac¡ón o rechazo de un
alimento por los niños, por lo que se hace necesario contar con personas
que dado el caso puedan evaluar un producto por sus propiedades
aromáticas

La nariz, equipada con nervios olfativos, es el principal órgano del olfato.
El sistema olfativo empieza a funcionar cuando moléculas olorosas
penetran en el organismo a través de la nariz o la región naso - faríngea
posterior. La captación de los olores es el primer paso de un proceso que
continúa con la transmisión del impulso a través del nervio olfatorio y
acaba con la percepción del olor por el cerebro.

Se han realizado clasificaciones olfatorias fijándose en los elementos
químicos asociados a los olores de las sustancias.

EL OLFATO

tle{vb ollativo

NJflr

to§.r,usal

I eflg(¡al

¡¡§,

Bultjo olfatr!,ü

{'
Rár fir:¿clrxr¿s
neryirsa\

D

Ciertas invest¡gac¡ones indican la existencia de siete olores primarios:
alcanfor, almizcle, flores, menta, éter (líquidos para limpieza en seco,
por ejemplo), acre (avinagrado) y podrido ( Ver Anexos 9). Estos olores
primarios corresponden a siete tipos de receptores existentes en las
células de la mucosa olfatoria. Las investigaciones sobre el olfato señalan
que las sustancias con olores similares tienen moléculas del mismo tipo.

Los nervios olfativos son también ¡mportantes para diferenciar el gusto
de las sustancias que se encuentran dentro de la boca. Es decir, muchas
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sensaclones q¿E se perciben como sensaciones gustat¡vas, tienen s¿,
origenl en realidad, en el sentido del olfato.

Estudios recientes indican que la forma de las moléculas que originan los
olores determina la naturaleza del olor de esas moléculas o sustancias.
Se piensa que estas moléculas se combinan con células específicas de la
nariz, o con compuestos quimicos que están dentro de esas células.(ver
Anexos 14).

Es importante recalcar que la evaporación de sustancias volátiles
aumentd con la temperdturd, los aromas se exa/tan a lBoC, disminuye a
los 12oC y prácticamente se extinguen por debajo de los BoC.
Generalizando puede decirse que las pruebas olfat¡vas deben realizarse a
temperdturds entre 16 y lBoC

Fucntc: htpp//u1r $ . rcdrioja. conl/casttc llano/prontrurno. htnr

IV. 72. Fases de Análisis del Olfato

T.PRIXER @OLPE DE IIAEI;Z

Sin agiár el vasr., lo gue * llama, a vag
parado. Su función s br una primera
impraiin soDre 16 arotn¿rs, en el
mercaú también exEen papetes
imprqnados @n aroñas los cualg al
desruatse d*qrcnde a.rmas
determinahs.

2,SÉGUND¡O GOLPE DE TIARÍE:
Imprimienfu u, suirve movimiento
giratorio al vas(si * tratara de un
líguido, o con la ayuú & una afitula o
atdtara si * úatan de un solido). fu¡mite
un examen detallado de los perfumes. Se
ptden avivar las *nsirc¡ot 6 olfativas
realizanh @rtas y herrlr,ntes aspiraciona
sr¡cesrvas. S, not:,mos la tpriz algo
cerraú, @nviene mojár*la con un pocr
& agua.
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s.TERCER GOLPE DE NAR';T

Rompiendo la stperñcie del líquido con
agitacion6 ci¡anlares más fift¡tE§,. Solo
debemos haer efi annh el produrlr a
evalwrr posee olbres ano¡mal6 y queramos
determinar su origen.

-

4 WA RETRO¡YA,SA¿

frrcerylón de aromas mdiante b
amunicación interior fua - nariz. Este
üpo de análhts x lo pnerc. realizar
mediante el us de paryl imprqnado de
arcrma. La pe¡gna debe ac;rarse el
papel & Al manera gue añra boca y
nariz

tV.73. Pruebas de Análisis del Olfato

Prueba Olfativa

Para este tipo de pruebas en el campo alimenticio siempre se buscan
muestras que pertenecen a los grupos: Balsámico como vainilla; Químico
como: Acético, alcohol, azufrado, sulfuroso, medicinal, farmacéutico,
desinfectante , iodo, cloro.
Grupo especiado: Anís. hinojo, canela, jengibre, clavo, nuez moscada,
pim¡enta, p¡mienta verde, albahaca, menta, tom¡llo, djo, cebolla,
orégano, ya que estos de alguna forma son muy utilizados en el campo
alimenticio

Si se utilizan muestras del t¡po químico cuyo aroma es muy fuerte y su
dilución entorpece la prueba, se pueden tapar los tubos con papel
plástico realizándoles con la ayuda de un alfiler orificios con diámetros
muy pequeños de tal forma que el ambiente de testeo no absorba los
olores
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Se obtienen excelentes resultados s¡ se trabaja con esenc¡as del tipo
frutal amo piña: naranja, manzana, frutilla, mandarina etc.

