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RESUMEN

El analisis sensorial, es importante para la industria de alimentos, para los profesionales
encargados de la estandarizacién de los proceso y los productos, para los encargados de la
produccién y promocién de los productos alimenticios, ya que deben conocer la
metodologia apropiada, que les permita evaluar los alimentos haciéndolos de esta manera

competitivos en el mercado.

La guia de evaluacion sensorial ayuda al estudiante, adquiere, corrige, mejora y cambia sus
conocimientos frente al drea del andlisis sensorial de alimentos. El objetivo principal de este
proyecto es el de dar las herramientas y estrategias necesarias para que el estudiante
identifique las principales pruebas de la evaluacion sensorial para aplicar en el andlisis de
calidad o aceptacidon de los alimentos, para esto se ha puesto en practica el analisis
sensorial aplicado a tres tipos de quesos frescos: queso de hoja, queso amasado y queso

fresco.

Palabras claves: Analisis sensorial, alimentos, consumidor, textura.
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ABSTRACT

The sensory analysis is important for the food industry, for professionals in charge of the
standardization of processes and products, for those responsible for the production and
promotion of food products, as they must know the appropriate methodology, which allows

them Evaluate the foods, making them thus competitive in the market.

The sensory evaluation guide assists the student for acquires, corrects, improves and
changes their knowledge in the area of sensory analysis food. The main objective of this
project is to provide the necessary tools and strategies for the student from identify the
main tests of the sensory evaluation for apply in the study of analysis of the quality or
acceptance of food. For this has been put into practice the sensory analysis applied to three

types fresh cheeses.

Keywords: Sensory analysis, food, consumer, Texture.
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Introduccién

El Andlisis Sensorial es un de las base fundamental del sistema de aseguramiento de la
calidad del producto. No existe instrumento que pueda reemplazar, hoy en dia, las
percepciones de los sentidos del ser humano. Segun Anzaldia-Morales (1994), en la
actualidad, las pruebas sensoriales son las mejores técnicas de las que se dispone el hombre
para valorar las caracteristicas sensoriales de un alimento debido a la inexistencia de
instrumentos mecdnicos o electrénicos que puedan sustituir el veredicto de los sentidos del
hombre entrenado para tal fin. Entrenandose y aprendiendo a estudiar las percepciones, se
puede dar respuestas afectivas y respuestas analiticas. Dentro de un marco regido por

normas internacionales de calidad para practicar esta ciencia.

Con el andlisis sensorial podemos conocer la opinién de los consumidores, la cual es de gran
importancia en el mercado actual. Se ha observado que los consumidores ahora otorgan
mayor importancia a la calidad de los alimentos que consumen, interesandose no sélo por
el valor nutritivo de los mismos sino por el grado de satisfaccion y placer que les brindan.
Por lo tanto, dentro de un mundo desarrollado la eleccidn de los alimentos se hace en
funcién de su calidad. Se entiende por calidad de un alimento su “grado de excelencia” que
comprende conceptos como valor nutritivo, aspecto, textura, aroma y sabor. (Garcia y

Canada, 1997).

Para realizar el analisis sensorial de los alimentos, es necesario que se den las condiciones
adecuadas como tiempo, espacio y entorno para que éstas no influyan de forma negativa
en los resultados, los jueces pueden estar entrenados, deben de desarrollar cada vez mas
todos sus sentidos para que los resultados sean objetivos y no subjetivos. Su propdsito es
estudiar cdmo las propiedades de los alimentos u otros materiales son percibidas por los

sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido.

Mayra Gicella Quinde Tenecela 10
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Este proyecto esta dividido en cuatro capitulos: el primer capitulo consta de historia,
conceptos sobre las bases tedricas de la evaluacidn sensorial, requisitos para su aplicacion

y el uso de los sentidos para el andlisis sensorial.

El segundo capitulo se enfoca a los quesos frescos su procedencia, produccién y clasificacién
de quesos que seran usados para poner en practica las pruebas y formularios de evaluacidn
sensorial, estos datos nos ayudardn a conocer su composicion y diferentes caracteristicas

propias de cada queso.

El capitulo tres describe la clasificacion cada una de las pruebas de analisis sensorial que
contiene esta ciencia como: pruebas de afectividad dirigidas a los consumidores y analiticas
para jueces entrenados en el campo de andlisis de alimentos y bebidas.

Ademas de los atributos a ser buscados, los aromas y sabores que puede contener los
alimentos o bebidas.

En el capitulo cuatro se desarrolla la guia de analisis sensorial de alimentos y bebidas
aplicadas a quesos frescos, que contienes las pruebas, fichas y tablas estadisticas para su

desarrollo.

Mayra Gicella Quinde Tenecela 11
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Capitulo 1

1. Fundamentos y caracteristicas del andlisis sensorial
1.1 Historia

La evaluacién sensorial existio desde los comienzos de la humanidad, considerando que el
hombre y los animales elegian sus alimentos, buscando una alimentacidn que sea agradable
y estable. La evaluacién sensorial es innata en el ser humano desde el momento en que
nace usa los sentidos cuando tiene o prueba algun producto, hace un juicio acerca de él, si
le agrada o le desagrada, describe y reconoce sus caracteristicas de sabor, olor, textura. La
calidad de un alimento se define por la seguridad con la que fue elaborado, por la
composicidon nutricional y su percepcidén organoléptica o sensorial. Se puede decir que la
supervivencia del ser humano ha dependido en gran medida de su capacidad por analizar a

tiempo real lo que podia ser bueno o nutritivo y distinguirlo de lo que era tdxico o peligroso.

En la década de 1940 y mediados de 1950, durante la Segunda Guerra Mundial en Estados
Unidos el andlisis sensorial tuvo un gran avance debido a la necesidad de dar una mayor
aceptabilidad a los alimentos que consumian los soldados, esto apoyd la investigacidn de la
aceptacion de alimentos para las fuerzas armadas (Peryam et al., 1954). Los militares debian
mantener una nutricion adecuada, sus alimentos se preparaban a través de analisis de
dietas o menus elaborados pero esto no garantizaba la aceptacién de los alimentos por
parte del personal militar, en este periodo se reconocio la importancia que tiene el sabory
el grado de aceptabilidad de los productos de consumo para los militares, los recursos se
asignaron para estudiar el problema e identificar que alimentos fueran mas o menos

preferidos.

En 1953 Stevens, anuncia que ha descubierto un procedimiento simple para relacionar

reacciones humanas a estimulos simples: la estimacién por magnitudes. Roland Harper en

Mayra Gicella Quinde Tenecela 12



Universidad de Cuenca

UNVERSIDAD OE CUENCA]

el Reino Unido y Carl Pfaffmann en Estados Unidos merecen especial reconocimiento en el
desarrollo de esta ciencia ya que Harper trabajé en la evaluacién psicofisica de la textura.
Como psicdlogo continud sus publicaciones enfatizando la importancia de las mediciones
sensoriales, aumentando asi la conciencia respecto a la psicofisica. A finales de 1950 los
cientificos de alimentos retoman el interés en la evaluacién sensorial.

Rose Marie Pangborn, inicia su carrera en la investigacidon de la evaluacién de metodologias
sensoriales, fue en esta época que los paises Europeos empezaron a utilizar los métodos
empleados en la actualidad. El primer libro de evaluacién sensorial fue escrito en 1957 por

Tilgner, el segundo en 1962 en japonés y el tercero escrito por Amerine, Pangborn en 1965.

1.2 Conceptos generales del andlisis sensorial
Definicion evaluacién sensorial

Se define el andlisis sensorial como: “Conjunto de técnicas de medida y evaluacion de
determinadas propiedades de los alimentos, a través de uno o mas de los sentidos
humanos”, posteriormente Lawless y Heyman (1998), toman la definicién de «una
disciplina cientifica empleada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones
provocadas por aquellas caracteristicas de los alimentos y materiales que se perciben a
través de los sentidos de la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido» (Sensory Evaluation
Division of the Institute of Food Technologists, 1981). Esta ultima definicién ha sido
aceptada y adoptada por varios comités y organizaciones profesionales ya que en ella se

explica el proceso completo de la evaluacion sensorial.

Se considera que el andlisis de las propiedades sensoriales se refiere a la medicion y
cuantificacién de los productos alimenticios o materias primas evaluados por medio de los
cinco sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que significa sentido. Para

obtener los resultados e interpretaciones, la evaluacién sensorial se apoya en otras

Mayra Gicella Quinde Tenecela 13
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disciplinas como la quimica, las matematicas, la psicologia y la fisiologia entre otras. (Tilgner,

1971)

Percepcion sensorial

La percepcion sensorial se define como: “la capacidad activo constructiva de la mente del
perceptor para atribuir informacion sensorial previamente procesada y archivada en su
conciencia a un objeto externo, datos que le permiten procesar la nuevas preferencias y
contrastar el nuevo estimulo aceptdndolo o rechazédndolo seglin se adecue o no a lo

propuesto por el esquema sensorial previo” (NeisserV.; 1987:10).

Desde muy temprana edad el ser humano es curioso y va almacenando en su memoria una
serie de hechos y sensaciones experimentadas, la percepcién sensorial se lleva a cabo a

través de los sentidos.

Figura 1 Sensograma

Color | Brillo | Tamaro | Forma Impresion

visual

Olor

Sustancias aromaticas volatiles

Olfdo
Acido Dulce |Salado| Amargo | Umam Lengua
Astringente| Ardiente | Refrescante | Caliente
Cavidad

Somato-

Movimientos musculares y articulares bucal

sensorial®

onsistencia o textura

Ruido

Fuente: Sancho.J. (1999). Sensograma [Figura]. Introduccion al Analisis Sensorial de los Alimentos. (p.43)

Degustar
Ribereau-Gayon define la degustacion como el acto de saborear un alimento o producto del

gue se quiere conocer sus cualidades, sometiéndolo a los sentidos del hombre, en particular
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el gusto y el olfato, pero también la vista y el tacto, intentando conocerlo, buscando sus
defectos y objetivando las diferentes caracteristicas del mismo.

En resumen la cata o degustacién comprende las siguientes funciones:
Estudiar —»analizar——pjuzgar — clasificar.

Se puede puntualizar que las degustaciones son un caso particular del andlisis sensorial en

el que se trabaja sobre modelos pre-establecidos.

Tipos de degustacion

Existen tres tipos de degustacién: analitica, técnica y heddnica.

e La degustacidon analitica: tiene por finalidad la interpretacion de un conjunto de
sensaciones que se percibe simultdaneamente o sucesivamente (J. Sancho, 1999,

p.29).

e La degustacion técnica: pretende juzgar las cualidades comerciales del producto,
siendo exclusiva y eliminatoria, ya que debe evaluar si tiene o no el nivel de cualidad
gue se pretende o apreciarlos defectos, conociendo su causa. E | placer o

satisfaccion no tiene lugar en ella (J. Sancho, 1999, p.29).
e La degustacion Hedodnica: persigue el placer de comer o beber, busca la

guintaesencia del producto, se le colocara las mejores condiciones posibles para

aprovechar todo lo que el producto puede ofrecer al catador (J. Sancho, 1999, p.29).
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1.3 Objetivo y finalidad del analisis sensorial

El objetivo y finalidad de la evaluacién sensorial en el area de gastronomia radica en varios
aspectos como:

e Controlar el proceso de elaboracién, el producto puede variar sus caracteristicas
debido al cambio de algiin componente del alimento o alguna modificacién en el
proceso.

e Influencia del almacenamiento de la materia prima, es necesario mantener el
producto bajo condiciones dptimas verificando temperatura, ventilacion, fecha de
elaboracién y rotacion de productos para que no se alteren las caracteristicas
sensoriales del mismo.

e Control de mercado, investiga sobre la opinidn del consumidor en base al grado de
aceptacion del producto, este control se realiza en base a dos diferentes tipos de

analisis.

1. Analisis de calidad: se examina el producto y se clasifican objetivamente las propiedades

organolépticas del producto evaluado.

2. Analisis de aceptacion: se dictamina el grado de aceptacién que tendrd un producto,
siendo también deseable conocer la reaccidn subjetiva e impulsiva del catador. Este
tipo de pruebas lo pueden realizar personas poco expertas en la materia, pero que

respondan al medio social o cultural al que va destinado el producto. (J. Sancho, 1999).

1.3.1 Analisis sensorial y su relacion con la gastronomia

La evaluacion sensorial es importante para la industria de alimentos, los profesionales

encargados de la estandarizacion de los procesos, de produccidon y promocion de los
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productos alimenticios deben conocer la metodologia apropiada, que les permita evaluar

los alimentos haciéndolos de esta manera competitivos en el mercado.

La evaluacién sensorial se realiza con los sentidos del ser humano pero con condiciones que
aumente su objetividad y fiabilidad, es necesario conocer cual es la fisiologia y el
mecanismos mediante el cual los estimulos son percibidos por el juez o consumidor,
también es necesario conocer como el entorno tanto fisico, como psicolédgico puede influir

en el resultado final.

Los profesionales de la cocina de todo el mundo, estan dispuestos a deleitar a sus
comensales o clientes con algunos de sus platos famosos, tan variados de cada pais como
en el resto del mundo. Dicho esto, se puede cuestionar ¢étiene lugar el andlisis sensorial
en la cocina?, la respuesta es si, ya que cada uno de los cocineros utiliza los sentidos en
la cocina al evaluar el sabor, olor, textura, color de los alimentos y la presentacién de los
platos antes de ofrecérselos a los clientes e intentar que ese producto cocinado sea

siempre el mismo, este proceso es aplicar esta herramienta en la cocina.

Ademas busca innovar y crear tendencias, aplicando aromas, potenciando la gastronomia
molecular o “inventando” platos originales de autor. La tarea no es facil, el chef tiene que
tratar de “entrenar” a sus ayudantes para que ese producto sea siempre igual este él
presente en la preparacidén o no y para ello no basta con darles la receta sino seguir los

procesos correctamente o utilizar ingredientes ya definidos en cierta cantidad establecida.

La aplicacién del Andlisis sensorial en la industria alimentaria y en la cocina dependera del
objetivo que se busque, los sentidos corporales son el principal instrumento usado para
este analisis, pero también se necesitan medios matematicos, como la estadistica, vy
otros instrumentos materiales que permitan traducir las percepciones a numeros o

datos cuantificables. Como en cualquier andlisis instrumental, si el aparato no esta en
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correctas condiciones, las lecturas no tienen ningun sentido. Esto ocurre igualmente con
el analisis sensorial, es necesario conocer las limitaciones y posibilidades de los érganos
sensoriales de los jueces o catadores para evitar que se arrojen datos falsos o nos lleven a

conclusiones errénea. (Carpenter, 2000).

1.4 Requisitos para la aplicacion del analisis sensorial

Aunque las pruebas sensoriales no requieren de instalaciones muy complejas para el
desarrollo y funcionamiento de un panel de analisis sensorial es necesario tener en cuenta
ciertos parametros para conseguir resultados lo mas objetivamente posible.

Las condiciones para el desarrollo y aplicacion de las diferentes pruebas sensoriales, son los
jueces los cuales deben ser seleccionados y entrenados, ademds es necesario contar con
instalaciones fisicas adecuadas, disefiadas especialmente para pruebas sensoriales; sin
embargo el espacio que existe en un laboratorio de cocina o un espacio lo suficientemente
grande puede adaptarse para realizar la evaluaciones sensoriales, transformandolo en un
laboratorio de analisis sensorial. Esto brinda la seguridad y confiabilidad de los resultados,
para posteriormente a través del estudio estadistico, lograr un analisis significativo

permitiendo determinar la aceptabilidad esperada por el consumidor. (Nielsen, 2003).

1.4.1 Los evaluadores

Tipos de evaluadores

Para realizar un andlisis sensorial son necesarios los jueces evaluadores, sin los cuales, no

se podria llevar a cabo este proceso. Hay diferentes tipos de evaluadores o jueces:
e Evaluador Experto: es aquel que posee una gran experiencia en probar un tipo de

alimento, posee una gran sensibilidad para determinar diferencias entre muestras,

distinguir y evaluar las caracteristicas del alimento (Ackerman, 1990).
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e Evaluador entrenado: Es una persona que posee bastante habilidad para la
deteccion de alguna propiedad sensorial o algln sabor o textura particular. Esta
persona ha recibido cierta ensefianza tedrica y prdctica acerca de la evaluacién
sensorial y sabe exactamente lo que se desea medir en una prueba de evaluaciéon

sensorial. (Anzaldua- Morales, 1994).

e Evaluador semi-entrenado: Son evaluadores entrenados pero que solamente van a
diferenciar entre muestras y no a medir propiedades o usar escalas. (Larmond, 1977;

Anzaldua-Morales, 1994).

e Consumidor: Son personas tomadas al azar. Deben emplearse solamente para
pruebas afectivas y nunca para discriminativas o descriptivas. (Anzaldla-Morales,

1994).

Para la realizacion de un ensayo de andlisis sensorial, no conviene que sean menos de 7
evaluadores o mas de 15. (Larmond, 1977).

Para formar un panel de evaluadores para andlisis sensorial, los candidatos han de
someterse a un proceso de formacién que generalmente consta de cuatro etapas:
preseleccion, seleccién, entrenamiento y comprobacién (Ruiz Pérez-Cacho, 2000).

Todos estos pasos y el posterior ensayo se llevaran a cabo bajo la direccién de un lider de
panel, que entrenard, guiard y monitoreara a los panelistas, con la responsabilidad del
desarrollo del ensayo propiamente dicho.

Los panelistas deben cumplir con algunos requerimientos importantes para obtener

excelentes resultados de acuerdo a los objetivos trazados:

1. Asistir puntualmente a cada una de las sesiones de evaluacién.
2. Debe tener una buena concentracidén y disposicidn durante el desarrollo.

3. Preferiblemente deben ser de ambos géneros; femenino y masculino.

Mayra Gicella Quinde Tenecela 19



Universidad de Cuenca

—
UNVERSIDAD OE CUENCA]

4. Los panelistas deben evitar el uso de alcohol, de alimentos con especies y el café
antes de realizar las pruebas sensoriales.

5. Los evaluadores de preferencia deben ser no fumadores y si lo son se recomienda
no haber fumado por lo menos una hora antes del desarrollo de la prueba.

6. No deben estar fatigados o cansados.

7. No deben estar involucrados en el desarrollo del producto en estudio.

8. No se recomiendo realizar las pruebas después de haber consumido alguna comida

abundante o por el contrario sin haber probado bocado desde varias horas

Figura 2 Panel de catacion

Fuente: Consejo Regulador de Vinos de la Denominacién de Origen Protegida Valencia. Panel de

cata. [Imagen]. Recuperado de: http://www.dovalencia.info/panel-de-cata/

1.4.2 El &rea o sala de evaluacién

Actualmente existen normativas tanto internacionales como nacionales que fijan las
condiciones minimas que deben reunir los espacios donde se realiza el analisis sensorial, los
utensilios, etc. Ademas, existen gran variedad de manuales dedicados al andlisis sensorial
también se dan recomendaciones sobre otros aspectos asociados al desarrollo de las catas

o evaluaciones no sujetos a regulacion especifica (Briz-Escribano y Garcia-Faure, 2004).
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Existe una Guia para la instalacion de una sala de cata o Analisis Sensorial llamada: Guia
General para El Disefio De Una Sala De Cata o Evaluacién (1ISO 8589:2007, IDT). Esta norma
internacional es validada en el Ecuador, proporciona directrices generales para el disefio de
salas de cata destinadas al analisis sensorial de productos o alimentos. A grandes rasgos, las

principales caracteristicas que debe reunir un local de cata o evaluacidn son:

a) En esta guia se especifica la necesidad de disponer de dos zonas separadas, un
espacio de preparaciéon de muestras y una zona de realizacion de las catas o
evaluacién. Ambas zonas deben ser separables fisicamente por completo para evitar
la interferencia de aromas, ruidos u otras molestias que produciria la zona de
preparacidn sobre los jueces que trabajan en la zona de andlisis sensorial. Ademas
la norma recomienda una tercera zona dedicada a la discusidén de resultados entre
jueces.

b) Recomendacion para que los colores de acabado de la sala sean relajantes, lisos y
claros.

c) Desde el punto de vista del juez, la sala debe de destacar por su neutralidad respecto
del color, para evitar influencia de color.

d) Es necesario que se garanticen unos niveles de aislamiento térmico y acustico.

e) La temperatura debe ser regulable entre 20 y 222C. La humedad de la sala debe
mantenerse entre el 60 y el 70%.

f) La norma 1SO-8589 recomienda que la luz empleada en la sala sea uniforme,
regulable y con luz difusa. Esta especificacién estd muy poco definida y de base no
facilita o permite resolver el aspecto de la iluminacidn.

g) La luz solar procedente de ventanas no es la luz mds adecuada para el andlisis
sensorial, porque aunque sus caracteristicas intrinsecas son las mejores, la
intensidad de esta es variable dependiendo de multiples factores como la situacién

de las aperturas, la climatologia del dia y el momento de la realizaciéon del ensayo.
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Es necesario aplicar un sistema de iluminacion que siendo constante en intensidad,
ademas sea de caracteristicas lo mas similares posibles a la luz solar.

h) Los materiales de fabricacidn de las cabinas son importantes, ya que deben cumplir
con una serie de propiedades: Facil limpieza, conservacion y no desprender olores
durante su fase de uso. Otro requisito es la buena conservacion y funcionamiento
de los materiales, ya que en caso contrario la perdida de propiedades de los mismos
va a suponer un efecto pernicioso sobre la sala afectando a la concentraciéon y

actividad del juez. (Norma ISO 8589:2007, IDT).