Obietivo.-

Determinar el grado de desarrollo del sistema olfativo de la persona,

Sistematización de Prueba, -

Se le presenta al candidato cuatro tubos de ensayo tapados y
codi ficados n u mé rica m e nte,

El candidato deberá identificar en las muestras el aroma perc¡bido, se
pueden evaluar máx¡mo cuatro muestras por prueba ya que está
comprobado científicamente que los bettos nasales retienen los aromas
por varios minutos, lo cual puede llevar a mezcla de olores confundiendo
a la percona,

Los resultados percibidos por el panelista deben ser descritos en la hoja
de respuestas,

Metodología de Aná lisis.-

La persona deberá destapar cuidadosamente e/ tubo de ensayo y olfatear
la m uestra .

5i la persona considera necesario puede
ayudar* @n una Nleta fina IEri, adaer
la mtña hacia la nariz

Una ve;E identiñcafu el aroma es
imprwindibE ápda ¡nmd¡atamente ya
que &o ayuú a evitar la volatización &
los crnnaonentr precutwr* aromáticos
que * Núuce al destaqr los tuDos y la
pe,gna ñrie anfunü¡s facilmente.

fusteriormcnte el ornells,ta evaltn¡á la
sigulente mtña, es aonxjablc gue *
deje pa*r de 3 a 5 minutos entre muña
y muestra
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Preparacíón de muestras.-

Para ello las soluciones aromát¡cas se preparan med¡ante el uso de
esencias. En 5O ml de agua se 0,01m| de la esenc¡a a eleg¡r

Las muestras son colocadas en tubos de ensayo tapados de tal manera
que el aroma permanezca en el ¡nter¡or del mismo y no se volatil¡ce.

Siste ma d e Ca I ificació n. -

La prueba es evaluada sobre 15 puntost cada ac¡erto equivale a 3,75
puntos. Para aprobar este tipo de evaluación es necesario acumular mas
de 11,25 puntoq es decir que la persona deberá acertar tres muestras
de cuatro.

Ejemplo :
Se desea evaluar el sentido del olfato a cuatro personas , para ello se
escog¡eron las siguientes muestras :

. Esencia de Piña

. Esencia de limón

. Esencia de Anís

. Esencia de Durazno

MATERIALES
1, 4 TUBOS DE ENSAYOS CON TAPA
2. 1 lápiz graso
3. 4 pal¡tos de madera
4. hoja de respuestas

PROCEDIMIENTO

7. Prepararlas esenc¡as a evaluar diluyéndolas en agua, su
concentrac¡ón debe ser de 0.07o/o.

2. Codificar los tubos de ensayo numéricamente.
3. Dispensar 200 ml de muestra en cada tubo de ensayo según la

cod ificación asig nada.
4. Evaluar según la Metodología de Análisis.

CONCLUSIONES
De acuerdo con los resultados obten¡dos en la prueba encontramos que
la panelista aprobó el test , por lo tanto pasa a la sigu¡ente fase que es
la evaluación del sentido de la vista.

Muestras Muestras
Candidato No Muestras Acertadas Herradas Resultados

Yolanda Marquez 4 4 0 Aprobado
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IV.74. El sentido de la Vista

Aunque el ojo es denominado a menudo el órgano de la visión, en
realidad, al Á.nznn ntn afar*t1z al n ca ¡'lc l.a viciÁn ac al rarchr¡'t' la
función del ojo es traduc¡r las vibraciones electromagnét¡cas de la luz en
un deterrninado tipo de impulsos nerviosos gue se transmiten al cerebro
a través del neruio óptico.

Las ondas lumínicas penetran en nuestro ojo, y dentro de las células
fotorrecnptoras de la retina. La imagen gue forman en la ret¡na es plana,
y a pesar de ello percib¡mos un mundo de formas, colorest profundidades
y movimiento. Cuando se da un error¡ se produce una ilus¡ón.

Formacion dc las imagenes en el o¡o au*r R!h^
E¡cl¡¡6t¡c¡erdo

CáÉrr
tupcd.

h"¿.

N.ñio
óp¡co

I!.trs
, forD¡dt
d1¡
rtlir

En general, los ojos de los animales funcionan como unas cámaras
fotográficas senc¡llas. La lente de/ cristalino forma en la retina una
imagen invertida de los objetos que enfoca y la retina se corresponde
con la película sensible a la luz.

Un niño puede ver con claridad a una distanc¡a tan corta como 6t3 cm. Al
aumentar la edad del individuo, Ias lentes se yan endureciendo poco a
poco y la visión cercana disminuye hasta límites de unos 15 cm a los 30
años y 40 cm a los 50 años. En los últimos años de vida, la mayoría de
los seres humanos pierden la capacidad de acomodar sus ojos a /as
distancias
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fV.75. t1étodos de Análisis de la Vista

Prueba del sentido visual

Objetivo.-

En una empresa heladera como Gelafi se trabaja constantemente con
colorantes GRAS ( inofensivos para el ser humano), por esto es
importante contar con personal que pueda diferenciar la gran gama de
colores que utilízan e identificar su intensiÍca ción o disminuciín en una
muestra.

Metodología de Aná lisis.-

Por simple observación

Sistematización de la Prueba.-

Se colocan frente al candidato ocho (B) muestras sin rotular que
contienen diluciones realizadas con un mismo colorante pero en
diferentes concentracíones, la guía sensorial sabe el orden de las
muestras y las deberá colocar frente al panel¡sta desordenadamente ,el
panelista deberá acertar el orden correcto de las muestras según ta
concentración de colorante, así, la muestra con mayor cancentrcción de
colorante será la número 1, y la muestra que contenga la menor
cantidad de colorante será la número B, como lo indica la figura.

Prepa ración de m uestra s.-

La prueba es muy sencilla, se escoge un colorante y se to diluye en
diferentes concentrac¡ones en agua, se pueden realizar hasta ocho
muestras del colorante diluido.

t rl, 
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Sistema de ca lificación.-

La prueba es cal¡f¡cada sobre 20 puntos, cada acierto equ¡vale a 2,5
puntos, el panelista debe obtener un puntaje mínimo de 15 lo que
equivale a 6 muestras correctamente ordenada, siempre y cuando las
erradas no sean de extrema diferencia, ya que esto reprobaría el test.

Ventaja.-

Es rápida de evaluar.

Desventaia.-

La gran cantidad de muestras puede llevar a confusión, lo que se
conv¡efte en un factor que puede afectar los resultados.
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IV.76. El Sentido del Tacto

A través del tacto, el cuerpo percibe el contacto con las distintas
sustancias, obietos, etcétera. Los seres humanos presentan
terminaciones nerviosas especializadas y localizadas en la piel, que se
llaman re€eptores del tacto y pueden ser de divercos tipos.

Estos receptores se estimulan ante una deformación mecánica de la piel
y transportan las sensaciones hacia el cerebro a través de fibras
nerviosas. Los receptores se encuentran en la epidermis, que es la capa
más externa de la piel, y están distribuidos por todo el cuerpo de forma
variable, por lo que aparecen zonas con d¡stintos grados de sensibilidad
táct¡l en función del números de receptores que contengan.

Ex¡ste una forma compleja de receptor del tacto en la cual los terminales
forman nódulos dim¡nutos o bulbos terminales; a este tipo de receptores
pertenecen los corpúsculos de Pacc¡ni, sensibles a la presión, que se
encuentran en las partes sensiDles de las yemas de los dedos. El tacto es
el menos especializado de los cinco sentidos, pero a base de usarlo se
puede aumentar su agudeza

Casi todos los instrumentos que miden la consistencia se basan en el
princ¡pio de resistencia a una fuerza por ejemplo la compresión, gue no
es otra cosa que el estrujamiento del material de prueba

5t
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IV.76.a Método de Análisis del sentido del Tacto

Prueba de Consistencla

Objetivo,--

Determinar si el candidato posee la habilidad para clasificar y diferenciar
los distintos grados de consistencia de un producto, en el caso de
salchichas y hamburguesas por ejemplo es muy importdnte poder
determinar la consistenc¡a del producto.

Sistematización de la Prueba.-

Como base evaluatoria se utilizan cilindros de plástico estandarizados,
así, frente al candidato se colocan cinco (5) de estos cilindros cada uno
con su respect¡va numeración. Los estándares de los cilindros se
encuentran en los rangos de muy consistente, cons¡stente, algo suave,
suave y muy suave .