Figura 3 Esquema y dimensiones recomendadas por la norma 1ISO8589 para los puestos de cata
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Fuente: ISO 8589. Analisis sensorial, 2007. Guia general para el disefio de una sala de cata.
Recuperado de: http://www.normalizacion.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2014/EXTRACTO_2014/VGR/nte_inen_iso_8589extracto.pdf
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Figura 4 Plano de distribucion de una sala de cata
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Fuente: ISO 8589. Analisis sensorial, 2007. Guia general para el disefo de una sala de cata.
Recuperado de: http://www.normalizacion.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2014/EXTRACTO_2014/VGR/nte_inen_iso_8589extracto.pdf

1.4.3 Muestras

El drea de preparacion de la muestra: este sitio debe estar separado de los cubiculos o sala
de prueba o catacién, para evitar que los panelistas observen la preparacién de las
muestras. La sala de preparacién de las muestras debe tener:

- un extractor de olores para evitar que lleguen al drea de pruebas

- una mesa de trabajo o mesones en concreto

- unacocina

- un lavaplatos

- licuadora

- batidora

- procesadores de alimentos

- tablas de picado

- cuchillos
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Y demas elementos necesarios para preparar y presentar las muestras a los panelistas como
vajilla, cristaleria, bandejas, recipientes plasticos, etc. Esta area debe tener un buen flujo de

trabajo, los pisos, paredes y muebles deben ser de facil mantenimiento.

Temperatura: Las muestras se deben presentar a la temperatura a la cual se consumen
normalmente el alimento, como las frutas, verduras pasteles, galletas, etc.
e Los productos cocinados generalmente se calientan a 80 °C, manteniéndolos en
bafio de mariaa 57 C +-1 °C.
e Losrefrescosybebidas que se consumen frias se sirven a 4-10° C, para evitar sabores
desagradables lo cual puede afectar las respuestas de los panelistas.

e Las bebidas y sopas calientes se sirven a 60-66° C.

Tamaiio: este pardmetro depende de la cantidad de muestra que se tenga y del nimero de
muestras que deba probar el juez o panelista. Se recomienda que si el juez o panelista tiene
gue probar demasiadas muestras, estas deben tener un contenido bajo de producto a
analizar, para evitar la sensacién de llenura y malestar al panelista, lo cual puede influir en

el resultado. Las cantidades recomendadas son:

e Alimentos pequeios como dulces, chocolates, caramelos: la muestra debe ser
una unidad.

e Alimentos grandes o a granel: 25 gramos

e Alimentos liquidos como sopas o cremas: una cucharada equivalente a 15
mililitros

e Bebidas: muestras de 50 mililitros

Numero de muestras: se recomienda que en una misma sesidén no se den mas de cinco
muestras al mismo tiempo a los panelistas, para evitar fatigas y llenura. En el caso de

panelistas expertos se hace una excepcioén.
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MATERIALES PARA SERVIR LAS MUESTRAS

El tipo de material depende de la muestra y de las pruebas elegidas, ya que algunas
requieren de elementos esenciales.
e Los recipientes que se utilizan en una misma sesién de catacién deben ser iguales.
e Si se emplea ceramica o cristaleria es necesario limpiar muy bien y con un papel
absorbente, no se debe utilizar pafios de tela, ya que trasmites olores a los
recipientes; estos recipientes se deben emplear Unicamente para realizar las
pruebas.
e Los recipientes plasticos no deben impartir algin olor o sabor adicional a la muestra

gue la enmascare, tampoco deben reutilizarse.

® |os esferos que se utilicen para marcar las muestras no deben desprender olores o

se ser de colores muy llamativos que distraigan al juez.

1.5 Los sentidos como herramienta de anéalisis

El seleccionar un alimento esta determinado por el uso de los sentidos, se puede afirmar
gue los seres humanos primero se guian por el sentido de la vista para buscar su alimento,
el tacto se emplea en segundo lugar para juzgar sus caracteristicas y seleccionarlo seguido
del oido ya que en ocasiones escuchan el sonido de un producto para saber su estado de
madures, luego interviene el sentido del olfato donde influira el olor o el aroma del
producto, por ultimo se lo lleva a la boca donde trabaja el sentido del gusto que finalmente

influye en la aceptacién o rechazo del alimento.

Los sentidos son la via de interaccién que tienen los seres humanos con el medio ambiente
gue lo rodea, se encargan de transformar los distintos tipos de estimulos provenientes del

exterior en informacidn susceptible para ser interpretada por el cerebro (Figura 1), como lo
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es la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido. Aunque no se debe olvidar que no son los

Unicos, existen los sentidos viscerales y los propioceptores. (J. Sancho, 1999).

Figura 5: zonas del cerebreo de interpretacion de la informacion de los sentidos.

Area sensitiva
del lenguaje

Area motora (Wernicke)

del lenguaje
(Brocca)

OLFATO auprcion

Fuente: Sebastian ZalaZar (2013). Zonas del cerebro. [Figura]. Recuperado de:

http://cienciasteorias.blogspot.com/2014/09/sistema-nervioso.html.

1.5.1 Los sentidos
La vista

La generacién de imagenes y la percepcion del color se producen cuando la luz que entra al
lente del ojo se enfoca en la retina, donde los conos y bastones la convierten en impulsos

nerviosos que viajan al cerebro via el nervio éptico.

Las propiedades sensoriales mas importantes asociadas con el sentido de la vista son el
color y la apariencia. El color por su parte es considerado relevante para el caso de la
evaluacidn sensorial en la industria alimenticia, debido a que esta propiedad puede hacer
gue un alimento sea aceptado o rechazado de inmediato por el consumidor sin siquiera
haberlo probado, mientras que la apariencia representa todos los atributos visibles de un

alimento y se puede afirmar que constituye un elemento fundamental en la seleccidon de un
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alimento. La primera impresion que se recibe siempre es la visual que cumple el rol de factor

de decision al momento de la compra. (Anzaldua-Morales, 1994).

Es necesario describir y evaluar las diferencias de aspecto y color entre los productos, para
lo cual los jueces necesitan un minimo de agudeza visual, pudiendo ser capaces de distinguir
los colores. En ocasiones el aspecto de un producto puede que no tenga un interés directo,
aunque aun asi puede influenciar la percepcion del flavor y las caracteristicas de textura.
Por ejemplo la vision de un helado blanco sugiere un flavor delicioso ya sea de coco o vainilla

y talvez nos dé la impresion de un helado de textura cremosa.

Figura 6: Esquema de la formacidn de imagen en el ojo humano.

IMAGEN CORRECTA
El cerebro gira la imagen

OBJETO A
REAL /—

La luz pasa Bl
a través del ojo______ i ‘):&

Imagen invertida
en la RETINA

Fuente: Eduardo B. (2003). Refraccién y lentes. Recuperado de: http://fisiqueate.blogspot.com/

El olfato

La informacién respecto al olor del alimento se obtiene a través del epitelio olfatorio,
localizado en la parte superior de la cavidad nasal y por encima de los cornetes. Una
sustancia que produce olor debe ser volatil y las moléculas de la sustancia deben hacer
contacto con los receptores en el epitelio del drgano olfatorio. Para percibir un olor, la

informacidén que reciben los extremos terminales del érgano sensorial se transmiten como
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impulsos eléctricos a través de los nervios hasta el cerebro, en donde se interpreta el

mensaje.

Se estima que el sentido olfatorio de los humanos tiene la capacidad para distinguir 10 mil
olores distintos. Sin embargo, el vocabulario para diferenciar entre los muchos olores
percibidos a través del érgano sensorial es lamentablemente inadecuado. Se emplea la
analogia en un intento para verbalizar diferencias que pueden distinguirse nasalmente. Por
ejemplo, los olores pueden caracterizarse como semejantes a la nuez, a frutas, a aceites o

mentas.

Figura 7: Esquema de sensacion olfativa

Sistema limbico del cerabro
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Fuente: Vega Del Fresno (2013). La influencia de las aromas en nuestras emociones. Recuperado

de: http://www.amarettahome.com/blog/la-influencia-de-los-aromas-en-nuestras-emociones/

El tacto

El tacto es el sentido con el que se percibe las sensaciones de contacto, presion, calor y frio,
asi como las quinestésicas, muscularesy articulares, las que estan asociadas a la sensibilidad
cutanea. Esta asociacion refleja una serie de cualidades distintas por medio de las cuales se

distinguen los objetos del mundo que nos rodea. La textura es la propiedad sensorial de los
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alimentos que es detectada por los sentidos del tacto, la vista y el oido y que se manifiesta

cuando el alimento sufre una deformacion.

No puede hablarse de “la textura de un alimento” como una Unica caracteristica, sino que
hay que referirse a los atributos de textura, o las caracteristicas o propiedades de la textura.
Las caracteristicas texturales pueden ser captadas por los dedos o los receptores bucales.
Entre las caracteristicas captadas por los dedos estan: firmeza (frutas), suavidad (seleccidn
de frutas), jugosidad (maiz). Entre las captadas por los receptores bucales (lengua, dientes
y paladar) estdn: masticabilidad, fibrosidad, grumosidad, harinosidad, adhesividad,

grasosidad, entre otras (Urefia y cols, 1999).

Figura 8: Seccidén de la piel
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Fuente: Jennifer Londofio. (2011). Ciencias Naturales. Recuperado de:

http://comfenalcocienciasnaturales8.blogspot.com/2011 05 01 archive.html

El gusto

Mediante el sentido del gusto se pueden percibir los gustos basicos de los alimentos o
sustancias en general, siendo la lengua el érgano principal del gusto. Los receptores de este
sentido, llamados papilas gustativas, se hallan en las mucosas de la lengua, de la faringe y

hasta el paladar, amigdalas, epiglotis y es6fago proximal. Hay cinco tipos de papilas de
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formas distintas, pero todas son pequefias estructuras de células receptoras o botones

gustativos, sensibles a las sustancias quimicas disueltas en la saliva.

El gusto de un alimento es detectado por las papilas y el mensaje nervioso de éstas llega al
cerebro, donde es interpretado. El gusto de un alimento puede ser salado, dulce, amargo o
acido; también estan el picante y el alcohélico, pero en realidad no son gustos o sabores,
sino que el primero es una sensacién dolorosa y el segundo es un adormecimiento de la
lengua, mientras que el sabor sui-generis del alimento consiste en una combinacién de
gusto y aroma. Se estima que la mayor contribucién al sabor se debe al aroma. El sentido
del gusto de un ser humano adulto posee nueve mil botones gustativos, agrupados en su
mayor parte en la base, a los lados y en la punta de la lengua. La percepcion de los gustos
dulce y salado se localiza principalmente en la punta de la lengua, la del gusto acido a ambos
lados de la misma y la del gusto amargo en su parte superior y en el paladar blando. (R.
Carpenter, 2000).

Figura 9: Distribucidn en la lengua de cada uno de los sabores basicos

AMARGO Acipo

SALADO DULCE

Fuente: Elizabeth Alarcon (2012). El gusto, analisis sensorial. Recuperado de:

http://avibert.blogspot.com/2012/03/el-gusto.html
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La audicién

Mediante el sentido de la audicidn, especificamente el oido, se puede percibir los sonidos.
El estimulo especifico del oido son las ondas sonoras, originadas por la vibracién de un
cuerpo. Estas ondas, recogidas por el oido externo y transmitidas por el oido medio,
impresionan en el oido interno en las terminaciones del nervio acustico, que conduce las
correspondientes excitaciones a la corteza cerebral, donde son transformadas en

sensaciones.

Los alimentos, al ser consumidos, originan ciertos sonidos caracteristicos que son esperados
por el consumidor, por la experiencia previa que tuvieron con un determinado tipo de
alimento. Estos sonidos generalmente son asociados con la textura del alimento, como

crujiente o turgencia. (R. Carpenter, 2000).

Figura 10 . Estructura del oido

Oido Ttemo Oido medio  Oido interno
‘ Conductos
(\ Semicirculares
‘ ‘ Timpano

Caracol
EY
R é | A
I r Conducto
Auditivo Trompa de

Eustaquio

Fuente: Anatomia (2011). Estructura del oido. Recuperado de: http://www.eloido.com/estructura-del-oido/
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1.6 Correlaciéon de los sentidos

Las sensaciones percibidas son transmitidas, elaboradas e interpretadas por el cerebro que
las relaciona unas con otras, asociandolas. De esta manera se ejerce una mutua influencia
que puede llegar a aumentar o disminuir la sensibilidad que los diferentes sentidos tienen
a los estimulos exteriores.

Se puede destacar pues, que las sensaciones experimentadas al ingerir un alimento no estan
producidas por un solo sentido, sino que en ellas se entremezclan distintos estimulos y vias

nerviosas que actlan como respuesta a la estimulacion compleja. (J. Sancho, 2009).
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Diagrama 1 Correlacion De los sentidos
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Autor: J. Sancho (1999). Introduccidn al analisis sensorial. [Figura] (pag.90).
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Capitulo 2

2. Quesos

2.1 Antecedentes histéricos

El consumo regular de la leche animal se remonta a la época en el que el hombre dejé de
ser nédmada y comenzé a domesticar a los animales, que pudieran satisfacer sus
necesidades de comer y vestido. Los origenes del queso nunca se conoceran con certeza,
pero lo mas probable es que fuera hecho por primera vez a causa de un accidente. Tal vez
se obtuvo por transportar la leche en los estdmagos de animales como recipientes ya que
debido a la accion de las enzimas coagulantes del estdmago, se convirtid la leche acidificada

en una masa solida (V. Rafael, 2015)

El queso fue incluido en las ofrendas a los antiguos dioses griegos, en el Monte Olimpo y la
gueseria era una oficio bien establecido en los tiempos de la escritura de homero, cuando
los romanos conquistaron las colonias griegas la técnica quesera se perfecciono,
convirtiéndose no solo en una estrategia para la seguridad alimentaria de la poblacién, si

no que se utilizé como una actividad econdmica.

Los griegos conocian bien la técnica, las propiedades organolépticas y las virtudes culinarias
y terapéuticas del queso; ellos cuajaban la leche de cabra y de oveja con leche de higos
recién cogidos o con flores de cardo, la migracion geografica de las poblaciones ha
contribuido a que el queso haya llegado a todas partes del mundo, esto provocé la aparicion
de nuevas variedades de queso debido a las diferencias climaticas y de la composicion de la

leche.
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La produccidn de quesos inicio como un método de conservacién de leche; de tal modo que
el queso es almacenado para las épocas de escases y se consideraba un alimento que tiene

gran conservacion y alto contenido de grasa, proteinas, calcio y fosforo. (J. Harbutt, 2010).

2.1.1 El queso en América

A la llegada de los espafioles la domesticacion o cria de animales para su servicio estaba
muy incipiente o retrasada, pues la abundante produccién silvestre no evidenciada a los
indigenas la necesidad de almacenar, cosechar o de criar animales en previsién al futuro.
En nuestro caso, en el territorio los conquistadores no encontraron ninguno de los animales
domésticos tradicionales auxiliares del hombre, tales como el buey, el bufalo, el caballo, el

burro, el cerdo, la oveja o la gallina.

Los incas andinos en las regiones pertenecientes hoy a Ecuador, Perd, Chile, Bolivia,
Argentina poseian camélidos domésticos, de los cuales derivaban trabajo, vestido y carne.
Se puede decir que la manufactura del queso en América llego con los conquistadores, con
la importacién de animales domésticos a finales del siglo XV y comienzos del siglo XVl en la

Nueva Granada.

En Ecuador, Peru, Colombia, Bolivia pronto se inicié la manufactura del queso en varias
zonas y su consumo bdsicamente se hacia en forma fresca, sin dejarlo madurar
presentdndose variaciones segun las regiones debidas principalmente a las condiciones

climaticas.

Asi en la costa se desarrolld el queso costefio, el cual tiene un alto contenido de sal, que
ayuda a preservar el queso en condiciones climaticas tan adversas que se mantiene. En las
areas rurales en el clima frio se desarrolld el queso campesino que es el queso fresco,
producto de salar, amasar y prensar la cuajada recién obtenida a partir de la coagulacién

enzimatica de la leche, para lo cual se utilizaba en un comienzo un extracto del cuarto
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estomago de los rumiantes principalmente bovinos. La manera de tratar la cuajada depende

de la region.

El queso es un producto cotidiano de la vida popular y forma parte de la cultura
gastrondmica ecuatoriana en toda una variedad de formas; inicialmente se preparaban con
técnicas empiricas y Unicamente de leche acida; tiempos después se perfeccionaron los
procesos artesanales hasta convertirse en una industria que se ha desarrollado y sostenido
en el tiempo. En la actualidad no existen estadisticas sobre la produccion de quesos en el
pais, sin embargo se puede realizar una aproximacion y evidenciar su crecimiento a bases

de cifras proporcionales por la AGSO y por el ministerio de agricultura.

Segun el gremio de ganaderos, el 17% de la leche cruda producida en el pais se utiliza en las
industrias artesanales del queso y la mantequilla.

El sector quesero se encuentra localizado principalmente en las provincias de Pichincha,
Cotopaxi, Imbabura, Carchi, Bolivar, Canar, Azuay. Solo en Pichincha y Cotopaxi se fabrican
mas de 100 marcas. En otras zonas como Bolivar, Cafiar o Azuay, si bien se desconoce la
cantidad total de productores es evidente la abundancia de queseros desperdigados a lo
largo de las vias de acceso a las ciudades. Las importaciones de quesos en el Ecuador
representan Unicamente el 0.3% de la oferta total de quesos al mercado ecuatoriano

(Medina y Aragundi, 2007).

Los quesos que se comercializan en el mercado nacional son distribuidos generalmente
mediante el sistema de sub-contratacion. Es decir, la empresa productora contrata a otra,
gue es la que se encarga de hacer llegar el producto a su destino, de esta manera se ahorra
el costo de transporte y distribucion y ademas el riesgo que involucra movilizar el producto

durante largas distancias.
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2.1.2 Definicion del queso

De acuerdo al Codex Alimentario de la FAO/OMS, 2008 (Food and Agriculture of the United
Nations), el queso es el producto solido o semisélido, maduro o fresco, en el que el valor de
la relacion suero proteinas/caseina no supera la leche y que es obtenida por coagulacién
parcial o total de la leche, por medio de la acciéon de cuajo o de otros agentes coagulantes,

adecuados con un escurrido parcial del lacto suero.

El queso es un producto obtenido por la coagulacion de la leche cruda o pasteurizada sea
entera, semidescremada, y descremada. Constituido esencialmente por caseina de la leche

en forma de gel mas o menos deshidratado (Eck, 2000).

Mediante este proceso se logra preservar el valor nutritivo de la mayoria de los
componentes de la leche, incluidas las grasas, proteinas y otros constituyentes menores,
generando un sabor especial y una consistencia solida o semisdlida en el producto obtenido

(Vellez Ruiz, 2009).

2.2 Fabricacion artesanal de queso y sus técnicas

La fabricacion de quesos artesanales consiste en una técnica manual de preparacién
evitando el uso de maquinaria alguna, los productores de queso realizan el proceso desde
la obtencidn de la materia prima, ordefio de las vacas de forma manual para obtener la

leche.

La leche que sea de buena calidad asegura un producto de buena calidad, para esto el
mantenimiento del ganado debe ser de mucho cuidado y una buena alimentacién. Segun la
sefiora Rosa Criollo productora de queso fresco comenta que para realizar los quesos se
recomienda la leche cruda, sin tratar, para que se conserve mejor su sabor y sus

caracteristicas fisicas.
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Con el avance de nuevas tecnologias hoy en dia se utiliza la leche pasteurizada, donde el
trato que se le ha dado ha destruido las bacterias y gérmenes dafiinos para el consumidor,
sin alterar su composicién y cualidades fisicas, este método es utilizado por las grandes
industria de lacteos ya que es un requisito para poder comercializar su producto y garantizar

su calidad.
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2.2.1 Proceso de elaboracién del queso

Diagrama 2 Proceso de elaboracién del Queso fresco
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Elaborado por: Mayra Quinde Tenecela
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+* Recepcion de leche cruda la temperatura debe estar entre 4 — 6 °C, si no es asi debe
enfriarse rdpidamente, para evita el incremento de acidez en la leche.

++ Tratamiento de la leche La leche es sometida a operaciones previas de filtraciéon y
centrifugado para eliminar impurezas solidad, la refrigeracién y almacenamiento no
debe prologarse demasiado ya que provoca modificaciones en la estructura de
caseinay altera el equilibrio de las sales minerales.

¢+ Pasteurizacion desde el punto de vista sanitario, higiénico y técnico el objetivo de

esta accion es destruir las bacterias patégenas y aquellas bacterias que puedan

producir defectos en el queso. La temperatura de pasteurizacidon no debe superar

72-75°C, durante 15-20 segundos.

+» Coagulacidn esta es una etapa clave del proceso y la base de conversion de la leche
a queso. El cuajo tiene origen en el cuajar de los terneros, el cuajo reacciona con la
caseina formando paracaseina, la velocidad con que obra depende de Ia
temperatura, minima es de 15°C, su temperatura optima es de 42°C vy su
temperatura maxima es de 51°C, para la mayoria de los quesos es una temperatura
de 29°C a30C. Ademas de la temperatura, la velocidad con la que se cuaja la leche
depende de la cantidad de cuajo que se use en la leche, duplicdndola cantidad de
cuajo también se duplica la velocidad con que se cuaja la leche. El cuajo se echa
disuelto en un poco de leche o agua. Preparado la solucién inmediatamente antes
de usarla, si no se hace asi el cuajo pierde su poder, después de echarlo se remueve
de tres a cinco minutos para que se reparta bien y para que la grasa suba menos

durante la coagulacién.
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4+ Desuerado se consigue mediante acciones quimicas y mecanicas, la expulsion de
suero se encuentra influenciada por el tratamiento térmico que acelera el

desuerado.

%+ El corte y la agitacion de la cuajada se realizan con una lira compuesta de varios

alambres

+* Moldeado y prensado En esta etapa se completa el desuerado y se le da al queso su
forma definitiva introduciéndolo en un molde de madera, pldstico, metal etc... Que
puede tener perforaciones para dejar salir el suero. Dependiendo el tipo de queso
que se pretenda obtener, el prensado sera mds o menos intenso, en algunos casos

como el del camembert no se aplica ningun tipo de prensado.