Es importante realizar el mismo test pero con la codificación de las
muestras cambiadas a otro grupo de cand¡datos de tal manera que al
salir de las pruebas los resultados verbales entre los penalistas sean
diferentes.

llct@la dc Antltsis.-
-

El candihto &Erá analizar
el cilindro & izquieña a
derecha medianE la
compresión direü & la
m.restlra con los dedos.

El mis¡no test se ptnde
realizar con éxito con
gtelaünas & diferentes
consigencias, É hedn ss
productos ofrwn la ventaja
adk:bnal de prmiür que la
texdlra &l prodrcto sea
determinada a tnv& de la
mordedura (sentido de la fuerza).
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Sistema de Ca lificación.-

La prueba es calif¡cada sobre 70 puntos, cada acierto equ¡vale a 2
puntos, para aprobar este s¡stema evaluator¡o es necesario acumular
mín¡mo 6 puntos, lo que significa que el cand¡dato solo debe tener dos
errores, siempre y cuando estos no sean de extrema diferencia, de no lo
contrar¡o reprueba.

EJEMPLO
Se desea evaluar el sentido del tacto de una persona , para ello se h¡zo
uso de c¡lindros graduados

MATERIALES
5 Cilindros graduados
1 Marcador punta gruesa
1 Hoja papel bond
1 T¡jera
1 Lápiz con borrador

Hoja de respuesta

PROCEDIMTENTO
1. Recortar el papel Bond en c¡nco pedazos.
2. Colocar en cada pedazo números del 1 al 5.
3. Colocar los cilindros graduados frente a cada código.
4. El panel¡sta procede a evaluar los cilindros como lo indica la

metodologia de análisis.

CONCLUSIONES

El reclutado acertó 4 muestras de 5 , por lo tanto ingresa a la l¡sta de
panelistas oficiales ya que aprobó la últ¡ma de las pruebas.

l,luestras Muestras
Candidato No Muestras Acertadas Herradas Resultados

Helqe Coronado 5 4 I Aprobado
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Tipo de Prueba

Gusto Sabores Básicos 10

Gusto Discr¡m¡nator¡a de
Identificación

Analizar la eficacia memorial de los
sensores gustativos de la persona a
eva lua r

Duo-Tr¡o Determinar el grado de percepción
diferencial, si el cand¡dato es capaz de
diferenciar y relacionar sabores. o por
el contrario los confunde fácilmente

Calificatoria Verificar si el candidato es capaz de
detectar diferencias graduales en los
aditivos o ingredientes de una misma
muestra

10

10G usto

Gusto 10

15Determinar el grado de paleatibilidad el
candidato detecta pequeñas diferencias
de dulzor en soluciones ácidas (bajo
mismas concentraciones). Se basa en
la detección de sabores residuales y
distinqulr su intensidad

lttary E. Llereno Gonülez

Gusto Análisis de componentes
principales

GEIA.I'I SA.

objet¡vo

Estudio de receptores gustativos del
candidato mediante su estimulac¡ón y
así establecer el grado de umbral de
percepción de este. Descubre el grado
de deterioro de las a ila s u stativa s

Calificación
Base

5(¡

I

l

I

Sentido
evaluado

I

I

I

I

I

I

L

L
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Sentido Evaluado Tipo de Prueba Objetivo Calificación
Olfato Olfativa Simple Determinar el grado de desarrollo de los

nervios o lfativos del candidato
15

Vista Visión Contar con personal que pueda diferenciar
la gran gama de colorantes e identificar su
intensificación o disminución en una
m u estra .

20

Ta cto Cons¡stencia Anal¡zar si el candidato posee la habilidad
para clasif¡car los distintos grados de
consistenc¡a

10

5',7

I

I

I
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CONCLUSIONES
Y

RECOMENDACIONES

a Es importante que toda empresa aliment¡cia cuente con un
Departamento espec¡al¡zado en la Evaluación Sensor¡al de sus
producto, tomando en cuenta gue s¡empre se busca sat¡sfacer al
cl¡ente y distribuir productos de excelente calidad.

a fl apoyo por parte de la Gerencia para este tipo de Activ¡dades es un
factor relevantet ya que s¡n su consent¡miento todo esfuerzo se vería
minimizado.

a La ¡mportancia de evaluar sensorialmente los productos alimenticios
rad¡ca en que toda empresa desea conocer el grado de aceptación de
sus productos en el mercado y así, descubrir cuales son sus ventajas
competitivas.

a Para tener éxito en la elección de panelistas sensor¡ales es necesar¡o
pr¡mero elaborar el cronograma evaluatorio a seguir, ev¡tando en lo
pos¡ble que este influya o afecte las act¡v¡dades cot¡d¡anas del
persona l.

É M¡entras más personas se recluten , mayor será nuestro campo de
estud¡o , lo que nos benefic¡aría en el momento de ir selecc¡onando
personal

a Las muestras a evaluar deben ser preparadas el mismo día de la
evaluac¡ón , de lo contrar¡o pierden sus prop¡edades organolépt¡cas y
los resultados no serían representat¡vos.

I Cuando se evalúan muestras que contengan grasas como en el caso
de hetados de crema es ¡mportante después de cada degustación
enjuagar la cavidad bucal con agua tibia (37oC) ya que ayuda a
disolver de una manera eficaz las partículas grasas que quedan

58
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impregnadas en la lengua y paladar.

Dentro del campo económico el Departamento de Análisis Sensorial se
ve ¡nvolucrado directamente, ya que mediante degustaciones con
insumos más baratos /os cosfos bajan pensando siempre que la
calidad debe mantenerse ¡ntacta

59
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ANEXO NO 1

l'.1.l.( ( l()\ l)E I'}.\\lll.lS I'.\S

TOUAR LA DEC§IÓN

PLAN DE TRABAJO

REC LUTAM IENTO PRESELECCION

SELI-]CCION-ELECCION IrN IRI:NAMIITN'l"o
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ANEXO NO2
Imaginación creativa para describir productos Niveles Normales de Sensibilidad

Degustador Ideal Trabajar en GrupoPrescind ir de Alergias

Buena IVlemoria Olfativa
Razonahlemcntc consistentes

Capaz rIe
difcrenciar
productos
bajo
estudio
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ANEXO NO 3
VENTAJAS DE UTILIZAR PANELES SENSORIALES

Investigación y
Desarrollo

Control de Calidad

Estudio y Control
del mercado

Aplicación de nuevas tecnologías
que mejoren las características del
producto (enzimas)

Optimización de productos

Reformulación

Creación e innovación

Mantenim¡ento de la constancia y
estabilidad del producto

Estudio de la relación
pruebas ¡nstrumentales
parámetros sensoriales

Determinación de la vida útil

Estab¡lidad en el almacenamiento

Selección de nuevos
proveedores

e ntre
v

Análisis de la aceptabilidad y
preferencia del consumidor de
un producto actual, nuevor o
mejora do

Descripción de los hábitos de
consumo y compra, del cliente
expectativas, creencias.

Comparación entre prod uctos

F\>
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ANEXO NO 4

Características percibidas a part¡r de los sent¡dos
sensoría¡es.

Genderf¡ücr perclbldarSontHo y
Sen¡rlonco

Msitn

S€flracion63 V¡nJ*t

olf6
S€fiBsc¡m€E oüstivas

(vi8nasalffi)

Otfsb
Scftescirios oürt¡v8s

(vía ÉEonúral)

Gusb

Semaciunr gustrliva
Tacto

Senoadars qrimk-r
Rd¡ciln d. bs muco68

Tecto

Semacirs tácti'h¡

prodamorno didles
Tccto

S€ftsadorEs túrmicac

GEIATI 5.,4.

Cobr, limfrez¡,tuid€¿ turtsmilad,

Ef en 8rcüc¡8, ran§púf Bndt¡

Arorná, borql.Et

Aromr de boca

BorJqrEt inbfito

S8bü o gusb progiarnornc dk*p
Peniistonc¡s. E+¡tbtb
Asúinlpncb. Arpcreza.

Pi¡or.lnitación

Con¡isEncia . F¡*raz
Unh¡osiJad.Cuerpo

Temp¿ratun

oroc

ilarE

Ory¡no

Boct

ASPECTO

OLOR

GUSTO

CUERPO
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ANEXO NO 5

CABINA DE DEGUSTACION
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ANEXO NO 6

PRUEBA DE SABORES BASICOS

Nombre:
Fecha:

Frente a usted tiene seis muestras codificadas. Pruebe cada muestra de
izquierda a derecha y. coloque el sabor de cada muestra iunto al códiqo
impreso en la hoja como usted lo crea conveniente. Las clasificaciones
son las siguientes: Dulce, Salado, Acido y Amargo

CODIFICACION
65
24
87
38
49
72

RESULTADO
Salado
Ama ra o
Du
Acido
Dulce
Acido

Orden de colocación de muestras de izquierda a derecha:

65 ; 24;87 ; 38 ;49 ; t2
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ANEXO NO 7

PRUEBA DISCRIMINATORIA DE IDENTIFICACIóN

Nombre;
Fecha:

Frente a usted tiene seis muestras codificadas. Pruebe cada muestra de
izquierda a derecha y, coloque el sabor de cada muestra junto al código
impreso en la hoja como usted lo crea conveniente.