++ Salado Para este proceso se suele utilizar sal fina, pura, seca y bien molida, esta sal
puede ser extendida por la superficie o también puede ser directamente
incorporada a la masa.

Otra forma de salar un queso es con un bafio de salmuera, que se encuentra a una
temperatura de 10-13°C en el cual permanece entre 6 al2 horas los queso blando y
de 24 a 72 horas los queso duros, este sistemas cada vez es mas utilizado ya que se
necesita menos mano de obra y por qué con este método todos los quesos

adquieren aproximadamente el mismo contenido de sal. (A. Madrid, 2014).

v" Objetivo de esta etapa

e Impedir la proliferacién de microorganismos patdgenos, lo que contribuya a la
conservaciéon de queso.

e Completar el desuerado de la cuajada

e Mejorar el aroma y sabor del queso
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2.2.1 Importancia de los diferentes componentes del queso

Agua: favorece el crecimiento microbiano y por lo tanto la maduracion, afecta la texturay

rendimiento, influyendo la vida del queso, la leche tiene alrededor de un 87% de agua.

Lactosa: partes de los sélidos no grasos de la leche, poco soluble en agua. Cuando se

coagulan las proteinas de la leche, la lactosa se queda en el suero.

Proteinas: se subdividen en fraccién de caseina y del suero.

e Fraccidn de Caseina: es una molécula entrelazada con iones de calcio y fosfato. En
la leche fresca la caseina esta en forma de una sal, caseinato de calcio. Aunque por
lo general la caseina no coagula por calor, si la leche (pH 6,5) esta acidificada
ligeramente (debajo de pH 6,5) y ademas se calienta, la caseina se coagulara por
accion de la renina o acidos.

e Fraccién del suero: la lacto globulina y lacto albimina son resistentes a la
desnaturalizacion y a la coagulacion. Estas 4 proteinas permanecen disueltas en el

liquido, suero, que drena de la “cuajada”

Vitaminas: la vitamina A se encuentra en la grasa de la leche. Es excelente fuente de

riboflavina, lo que le da la fluorescencia verdosa de la leche.

Sales minerales: el calcio es el mineral mas abundante de la leche. Se encuentra en forma

de fosfato de calcio.
Grasa: la grasa se encuentra emulsificada y distribuida en toda la leche en pequefias gotas

o gldbulos, que pueden aglutinarse y subir a la superficie para formar una capa de grasa,

que es la crema, si la leche se deja reposar. (A. Madrid, 2014).
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2.2.2 Clasificacion de los quesos: de hoja, amasado y de corte

Se puede clasificar el queso segun diversos pardmetros que son los siguientes

2.2.3 Segun el método de elaboracion de quesos

2.2.4 Quesos frescos

Son los quesos listos para el consumo, en cuanto termina el proceso de desuerado y a veces
salado. No sufren procesos de curacidn alguna, generalmente no tienen corteza y apenas
se prensan, poseen un aroma caracteristico y se alteran con facilidad por lo que se

recomienda tenerlos en refrigeracion y consumirlos en pocos dias.

2.2.5 Quesos blandos
Son untables, estos quesos sufre un proceso de maduracién que puede ir de varias semana

a meses estos quesos no se prensan. Por ejemplo el camembert, brie.

2.2.6 Quesos crudos o maduros

Son los quesos que una vez que han adquirido las caracteristicas de los frescos, sigue el
proceso de maduracién a temperaturas adecuada y en lugares especificos para este
proceso. Estos quesos son sometidos a largos periodos de maduracion, a veces superiores

a un ano, y sufren un proceso de prensado intenso.

Segun la leche utilizada para su elaboracién
e Queso de cabra
e Queso de oveja
e Queso de vaca
e Queso de mezcla
Segun la textura del queso
e (Queso compacto

e Queso con ojos redondo y granulares
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e Queso con ojos de forma irregulares

Segun el contenido de humedad

1 Tabla: Contenido de humedad en los quesos

Queso Porcentaje De humedad
Quesos frescos 60-80 %
Queso blando 55-57%
Queso semi-maduro 42-55%
Queso duro 20-40%

Elaborado por: Mayra Quinde Tenecela

Segun el contenido de grasa lactea

2 Tabla: Contenido de grasa lactea

Queso

Contenido de grasa en extracto
seco % minimo

Rico en grasa

Mas del 60%

Entero o graso

45 al 60%

Semidescremado o bajo

25al 45%

en grasa
Descremado o magro

Menos del 10%

Elaborado por: Mayra quinde

2.3 Caracteristicas generales

En el pais hay gran variedad de quesos, que gozan de tradicién o renombre. Cada tipo de
gueso se diferencia de los otros tipos en su composicidn, propiedades fisico quimicas, que

redundan en una variabilidad sensorial, incluso dentro del mismo tipo de queso se
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observan diferencias entre plantas elaboradas y también dentro de la misma planta, entre
lotes de fabricacién (Caro, I. y col. 2000).

El queso fresco carece de corteza, al igual que el proceso de prensado es leve, posee un
aroma caracteristico y un elevado contenido de humedad, se altera con facilidad, por lo que
es necesario conservarlo en refrigeracion, su consumo se debe realizar en pocos dias ya que

no es elaborado para pasar por el proceso de maduracion (Davila, Maria E. 2006).

2.3.1 Caracteristicas nutricionales

El queso estd compuesto basicamente por agua, proteinas y casi exclusivamente de
caseina/paracaseina, minerales asociados a las proteinas principalmente fosfato y citratos
de calcio, grasa y agua, a la que estdn asociados los componentes solidos dl suero, lactosa,
sales solubles, nitrogeno no proteico, proteinas del suero. A mayor cantidad de humedad
en un queso mayor cantidad de solidos de suero, de forma proporcionalmente similar a la

gue se observa en el suero. (Maubois y mocquot, 2000).

Casi la totalidad de las caseinas presentes en la leche quedan retenidas en el queso en forma
matriz proteica. Su recuperacién depende fundamentalmente de la pérdida de finos en el
suero, respecto a los iones mas abundantes de la leche, una gran parte del calcio, fosforoy
citrato, asi como una pequeiia fraccion del sodio y potasio se ligan a la matriz caseinica

durante la coagulacién (Schmidt, D, g. 1986).

La recuperacion de la grasa de la leche esta en torno al 90%, aunque si la relacién
grasa/caseina de la leche llegara a desequilibrarse, valores mayores a 1,5, la recuperacion
disminuiria sensiblemente, con la grasa se retienen los componentes liposolubles como

ciertas vitaminas, aromas y pigmentos (Duran. F., 2002).
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2.4 La Materia grasa puede definirse de dos maneras

Materia grasa real

Es la proporcidn de materia grasa existente en el total de queso, como producto final. Por
ejemplo si una etiqueta nos indica dice que un queso fresco tiene un 15% de materia grasa,

significa que por cada 100 gramos de queso este contiene 15 gramos de grasa.

Materia grasa sobre estrato seco

Es la proporcion de materia grasa existente sin tener en cuenta la arte de agua del queso,
este dato es mas facil de interpretar que el anterior, por ejemplo si la etiqueta dice que un
gueso Emmenthal que tiene un contenido graso del 45% sobre el extracto seco, no quiere
decir que por cada 100 gramos de queso contenga 45 gramos de grasa.

El porcentaje graso sobre el extracto seco se obtiene aplicando la siguiente formula:

Contenido en materia grasa del queso

x 100
Peso total del queso — peso del agua en el queso

2.5 Composicion nutritiva del queso fresco

3 Tabla: Composicién nutricional del queso fresco

Nutriente Contenido %
Grasas 24,0
Proteinas 21,0
Sales minerales 2,0
Agua 50,0

Fuente: Bases De datos global (2000). Datos de composicién de alimentos. Recuperado de:
http://www.fao.org/infoods/infoods/tablas-y-bases-de-datos/bases-de-datos-faoinfoods-de-
composicion-de-alimentos/es/
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2.6 Quesos frescos para ser estudiados

2.6.1 Queso de hoja

Es un queso que tiene origen al norte de la provincia de Pichincha, Cayambe, una cuidad
conocida por su cultura, historia y folklor ademas de su particular gastronomia que es
representada por los bizcochos, el queso de hoja y el majar de leche, este queso es muy
parecido al mozzarella y se envuelve en hoja de achira, la cual da caracteristicas

organolépticas muy peculiares.

El instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, define las caracteristicas organolépticas
gue debe contar el queso de hoja, que son los siguientes: es el queso no maduro obtenido
a partir de queso criollo, acidificado de forma natural en presencia de bacterias mesofilas
nativas de ecuador no patdégenas. Sometido a calentamiento previo, al hilado y la

caracteristica es su envoltura en hoja de achira.

Imagen 1 Queso de hoja

AUTOR: Mayra Quinde
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2.6.2 Queso amasado

Es un queso que no se encuentra en otro lugar que no sea la Sierra, en San Gabriel, ciudad
declarada Patrimonio Nacional, situada en la alta meseta de la provincia del Carchi, el queso
amasado es un producto artesanal. Su sabor es ligeramente salado y su textura es
granulosa. Comerlo solo no es recomendable, debe ser acompafiado de alimentos con sabor

neutro o suave, como un pan de agua, locro de papas o de un choclo cocinado.

Para realizar el queso amasado tiene se comienza con la leche entera ligeramente tibia, a la
gue se anade en cuajo en pastilla; la cantidad a utilizar van con la cantidad de leche que se
usa. Luego en grandes recipientes reposa la cuajada durante un tiempo de cuatro a seis
horas, acomodan la cuajada en moldes de madera que tienen la base de metal perforado o
en cernidores pldsticos para que por esta destile el suero. La cuajada se torna densa: el
tiempo que se debe esperar es un misterio, se echa sobre el quesillo buenas cantidades de
sal refinada, viene luego la segunda parte del proceso que es con un molino manual, el cual
debe estar limpio y en dptimas condiciones para garantizar la seguridad del alimento y no

perjudicar a la textura, se muele el queso.

El resultado se coloca en moldes redondos de madera con asiento perforado, se presiona
para que despida todo el suero. Terminado el proceso el queso se enfunda y se ofrecen al
consumidor. En la cuidad los pueblos cerca de la ciudad de Cuenca acostumbran a envolver

el queso en hojas de zambo, ahumarlo en lefa y sacarlo a la venta.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN define las caracteristicas organolépticas del
gueso amasado debe contar con la siguientes: es el queso no madurado obtenido de
cuajada no cortada, de acidificacion natural, molino, amasado, moldeado en moldes
perforados y espolvoreado sal de consumo humano; desmenuzado manualmente,

moldeado y prensado.
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Imagen 2 Queso amasado

AUTOR: Mayra Quinde

2.6.3 Queso fresco de corte

Estos quesos se comercializan y se consumen en estado frescos, es decir, sin que hayan
experimentado un proceso de maduracion. Tienen un elevado contenido de humedad entre
50y 80 % del peso total del producto, ligeramente acido con un pH alrededor de 5,3 y con
un bajo porcentaje de sal, de textura suave y sin corteza, que por la causa de la humedad
esta clase de queso no se conserva mucho tiempo y necesitan de refrigeracién. Ademas por
la falta de maduracion, es preciso pasteurizar la materia prima para evitar la presencia de

gérmenes patdgenos y su desarrollo en el producto elaborado.

Por lo general los quesos frescos se obtienen por coagulacion acida. Esta puede ser pura,
como el queso blanco o quesillo, con ayuda de cuajo.
Un queso perfecto para ser un snack a media mafiana, para acompaiar locros u otras

comidas, sanduches y rellenos de empanadas.
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Imagen 3 Queso de corte
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Autor: Mayra Quinde
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Capitulo 3

Andlisis sensorial de quesos frescos seleccionados

El queso es uno de los alimentos que junto al vino es el mas difundido en las tradiciones
gastrondmicas mundiales y como tal ha sido objeto de numerosos estudios técnicos,
heddnicos y nutricionales, pero sin hacer una revision exhaustiva, puede constatarse que
hay relativamente pocos trabajos de caracterizacién sensorial sobre los aromas de los

guesos, cuya complejidad, sobre todo en los quesos de leche cruda.

Conocer sensorialmente un alimento como el queso, no sélo nos va a permitir elegir uno de
entre la gran variedad que hay, segln nuestras preferencias, si no que nos permitira como
elaboradores, técnicos o simples consumidores, conocer la evolucion correcta o incorrecta
del queso durante el proceso productivo, o en el momento en que sale al mercado. Incluso
en ocasiones servird para poder localizar problemas, que puedan presentarse durante las
distintas fases de su obtencién.

El analisis sensorial del queso estad basado en evaluar distintos aspectos del mismo, como

son la textura, el aspecto y el flavor.

3.1. Atributos a evaluar en el queso

El analisis sensorial del queso estd basado en evaluar distintos aspectos del mismo, como
son la textura, el aspecto y el flavor. La norma FIL 99 A: 1997, para la evaluacidn sensorial
de productos lacteos, quesos, establece que cada atributo se deberd evaluar
separadamente y que la evaluacién sensorial de los quesos debera realizarse en relacién
con los siguientes atributos: flavor, constituido por olores, aromas y sabores, y la textura
evaluando sensaciones kinestésicas, auditivas-tactiles y bucales. Para la evaluacién del

aspecto, fundamentalmente intervienen dos sentidos, la vista y el tacto.
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Figura 11: Sensaciones que se integran en el analisis sensorial de quesos

Fuente: J. Sancho (1999). Andlisis Sensorial. [Figura] pag. 208.

3.1.1 Aspecto
Apariencia exterior

En la evaluacién de los quesos un aspecto importante, a veces dificil de separar de la textura
propiamente dicha es el aspecto general, consiste en el examen visual, en el que cabe
apreciar la forma, tamafio y color de la pieza entera del queso y el aspecto de la superficie

externa, que suelen ser caracteristicas de cada tipo de queso.

La forma de los quesos puede variar las basicas son las geométricas, especialmente cilindro,
pero también hay esféricas, piramidales o cuadrados. En ocasiones tienen formas que
recuerdan a otros objetos o productos, pueden tener los bordes o aristas rectas o
redondeadas, y las caras superior e inferior planas o abombadas: cdncavas, convexas; de
igual modo las caras laterales pueden ser rectas o curvas: concavos o convexos. Siempre se

presenta la forma regular del queso.
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El tamaio y peso de los quesos también es muy variable, las piezas mas pequefias suelen
ser las propias de los quesos de pastas blandas, mientras que los mayores son siempre de
la familia de las pastas prensadas y cocidas.

La corteza, no existe en los quesos frescos, pero es fina en las pastas blandas y gruesa o muy

gruesa en las prensadas y cocidas. (J.Sancho, 1999).

Apariencia interior

La textura
El procedimiento secuencial que deben seguir los jueces o catadores para apreciar la textura

de los quesos, una vez presentada la muestra es la siguiente:

Diagrama 3: proceso de analisis de textura.

Elaborado por: Mayra Quinde.

Se debe distinguir todos los atributos de textura, estos se pueden distribuir en cuatro
grandes grupos:
e De superficie: aquellas relacionadas con las sensaciones producidas por el contenido
de agua o de grasa del producto.
e Mecanicos: aquellas relacionadas con la reaccidn del producto a una fuerza.
e Geométricos: aquellas relacionadas con el tamafio, forma y distribucidon de las

particulas en el producto.

La evaluacion de la textura es realizada usando pequenas piezas de queso obtenidas por
corte o de una muestra del centro del queso, doblando, presionando y frotando la muestra
entre los dedos indice y pulgar como también por masticacion (Norma FIL 99 A: 1997).

En el queso se evaluan normalmente:
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e Atributos mecanicos: dureza, elasticidad, adherencia, cohesividad.
e Atributos geométricos: granulosidad.

e Atributos de superficie: humedad, solubilidad en boca, cremosidad.

3.1.2 Atributos Mecéanicos

Estas caracteristicas se aprecian y evallan, presentando al jurado o panel evaluador,
muestras pequefias de quesos de 1,5 x 1,5 x 5 cm, cuya longitud se tomara en el sentido
del prensado.

Los cinco atributos mecanicos se evaluaran en una escala de siete puntos

Elasticidad: es la rapidez de recuperaciéon de la forma luego de una deformacién

1. Nula a muy débil: con textura aparente a la Mantequilla blanda, zanahoria cruda.

4. Media: con textura aparente a la aceituna rellena, queso fundido.

7. Elevada: con textura aparente a la salchicha coctel.

Firmeza: la fuerza requerida para deformarlo se esta evaluando si es blando, firme o duro
y en los quesos lo que se mide es la firmeza.

1. Nula a muy débil: con la sensacidn aparente a la del queso fundido.

4. Media: con la sensacion aparente a la salchicha coctel.

7. Elevada: con la sensacién aparente a la zanahoria cocida durante cinco minutos.
Deformabilidad: cohesividad mide el grado de deformaciéon de un alimento antes de
romperse, un alimento puede romperse sin ser deformado o luego de una cierta
deformacion, si se rompe sin ser deformado

1. Nula a muy débil: con la sensacion similar a la yema de un huevo cocido.

4. Media: con la sensacion aparente a la Almendrado.

7. Elevada: con la sensacion aparente a la del caramelo de regaliz.

Friabilidad: el producto es fragil, friable (desmenuzable facilmente). La friabilidad
(capacidad de producir trozos mas pequefios desde el principio de la masticacién) es un

atributo que se mide en los quesos, esta relacionada con la evolucion de la humedad del
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gueso, en la mayoria de los quesos a medida que aumenta la maduracién van perdiendo
humedad y por lo tanto van aumentando su dureza, se tornan menos eldsticos y mas
friables.

1. Nula a muy débil: similar a la clara de huevo cocida.

4. Media: similar a la Magdalena.

7. Elevada: similar a un helado de crema.

Adherencia: es el trabajo necesario que hay que realizar con la lengua para despegar el
qgueso del paladar y dientes.

1. Nula a muy débil: semejante a la clara de huevo cocida.

4. Media: semejante a la yema de huevo cocida.

7. Elevada

3.1.3 Atributos geométricos

Cuando se mastica el queso se pueden apreciar las caracteristicas geométricas, es decir, el
tamafio y forma de las particulas que lo forman, y se puede medir la granulosidad del mismo
determinando si es liso, arenoso o granuloso, se busca que el queso tenga una estructura
lisa pero en los mdas curados puede presentarse una estructura arenosa o granulosa al

masticarlos. (Brand M.A, 1963).

3.1.4 Atributos de solubilidad

Con estos atributos se pretende manifestar la sensacidon que se pone de relieve cuando la
muestra se funde muy rdpidamente en la boca, que mide la solubilidad y cremosidad, la
solubilidad suele ser mayor en los quesos jovenes o frescos ya que son mas himedos, y los
mas maduros tienden a absorber mas saliva que los primeros. La cremosidad varia con la
sustancia grasa del queso y cuanto mas grasa y humedad tienen mas cremosos suelen

resultar.
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3.1.5 Otros descriptores de la textura

En quesos como los de pasta dura o semidura por ejemplo el camembert o el parmesano
pueden presentar comportamientos sensoriales distintos a los expresados anteriormente
hasta aqui.
Sensaciones que se manifiestan cuando la muestra forma una pasta con la saliva y se funde
continuamente dando una percepcién de presencia en la boca. El producto de referencia
seria un caramelo blando.

e Plastico:
Que puede deformarse lentamente en la boca antes de romperse. La plasticidad se
acompafa a menudo de una gran cohesion y deformabilidad.

e Fibroso:
Parecido al tallo del apio.

e Rechinante:
Sensacion auditiva del tipo tapdn de corcho.

e Crujiente:

Sensacion auditiva que acompafia la masticacién de un queso con cristales.

3.2 Flavor

Aunque este término este ampliamente aceptado en el ambito del anadlisis sensorial,
Berodier y Cols. Prefieren emplear el concepto de “conjunto olfato-gustativo” para
descubrir la sensacion compleja de:

Olor + aroma + sabor +sensaciones trigeminales

Dandole la misma categoria a la apariencia y a la textura, aun cuando reconocen que esta

ultima influya notablemente en la apreciacion del conjunto. (Coste, 2005)
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OLOR Y AROMA
Es importante remarcar las diferencias entre los pardmetros de olor y aroma ya que aunque

ambas sensaciones se perciben por el érgano olfativo.

3.2.1 El aroma

Se percibe por via retro nasal (via indirecta) durante la degustacion.

La evaluacion del aroma se realiza al empezar a masticar la muestra durante unos
segundos, sin inspirar aire con la boca aun cerrada y sin dejar de masticar, se libera aire por
la nariz a rachas cortas a fin que de propiciar que estos se liberen, tomen la via retro-nasal

y se perciban para estimular los receptores olfativos.

3.2.2 El olor

Para evaluarlo se debe acercar la muestra de queso a la nariz con el fin de poder percibir a
través de la via nasal directa los olores que caracterizan al queso, intentando reconocer los
dominantes. Para completar y mejorar la percepcidn se aconseja romper en dos la muestra
por el centro, cerca de la nariz y aspirar inmediatamente la fuerza del estimulo percibido

(intensidad del olor).

El olor y el aroma de los quesos tienen dos origenes principales: la materia prima y el
afinado. El olor lactico es dominante o casi exclusivo en los quesos jovenes (frescos),
mientras que en los mas madurados aparecen otras familias de olores, como consecuencia
de una serie de mecanismos, en su mayoria enzimaticos, que transforman los diferentes
componentes de la cuajada (proteinas y lipidos, principalmente) formando numerosos
componentes aromaticos, cuya proporcién y naturaleza dependen de la tecnologia de
elaboracién del queso. La intensidad del olor puede ser baja, media o elevada. Cuando se
mastica, el queso al romper su estructura, disolver algunos granulos y calentarlo con la

temperatura corporal, es cuando se aprecian los matices de cada queso, por via retronasal.
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Realmente, expresar estas sensaciones con palabras resulta muy complejo; para esto se
han definido 8 familias de términos para describir los olores y aromas.