RESPUESTAS

Piña
Naránje
Manzana
Durazno
Frambuesa
Banano

Orden de colocac¡ón de muestras de ¡zquierda a derecha

D G

A
B

C
D
E

F

EBF
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ANEXO NO 8

PRUEBA DUO-TRIO

Nombre:
Fecha:

Frente a usted tiene tres muestras: dos codif¡cadas numéricamente (732
y 431) y una muestra de referenc¡a marcada con la letra R. Identifique
cual de las dos muestras es diferente a la R.

Muestra
732
43t

COMENTARIOS:

Marque la muestra diferente



Ma'r* E. Ll¿renc Gonzále¿ GEIATI S.A.

ANEXO NO 9

PRUEBA CALIFICATORIA

Clasifique estas 3 muestras según su percepción del sabor a "frutilla",
así:

Muestra con mayor sabor a frutilla.
Muestra medianamente saborizada a frut¡lla.
Muestra con menor sabor a frutilla.

A
B
C

MUESTRA
525
311
728

COMENTARIOS :

RESULTADO
C
A

B
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ANEXO NO 10

ANALISIS POR COMPONENTE PRINCIPAL

Nombre:
Fecha:

Usted t¡ene 3 muestras cod¡ficadas numéricamente.
muestras según el grado de dulzor percibido, así:

Gelat¡ S A

Clasif¡que estas

A: S
B: S
C: S

erá la muestra más dulce.
erá la muestra med¡anamente dulce.
erá la muestra cuya percepción de azúcar sea nula.

MUESTRA
248
329
126

RESULTADO

Nota: todas las muestras tienen un ligero sabor ácido

COMENTARIOS:

C

B



Mary E. Lletaa Gonzllez

ANEXO NO 11

PRUEBA DE ANALISIS DEL OLFATO

Nombre:
Fecha:

Por favor olfatee estas muestras una a una y describa su olor.

GEIATI S-,4.

Muestra
218
545
726
104

COMENTARIOS:

Olor Perecibido
Frutilla

Piña
Durazno
Man na
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ANEXO NO 12

PRUEBA DEL SENTIDO VISUAL

Nombre:
Fecha:

Frente a usted tiene 8 muestras, por favor ordénelas en forma
descendente según la intens¡dad de su color.
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ANEXO NO 13

PRUEBA DE CONSISTENCIA

Nombre:
Fecha:

Frente a usted se encuentran 5 gelatinas codif¡cadas numéricamente, por
favor evalúelas según su cons¡stencia y clasifíquelas en el siguiente
cuad ro.

MUESTRA CLASIFICACION
L

536 Muy co nsistente
ConsÍstente

789 Algo suave
201 Suave
686 Muy Suave

111
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Grupo etéreo y de olores de
fermentación

Gru po flora I

Gru po frutal

GEI,ATI T;.4,

ANEXO NO 14
Clasificación de los Aromas

Espec if ica ciones

Caza, venado, piel, perro mojado, sebo, orina de ratón, de gato, carne, carnoso, sudor.

Aceite, Dino, resina, resanado, trementina/ incienso, vainilla, avarnillado.

Madera verde, madera vieja, madera de acacia, madera de roble, de cedro, de sándalo, lapiz, caja de puros,
corteza, leñosa, rancia.

Acético, alcohol, carbónico, fenol, azufrado, srilfuroso, celuloide, medicinal, farñacéutico, desinfectante, ¡odo,

Anís. enefdo, h¡nojo, níscalo, seta, trufa, canela, jenjibre, clavo, nuez moscada, pimienta, pimlenta verde,
albahaca, menta, tomillo, regaliz, ajo, cebolla, orégano .

Grupo olores aromáticos Lavanda, a lca nfor, vermouth

Grupo empireumático
Humo de tabaco, ahumado, ql¡emado, tostado, caramelo, álmendra tostada, pan tostado, silex, pólvora,
madera quemada, caucho, cuero, café torrefacto, cacao, chocolate...

Grupo químico cloro.

Grupo especia d o

Acetona, amílico, plátano, caramelo acidulado, laca de uñas, j¿bón, jabonoso, cera de vela, levadura, fermento,
pasta fermentada, trigo, cerveza, sidra, leche agria, productos láfteos, quesería, mantequilla, yogur, arpillera,
establo, cuad ra.