Estas familias son explicadas en el siguiente cuadro que se presenta a continuacion:
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4 Tabla: Descriptores de olores y aromas distribuidos por familia y subfamilia.

M"‘J ey

&LA&

Familia Subfamilia Descriptor
Lactina Lactina fresca Leche, cuajada, nata o mantequilla fresca
Lactina cocida Mantequilla fundida, leche cocida.
Lactina acidificada Cuajada acida, yogurt, lacto suero
acidificado
Vegetal Hierba Hierba cortada, heno.
Hierba fermentada Hierba mojada, heno fermentada
Verduras cocidas Patata, coliflor, apio, guisante.
Alidceos Ajo, cebolla
Madera Humus, virutas de madera.
Floral Miel Miel “mil flores”
Flores Rosa, violeta.
Afrutada Frutos secos Avellana, nuez, almendra
Citricos Naranja, limén, mandarina, toronja
Frutas exéticas Platano, pifa, chirimoya
Frutas dulces Albaricoque, manzanas, melocotén.
Frutas transformadas Confituras y mermeladas
Aceite de frutos Aceite de oliva
Torrefacta | Empireumatica ligera Abizcochado, avainillado
Empireumdtica media Caramelo blando
Empireumatica fuerte Caramelo obscuro, café, chocolate
Empireumdatica muy fuerte | Quemado, ahumado
Granos tostados Avellanas, mani, almendras tostadas
Animal Vaca/rebafio Establo, cuero, sudor.
Carne Caldo de carne
Cuajo Cuajo de ternero
Estiércol Estiércol de bovinos
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Especiada | Especiada Nuez moscad clavo
Especiada refrescante Menta, albahaca
Especiada ardiente Pimienta

Otros Butirico, rancio

Amoniacal, acético, agrio
Sulfuroso, jabdn, caucho

Ensilado

Autor: J.Sancho (1999). Introduccidn al andlisis sensorial. [Cuadro]. Pagina 214.

En los quesos frescos o jovenes puede haber olores lacticos pero a medida que el proceso
de maduracion avanza apareceran olores y aromas mds complejos como por ejemplo a
frutos secos. En quesos maduros se debe apreciar una sensacién olfato-gustativa
equilibrada, limpio e intensa. Ciertos quesos adquieren olores como consecuencia del

agregado de especias a la masa del queso, tratamientos de superficie como el ahumado.

3.1.3. Perfil de sabor

Para evaluar el sabor las piezas de queso deben ser masticadas y salivadas. El sabor es la
sensacion percibida por el érgano del gusto cuando se lo estimula con ciertas sustancias
solubles. Entonces, las sensaciones gustativas permiten captar la cantidad de sal, dulzor,
acidez y amargor del queso. De los gustos basicos (dulce, salado, dcido, amargo y umami)

Los sabores mas frecuentes en un queso fresco son el acido y el salado. En los quesos mas
madurados el sabor es mas equilibrado y se hace mas intensa la sensacién de sal, como

consecuencia del agua evaporada en el proceso de maduracion.
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5 Tabla: Clasificacion de sabores basicos.

D-fructuosa

Punto 2: 0,39g/100g
Punto 6: 1,2G/100g

Cloruro sodico Acido lactico cafeina
Punto 2: 0,25g/100g Punto 2: 0,35g/100g Punto 2: 0,046g/100g
Punto 6: 0,60g/100g Punto 6: 0,86g/100g Punto 6: 0,076g/100g

Elaborado por: Mayra Quinde

Fuente: J. Sancho. Introduccidn Al analisis sensorial.

3.1.3.1. Sensaciones trigeminales

glutamato monosodico

Punto 2: 0,5g/100g
Punto 6: 4,5g/100g

Son sensaciones irritantes o agresivas percibidas en la cavidad bucal, se acompafian en

general de picores, contracciones, calor, frescor o incluso irritacidn. La sensacidn se siente

en toda la boca incluyendo la lengua y el paladar. Las principales sensaciones trigeminales

que pueden presentarse en los quesos son: picante, astringente, ardiente, refrescante,

metalico, acre.

dolor.

El picante se manifiesta dentro de la boca produciendo picores, pudiendo llegar al

e El astringente es la sensacion compleja resultante de una contraccién de las

mucosas de la cavidad bucal, que se percibe como un desecamiento parcial debido

a la reacciéon quimica entre las proteinas de la saliva y los taninos.

e El ardiente es la sensacion de recalentamiento de la cavidad bucal, semejante a la

provocada por el alcohol, pimienta y chile.

e El refrescante la sustancia que independientemente de la temperatura, produce

una sensacion de frio en la boca. Semejante a la provocada por el anis y la menta.
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e Elmetalico califica a un producto que produce una sensacién de “picores eléctricos”
sobre la lengua y encias, denominada sensacion de dentera (sensacion aspera y
desagradable percibida en las encias).

e El acre denominada asi a los productos que, como el humo, provocan es una
sensacion de irritaciéon de la mucosa de la parte posterior de la cavidad bucal.

Son sensaciones irritantes o agresivas percibidas en la cavidad bucal, se acompaiian en

general de picores, contracciones, calor, frescor o incluso irritacidn. (J. Sancho, 1999).

3.1.3.2. Gusto residual o retrogusto

Definicidn sensorial: sensacién olfato-gustativa que aparece después de la eliminacion del
producto y que difiere de las sensaciones percibidas cuando éste estaba en la boca.
Observaciones: se debe insistir sobre el hecho de que hay regusto si un nuevo gusto
posterior a tragar la muestra se presenta, es este nuevo gusto eventual el que hay que
identificar. Técnica de evaluacidn: al término de la degustacién, después de haber tragado
la muestra, se han percibido nuevas sensaciones olfato-gustativas anteriormente ocultas.
Nombrar y evaluar la intensidad de estas eventuales estimulaciones. En el gusto residual

pueden figurar aromas, gustos elementales y sensaciones intrabucales o trigeminales.

3.1.3.3. Persistencia global

Definicion sensorial: permanencia de la sensacidon olfato-gustativa similar o préxima a la
percibida cuando el producto estaba en la boca y cuya duracién puede medirse. Técnica de
evaluacidn: al término de la degustacidn, cuando la muestra ya ha sido tragada, evaluar la
duracion de los estimulos percibidos (aparte de gusto residual) y la naturaleza de la
persistencia. La naturaleza de la persistencia puede ser compleja, asociando a la vez aromas,
sabores elementales y sensaciones trigeminales. Después de haber evaluado la duracién de
la persistencia global, citar uno o dos descriptores para ilustrar su naturaleza. La

metodologia, anteriormente, expuesta basada en el estudio de las diferentes caracteristicas
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qgue deben evaluar en los quesos es una herramienta muy atil para realizar un
entrenamiento sistematico en evaluacion sensorial de quesos tanto a nivel personal como
para la formacién de paneles de catadores. En funcion del interés de cada uno de los
usuarios esta herramienta conviene reducir algunas de las caracteristicas a evaluar, puesto
gue mientras que en procesos de caracterizacidn es preciso estudiar detalles muy concretos
en control de calidad de la produccidn de quesos, lo que conviene es tomar decisiones que
permiten garantizar la homogeneidad de la produccién con una informacién resumida. En
este sentido, lo anteriormente descrito resulta extremadamente util para formar a los
miembros del jurado de cata y ayudar a describir las que aparecen como defectos del
proceso productivo o las caracteristicas que no son especificas de la produccidn objeto de

analisis. (J. sancho, 1999).
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3.2. Pruebas sensoriales para aplicar a quesos frescos

Clasificacion de los métodos de analisis sensorial

Diagrama 4: Clasificaciéon de los métodos de analisis sensorial
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Elaborado por: Mayra Quinde.
Fuente: P. Carpenter (2000). Analisis sensorial de la calidad de alimentos. [Cuadro] pagina 38.
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3.2.1 Pruebas de discriminacion o diferencias

Las pruebas de diferencia se disefian para determinar si es posible distinguir diferencias
entre muestras, por medio de andlisis sensorial. Las pruebas de diferencia pueden utilizarse
para determinar si ha ocurrido un cambio perceptible en la apariencia, sabor o textura de
un alimento, como resultado de su almacenamiento o si ha ocurrido un cambio en el

proceso de elaboracién o alteracién en algun ingrediente. (Watts y cols, 1995).

Basicamente estas pruebas indican si dos muestras son iguales o diferentes, pero no
necesariamente sefialan la diferencia o la causa de ella. Su limitacidn esta en que requieren
que las muestras sean homogéneas y que las diferencias entre ellas sean pequefias. En este
tipo de pruebas no se requiere conocer la sensacidon subjetiva que produce un alimento a
una persona, sino que se desea establecer, si hay una diferencia o no entre dos o mas
muestras y, en algunos casos, la magnitud o importancia de esa diferencia. (Anzaldua-

Morales, 1994).

A continuacién se describen algunas de las pruebas de andlisis sensoriales mas usadas para

detectar diferencias:

Prueba de estimulo Gnico - Ano A
En este método el panelista recibe y evalia una primera muestra llamada “A” y
posteriormente, el panelista recibe y evalia la segunda muestra "A-noA" (Lawless y

Heymann, 1999).

Para cada muestra, el panelista tiene que determinar si la muestra “A” es o no idéntica a la
muestra "A-no A". Este test requiere que el panelista haya evaluado con anterioridad una
muestra conocida "A" antes de la presentacion de las muestras (International Standard ISO

8588:1987).
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Prueba Pareada

En este método, el panelista recibe solamente dos muestras y se le pide compararlas en
cuanto a alguna caracteristica sensorial (por ej., dulzor, dureza, grado de crujido, etc.) e
indicar cual de las dos muestras tiene mayor intensidad de dicha propiedad. Este método
tiene la ventaja de que es muy sencillo, ya que el panelista no requiere de muchas
instrucciones (Anzaldua-Morales, 1994).

Este método sélo es aplicable si los productos son relativamente homogéneos. El método
es eficaz para:

e Determinar si existe una diferencia perceptible (prueba de diferencias por pares), o
si no existe una diferencia perceptible (prueba de similitud por pares), cuando, por
ejemplo, se hacen modificaciones a los ingredientes, elaboracién, envasado,
manipulacidn y operaciones de almacenamiento

e Para la seleccidn, entrenamiento y monitoreo de los panelistas (International

Standard I1SO 5495:2005).

Esta prueba puede realizarse de dos maneras:
-Prueba de dos colas.

-Prueba de una cola.

Prueba de dos colas
Cuando se realiza la prueba entre dos muestras y lo que se persigue es simplemente
obtener una respuesta de si existe diferencia o no entre las mismas. En este caso se

formularian las hipotesis siguientes:

a) Hipotesis nula (HO) = "No hay diferencia entre muestras". (A=B)

b) Hipotesis alternativa (H1) = "Si hay diferencia entre muestras". (A#B)
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Prueba de una cola
En esta prueba se presupone que existe diferencia entre las muestras, por lo que se parte
de la hipétesis alternativa anteriormente citada, la cual puede tomar dos direcciones A>B

oA.

En esta prueba la probabilidad de responder correctamente por efectos del azar es del 50%,
(p=1/2), por tanto si el valor del total de respuestas correctas excede este porcentaje se
puede afirmar que las muestras evaluadas son diferentes. Para conocer si la diferencia es
significativa hay que fijar desde un inicio con qué nivel de confianza se desea trabajar y
posteriormente obtener los datos necesarios para hacer uso de las tablas estadisticas

elaboradas al efecto.

Ficha N.1Ficha 1: Prueba pareada.

Ficha prueba de dos colas

PRUEBA PAREADA
Analisis de quesos frescos

Nombre:
Fecha:

Pruebe las muestras recibidas y responda si son iguales o diferentes, indicandolo con una (x) en
el lugar que corresponda. Por favor pruebe las muestras de izquierda a derecha y enjuguese la
boca entre una degustacion y otra.

Muestras Igual Diferente

420 315

Observaciones:

Elaborado por: Mayra Quinde
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Ficha 2: Prueba pareada. Ficha prueba de una cola

PRUEBA PAREADA
Analisis de quesos frescos

Nombre:

Fecha:

Ud. ha recibido dos muestras codificadas como 124 y 307, pruébelas de izquierda a derechay
marque con una (x) la muestra que considere mas salada. Enjuguese la boca entre cada par.

Muestras
420 315

Observaciones:

Elaborado por: Mayra Quinde

Prueba Duo-Trio

En este método se entrega al juez 3 muestras, de las cuales una es una muestra de
referencia “R” y las otras dos estan codificadas. Se le dice al juez que una de las otras dos
muestras es idéntica a “R” y la otra es diferente, en donde este debe identificar cual es la
muestra diferente. La aplicacién de este método es similar al método triangular, pero su
eficiencia es menor ya que hay un 50% de probabilidad de acierto por casualidad, como es
el caso de comparacion pareada. (Anzaldua-Morales, 1994).

Este método es un procedimiento de eleccidn forzada, el cual es aplicable si existe una
diferencia en un solo atributo sensorial o en varios atributos (International Standard I1SO

10399:2004).

Mayra Gicella Quinde Tenecela 68



rous YA RO s

Universidad de Cuenca égs

Ficha 3: Prueba Duo-Trio.

Prueba Duo- Trio
Evaluacién de quesos frescos
Nombre:

Fecha:

Se presentan tres muestras frente suyo, degustar la primera muestra que corresponde
a lareferencia (R). Descanse un minuto y deguste las dos muestras numeradas. Sefiale
cual de ellas es igual a la referencia encerrandola en un circulo. Enjuguese la boca
antes de evaluar cada muestra.

Control Muestras

R 504 128

Observaciones:

Elaborado por: Mayra Quinde

Prueba Triangular

Este es tal vez el método mas usado por paneles de degustadores. Permite seleccionar
jueces y también medir propiedades sensoriales de los alimentos, diferencias en la materia
prima, y en general es muy Util para determinar pequefiias diferencias. En esta prueba se le
presentan tres muestras al juez, de las cuales dos son iguales, donde debe identificar la
muestra que es diferente. La eficiencia de esta prueba es mayor que la de la anterior, ya
qgue la probabilidad de que el juez acierte por casualidad es de solo 33,3% (Anzaldua-

Morales, 1994).
El método es estadisticamente mas eficaz que la prueba duo-trio, pero tiene un uso limitado
con los productos que presentan un fuerte remanente y / o sabores persistentes

(International Standard I1SO 4120:2004).

Combinaciones » ABA — AAB - BAA -- BBA-BAB - ABB
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Esta prueba tiene la ventaja de que la probabilidad de respuestas por efectos del azar es
1/3 (33 %), es decir menor que en la prueba pareada y ddo-trio, en las cuales es del 50%, de

ahi que en la practica sea de mayor utilidad.

Ficha 4: Prueba triangular.

Prueba triangular
Evaluacién de quesos frescos

Nombre:
Fecha:

A continuacién se presentan 3 muestras de las cuales dos son iguales y una diferente.
Pruébelas cuidadosamente de izquierda a derecha y encierre en un circulo la muestra
diferente. Enjuguese la boca entre una muestra y otra. Si estima necesario de
sugerencias.

Muestras

215 654 780

Observaciones:

Elaborado por: Mayra Quinde

Prueba de Ordenamiento o Ranking

En la prueba de ordenamiento, los jueces reciben tres o mas muestras que deben ser
dispuestos en orden de intensidad o grado de algun atributo especificado. Estos test son
rapidos, requieren de un entrenamiento relativamente corto y poseen una amplia

aplicaciéon (Meilgaard y cols, 2006).

Es importante que todos los jueces analicen un solo atributo para la clasificacién (dulzor,
amargor, etc.), pudiéndose hacer a continuacién, con la misma muestra, otro andlisis
utilizando diferente atributo (acidez, viscosidad, etc.) (International Standard I1SO

8587:2006).
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Ficha 5: Prueba de ordenamiento.

Prueba de ordenamiento
Analisis de quesos frescos

Nombre:
Fecha:

Ud. ha recibido tres muestras, evallelas y ordénelas de manera creciente segun su acidez. Pruebe
las muestras en el orden de la manecilla del reloj, comenzando por la que se le presenta enfrente.
Enjuguese la boca antes de cada degustacidn con el agua que se le presenta.

Muestras
746 121 740 363

Elaborado por: Mayra Quinde

Pruebas de sensibilidad

Las pruebas de sensibilidad se emplean para el entrenamiento de panelistas, en donde se
determina la habilidad de cada uno de los panelistas para el reconocimiento y percepcién
de los cuatro sabores bdsicos. Estas pruebas se clasifican en: prueba de umbral de deteccién
y prueba de umbral de reconocimiento. Como umbral se conoce a la minima cantidad
percibida de un estimulo el cual puede ser de deteccién o reconocimiento. El objetivo de
las pruebas de umbral es registrar las intensidades percibidas y apreciadas de un estimulo
proporcionado. Se basa principalmente en la deteccidn y reconocimiento del estimulo o del

cambio de intensidad.

Casos en que se aplica: Los umbrales de deteccién y reconocimiento se emplean

basicamente para
4 Seleccién de catadores o panelistas

4 Entrenamiento de catadores
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4 Investigaciones Los resultados obtenidos se presentan en porcentaje en una tabla. Para
el analisis de los datos se realiza una grafica de concentracion de la sustancia contra
frecuencia de reconocimiento (en %), y se saca la media del grupo, a través de la

concentracion a la que el 50% de los jueces reconocen el gusto

Umbral de deteccién Consiste en presentar al catador una serie de muestras o soluciones
que contienen diferentes diluciones de cada uno de los sabores basicos, desde
concentraciones de 10 (0) hasta 10 (10). El catador debe probar cada una de las muestras
hasta que detecte o perciba algun sabor especifico la minima cantidad de un estimulo que
permite al juez percibir un cambio en el tipo de sensacién que provocan dos muestras, pero
sin llegar a definir la razén de cambio. Por ejemplo, una muestra sabe diferente de otra,
pero no se conoce que es lo que tiene de mds o de menos, en este momento debe anotar

el nimero de la muestra. Esta prueba se debe realizar por lo menos tres veces.

Ficha 6: Prueba umbral de deteccién.

Prueba de Umbral
Nombre del producto de analisis

Nombre:
Fecha:

Usted ha recibido 6 muestras, pruébelas cuidadosamente comenzando por la primera de la
izquierda a derecha, continle en orden sucesivo.

Marque con una (x) en cual solucidn usted detecta un sabor diferente, entre muestra y
muestra limpie su boca con agua.

Muestras 674 324 231 675 978 405

Respuesta

Elaborado por: Mayra Quinde
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Umbral de reconocimiento Esta prueba consiste en presentar al catador una serie de
diluciones acuosas de un sabor basico, en donde debe probar cada una de las muestras o
diluciones hasta detectar el sabor y continuar probando hasta reconocerlo, Permite percibir
un cambio tanto en el tipo de sensacién, como en la razén de cambio. Por ejemplo, una

muestra es diferente de otra porque es mas dulce.

Ficha 7: Prueba umbral de reconocimiento.

Prueba Umbral
Nombre del producto de andlisis

Nombre:
Fecha:

Usted ha recibido 6 muestras. Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Marque con una (X)
en cual solucién que usted percibié un sabor especifico.

- Encierre en un circulo el nimero de la solucién en que usted identificé el sabor.

- Anote que sabor identifico.

Soluciones 1 2 3 4 5 6
Muestras 542 008 134 728 106 402
Respuesta - - - - _ -

Elaborado por: Mayra Quinde

3.2.2. Pruebas descriptivas

Prueba de perfil de sabor

Esta prueba fue ideada por Arthur D. Little (1940), un genio de la tecnologia y del
pensamiento innovador, el método cualitativo y semi-cuantitativo que consiste en describir
el olor y sabor integral de un producto, asi como sus atributos individuales. El conjunto de
clasificaciones de las caracteristicas sensoriales de aspecto, olor, flavor, textura y regusto
constituyen lo que frecuentemente se conoce como perfil sensorial de un producto. A

través de él se definen el orden de aparicion de cada atributo, grado de intensidad de cada
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uno de ellos, sabor residual y amplitud o impresién general del sabor y el olor. El método
tiene una amplia aplicacion; puede ser utilizado en control de calidad, estudios de
estabilidad, mejoramiento de productos y caracterizacién de los mismos. Permite obtener
un cuadro sensorial completo de todos los componentes del aroma y sabor del alimento

estudiado.

Los jueces que realicen la prueba tienen que ser altamente adiestrados no sélo en el
producto que evallan sino también en el método. El procedimiento de trabajo a utilizar
puede ser de dos maneras diferentes:

e Método independiente

e Meétodo del consenso

El método independiente consiste en:
e Sesiones abiertas con los jueces para explicarles el objetivo del trabajo y que
conozcan el producto a través de la presentacién de muestras de referencias.
e Se solicita a los jueces que elaboren en forma grupal una serie de términos
descriptivos, considerando el aroma y sabor como atributos independientes.
Con posterioridad el responsable de la Comision de Evaluacién Sensorial a
partir de las fichas individuales define el perfil de sabor del producto que
comprende: la impresién general del aroma en orden de percepcidn, seguido

del sabor y por "ultimo el sabor residual o regusto.

El método de consenso consiste en:
e Sesiones abiertas con los jueces para explicarles el objetivo del trabajo y que
conozcan el producto a través de la presentacién de muestras de referencias.
e Se solicita a los jueces que elaboren individualmente una serie de términos
descriptivos, considerando el aroma y sabor como atributos independientes.

Con posterioridad se llega a un consenso grupal definiendo el perfil de sabor
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del producto que comprende: la impresién general del aroma en orden de

percepcion, seguido del sabor y por "altimo el sabor residual o regusto.

Después de haber definido los métodos anteriores se realizan sesiones individuales para
calificar la intensidad de cada atributo y poder tener un criterio de calidad del producto. El
grado de intensidad inicialmente se evaluaba mediante la escala siguiente:

e 0= no presenta.

e )(=Umbral o inicio de percepcion.

e 1=ligero

e 2=moderado

e 3=intenso.

Sin embargo hoy dia se han realizado modificaciones a la escala original, atendiendo a que
la misma no permitia el procesamiento estadistico de los resultados.

e 1=imperceptible

e 2=ligero

e 3=moderado

e 4=fuerte

e 5=muy fuerte

Para calificar la amplitud inicialmente se utilizaban los términos y escalas que se describen

a continuacion:

e 0 Muy baja
e 1baja

e 2 media

e 3alta
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Como modificacion a lo anterior se recomienda no emplear el término muy baja y utilizar

sélo las variantes de amplitud siguientes:

e 1baja
e 2 media
e 3alta

Los resultados que se obtienen al efectuar la prueba se procesan estadisticamente y
ademas se representan graficamente mediante lineas que representan los términos
descritos. Dichas lineas se colocan simétricamente separadas y la extension de cada una se
corresponde con la escala de intensidad utilizada. Una gréfica puede representar mas de
una muestras, siempre que las lineas descriptoras se identifiquen adecuadamente para

cada muestra y no origine confusiones.

Grafico 1 : Andlisis de resultados de perfil de sabor

Representacion grafica de un perfil de sabor

Dulce
10

Afrutada Salado

8
6
4

Floral O@ Acido
\o/o\\o/

Vegetal Amargo

Lactica

—0— Muestra 1 Muestra 2

Elaborado por: Mayra Quinde.
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Ficha 8: Prueba de perfil de sabor.

Prueba de perfil de sabor
Analisis de quesos frescos

Nombre:
Fecha:

Analice las muestras en cuanto a la intensidad de las caracteristicas sabor y olor que describen al
producto, teniendo en cuenta el orden de aparicién de las mismas.

Intensidad

Imperceptible
Ligero
Moderado
Fuerte

Muy fuerte

Descriptor en el orden de aparicién

Aroma

Sabor

Sabor residual

Amplitud

Baja
Media
Alta

Intensidad Amplitud

Amplitud

Amplitud

Elaborado por: Mayra Quinde

Prueba de perfil de textura

La prueba de perfil de textura fue desarrollada por Brandt y Szczesniak (1963) vy

perfeccionada diez afios mads tardes por Civile y Szczesniak, quienes describieron el analisis

Mayra Gicella Quinde Tenecela

77



Universidad de Cuenca

UNVERSIDAD OE CUENCA]

de textura de un alimento en términos de sus caracteristicas mecdnicas, geométricas y de
contenido de grasa y humedad, asi como del orden en que estas se presentan desde la

primera mordida del producto hasta su consumo.

El método ofrece la ventaja que permite obtener una descripcién total de todos los
componentes texturales de un alimento. El procedimiento a seguir en la realizacién de la

prueba comprende las siguientes etapas:

¢ Los jueces se someten a repetidas sesiones de trabajo donde se les presentan escalas
patrones para cada una de las caracteristicas texturales, hasta que sean capaces de asimilar
correctamente el significado de cada término.

¢ Se generan de manera individual los términos que definen la sensacion percibida a partir
de las caracteristicas de textura que describen al producto a evaluar, para ello se tiene en
cuenta la clasificacién existente, posteriormente por consenso se definen los descriptores
para cada producto.

¢ Establecida la ficha descriptiva del alimento, se evalla el grado de intensidad en que se
percibe cada uno de ellos, a partir de una escala de categoria, generalmente de tipo grafica
no estructurada.

Para realizar la evaluacion debe obedecerse el siguiente orden:

¢ Antes de la masticacion.- Apreciacién de las propiedades geométricas, y del contenido de
humedad y grasa, percibidas visualmente o a través del sentido del tacto.

e Primera mordida.- Caracteristicas mecdnicas como dureza, viscosidad, entre otras,
geométricas, humedad y grasa; percibidas todas en la boca.

e Durante la masticacidon.- Se perciben por los receptores de la boca y pueden ser
propiedades tales como, adhesividad, gomosidad, arenosidad, etc.

¢ Fase residual.- Cambios ocurridos durante la masticacion del producto, se refiere a

velocidad de la degradacidn, absorcion de humedad, recubrimiento bucal.
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e Deglucidn.- Dificultades al tragar el alimento o sensacidn que se origina al deglutir el

mismo.
Ficha 9: Prueba de perfil de textura.
Prueba de perfil de textura
Analisis de quesos frescos
Nombre:
Fecha:
Producto:

Frente a usted hay una muestras, coloque la muestra suavemente entre sus dedos, presidnela,
luego coloque una porcidn en su boca y mastique tres veces con las muelas, evalué los atributos
siguientes:

Dureza | |__
Muy blando Muy duro
Fracturabilidad

No fracturable Muy fracturable
Elasticidad ___| | |_
No elastico Muy eldstico

Coloque el resto de la muestra en su boca, mastiquela y evalué

Arenosidad | | |

No presenta Muy arenoso
Adhesividad | [ |

No adhesivo Muy adhesivo
Gomosidad | | |

No elastico Muy elastico

Evalué al tragar las caracteristicas siguientes

Recubrimiento

Bucal Poco Mucho

Elaborado por: Mayra Quinde

Mayra Gicella Quinde Tenecela 79



Universidad de Cuenca

UNVERSIDAD OE CUENCA]

Prueba de Analisis Cuantitativo Descriptivo.

El método andlisis cuantitativo descriptivo conocido como QDA. (Cuantitative Descriptive
Analysis) se origind en 1974 por Stone y Sidel, basado en los métodos perfil de sabor y
textura ya descritos anteriormente. El método tiene como objetivo identificar y cuantificar
todas las caracteristicas sensoriales de un producto y la informacién generada sirve para
construir un modelo multidimensional que describe los pardmetros que definen a uno o
varios productos. EIl método es ampliamente utilizado, ofreciendo un perfil sensorial
completo del alimento, permite establecer graficamente patrones que pueden utilizarse en
cualquier momento para describir y analizar un producto. Al igual que los métodos de perfil
antes explicados, requiere de jueces adiestrados capaces de reproducir sus juicios, percibir

diferencias y trabajar en grupo.

El procedimiento de trabajo es el siguiente:

¢ Desenvolvimiento de un vocabulario comun, es decir descriptores con definiciones
apropiadas, que se obtienen a través de varias sesiones de adiestramiento de los jueces.

¢ Los catadores trabajan inicialmente en forma individual y posteriormente en sesiones
abiertas donde se discuten los resultados hasta establecer mediante acuerdo los términos
descriptivos, sus significados y la secuencia de evaluacidn de cada atributo. (Método del
consenso).

e Se evaluan las muestras con una amplia variacién de calidad sensorial y muestras de
referencias.

¢ Se realizan evaluaciones individuales para cuantificar las propiedades sensoriales; las
escalas empleadas son no estructuradas constituidas por una linea de 12 a 15 cm. de
longitud demarcada por expresiones cuantitativas en los extremos y/o en el centro de la
escala.

¢ Los jueces realizan el andlisis y hacen un trazo vertical sobre la linea en la posicidon que

mejor refleje su evaluacion.
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Para procesar los resultados y obtener los valores dados para cada atributo se mide con una
regla la distancia que existe entre el extremo izquierdo de la escala (cero) hasta la marca
vertical asignada por el juez.

Ficha 10: Prueba de anélisis cuantitativo descriptivo caracteristicas generales.

Prueba Analisis cuantitativo descriptivo
Analisis de quesos frescos

Nombre:
Fecha:

Frente a usted tiene una muestra, evalle y marque con una linea vertical sobre la escala, en el
punto que mejor describa el atributo analizado.

Granulosidad |

Color i I_
No uniforme Muy Uniforme
Olor i I_
Muy débil Muy fuerte
Dureza N I_
Muy blando Muy duro

No granuloso

Muy Granuloso

Sabor N |
Débil Intenso
Sabor acido  _| I
Débil Intenso
Sabor extrafio _| I_
Débil Intenso
Regusto _I I
No presenta Intenso

Mayra Gicella Quinde Tenecela
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Ficha 11: Prueba de analisis cuantitativo descriptivo caracteristicas especificas.

Prueba Analisis cuantitativo descriptivo
Andlisis de quesos frescos

Nombre:

Fecha:

Nombre del producto:

Frente a usted tiene una muestra, evalle y marque con una linea vertical sobre la escala, en el

punto que mejor describa el atributo analizado.

Sabor

Dulce N I
Bajo Moderado Alto

Salado N | I
Bajo Moderado Alto

Acido i | |
Bajo Moderado Alto

Amargo _I I |
Bajo Moderado Alto

Humanico i | I_
Bajo Moderado Alto

Textura

Granulos _l | I
Bajo Moderado Alto

Compacto N | |
Bajo Moderado Alto

Gomosos N | |
Bajo Moderado Alto

Aroma

Lactico N | |
Bajo Moderado Alto

Vegetal N | |
Bajo Moderado Alto

Afrutada N I I
Bajo Moderado Alto

Animal | | I
Bajo Moderado Alto

Torrefacta _I | I
Bajo Moderado Alto

Comentario:

Elaborado por: Mayra Quinde
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3.3.3. Pruebas afectivas

Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el juez expresa el nivel de agrado, aceptacién
y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente a otro. Se utilizan escalas de

calificaciéon de las muestras.

Pruebas de preferencia

Consiste en suministrar al juez un producto y que este dé respuesta con relacién a si le guste
0 no, es una prueba sencilla y rapida que proporciona una idea general de la aceptacion o
rechazo del producto. Tiene la limitacidn que se requiere de gran nimero de evaluaciones
para considerar los resultados como representativo de la respuesta poblacional. Los datos
se procesan registrando la cantidad de personas que aceptan la muestra contra el nimero
de rechazos y a través de la tabla de estimacién de significancia, conocer si la aceptacion es

significativa o no (tabla de una cola, prueba pareada).

Ficha 12: Prueba de preferencia.

Prueba de preferencia
Analisis de quesos frescos

Nombre:
Fecha:

Usted ha recibido un muestra de queso fresco, pruébela e indique con una X si le gusta o no.

Si No

Observaciones:

Elaborado por: Mayra Quinde
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Prueba de preferencia pareada
En esta prueba se le presenta al panelista dos muestras codificadas y se le pide que cual de
las dos muestras prefiere y para que sea mads representativa se le puede pedir que exponga
sus razones sobre la decision tomada. Para este tipo de pruebas se requiere de por lo menos
cincuenta panelistas.
Ventajas:

e Facil de organizar

e No produce fatiga en el panelista

e Facil de realizar

e El analisis estadistico es rapido

e No requiere repeticion
Desventajas:

e Se obtiene poca informacién

e Alta probabilidad de error

e Magnitud de preferencia

e Larazén de la preferencia no se conoce
Casos en los que se aplica:

e Desarrollo del producto

e Reformulacién de un producto

e Monitorizacion de la competencia

e Control de calidad

e Relacion proceso/formulacidn/analisis sensorial

El andlisis estadistico se realiza mediante las tablas binomiales de dos colas, tabuldandose

primero las razones de la preferencia.
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Ficha 13: Prueba de preferencia pareada.

Prueba de preferencia pareada
Analisis de quesos frescos

Nombre:
Fecha:

Usted recibié dos muestras identificadas con los nimeros: 123 y 067. Encierre en un circulo el
cddigo de la muestra que mas le gusto.

Muestras
420 128

éPorque la eligié?

Sugerencias:

Elaborado por: Mayra Quinde

Prueba de ordenamiento

Esta prueba es parecida a la prueba de ordenacidn descrita en las pruebas de diferencia, se
diferencian en que en esta ultima se especifica la preferencia y aceptacion. El tamano del
grupo de panelista debe ser igual que para prueba de preferencia pareada.
Casos en los que se aplica Las pruebas de ordenamiento se utiliza principalmente para:

e Desarrollo de nuevos productos

e Preferencia del consumidor

e Cambio de proveedores

e Mejorar Productos

e Cambio de alguna o varias materias primas

e Nivel de aceptacién
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Ficha 14: Prueba de ordenamiento.

Prueba de ordenamiento
Analisis de quesos frescos

Nombre:
Fecha:

Frente a usted hay tres muestras de quesos presentados para su degustacion, y ordénelas de
manera creciente segln su aceptacion.

Menos Cédigos

Mas

Comentarios:

Elaborado por: Mayra Quinde

Métodos estadisticos empleados en la evaluacién sensorial de alimentos

El analisis de los datos se puede realizar a través de diferentes métodos estadisticos, es
necesario cuando se entrega un informe sobre los resultados obtenidos de la aplicacion de
un panel de evaluacion sensorial, hacer referencia al método o métodos estadisticos
utilizados, no necesariamente se deben mostrar las formulas con detalle, si lo requiere el
informe o el interesado lo solicita, estas pueden ubicarse como anexo. Los métodos
estadisticos empleados para analizar los datos obtenidos son principalmente: métodos
visuales, estos métodos permiten analizar los datos sin necesidad de identificar las
tendencias, facilitan el trabajo, resumen los datos y son sencillos de utilizar (histogramasy
graficas lineales entre otros); métodos univariantes, permiten analizar cada una de las
variables de forma como si fueran independientes; métodos multivariantes, permite

analizar todos los atributos presentes, esto con el fin de saber cudl es la diferencia entre
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una muestra u otra; métodos paramétricos, proporcionan unos resultados precisos siempre

y cuando se conserven los supuestos, y que se ajusten a la distribucién normal de lo

contrario los resultados no son tan seguros; métodos no paramétricos, son mas sélidos que

los paramétricos aunque los resultados son menos exactos.

Los analisis estadisticos que se aplican a cada uno de los métodos son entre otros:

Representacion gréfica

Distribucion binomial

Analisis de varianza, ANOVA

Analisis secuencial

Analisis multivariado

Andlisis de ordenamiento por rangos
Regresion

Anadlisis de factor

Actualmente se emplean paquetes estadisticos que agilizan el trabajo y la consecuciéon de

los resultados, para elegir un paquete estadistico, se deben tener en cuenta algunos

aspectos como:

Que sean para capturar datos sensoriales
Facilidad en su uso

Usuarios con o sin experiencia
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Capitulo 4

Aplicacion de la guia practica de analisis sensorial de alimentos y bebidas

aplicado a quesos.

4.1 Prueba de preferencia

Se realizd la validacidn de la fichas de evaluacion sensorial aplicada a queso frescos el dia
viernes 11 de febrero del afio 2017, con un panel de cuatro jueces conocedores del

ambito gastrondémico.

Para la evaluacién de los resultados de la prueba preferencia (Ranking de test) se utilizo la
tabla de probabilidad 5 %, aplicandose el andlisis de estadistica para variables
cuantitativas discretas. Los resultados de la evaluacion de la prueba de preferencia se

presentan en el siguiente cuadro:

Tabla 6: recoleccion de Datos, Prueba de preferencia

Numero Jueces Muestra 123 Muestra 420 Muestra 067
Juez 1 X
Juez 2 X
Juez 3 X

Elaborado por: Mayra Quinde

La muestra numero 123 ha sido preferida por dos de los jueces, mientras que la muestra
420 ha sido preferida por uno de los jueces y la muestra 067 por ninguno de ellos.
Recoleccion de Datos

Hipotesis 1: Una de las tres muestra presentadas a los jueces es de preferencia.
Hipotesis 2: Ninguna de las tres muestra presentasa a los jueces es de preferencia.

Numero de jueces: 3
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Numero de repeticiones: 3

Total de juicios: 1

Nivel de insignificacia: 5%

Conclusion: Al comparar el nimero de jueces y repeticiones con la tabla de probabilidad de
5%, nos da un valor de 8, nuestro resultado ha sido que se acepta la hipotesis 2; que ninguna
de las tres muestras presentadas a los jueces es de preferencia, este resultado se da ya que
el nUmero de jueces es negativo, por que para tener un nimero confiable de la preferencia
de un producto se requiere minimo de 15 jueces, por lo tanto nuestro resultado con tres

jueces es negativo.

4.2 Prueba de ordenamiento

A los jueces se le presentaron tres muestras de quesos preparados en diferentes quiche
lorraine, ellos debian seleccionar cuanl de los queso acidificaba mas a la preparacién. Ellos

clasificarian segun la escala presentada.

La muestras corresponde a los siguientes quesos
746: Queso fresco
121: Queso amasado

740: Queso de hoja

El analisis estadistico para la prueba de ordenacion, se realiza con la recopilacion de los
datos en una tabla comparar con la tabla adjunta y asi determinar si existen significancia en
la preferencia del panelista o consumidor para tomar decisiones contundentes frente al
producto en el mercado.

1: muy acido
2:menos acido

3: poco acido
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6 Tabla 7: recoleccion de datos, prueba de ordenacion.

Juez Muestras
746 121 740
1 2 3 1
2 2 1 3
3 3 1 2

Elaborado por: Mayra Quinde

En la tabla de nimero de tratamiento o muestras ordenadas de resultados, los bloques de
cuatro cifras representan:
Primer rengldn: suma minima insignificante, cualquier tratamiento; maxima suma de

rangos insignificantes, cualquier tratamiento.

Segundo renglén: minima suma de rangos insignificantes, tratamientos predeterminados;
maxima suma de rangos insignificante, tratamiento predeterminado.

NR: NUmero de repeticiones.

Esto nos da como resultado datos negativos e insignificantes ya que no existen numeros
significativos que nos afirmen que unas de las tres muestras es mas acida que la otra, debido
a que nuestro numero de repeticiones es 3 y el nimero de tratamientos es 3 nos da como
numeros del segundo regldn 4-8. Esto se debe a que en pruebas de ordenamiento dirigidas
al consumidor se necesita un nimero de al menos 15 personas, pero en un analisis breve
se puede decir que el queso de hoja da mas acidez a las prelaciones que los otros dos

quesos.
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Tabla 8: tratamiento de datos

Numero de tratamientos o muestras ordenadas

NR 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2 - - - - - - - - -
3-9 3-11 3-13 4-14 4-16 4-18
3 - - 4-14 4-17 4-20 4-23 5-25 5-28
4-8 4-11 513 6-15 6-18 7-20 8-22 8-25
4 5-1 515 6-18 6-22 7-25 7-29 8-32 8-36
511 6-14 7-17 8-20 9-23 10-26 11-29 13-31
5 - 6-14 7-18 g-22 9-26 -3 10-35 11-39 12-43
6-9 7-13 8-17 10-20 11-24 13-27 14-31 15-35 17-38
6 7-1 8-16 9-21 10-26 11-31 12-36 13-41 14-46 15-51
7-11 9-15 11-19 12-24 14-28 16-32 18-36 20-40 21-45
7 8-13 10-18 11-24 12-30 14-35 15-41 17-46 18-52 19-58
8-13 10-18 13-22 15-27 17-32 19-37 22-41 24-46 26-51
8 9-15 11-21 13-27 15-33 17-39 18-46 20-52 22-52 24-64
10-14 12-20 15-25 17-31 20-36 23-41 25-47 28-52 31-57
9 11-16 13-23 15-30 17-37 19-44 22-50 24-57 26-64 27-7

11-16 14-22 17-28 20-34 23-40 26-46 29-52 32-58 35-64
17-33 20-40 22-48 25-b5 27-863 30-70 32-78
12-18 16-24 19-31 23-37 26-44 30-50 33-57 37-63 40-70
19-36 22-44 25-52 28-60 31-68 34-76 36-85
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21-39 25-47 28-56 31-65 34-74 38-82 41-91

15-21 19-29 24-36 28-44 32-62 37-59 41-67 45-75 50-82
24-41 27-51 31-60 35-69 38-79 42-88 45-98
17-22 21-31 26-39 31-47 35-56 40-64 45-72 50-80 54-89
- 26-44 30-54 34-64 38-74 42-84 46-94 | 50-104
18-24 23-33 28-42 33-51 38-60 44-68 49-77 54-86 59-95
- 28-47 32-58 37-68 41-79 46-89 | 50-100 | 54-111
19-26 25-35 30-45 36-54 42-63 47-73 53-82 59-91 | 64-101
30-50 35-61 40-72 45-83 49-95 | 54-106 | 59-117
21-27 27-37 33-47 39-57 45-67 51-77 57-87 63-97 | 68-107
32-53 38-64 43-67 48-88 | 53-100 | 58-112 | 63-124
22-29 2B8-40 35-50 41-61 48-71 54-82 61-92 | 67-103 | 74113
- 34-56 40-68 46-80 51-93 | 57-105 | 62-118 | 68-130
24-30 30-42 37-53 44-64 51-75 58-86 65-97 | 72-108 | 79119
37-58 43-71 49-84 55-97 | 61-110 | 67-123 | 73-136
25-32 32-44 39-56 47-67 54-79 62-90 | 69-102 | 76-114 | 84135
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Fuente:

4.3 Prueba de Aceptacion

Permite medir ademas del grado de preferencia, la actitud del panelista o catador hacia un
producto alimenticio, es decir se le pregunta al consumidor si estaria dispuesto a adquirirlo
y por ende su gusto o disgusto frente al producto catado.

A los jueces se le presentaron tres muestra de queso:

Queso fresco 1
Queso de hoja 2
Queso amasado 3

Para que posteriormente sean ordenadas segun su aceptacion.
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Luego se hace una tabla consolidada de los resultados de los jueces, y se determina que tan
significativas son las diferencias entre los tres tipos de sabores de queso en el caso del

ejemplo, para lo cual se determina a través del analisis de varianza de 5 %.

7 Tabla 8: recoleccion de datos, prueba de aceptacion.

Juez Escala de aceptacion
1. Nada 2. Poco 3. Mas
Juez1 Queso amasado Queso de hoja Queso fresco
Juez 2 Queso fresco Queso amasado Queso de hoja
Juez 3 Queso amasado Queso de hoja Queso fresco

Elaborado por: Mayra Quinde

El nimero de jueces es la prueba de aceptacion son tres, el nimero de juicios son 9, en este
caso no existieron repeticiones por lo que comparando con el numero de tablas nos da
como valor 8, esto nos da como resultado que en esta prueba el juez o consumidor ha
aceptado la muestra 3 como mas agradable al paladar, pero al mismo tiempo los resultados
son invdlidos y de poca confianza pues el nUmero minimo para realizar una prueba de
aceptacidon son 15 jueces o panelistas esto nos da como nula nuestra hipétesis que la
muestra tres es aceptada ya que no alcanza el nimero de juicios adecuado para tener un

resultado seguro.