Flor¡do, flor de almendro, de naranjo, de manzana, de melocotón, de viña, madreselva, l¡moncillo, jacinto,
narciso, jazmín, geranio, brezo, retama, magnol¡a, miel, rosa, manzanilla, tila, lir¡o, v¡oleta, clavel.

Pagas, conf¡tado, pasificado, moscatel, cereza, guinda, picota, kirsch, ciruel¡, ciruela pasa, endrinas, hueso de
almendra, almendra amarga, pistacho, bay¿s salvajes, arándanos, mirtos, grosella, fresas, fresas del bosque,
frambuesa, moras, albaricoque, membrillo, melocotón, pera, manzana, melón, bergamota, limón, naranja,

Grupo

Gru po balsámico

Grupo maderas

Grupo animal

melo rna no h o secos ra na a ranad¡na n uez avellana aceitunas ...
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ANEXO NO15
FICHA PERSONAL I

Nombre: Teléfono:

Por favor, marque con una X su sincera aprec¡ación

1. Sabe usted lo que es un panel de degustación
S1 NO

2. Ha sido integrante de algún Panel de Degustación?
SI NO

3. Con que frecuenc¡a consume usted helado?
Siempre Reg u la rm ente

(;Et,.4I t 5..1.

Area de Trabajo:

4. Usted Fuma?
SiE

5. Consume usted alcohol?
No A veces

6. Consume usted café?
A veces

No

Frecuentemente tr siempre !

constantemente

Frecuentemente ! roOo el tiempo E ruo consumo cafe!

7. Con que frecuencia se enferma de gripe?
A veces Todo el tiempo

8. Sufre usted de estrés?
S¡ NoE

9. Que tipo de condimento acostumbra usted agregarle a las comidas (
ya preparada)?

Area dest¡nada a la Guía de degustación
OBERVACIONES:

Rara vez {--l No le qusta el helado l--l

tr A veces tr

Ajil Salsa de tomateEsalsa China fl otros ! tuo uso condimentos D



Mary E. Llerena Conzález Celati S A

ANEXO NO16

FICHA PERSONAL II

Nombre: Teléfono: Area de Trabajo:

Por favor, marque con una X su s¡ncera apreciación

10. Sufre usted de daltismo.

SI NO

11. Perc¡be con facilidad el perfume de las flores

SI NO

L2. Con que frecuencia tiene dolores estomacales al consum¡r leche?

13. Mencione sl algún alimento le produce alerg¡a?

14. Saborea usted las comidas?

No A veces Frecuentemente tr siempre f]
15. Su visión es:

Excelentes ! Muy Buena tr
OBERVACIONES:

Buena Mala

E

tl E

Siempre l--l Regularmente l-l Rara vez l_-l No le gusta el helado [-l

tr tr
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ANEXO NO2O

PANEL DE DEGUSTACIÓN
EVALUACION PERSONAL

Mes: Marzo
Guia:Sensorial
Nombre del Reclutado :

Pattel Fcch¡
Pn¡cba

Fccll¡
Er ¡kr¡¿cio¡

Senl¡do
evaluado

General¡dad€srpo de
Prueba

Resultado de Evaluacion Punfaje

I

I

+

I

I



ANEXO N021

CONDICIONES DEL AREA DE DEGUSTACION

SI NO SOLUCION
Area Cerrada X

Ventilació ( aire acondicionada) X

Presencia de Humedad X

Olores extraños X

Existian Cabinas Individuales X Se evaluo individualmente
Ilumunación uniforme X

Horaraio Adecuado X

Utencilio Dessechabkes X

Los esferos o lapices impartian color X



REPORTE SEMANAL
ANALISIS SENSORIAL

GELATI S.A.

l.latrcrado por: rVIary E. Llersna G l'ech¡: 9 de Ma¡-¿o dcl 2 001

('argo ltacñcant€
asunto: Panel dc Degustacion
Drngido ¡: Dra §r¡sa¡¡¿ l¡zo
Oargo: Jef,e de AseguEmiento dE Cs¡ilád

I-i presente reporte s€ basa eri los resultado§ dE la§ degustaciones

rcali¿¿das durante ia semana dcl 5 ¿l 8 dc marzo " las mismas que

rnicié dcspués de uttregar mi cronograma de trahajo en el cual

dctlriit'r cada una dc las pruetras que rcalizaré cn el prcscntc mes,

<ie tai manera que el cronograma sirva como guía.