4.4 Prueba de perfil de textura

En la grafico se presentan los valores promedio y las desviaciones estandar de los puntajes
otorgados por el panel de jueces entrenados en el drea e gastronomia para la muestra

evaluada.
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Grafico 2 Datos de perfil de textura, queso fresco.

Datos de perfil de textura
Queso fresco

=@ uez 1 ==@=Juez 2 Juez 3 Juez 4

Dureza
10

(o]

Recubrimiento Fracturabilidad

Gomosidad Elasticidad

Adhesividad Arenosidad

Elaborado por: Mayra Quinde

Esta prueba de analisis sensorial, perfil de textura, permite conocer las principales
caracteristicas en las que se diferencia el producto segun el criterio del juez asignado, la
representacion polar de los datos expuestos en el andlisis de textura de la muestra nimero
uno, el queso fresco. Los cuatro jueces concuerdan con un una caracteristica en especial al
obtener un promedio de respuesta 1,92 en una escala del 0 al10, de que el queso fresco

tiene poca fracturabilidad.
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Grafico 3 Perfil de color y olor, queso amasado.

Perfil de color y olor
Queso amasado

—=@=—Jueza 1l Jueza 2 Jueza 3
Color
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Elaborado por: Mayra Quinde

En la grafica se muestra la influencia del tipo de tratamiento que tiene el queso amasado
sobre las caracteristicas sensoriales de un producto lacteo. El estudio conjunto de estos
resultados junto con un test de preferencia permite al fabricante conocer cuales son las
caracteristicas preferidas por el consumidor, y modificar consecuentemente el proceso de
elaboraciéon hacia uno u otro producto. En la Figura puede observarse que el primer
componente principal estuvo correlacionado positivamente con los atributos de olor y

granulosidad, y negativamente con los atributos homogeneidad de color amarillo y dureza.
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Grafico 4 Perfil se sabor y aroma, queso amasado.

Perfil de sabor y aroma
Queso amasado
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Elaborado por: Mayra Quinde

Por otro lado, el segundo componente caracteristico del queso esta correlacionado
positivamente con los atributos sabor acido y salado. Es de destacar que los vectores de
todos los atributos evaluados tuvieron un médulo cercano a la unidad, lo que sugiere una
buena explicacion de la variacién experimental de todos los atributos en los dos

componentes principales considerado que los jueces son entrenados en el tema.
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Glosario de términos empleados en el andlisis sensorial

En la mayoria de los casos los colaboradores de analisis sensorial en el desarrollo y control
de alimentos han utilizado la nomenclatura definida en la International Standard Sensory

Analysis-Vocabulary. (1505492, 1992(E/F)).

Terminologia relativa a los sentidos

Adaptacion sensorial: Modificacién temporal de la sensibilidad de un 6rgano de los
sentidos debido a la actuacién de un estimulo continuado o repetido.

Ageusia (sust): Falta de sensibilidad al estimulo gustativo, la ageusia puede ser total (todos
los estimulos) o parcial (uno o varios estimulos) y permanente o temporal.

Anosmia (sust): Pérdida de la sensibilidad al estimulo olfativo. La anosmia puede ser total
(todos los estimulos) o parcial (uno o varios estimulos) y permanente o temporal.
Antagonismo (sust): Accion conjunta de dos o mas estimulos de cuya combinacidn resulta
una sensacién menor que la esperada del efecto de cada uno por separado.

Apetito (sust): Estado fisiolégico y psicolégico expresado por el deseo de comer y/o beber.
Apetitoso (adj): Describe un producto capaz de excitar el apetito del individuo.

Cinestesia (sust): Conjunto de sensaciones resultantes de ejercer una presién sobre una
muestra por un movimiento muscular.

Dicromatismo (sust): Anomalia de la vision de los colores, caracterizada por una percepcién
significativamente diferente de la de un observador normalizado.

Efecto de contraste: Aumento de la respuesta debido a las diferencias existentes entre dos
estimulos simultaneos o consecutivos.

Efecto de convergencia: Disminucion de la respuesta debido a las diferencias existentes
entre dos estimulos simultdaneos o consecutivos.

Enmascaramiento (sust): Disminucion de la intensidad o cambio en la percepcion
cualitativa de un estimulo por la accién simultdanea de otro. (Ejemplo: el aji picante, la

pimienta)

Mayra Gicella Quinde Tenecela 96



rows YA QD ""!uTmM
Universidad de Cuenca B
S

Estimulo (sust): Cualquier agente, capaz de excitar a un receptor.

Fatiga sensorial Forma de adaptacién sensorial, que se corresponde con una disminucién
de la sensibilidad.

Gustacion (sust): Funcion del sentido del gusto. Accidon y efecto de gustar.

Gustativo (adj): Relativo al sentido del gusto

Gusto (sust): Sensaciones percibidas por el érgano del gusto cuando es estimulado por
ciertas sustancias solubles. Atributo de los productos que originan sensaciones gustativas.
El término “gusto” no debe ser usado para designar la combinacion del gusto con el olfato
ni sensaciones debido al trigémino, los cuales son designados por el término olfato-
gustativo. Si en lenguaje informal, este término se utiliza en este sentido debe asociarse con
un término calificativo, esto es, sabor a moho, sabor a fresa, sabor a corcho, etc.
Hiperosmia (sust): Anomalia del sentido del olfato que se traduce en un descenso de los
umbrales de percepcién y en un aumento de la intensidad percibida.

Hiposmia (sust): Disminucidn relativa de la sensibilidad olfativa.

Intensidad (sust): Magnitud de la sensacion percibida.

Nota: En espafiol este umbral se designa a menudo por “DL” (umbral diferencial) y el
intervalo por “JND” (just noticeable difference).

Oler (verbo): Accidn de percibir un olor.

Olfativo (adj): Perteneciente al sentido del olfato.

Organoléptico (adj): Relativo a un atributo de un producto perceptible por los érganos
sensoriales.

Percepcion (sust): Toma de conciencia por efecto de un estimulo sensorial simple o
complejo.

Receptor (sust): Parte especifica de un érgano sensorial que es capaz de responder a un
estimulo particular.

Sensacion (sust): Reaccion resultante de una estimulacion sensorial.
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Sensacion seudo térmica: Calor o frio, producido por ciertas sustancias sin relacién con la
temperatura de las mismas. Por ejemplo: la pimienta o capsaicina produce una sensacién
de calor y la menta o mentol, produce una sensacidn de frio.

Sensaciones trigeminales: Sensaciones de agresividad o irritacién, (Esta "Gltima en
ocasiones no aparece) percibidas en la boca o en la garganta (ejemplo: el aji picante, la
pimienta)

Sensibilidad (sust): Aptitud de los Organos de los sentidos para percibir, identificar y/o
distinguir cualitativa y/o cuantitativamente uno o varios estimulos.

Sensorial (adj): Relativo al uso de los sentidos.

Sub-umbral; subliminal (adj): Califica un estimulo menor que el umbral considerado.
Supra-umbral; supraliminal (adj): Califica un estimulo mayor que el umbral considerado.
Tacto (sust): (1) Sentido tactil. (2) Reconocimiento de la forma y el estado de un producto
por medio del contacto directo de él con la piel.

Umbral (sust): Valor a partir del cual empiezan a ser perceptibles los efectos de un estimulo,
constituye una medida practica de la sensibilidad de los receptores. Se utiliza con un
término calificativo.

Umbral de deteccion (umbral de percepcion): Minima cantidad de un estimulo necesario
para producir una respuesta sensorial no necesariamente identificada.

Umbral de identificacion (umbral de reconocimiento): Cantidad minima de un estimulo
gue permite identificar la sensacién percibida.

Umbral diferencial: Diferencia minima perceptible en la intensidad fisica de un estimulo.
Umbral final (umbral de saturacién) Cantidad mdaxima de un estimulo por encima del cual
no se perciben diferencias en la intensidad de la sensacién.

Visidn (sust): Sentido de la vista. Discriminacion de diferencias en el mundo exterior a través

de impresiones sensoriales producidas por las radiaciones visibles.
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Terminologia relativa a los atributos organolépticos.

Acidez: (sust): Propiedad organoléptica de sustancias puras o de mezclas cuya degustacién
produce un gusto acido.

Acido (gusto) (adj): Describe el sabor basico producido por solucidn acuosa de la mayoria
de los acidos. (Ejemplo: acido citrico, tartarico).

Acidulado: (adj): (arcaico) Describe un producto cuyo gusto es ligeramente agrio
Adhesividad (sust): Atributo mecdanico textural relativo a la fuerza requerida para remover
un producto que se adhiere a la boca o a un sustrato.

Agriado (adj): Describe un producto que es ligeramente agrio o que muestra signos de
fermentacion acida.

Agrio: (adj): Describe una sensacion gustativa compleja, debido generalmente a la
presencia de acidos organicos. El término “agrio” no debe ser usado como sinénimo del
gusto primario acido.

Agrura (sust): (caracter de agrio) (sust): Atributo organoléptico de sustancias o mezclas que
producen sensacidn agria.

Alcalinidad (sust): Atributo organoléptico de sustancias puras o mezclas que producen el
gusto alcalino.

Alcalino (gusto) (adj): Describe el gusto elemental producido por solucién acuosa de
sustancias alcalinas.

Amargo (gusto) (adj): Describe el gusto elemental producido por soluciones acuosas de
diversas sustancias tales como la quinina, cafeina y algunos otros alcaloides.

Amargor (sust): Atributo organoléptico de sustancias o mezclas cuya degustacion produce
un gusto amargo.

Ardiente: (adj): Describe un producto que causa una sensacion de calor en la cavidad bucal
(como la producida por el alcohol y el aji picante)

Aroma (sust): Sensacion de olor con una connotacién placentera que se percibe por via
nasal directa o indirecta por via retronasal.

Aspecto, apariencia (sust): Todos los atributos visibles de una sustancia u objeto.
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Astringencia (sust): Atributo organoléptico de sustancias o mezclas que producen la
sensacion de astringencia, como el platano verde.

Astringente (adj): Describe un producto que causa contraccién, estiramiento o
fruncimiento de la piel o la superficie de la mucosa de la boca y crea una sensacion de
sequedad en la boca. Productos caracteristicos: té fuerte, ruibarbo, vino rojo seco etc.
Atributo (sust): Elementos perceptibles que conforman una caracteristica.

Bouquet (galicismo) (sust): Grupo de notas olfativas especificas que permite la
caracterizacidn de un producto (vinos, alcoholes etc.).

Brillante (adj): Describe el aspecto de un producto que se asemeja a una superficie pulida
gue muestra reflejos luminosos.

Caracter graso (sust): Atributo textural de superficie relacionado con la percepcion de la
cantidad o calidad de la grasa contenida en el producto.

Cohesividad (sust): Atributo mecanico textural, relacionado con la cohesividad y la fuerza
necesaria para romper un producto en migajas o piezas, incluye la propiedad de
fracturabilidad, masticabilidad, y gomosidad.

Color (sust): Sensacidn producida por la estimulacién de la retina por los rayos de luz de
varias longitudes de onda.

Consistencia (sust): Flujo de atributos detectados por la estimulacion de los receptores
mecanicos y tactiles, especialmente en la regién de la boca.

Cuerpo (sust): Sensacidén textural, riqueza del flavor e impresién de consistencia dada por
un producto sélido o liquido.

Desabrido (soso). (adj): Describe un producto olfato-gustativo débil y sin caracter.

Dulce (gusto) (adj): Describe el gusto basico provocado por soluciones acuosas de
sustancias naturales o artificiales, tales como la sacarosa, sacarina, aspartame, etc.

Dulzor (gusto) (sust): Atributo organoléptico de sustancias puras o de mezclas cuya
degustacion produce un gusto dulce.

Dureza (sust): Atributo mecanico textural relacionado con: La fuerza requerida para lograr

una deformacién o penetraciéon de un producto. En la boca esto se percibe por la
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compresion del producto entre los dientes (solido) o entre la lengua y el paladar
(semisélido).

Elasticidad (sust): Atributo mecdnico textural relativo a la rapidez de recuperacién después
de una fuerza de deformacién y el grado al cual un material deformado retorna a su
condicidn original cuando cesa la fuerza deformadora.

Fracturabilidad (sust): Atributo mecanico textural relacionado con la cohesividad y la fuerza
necesaria para romper un producto en migajas o pedazos. Se evalla apretando subitamente
un producto entre los incisivos (dientes frontales) o los dedos.

Gomosidad (sust): Atributo mecanico textural relacionado con la cohesividad de un
producto tierno. En la boca esto se relaciona con el esfuerzo requerido para desintegrar a
un estado adecuado para la deglucién.

Granulosidad (sust): Atributo geométrico textural relativo a la percepcion del tamano y la
forma de las particulas en un producto.

Gusto (sust): Sensaciones percibidas por el érgano del gusto cuando es estimulado por
ciertas sustancias solubles. Atributo de productos que originan sensaciones gustativas. El
término “gusto” no debe ser usado para designar la combinacién del gusto con el olfato ni
sensaciones debido al trigémino, los cuales son designados por el término olfato-gustativo
Si en lenguaje informal, este término se utiliza en este sentido debe asociarse con un
término calificativo, esto es, sabor a moho, sabor a fresa, sabor a corcho.

Gusto basico (sust): Cualquiera de los sabores reconocidos como acido, amargo, salado,
dulce, umami (glutamato monosddico) y metalico.

Humedad (sust): Atributo textural de superficie el cual describe la percepcién del agua
absorbida o liberada de un producto.

Insipido (adj): Describe un producto que tiene un nivel mucho mas bajo de sabor que el
esperado.

Luminosidad (sust): Grado de claridad u oscuridad de un color comparado con un gris

neutral en la escala comprendida del negro absoluto al blanco absoluto.
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Masticabilidad (sust): Propiedad mecénica de la textura relacionada con la cohesividad, el
tiempo necesario y el nUmero de masticaciones requeridas para dejar un producto sélido
listo para ser tragado.

Neutro (adj.): Describe un producto sin ninguna caracteristica distintiva.

Nota (sust): Rasgo peculiar e identificable de un olor o una sensacién olfato-gustativa.
Nota atipica: Nota generalmente asociada con el deterioro o transformacién del producto.
Olor (sust): Conjunto de sensaciones percibidas principalmente por el dérgano olfativo
cuando se inspiran determinadas sustancias volatiles.

Olor atipico: Olor no caracteristico, ajeno al producto, generalmente asociado con el
deterioro o transformacidn de la muestra.

Opaco (adj): Describe un objeto que no permite el paso de la luz.

Persistencia (sust): Sensacién olfativa gustativa similar a la que era percibida mientras el
producto estaba en la boca y la cual continda un periodo mensurable de tiempo.
Potenciador (adj): Acentuador del sabor o del gusto: Sustancia que intensifica, sin poseerlo,
el sabor o el gusto de ciertos productos.

Punzante (adj): Describe un producto que causa una sensacion aguda en las membranas
mucosas bucales y nasales (ejemplo: el vinagre, mostaza).

Sabor residual (regusto) (sust): Sensacidn olfativa y/o gustativa que ocurre después de la
deglucién del producto, y que difiere de las sensaciones percibidas mientras el producto
esta en la boca.

Salado (adj): Describe el gusto basico producido por soluciones acuosas de varias sustancias
tales como el cloruro de sodio.

Salinidad (gusto) (sust): Atributo organoléptico de sustancias o mezclas que producen el
sabor salado.

Sapido: (adj): (arcaico) Describe un producto que tiene sabor.

Saturacion (de un color) (sust): Grado de pureza de un color.

Sensacion olfato gustativo atipico: Olor o sabor extrafio al producto, asociado a factores

externos.
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Sensacion olfato-gustativa (Flavor) (sust): Combinacion compleja de las sensaciones
olfativas, gustativas y trigéminales percibidas durante la degustacién. El flavor puede estar
influido por efectos tactiles, térmicos, dolorosos y/o cenestésicos.

Sensacion olfato-gustativa no caracteristica: Casi siempre asociado con el deterioro o
transformacién del producto.

Sensacion olfato-gustativo carente: Describe un producto que no tiene sensacidn olfato-
gustativa.

Sensaciones bucales (adj): Una experiencia mezclada, derivada de sensaciones en la boca
que se relacionan con propiedades fisicas de un estimulo, (ejemplo: densidad, viscosidad)
o quimicas (ejemplo: astringencia, frio, etc.).

Textura (sust): Conjunto de propiedades mecanicas, geométricas y de superficie de unos
productos perceptibles por los mecano-receptores, los receptores tdctiles y donde sea
apropiado visuales y auditivos.

Tono, matiz (sust): Propiedad del color que corresponde a variaciones en longitud de onda.
Translucido (adj): Describe un objeto que deja pasar la luz pero no permite distinguir las
imagenes a su través.

Transparente: (adj): Describe un objeto que deja pasar la luz y permite distinguir las
imagenes a su través.

Vacio (insipido) (adj): Describe un producto cuya percepcidn esta por debajo del nivel
sensorial esperado.

Viscosidad (sust): Atributo mecanico textural relacionado con la resistencia a fluir. Se
corresponde con la fuerza requerida para aspirar un liquido desde una cuchara sobre la

lengua, o para extenderlo sobre un sustrato.
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Términos relativos a los métodos de evaluacion sensorial.

Escala (sust): Continta dividida en valores sucesivos. Pueden ser graficas, descriptivas o
numéricas, utilizadas para reportar el nivel de una caracteristica.

Escala bipolar: Escala con descripciones opuestas en los dos extremos (Por ejemplo, una
escala de textura que va de duro a suave)

Escala de intervalos. Escala donde la disposicidn de los términos y/o niimeros seleccionados
en tramos o intervalos se asume que a intervalos iguales correspondan diferencias de
percepcion sensorial iguales.

Escala heddnica: Escala que expresa la intensidad o grado de gusto o disgusto.

Escala ordinal: Escala en la que los puntos estdn ordenados de acuerdo a una progresion
continua o preestablecida.

Escala unipolar: Escala con solo un descriptor en uno de los extremos.

Estimacién de magnitudes: Proceso de asignacidon de valores a las intensidades de un
atributo en tal forma que la relacion del valor asignado y la percepcion del juez es idéntica.
Escala proporcional: Escala en la que los nimeros se escogen de manera que proporciones
numeéricas iguales se corresponden con proporciones de percepcién sensorial iguales.
Evaluaciéon comparativa: Comparacién de estimulos presentados al mismo tiempo.
Evaluacion independiente: Evaluacion de uno o mas estimulos sin comparacion directa.
Hedodnico (adj): Relativo al gusto o disgusto.

Método de analisis descriptivo cuantitativo; perfil: Uso de los términos descriptivos en la
evaluacion de atributos sensoriales de una muestra y la intensidad de cada atributo.
Método de dilucion: Técnica en la cual las muestras se preparan incrementando bajas
concentraciones examinadas en serie.

Método de ordenacidon u ordenamiento (sust.): Método de clasificacion en el que
presentan varias muestras y se ordenan de acuerdo a la intensidad, o grado de algun
atributo especifico. Este es un proceso es ordinal, en el que no se hace intento de evaluar

la magnitud de las diferencias.
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Método subjetivo: Todo método en el que se tienen en cuenta las opiniones personales.
Muestra control (sust): Muestra del material sometido a ensayo de evaluacidn escogida
como punto de referencia contra la cual, todas las demas muestras son comparadas.
Muestra de ensayo: Muestra del material objeto de estudio.

Pareada: Comparacién de estimulos por pares, generalmente para determinar el grado de
similitud entre un estimulo de referencia y otro desconocido, o entre dos estimulos
desconocidos.

Porcion de ensayo: Porcién de la muestra que es degustada directamente por el juez.
Preseleccion: Procedimiento de seleccidon preliminar de evaluadores o de productos.
Prueba "A" no "A": Prueba en la que se presenta al evaluador una serie de muestras (una
cada vez), que puede ser A o no serlo, esto se realiza, cuando el juez ha aprendido a
reconocer la muestra A.

Prueba de comparacion pareada: Método en el cual los estimulos son presentados por
parejas, con el objetivo de compararlos entre si sobre la base de atributos definidos.
Prueba de diferencias: Cualquier método o prueba en el que se comparan muestras con
objeto de establecer si existen o no diferencias entre ellas.

Prueba de preferencia: Prueba que permite evaluar la preferencia entre dos o mas
muestras diferentes.

Prueba duo-trio: Prueba de diferencia en la que se presenta en primer lugar una muestra
de referencia. Seguidamente se presentan dos muestras codificadas, una de las cuales es
igual a la referencia. El juez debe identificar la muestra diferente a la muestra de referencia.
Prueba triangular: Prueba de diferencia en la que se presentan tres muestras codificadas,
en forma simultanea, dos de las cuales son idénticas. El juez indicard cual es la muestra
diferente.

Referencia (sust): Sustancia o estimulo diferente del producto sometido a prueba, utilizada
para definir un atributo o un nivel especifico de un atributo dado, contra el cual, todos los

otros serdn comparados.
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Conclusiones

El proyecto de intervencién se puede concluir que la propuesta de “Una guia practica de
analisis sensorial en alimentos y bebidas, aplicadas a quesos frescos” es un aporte para
estudiantes y profesores el drea gastrondmica debido a que se presentan pruebas técnicas
que fueron aplicadas a quesos fresco pero que se pueden utilizar para analizar o evaluar
otros productos o alimentos ya sea con la finalidad de buscar alguna diferencia de sabor o
aceptacion del consumidor, ademds de aportar un vocabulario técnico que mejorard

nuestro desenvolvimiento en el drea gastronémica.

Se realizd algunas pruebas especificas aplicadas al analisis sensorial de quesos frescos
presentadas a un jurado con conocimientos en el area gastronémica, donde se demostro el
interés de los docentes hacia el tema presentado, ademas que se manejé nuevas fichas de
calificaciéon para encontrar las caracteristicas de los quesos frescos, donde los jueces
pusieron en practica la teoria descrita en el manual, dando uso de todos sus sentidos para

poder obtener la descripcidn del queso que se les presento.

Como conclusion de las pruebas realizadas a tres diferentes tipos de quesos frescos, se
puede decir que en base a los resultados de las pruebas de aceptacidn que se presentan en
este trabajo, se demostrd que el queso fresco de marca Florap fue el mds acogido por los
jueces debido a su sabor, acides y textura. El queso de hoja no presentd en los jueces el
interés necesario para destacarlo debido a sus caracteristicas, tuvo una aceptacidn regular,
pero si dejaron los jueces como poco aceptado el queso amasado artesanal debido a su

acidez y su poco retrogusto que presento.
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Recomendaciones

Luego de haber investigado y realizado el proyecto de intervencion sobre el analisis
sensorial en alimentos y bebidas que se aplicé a quesos frescos, sé puede dar como
recomendacién ciertos puntos importantes y necesarios para obtener los resultados

correctos en los analisis futuros que se vaya a realizar ya sea con quesos u otros productos:

Se recomienda hacer uso del vocabulario definido en la International Standard Sensory
Analysis-Vocabulary (ISO 5492, 1992), que se adjunta a este trabajo tomado del libro de
Ronald Carpenter, Analisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos,
esto nos ayudard a enriquecer nuestro vocabulario técnica, ademds que este vocabulario
siempre serd utilizado en el andlisis sensorial de alimentos para encontrar las caracteristicas
sensoriales correctas y también nos ayudara a desenvolvernos mejor en esta area de

investigacion.

Se recomienda tomar en cuenta las indicaciones dadas en este trabajo basadas en el libro
“Introduccién al andlisis sensorial” de Josep Sancho Bota, para conformar el panel de
evaluacidn o jueces comenzar con entrenamiento sobre las pruebas de evaluacion y tener
resultados objetivos, evitando que en las pruebas analiticas se den resultados afectivos o

viceversa.

La recomendacién final es que se apligue esta ciencia para analizar diferentes
caracteristicas a otros productos, que las fichas de evaluacidn sean utilizadas y que los
estudiantes practiquen la evaluacién sensorial de alimentos y bebidas en las materias que
reciben dentro de la carrera de gastronomia, por ejemplo al analizar los olores o aromas de
un producto asociandolo con la familia de olores a la que pertenece y asi se aprecie esta
ciencia, o para conocer mas sobre cuanto puede influir el cambio de un ingrediente en el

resultado final o saber si nuestro producto va a ser aceptado por el consumidor.

Mayra Gicella Quinde Tenecela 107



Universidad de Cuenca

UNVERSIDAD OE CUENCA]

Discusion

Esta investigacidn tuvo como propdsito conocer las reglas bdsicas para poder realizar un
estudio de analisis sensorial ademas de identificar y describir las pruebas sensoriales que
se encuentran dentro de esta ciencia que se aplicé en este trabajo al estudio de quesos

frescos.

Sobre todo se pretendié hacer uso del vocabulario y de las fichas para que a futuro sean
utilizadas por alumnos y profesores en el analisis de otros productos o alimentos, a
continuacion se discutird los principales resultados de este estudio.

De los resultados obtenidos en esta investigacion, en base al grupo focal que realizé las
pruebas practicas, se puede deducir que el andlisis sensorial es poco conocido por
profesores y estudiantes de la facultad, el analisis de caracteristicas de productos o
alimentos que se realiza dentro de la carrera, en las cocinas practicas, es realizado de
manera empirica por cada uno de ellos, dejando de lado la parte técnica, el vocabulario y
determinados factores que influyen en las caracteristicas del producto para ser clasificado
de una u otra manera, esto de contar con unos jueces poco entrenados para las pruebas
pilotos que se realizd pueden ser causante de resultados negativos o invdlidos en nuestra

investigacion de caracteristicas en los quesos frescos.

Por otro lado este tipo de jueces de poco entrenamiento y de libre eleccion ha ganado cierta
aceptacion, ya que el método empleado para generar la lista de atributos constituye la
diferencia clave entre el perfil de libre eleccién y el perfil convencional, el juez de libre
eleccidn o poco entrenado permite que este desarrolle una lista privada de términos segun
la percepcidon de sus sentidos frente a una muestra. En este analisis no es necesario que
haya acuerdo entre los jueces para establecer una terminologia o para adoptar estandares
comunes, por lo que las exigencias en cuanto a encontrar jueces cuidadosamente
seleccionados y altamente entrenados son menos rigurosas pues asi sus resultados seran

menos influenciados por un entrenamiento estandarizado (Williams & Langron, 1984).
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En las pruebas realizas de analisis sensorial de quesos frescos a los 5 jueces se presentaron
5 pruebas: 3 de andlisis descriptivo y 2 de analisis de aceptacion, cada una de ellas con 3
muestras del producto, esto quiere decir que el juez tuvo que analizar 15 muestras en una
hora y media, el tiempo debido a factores personales de cada juez, lo cual como opinién
personal fatigo el paladar de los jueces y apoydndome en la recomendacidn descritas por
el cientifico Terry Hasdell, se puede decir que la manipulacién de un gran ndmero de
productos para su estudio mediante el andlisis sensorial presenta limitaciones practicas,
alguna de ellas debido a la fatiga fisioldgica y psicolégica que pueden sufrir los jueces si se

les presentan demasiados productos durante una sesion.

Esta investigacion corrobora lo antes expuesto por el cientifico Hasdell, debido a que
mediante las pruebas pilotos que se realizaron los jueces demostraron cansancio y falta de
interés a la tercera prueba que se llevd acabo, las consecuencias de estos factores se dio
por el exceso de muestras y por la falta de entrenamiento de los jueces. Se recomienda
mayor preparacion para los jueces y que las pruebas sean realizadas en un tiempo
prudencial ademas de contener menos muestras de analisis y asi no saturar el paladar de

nuestros jueces.
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Anexos

Anexo 1. Modelo de fichas para el analisis sensorial

Propuesta de una guia practica para el andlisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a quesos
frescos.

Prueba Duo- Trio

Nombre:

Fecha:

Se le presentan tres muestras, usted deberd degustar la primera muestra que corresponde a la
referencia (R). Descanse uso segundos y deguste las dos muestras numeradas. Senale cudl de ellas
es igual a la referencia encerrandola en un circulo. Limpie su boca con agua antes de evaluar cada
muestra.

Control Muestras

R 504 128

Observaciones:

Propuesta de una guia practica para el andlisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a quesos
frescos.

Prueba de ordenamiento

Nombre:
Fecha:

Usted ha recibido tres muestras, evallelas y ordénelas de manera creciente segln su acidez. Pruebe
las muestras en el orden de la manecilla del reloj de izquierda a derecha. Limpie su boca antes de
cada degustacion con el agua que se le presenta.

Muestras
746 121 740

Observaciones:
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Propuesta de una guia practica para el andlisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos.
Prueba de perfil de textura

Nombre:
Fecha:
Producto:

Frente a usted hay unas muestras, evalle y marque con una linea vertical sobre la escala, en el
punto que mejor describa el atributo analizado. Siga las érdenes que se le presentan.

1. Coloque la muestra suavemente entre sus dedos, presidonela.
Dureza

| I |
Muy blando Muy duro

Fracturabilidad

No fracturable Muy fracturable
Elasticidad

_ I_

No eldstico Muy elastico

2. Coloque el resto de la muestra en su boca, mastiquela y evalué

Arenosidad

| I I
Minimo Muy arenoso
Adhesividad

_ I_
Minimo Muy adhesivo
Gomosidad

_I I I
Minimo Muy elastico

Evalué al tragar las caracteristicas siguientes
Recubrimiento
Bucal

| |
Minimo Maximo

Mayra Gicella Quinde Tenecela 116



Universidad de Cuenca

UNVERSIDAD OE CUENCA]

Propuesta de una guia practica para el andlisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos.

Prueba Anidlisis cuantitativo descriptivo
Nombre:
Fecha:
Producto:

Frente a usted tiene una muestra, evalle y marque con una linea vertical sobre la escala, en el
punto que mejor describa el atributo analizado.

Color

| I B
No uniforme Muy uniforme
Amarillo

_| I_
Minimo Maximo
Blanco

_ I_
Minimo Maximo
Olor

_ I_
Muy débil Muy fuerte
Dureza

_l I_
Muy blando Muy duro

Granulosidad
_| I_
No granuloso Muy granuloso
Sabor salado

[ I

Débil Intenso
Sabor acido

| I_
Débil Intenso

Sabor extraio
[ I

Débil Intenso
Regusto

_l I_
No presenta Intenso
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Sabor

Dulce
|

Eajo

Amargo
I

Moderado

Bajo
Humamico
[

Moderado

Bajo

Aroma
Lactico
[

Moderado

Eajo
Vegetal
I

Moderado

Eajo

Afrutada
|

Moderado

Eajo

Animal
[

Moderado

Bajo

Torrefacta
I

Moderado

Bajo

Comentario:

Moderado

;Ito

Alto

Alto

Klto

Klto

Alto

Alto

Alto
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Propuesta de una guia practica para el andlisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos.
Prueba de preferencia

Nombre:
Fecha:

Usted recibiod tres muestras identificadas de la siguiente manera: 123, 420 y 067. Encierre en un
circulo el cédigo de la muestra que mas le gustd. Limpie su boca entre cada muestra.

Muestras
123 420 067

éPorque la eligié?

Sugerencias:
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Anexos 2. Validacion de fichas de analisis sensorial

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos. \( p

,/\ A Prueba de ordenamiento
4

//'U Y <
Nombre: _pras Cand
Fecha: ] //C 0d-301%

I
Frente a usted tiene tres muestras de quesos presentados para su degustacion, ordénelas de
manera creciente segun su aceptacion.

Menos Codigos
' .
—r

Mas

Comentarios:

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos. ~<
Prueba de ordenamiento

Nombre:  Fioo »y tery fen
Fecha: jO — O 2 o/ 3

Frente a usted tiene tres muestras de quesos presentados para su degustacion, ordénelas de
manera creciente segun su aceptacion.

Menos Caodigos
\
e -

Mas

Comentarios:

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.

Mayra Gicella Quinde Tenecela 120



Universidad de Cuenca

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos.
Prueba de ordenamiento

Nombre: &\(’L S mﬁ)(“g

Fecha: __ (-0 ¢- 2013

{
«

Frente a usted tiene tres muestras de quesos presentados para su degustacion, ordénelas de
manera creciente segun su aceptacion.

Menos Codigos
-
-
—a
Més

Comentarios:

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos.

Prueba de ordenamiento \( )

Nombre: [.; Y VA% t’ ) for\

Fecha: v —oal 3104

| Usted ha recibido tres muestras, evallelas y ordénelas de manera creciente segun su acidez.
Pruebe las muestras en'el orden de la manecilla del reloj de izquierda a derecha. Limpie su boca
antes de cada degustacion con el agua que se le presenta.

Muestras |
746 121 740

a3 e —

‘
I
|
Observaciones:

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.
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Propuesta de una guia practica para el andlisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos.

Prueba de ordenamiento ‘{

Nombre: Q\CR. Soom \‘\'t.
Fecha:

Usted ha recibido tres muestras, evalielas y ordénelas de manera creciente segun su acidez.
Pruebe las muestras en el orden de la manecilla del reloj de izquierda a derecha. Limpie su boca |
antes de cada degustacion con el agua que se le presenta.

Muestras
746 121 740

Observaciones:

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos.

Prueba de ordenamiento ¢

NOmbref: ) ‘o 41!; i

Fecha: _.+c:Ld-&-U—-——

Usted ha recibido tres muestras, evaluelas y ordénelas de manera creciente segun §u acidez.
Pruebe las muestras en el orden de la manecilla del reloj de izquierda a derecha. Limpie su boca
antes de cada degustacion con el agua que se le presenta.

746 121 _PLO

Muestras

Observaciones:

Escaneado por: Mayra Quinde
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Fecha: 20 de febrero del 2017.

Propuesta de una guia practica para el anélisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a

quesos frescos. ~<
N A Prueba de preferencia i i
Nombre: _A/N{HG WIS
Fecha:___|'0-3- 901}

|
Usted recibio tres muestras identificadas de la siguiente manera: 123, 420 y 067. Encierre en
un circulo el codigo de la muestra que mas le gustd. Limpie su boca entre cada muestra.

Muestras
123 420" 067
¢Porque la eligio? " - ’ y
Jj‘j(i ol l ohu di!' quitap gu \‘u Qi B oo dy ‘;/1'[;-. (me{u Q;u,’.}: Ao db Y Hw & Jd
1 T [ YN v

Sugerencias:

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos. ~
Prueba de preferencia i

Nombre: ‘3(\1& ScAoWTL
Fecha: | o -2 1- 203

Usted recibio tres muestras identificadas de la siguiente manera: 123, 420y 067. Encierre en
un circulo el codigo de la muestra que mas le gustd. Limpie su boca entre cada muestra.

| Muestras

123 420 067
¢Porque la eligio? ‘
Jo Q,g‘h\l’_*;\( cn Con\ Qk J ﬁ(_l\ D YNYWY < (—(t( LLV C

Sugerencias:

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.
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Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentosy bebidas, aplicado a
quesos frescos. > ~
Prueba de preferencia
o) p /
Nombre: &y na FE) /A,
Fecha: | /10— 02)-2017

Usted recibié tres muestras identificadas de la siguiente manera: 123, 420 y 067. Encierre en
un circulo el codigo de la muestra que mas le gusté. Limpie su boca entre cada muestra.
Muestras
"( 123 420 067

¢Porque la eligio?

"..i O X o CA ¢ A X

Sugerencias:

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.
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Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos. ~

Prueba Analisis cuantitativo descriptivo

3
r s

5
Nombre: Li.!~ - I-x ‘LJ,:—“« +
Fecha: T | e
Producto: _ & v 2 e

Frente a usted tiene una muestra, evalue y margque con una linea vertical sobre la escala, en of
punto gue mejor descriva =1 atributo analizado

Color 4.~
= | 1 I
No uniforme MUy uniforme
Amarillo

o | LN
Minimao Maximo
Blanco {‘
=} [ i _
Minimo ! Méxima
Otor "
-} i [ "
Muy devil \ Muy fuerte
Dureza
_ L | &
Muy blanco Muy duro
Granulosidad Pu
| : ! I
No granuloso Al Muyy granuloso
Sabor salado "
R I \ _
Débil * Intenso
Sabor aodo S
s | | L I
Debil ./ intenso
Sabor extralio ¢S
¥ | | 1 L
Débil L Intensa
Regusto >
A 1 ] L
No presenta \J Intensa

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.
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Tt 5
Pale 1

N 1 I L
T PApasTa D ahe
Sl g i

| ] i I
Bejn LA AT N T
ALk i

J ! i B
Bsia Rl eradi ) ahe
A g ]

N i 1 I
Bajo h Fesdersda &
Husmaris

_ 1 =" N
Esin Flaiker da L dibo
S TE

Lacios 1

. i L
Esic Wager Mo dingy
'.I!-lld

A pii 1 L
Badc b [ o
Afnstada

U ! L
Bajz Pl et o
el

= i 1 -
Ba o Fel-oeraiis: Al
Torre'scia .

N ! g I
Bac [T b ahe
T BGE

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.
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Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos.

Prueba Analisis cuantitativo descriptivo

-~

Nombre: dan | ena b
Fecha: w-02 sl
Producta: | / H HASA DO

’ |

Frente a usted tiene una muestra, evalue y marque con una linea vertical sobre |a escala, en el
punto que mejor describa el atributo analizado.

Color

A Prd e S | _
No uniforme Muy uniforme
Amarillo "

N [ b _
Minimo Miaximo
Blanco

A LY 1 _
Minimo Maximo
Olor -

A ol | _
Muy débil 4 Muy fuerte
Dureza

) 0% U
Muy blando Muy duro
Granulosidad

A 1 “ 8
No granuloso Muy granuloso
Sabor salado

=4 [ Pais E
Deébil intenso
Sabor acido

= | 1 S /% e
Débil Intenso
Sabor extrano

= /S _
Débil intenso
Regusto

N I_/6.S I
No presenta Intenso

Escaneado por: Mayra Quinde
Fecha: 20 de febrero del 2017.
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;no

Alto

Sabor

Duke

A LA 1

Bajo ' Moderado
Salado

_ 7L ]

Bajo ' Moderado
Acido

i " Lo
Bajo Moderado
Amargo

_ o

Bajo Moderado
Humarnmco :

|l PataWl

Bajo Moderado
Aroma

Lactico

o ' P
Bajo Moderado
Vegetal

A /38
Bajo Moderado
Afrutada

-4 PANA !

Bajo Moderado
Animal

A | Zh
Bajo Moderado
Torrefacta

_t raM J

Bajo Moderado

Comentario:

Ao

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.
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Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a

Prueba Anilisis cuantitativo descriptivo
Nombre: __ EdMc oL m ni‘{‘_- ,l

Fecha s Ol - 2OV
Proaucto: Sn\' St

Frente a usted tiene una muestra, evalue y margue con una Nnea vertical sobre 1a escala, en el
punto gue mejor describa el atributo analizado

Color

> | | U [
No uniforme Muy uniforme
Amarillo

) A | ks
Minimo Maximo
Blanco 5

i 110 I B
Minimo Maximo
Olor

_l A N
Muy débx| Muy fuerte
Dureza

Z gt I i
Muy blando Muy duro
Granulosidad

| ! ne 15
No granuloso Muy granuloso
Sabor salado

_ ! [ I_
Deébi Intenso
Sabor cicgo o

A I [T _
Debil Intenso
Sabor extrafio

_ ) (U
Débil Intenso
Regusto

_‘ ) ! I
No presenta intenso

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.
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Sabor “
Dulce

| | | | B
Bajo Moderado Alto
Salado

=3 ! "
Bajo Moderado Alto
Acido

S | 1 _
Bajo Moderado Alto
AMmargo

_ p A4S J _
Bajo Moderado Alto
Humanico

=i s ' I_
Bajo Moderado Alta
Aroma

Lactico

_ Led 1 I_
Bajo Moderado Alte
Vegetal

_ ™ N
Bajo Moderado Alto
Afrutada

| [ [ L
8ajo Moderado Alto
Animal

i 1A S [ I
Bajo Moderado Alto
Torrefacta

_ L I _
8ajo Moderado Alta
Comentaro:

Escaneado por: Mayra Quinde

Fecha: 20 de febrero del 2017.
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Propuesta de una guia practica para el andlisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a ~
quesos frescos. RS

Prueba de perfil de textura
Nombre: 1O VE  Scummnly

Fecha: _Lo o - 2
Producto:  GA FOO AN eSO

Frente a usted hay unas muestras, evalue y margue con una linea vertical sobre 1 escala, en el
punto que mejor describa el atributo anakzado. Siga as drdenes que se | presentan,

1. Cologue la muestra suavemente entre sus dedas, presionela

Dureza ,'
4l 4t I
L
Muy blando Muy duro
Fracturabilidad
i IE ! L
No fracturable Muy fracturable
Elasticidad
ol I _
No elastico Muy elastico

2. Coloque el resto de la muestra en su boca, mastiquela y evalué

Arenosidad

=) 13an I
Minsmo Muy arenoso
Adhessvidad

- 3138 | b
Minimo Muy adhesive
Gomasidad

-} A3A) I_
Minimao Muy elastico

Evalue al tragar las caracteristicas sigwentes

Recubnimiento

Bucal

A [ | ! U
Minimo Maximo

Escaneado por: Mayra Quinde
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Fecha: 20 de febrero del 2017.

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a ~
quesos frescos. . T K5

r Prueba de perfil de textura

AS.

Nombre: __ {1z [ Qi1s
Fecha: ig-04 —201%
Producto: ‘[ (ol  —gaseio-

Frente a usted hay unas muestras, evalie y marque con una linea vertical sobre |a escala, enel
punto que mejor describa el atributo analizado. Siga las drdenes que se le presentan,

1. Coloque la muestra suavemente entre sus dedos, presionela.

Dureza
1 I [ 1

:ﬁw blando Muy duro

Fracturabilidad

A ' J L
No fracturable Muy fracturable

Elasticidad
A A3 I B
No eléstico Muy eléstico

2. Coloque el resto de la muestra en su boca, mastiquela y evalué

Arenosidad

g | 23 I A
Minimo Muy arenoso
Adhesividad

A4 | A [
Minimo Muy adhesivo
Gomosidad

B | | 14 1
Minimo Muy elastico

Evalué al tragar las caracteristicas siguientes

Recubrimiento

Bucal

A I_2 1
Minimo 4 Maximo

Escaneado por: Mayra Quinde
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Fecha: 20 de febrero del 2017.

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado a
quesos frescos. ~-

Prueba Analisis cuantitativo descriptivo

Nombre: Lawiias Jooy beaw .
Fecha: __ ' 1o -y

B

Producto: _ ¢\ o~ o Souad o

Frente a usted tiene una muestra, evalie y marque con una linea vertical sobre la escala, en el
punto que mejor describa el atributo analizado

a

Color 4.~
A i 1 I_
No uniforme MUy uniforme
Amarillo

| ! _
Minimo Maximo
Blanco g
N (| i B
Minimo T Maximo
Olor a
A 1 1 _
Muy débil \ Muy fuerte
Dureza o
) 4 ! LI
Muy blando Muy duro
Granulosicad o
| M [ _
N¢ granuloso v Muy granuloso
Sabor salado
2 | L X
Deébil < intenso
Sabor acide 5
| ! I U
Débil ' Intenso
Sabor extrafio S
_ G I_
Debil 2 Intenso
Regusto ;.)"
A A 1 4
No presenta £ 3 Intenso

Escaneado por: Mayra Quinde
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Fecha: 20 de febrero del 2017.