Luncr¡ 5 de }[aru¡

iil ciia lunes 5 de marzo emp€cs con las pruebas senxrriales- para

esto claboré los formatos de las difcrcntes fichas pcrsonales que

ne aludanín a e't/aluar sensorialmcíte dc manera individual al

perrcnal de la e'rnpresa y asi clasificarlos según la pufttu¡§ión

r¡btEcida sn sada pnreba.

Las prucbas ssnsoriales fi¡sron rsa¡izada§ sn do§ bloqucs. El

pnmer bloque dc pcrsonas fué err¡ua¿o en la mañana v el

sryundo bloquc h¡c o¿aluado cn Ia tardc,

Ln total fueron 19 las pcrsonas que rcalianron la prueba sensorial

de ias cuale¡ 6 perteriec€n aI ssr(o femenino y 13 aI sexc¡

nr¿¡cuiino. Del pcrrcnal de planta aeistiEron a la prueba 9

pcr$onas: 3 mujerer v 7 varones y. dei personai «ie oficina sn

total ñreron 9 las personas c\¡alw¡das dc las cualcs 3 pcnorccen al

sel(o lbmsnino y ó al masculino.



La prueba sensorial quc §€ les pramicó fue del tipo SIMPLE' Se

lss ixro degustar 4 soluciones con difcrentes aditivos. El objetivo
princioal fue evaluar ei grado de sen§ibilid¿d del panelista para

dstuctar ios saboro hisicos: Dulc,e. salado, ílmÍugo y ácido. Este

trpo 6c prueba cs Ia basc para la sclección dc un pancl de

de-eJustación oficial.

-\Cüres se les practicó h prueba descriptil'a media¡rte la ñcha

pcrsonal ,la cuai revela el grado de deterioro de las papilas

gusrativas dci paneüsto, información frmdamental cuvo puntajc

compiernenta ia et/aiuación básic¿.. Todo esto da un total en bas€

l0u

.\quellas persoruul cuya puntuación total oscile entre 0 y 59 scrán

elirninados automáticamente y p€rtenec€n al grupo C, los quc sc

cncuentren dsntro del nurgen entre 60 - 70 pasaran a ia scgunda

r'on<.[¿r dc pruebas bajo condicione$ , pcrtsnecsri al grupo B y
::crreiias cu]'n puntuación scil cfit¡c 71 y 100 pa§an

obligatorlamente a la siguiente pnrcba y pertene€en aI grupo

-r.

l)e las 19 perrcnai waluadas 14 tbrman parte del grupo { 2

lrertrnec€n al grupo B y 3 forman parte del grupo C
La prurnracrón se detalla mas adela¡úe

Mañes ó de Marzo
Tabulación y análisis dc ls resltados
Del personal de planta 3 p€rtsnecen al gnpo C por lo trnto qu€dan

elmrmados dcl a¡r¡lisis. Todo cl Pcrsmát dc ofbun Paso' a la srg¡uant€

::nte'ha

Iliércoles 7 de illarzo
Pruerü a realizzr la segrrda evah¡ación s¿n¡orial, Ia realic¿ al personal dc

plaii'ra ,.lei grupo A y B. Iás degrstaclnrx fr¡tron re¡liz¿das 6¡ l¿ msfiana.

l-n iotal fueron 6 ,¿ que lm¡ s¿ en¡onüaba c¡r el h¡nro de la noche y no
p illr: asistn a la elalr¡ación Ingresaron al análists 3 personas mas

trs,.rrendo el cro[ogra¡n¡ de trabalo se reaMd h pn¡eba de detección de

§smrcs en soluctones aa¡caradas, tos panelistas tenían una mueritra (E



r,rii,.;¡'t. i$ ron i$ §tul rlebiu ctlrnprugr lüs t¡trns tre§ mtlesr$s ¡' tletemruurr

\.lul,ls ,jlul rltll.rctttts n lrt rcli:ruttcirt Y t¡te sttbtrr telúlln csttl§.

,f ::i.r es H tle ntarzo

\e reul izo al perstltal <le tlficitrns la mislna pmeba asigrada al personnl oe

nllnt¡ gr total fireron 9 Personss va (lue tul{t se etlcoutrabR de vtale y no

nrulo renliritr ln pnrebn.

\ it'rucs I tle ntnr¿t¡
i:,r-r1l:ra;(r!r v nnálisis de Ios resr tatltts

I l:!r,:!;r tle ltúi¡rme se¡nRItal

9s[0r
{6 l

'§ira;""
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