Propuesta de una guia practica para el analisis sensorial de alimentos y bebidas, aplicado 2 <
quesos frescos.

Prueba de perfil de textura
\J < 1)
Nombre: Aw O e LY L Lo
Fecha: A=~ o3 - Zo\w
Producto: s ne Ave>C

G

Frente a usted hay unas muestras, evalie y marque con una linea vertical sobre la escala, en ol
punto que mejor describa el atributo analizado. Siga las ordenes que se je presentan.

1. Cologue la muestra suavemente entre sus dedos, presicnela.

Dureza

| I &

Muy blando Muy duro
Fracturabilidac

A ok | g

No fracturable Muy fracturable
Elasticidad

) I_15 M [

No elastico Muy elastico

2. Coloque el resto de la muestra @n su boca, mastiguela y svalué

Arenosidad

o | 1.4 _
Minimo Muy arenoso
Adhesividad

_aus J U
Minimo Muy adhesivo
Gomosidad

Ly 115 i
Minimo Muy elastico
Evalué al tragar las caracteristicas sigwentes

Recubrimiento

Bucal

A I45> §i
Minimo Maximo

Escaneado por: Mayra Quinde
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Fecha: 20 de febrero del 2017.

Anexo 2. Fotografia entrevista a la sefiora Rosa Criollo.

Tomada por: Mayra Quinde
Lugar: Feria agropecuaria de Biblian — Azogues
Fecha: 21 de enero del 2017

Anexo 3. Fotografia de las muestras de analisis sensorial

Tomada por: Mayra Quinde
Lugar: facultad ciencias de la hospitalidad
Fecha: Viernes 10 de febrero del 2017.
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Anexo 4. Tablas estadisticas

Anexo 4.1 Nimeros aleatorios para las muestras

6224
8261
9421
2082

S¥7T0
o802
4027
3199

TE86
8239
T463
8396

arF24
3913
29211
4587

3500
9512
5438
5683

o772
9477
5923
5961

9235
4158
3284
7547

1002

3831
6386
8389
6553

0813
6458
1430
1703

7379
6588
6007
3679

6461
2751
9303
0470

2158

6164
4936

4198

6202
7089

6750
0680
4230
5579

5590
T9659
1013
9265

7361
3684
9965
58947

6239
4626
3101
6814

8037
6593
8733
5179

3226
TETZ2
TD22
0352

9841
4507
5598
2575

Tr29
0406
9401
7786

3749
3173
3212
6330

4227
5954
6966
4258

9440
6377
8721
3966

0739
7442
5651
7210

4146
6813
0370

9339

4242
5270

9926
1847
7015
3964

9598

0661
8360
4747
6828

Fuente: Anzaldua Antonio, 1994.
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Anexo 4.2. Niveles de probabilidad, pruebas pareadas.

IR, (i e—

UNVERSIDAD OE CUENCA]

Hdamero de Pruebas bilaterales® Fruebas unilaterales™
juicios Mivel de probabilidad Hivel de probabilidad
5% 1% 0.1% 5% 1% 0.1%

5 - - - 5 - -
6 - - - & - -
7 7 - - 7 7 -
] 8 B - 7 ] -
] 8 ] - ] ] -
10 E] 10 - ] 10 10
11 10 11 11 ] 10 11
12 10 11 12 10 11 12
13 11 12 13 10 12 13
14 12 13 14 11 12 13
15 12 13 14 12 13 14
16 13 14 15 12 14 15
17 13 15 16 13 14 16
18 14 15 17 13 15 16
10 15 16 17 14 15 17
20 15 17 18 15 16 18
21 16 17 149 15 17 18
22 17 18 18 16 17 18
23 17 18 20 16 18 20
24 18 18 21 17 19 20
25 18 20 21 18 19 21
26 18 20 22 18 20 22
27 20 F3 23 19 20 22
28 20 23 23 19 F1] 23
20 1] 22 24 20 F] 24
30 3] 23 25 20 2 24
31 22 24 25 P 23 25
32 23 o4 26 ] 24 26
33 23 25 27 pr] 24 26
34 2 25 27 3 25 27
35 24 26 23 3 25 27
36 25 27 29 24 26 28
37 25 27 29 24 27 28
38 26 28 30 25 27 20
30 27 28 31 26 28 30
40 27 29 31 26 28 31
41 28 30 32 27 29 a
42 28 30 32 27 29 a2
43 20 31 33 28 30 32
3 29 3 34 28 3 33
45 30 32 34 29 3 34
46 31 33 35 30 a2 34
47 3 33 36 30 32 35
1] 32 a4 36 31 a3 36
49 32 34 av 3 34 36
50 33 35 ar 32 ET] a7
&0 30 41 44 a7 40 43
70 [T 47 50 43 FT3 40
BO 50 52 56 48 51 55

" Mdmero minimo de juicios coincidentes necesario para astablecer diferancia significativa

" Wimero minimo de respuaslias cormaclas nacasario para aslablecer dilerancia significativa

Cuenla: Boassler y col. 1956
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Anexo 4.3. Tabla de interaccidn para prueba triangular.

Numero de respuestas correctas necesarias para establecer diferencia
significativa

Mumero de Nivel de Significancia
Juicios 5% 1% 0.1%
T 5 3] T
8 6 T 8
9 6 T 8
10 T 8 9
1 T 8 9
12 8 ) 10
13 8 ) 10
14 9 10 11
15 9 10 12
16 10 1 12
17 10 n 13
18 10 12 13
19 11 12 14
20 11 13 14
Py 12 13 15
22 12 14 15
23 13 14 16
24 13 14 16
25 13 15 17
35 18 19 21
40 20 22 24
45 22 24 26
50 249 26 28
60 28 30 33
T0 32 34 37
80 35 38 M
as 37 40 43
a0 39 42 45
a5 Ll 44 a7
100 43 46 49
200 80 84 89
300 117 122 127
400 152 158 165
500 188 194 202
1000 363 372 383
2000 T09 722 TaT

Fuente: Roessler y col. 1948
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Anexo 5. Fichas técnicas de recetas, utilizadas en la evaluacidn sensorial de quesos

frescos.

FONS “,_c_'“ RUTIO bossrewts,

S

— e
UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Mini empanadas de verde con relleno de queso de hoja.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
e Platano pelado y Mini empanadas de verde e El platano debe
cortado estar bien cocido

e Latemperatura
correcta para
obtener unas
empanadas
crocantes es de
180°C.
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FONS. V’_c_l'k menmlﬂ’ﬁ

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Fous VI ‘llmtn T—

e
UNVERSIDAD OE CUEN

FICHA TECNICA DE: Mini empanadas de verde con relleno
de queso de hoja.

Fecha: 08 febrero 2017

C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta | Rend. Precio U. Precio C.U.
Est.

800 Platano verde gr 570 81% $0,50 $0,35

10 Mantequilla gr 10 100% $0,10 $0,10

5 Sal gr 5 100% $ 0,05 $ 0,05

100 Queso de hoja gr 100 100% $ 0,45 $0,45

250 Aceite ml 250 100% $ 0,65 $ 0,65
Total | $ 1,60

Cant. Producida: 580 gr
Cant. Porcidén: 9 de 60 gr.

Costo por porcion: 0,18

Técnicas:
1. Cocinar el platano con sal y un poco de aceite en
agua.

2. Procesar el platano cocinado hasta obtener una
masa manejable.

Formar con la masa pequefias empanadas.
Rellenar con queso de hoja.

5. Freir hasta que estén crocantes.

b w

Foto:
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FONS “,_e_"* ERVUTIO bosseurs)

S

— i
UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

M"J_m

A

RECETA: Mini empanadas de verde con relleno de queso amasado.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Platano pelado y
cortado.
e (Queso amasado

Mini empanadas de verde

El platano debe
estar bien cocido
El queso amasado
debe estar
desmenuzado.
La temperatura
correcta para
obtener unas
empanadas
crocantes es de
180°C.

Mayra Gicella Quinde Tenecela
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FONS. V’_c_l'k menmlﬂ’ﬁ

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Fous VI ‘llmtn T—

e
UNVERSIDAD OE CUEN

FICHA TECNICA DE: Mini empanadas de verde con relleno
de queso de hoja.

Fecha: 08 febrero 2017

C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta | Rend. Precio U. Precio C.U.
Est.

800 Platano verde gr 570 81% $0,50 $0,35

10 Mantequilla gr 10 100% $0,10 $0,10

5 Sal gr 5 100% $ 0,05 $ 0,05

100 Queso amasado gr 100 100% $0,20 $0,20

250 Aceite ml 250 100% $ 0,65 $ 0,65
Total | $ 1,35

Cant. Producida: 580 gr
Cant. Porcidn: 9 de 60 gr.

Costo por porcion: 0,15

Técnicas:
6. Cocinar el platano con sal y un poco de aceite en
agua.

7. Procesar el platano cocinado hasta obtener una
masa manejable.

8. Formar con la masa pequeiias empanadas.

9. Rellenar con el queso amasado.

10. Freir hasta que estén crocantes.

Foto:
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FONS “,_e_"* ERVUTIO bosseurs)
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

M"J_m

A

RECETA: Mini empanadas de verde con relleno de queso fresco, de corte.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
e Platano pelado y Mini empanadas de verde e El platano debe
cortado estar bien cocido
e Queso fresco e Latemperatura

correcta para
obtener unas
empanadas
crocantes es de
180°C.

Mayra Gicella Quinde Tenecela
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Fous VI ‘llmtn T—

e
UNVERSIDAD OE CUEN

FICHA TECNICA DE: Mini empanadas de verde con relleno
de queso fresco.

Fecha: 08 febrero 2017

C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta | Rend. Precio U. Precio C.U.
Est.

800 Platano verde gr 570 81% $0,50 $0,35

10 Mantequilla gr 10 100% $0,10 $0,10

5 Sal gr 5 100% $ 0,05 $ 0,05

100 Queso fresco gr 100 100% $ 0,05 $ 0,05

250 Aceite ml 250 100% $ 0,65 $ 0,65
Total | $ 1,20

Cant. Producida: 580 gr
Cant. Porcidn: 9 de 60 gr.

Costo por porcion: 0,13

Técnicas:

11. Cocinar el platano con sal y un poco de aceite en
agua.

12. Procesar el platano cocinado hasta obtener una
masa manejable.

13. Formar con la masa pequefias empanadas.

14. Rellenar con queso fresco.

15. Freir hasta que estén crocantes.

Foto:
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FONS “,_e_"* ERVUTIO bosseurs)
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Quiche lorraine de queso de hoja
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

e Masa quebrada de Quiche lorraine de queso e La masa quebrada
sal. de sal debe estar

e Tocino cortado en fria.
brunoise. e Es necesario sofreir

e Queso de hoja el tocino, para
rayado. obtener mejores

resultados.
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FONS V,_c._"* CRVUTO bossents)
UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ml@'ﬂ'_limw
UNVERSIDAD DE CUENCA

FICHA TECNICA DE: Quiche lorraine de queso de hoja

\ Fecha: 08 febrero 2017

C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta | Rend. Precio U. Precio C.U.
Est.
30 Masa quebrada gr 30 100% $0,01 $0,01
de sal
15 Crema de leche ml 15 100% $0,02 $0,02
3 Sal gr 3 100% $ 0,05 $ 0,05
30 Queso de hoja gr 30 100% $ 0,001 $ 0,001
15 Tocino gr 15 100% $0,02 $0,02
1 Pimienta gr 1 100% S 0,05 $ 0,05
60 Huevos ml 45 95% $0,15 $0,13
Total | 0,23

Cant. Producida: 140 gr
Cant. Porcion: 1 de 140 gr

Costo por porcién: 0,23

Técnicas:

1. Estirar la masa quebrada sobre el molde.

2. Hornear la masa por 3 minutos a 175 °C

3. Enun bowl batir los huevos ligeramente y agregar
el resto de ingredientes incluyendo el queso de
hoja e incorporarlos bien.

4. Colocar la mezcla dentro del molde con la masa
previamente horneada.

5. Hornear por 12 minutos a 175°C.

6. Desmoldar y servir cliente.

Foto:
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Quiche lorraine de queso amasado

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
e Masa quebrada de Quiche lorraine de queso e La masa quebrada
sal. de sal debe estar
e Tocino cortado en fria.
brunoise. e Es necesario sofreir
e Queso amasado el tocino, para
desmenuzado. obtener mejores
resultados.

e Utilizar menos sal
en la preparacion ya
gue el queso
amasado lleva un
mayor porcentaje
de sal.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ml@'ﬂ'_limw
UNVERSIDAD DE CUENCA

FICHA TECNICA DE: Quiche lorraine de queso amasado

\ Fecha: 08 febrero 2017

C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta | Rend. Precio U. Precio C.U.
Est.
30 Masa quebrada gr 30 100% $0,01 $0,01
de sal
15 Crema de leche ml 15 100% $0,02 $0,02
2 Sal gr 3 100% $ 0,03 $0,03
30 Queso amasado gr 30 100% $ 0,002 $ 0,002
15 Tocino gr 15 100% $0,02 $0,02
1 Pimienta gr 1 100% S 0,05 $ 0,05
60 Huevos ml 45 95% $0,15 $0,13
Total | 0,26

Cant. Producida: 140 gr
Cant. Porcion: 1 de 140 gr

Costo por porcion: 0,68

Técnicas:

7. Estirar la masa quebrada sobre el molde.

8. Hornear la masa por 3 minutos a 175 °C

9. Enun bowl batir los huevos ligeramente y agregar
el resto de ingredientes e incorporarlos bien junto
con el queso amasado previamente desmenuzado.

10. Colocar la mezcla dentro del molde con la masa
previamente horneada.

11. Hornear por 12 minutos a 175°C.

12. Desmoldar y servir cliente.

Foto:
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

A

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Quiche lorraine de queso fresco

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Masa quebrada de

sal.

e Tocino cortado en
brunoise.

e Queso fresco
rayado.

Quiche lorraine de queso

La masa quebrada
de sal debe estar
fria.

Es necesario sofreir
el tocino, para
obtener mejores
resultados.
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FONS V,_c._"* CRVUTO bossents)

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ml@'ﬂ'_limw
UNVERSIDAD DE CUENCA

FICHA TECNICA DE: Quiche lorraine de queso fresco

\ Fecha: 08 febrero 2017

C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta | Rend. Precio U. Precio C.U.
Est.
30 Masa quebrada gr 30 100% $0,01 $0,01
de sal
15 Crema de leche ml 15 100% $0,02 $0,02
3 Sal gr 3 100% $ 0,05 $ 0,05
30 Queso fresco gr 30 100% $0,10 $0,10
15 Tocino gr 15 100% $0,02 $0,02
1 Pimienta gr 1 100% S 0,05 $ 0,05
60 Huevos ml 45 95% $0,15 $0,13
Total | 0,48

Cant. Producida: 140 gr
Cant. Porcion: 1 de 140 gr

Costo por porcion: 0,48

Técnicas:

incorporarlos bien.

13. Estirar la masa quebrada sobre el molde.

14. Hornear la masa por 3 minutos a 175 °C

15. En un bowl batir los huevos ligeramente y agregar
el queso fresco rayado y el resto de ingredientes e

16. Colocar la mezcla dentro del molde con la masa

previamente horneada.
17. Hornear por 12 minutos a 175°C.
18. Desmoldar y servir cliente.

Foto:
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FRESCOS
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Analisis sensorial

Para conocer y diferenciar variedades de quesos es necesario estudiar en detalle sus
caracteristicas de apariencia, textura y flavor. Las mismas se determinan a través de la
utilizacién del analisis sensorial.

La definicion del Institute of Food Technologists (1975) para el andlisis sensorial es:
“Método cientifico utilizado para evocar, medir, analizar e interpretar las respuestas a
productos que se perciben a través de los sentidos de la vista, el olfato, el gusto, el tactoy

el oido”.

Condiciones del proceso de la cata
Para iniciar el proceso de andlisis sensorial se debera tomar en cuenta ciertos factores
importantes que se detallan a continuacion:

e Ambiente: debe ser luminoso, tranquilo y libre de olores extranos.

e Jueces: antes de realizar la prueba de analisis los jueces deben evitar el uso de
alcohol, cigarrillos, alimentos con especies, el café. También se debe evitar que el
juez este fatigado o cansado, se debe evitar un excesivo nimero de muestras y
cualquier otro factor que perjudique la habilidad del juez o catador.

e Muestras: Se debe presentar una pieza entera de queso para observar su tamafio,
su forma y su textura, luego se aconseja cortar una pedazo de al menos 10 y 15mm
de grosor, 6cm de ancho y 15cm de largo en aquellos quesos cuyo tamano lo
permita.

e Temperatura: Durante las pruebas de analisis sensorial, las muestras deberan tener

una temperatura de alrededor adecuada al producto que se esta presentando.

Reglas del analisis sensorial aplicado a quesos frescos

Cuando se vaya realizar un analisis o evaluacién en una misma sesion de quesos diferentes,

se debe empezar por los mas frescos y suaves terminando por los mas maduros.
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Es necesario que los jueces o degustadores conozcan las caracteristicas o rasgos esenciales
del queso que van a evaluar para poder realizar una valoracién consecuente.

En cuanto a la hora la mas indicada para un analisis o degustacién de quesos o de algun otro
producto es alrededor de las 10 — 11hs dela mafiana, después de dos horas de la primera
comida o por la tarde alrededor de la 17hs. De cualquier forma no se debe degustar

inmediatamente después de haber realizado una comida abundante o con hambre.

Fases del analisis
La muestra de queso debe pasar por una serie de fases, a través de las cuales vamos

captando informacidn. Estas fases las podemos resumir en:

e Mirar la muestra.

e Tocar la muestra.

e Respirar la muestra.
e Morder la muestra.

e Deformar la muestra.
e Reducir la muestra.

e Tragar la muestra.

Atributos a evaluar en el queso

Los atributos sensoriales son las propiedades de los alimentos que se detectan por medio
de los sentidos, se puede separar en tres grupos no netamente diferenciados. La evaluacién
sensorial de los quesos establece que cada atributo se deberd evaluar por separado y se

deberd realizar en relacidn con los siguientes parametros:

e Aspecto externo o fase visual
e Evaluacién de textura

e Evaluacion olfato-gustativa
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e Impresion global

APARIENCIA EXTERNA:
Consiste en el examen visual de la muestra de queso entera.
Atributos que se evaltan:

e Forma

¢ Tamaiioy peso

e Corteza
En cuanto a la forma, dada la gran variedad de quesos existente, es posible encontrar las
formas mads diversas, las bdsicas son las geométricas, especialmente redondas, pero
también hay cuadradas o triangulares . En ocasiones tienen formas que recuerdan a otros
objetos o productos, pueden tener los bordes o aristas rectas o redondeadas, y las caras
superior e inferior planas o abombadas (céncavas, convexas); de igual modo las caras
laterales pueden ser rectas o curvas (cdncavos o convexos). Siempre se debe presentar una
forma regular del queso.
El tamafo y peso de los quesos también es muy variable, las piezas mas pequefias suelen
ser las propias de los quesos de cabra franceses y las pastas blandas, mientras que los
mayores son siempre de la familia de las pastas prensadas y cocidas. La corteza, puede no
existir en los quesos frescos, es fina en las pastas blandas y gruesa en las prensadas y
cocidas. Puede ser lisa o estriada y presentarse al natural, con hongos, con especias,

ahumada, parafinada, tefiida, encerada, cubierta de cenizas, etc...

APARIENCIA INTERNA:
Consiste en el examen visual de la superficie de corte del queso. Es el examen visual de la
masa o pasta del queso.

e Atributos que se evaltan:

e Color: tono/matiz

e |ntensidad
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e Uniformidad

e Brillo/mate

e Aureola o cerco
e Qjos

e Rugosidad

e Humedad y/o grasa.

CONSISTENCIA/TEXTURA:
La textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los sentidos del
tacto, la vista y el oido, y que se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacién
(Anzaldua-Morales, 1991). También se puede definir a la textura como el conjunto de
propiedades mecanicas, geométricas y de superficie de un producto perceptible por el
mecano-receptor, los receptores tactiles y en ciertos casos los visuales y los auditivos.
e Propiedades mecdnicas: aquellas relacionadas con la reaccién del
producto a una fuerza.
e Propiedades geométricas: aquellas relacionadas con el tamafio, forma y
distribucién de las particulas en el producto.
e Propiedades de superficie: aquellas relacionadas con las sensaciones

producidas por el contenido de agua o de grasa del producto.

En el queso se evalian normalmente:

e Atributos mecanicos: dureza, elasticidad, adherencia, cohesividad.
e Atributos geométricos: granulosidad.
e Atributos de superficie: humedad, solubilidad en boca, cremosidad.

OLORY AROMA

Expresar estas sensaciones con palabras resulta muy complejo. Para esto se ha realizado un

trabajo muy util los escritores Berodier y cols para la evaluacion olfato-gustativa de quesos
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de pasta dura o semidura. Han definido ocho familias de términos para describir los olores

y aromas:

e Lacticos: leche fresca, acidificada, corteza de queso.

e \Vegetales: hierba, verdura cocida, ajo, cebolla, madera.

o Florales: miel, rosa.

e Afrutados: avellana, nuez, citricos, platano, pifia, manzana, aceites.
e Torrefactos: bizcocho, vainilla, caramelo, tostado, quemado.

e Animales: vaca, establo, cuajo.

e Especias: pimienta, menta, clavo de olor.

e Otros: rancio, jabon.

RETROGUSTO Y PERSISTENCIA

El retrogusto es la sensacidn olfato-gustativa que aparece después de tragar la muestra de
gueso y que se refiere a las sensaciones percibidas cuando éste estaba en la boca y se
transfiere al olfato, puede o no presentarse.

La persistencia es la continuidad de la percepcion olfato-gustativa después de que se ha
tragado la muestra de queso, la naturaleza de la persistencia puede ser compleja, asociando

aromas, sabores bdsicos y sensaciones trigeminales.

IMPRESION GLOBAL

Al final del analisis, el juez o catador tiene a veces la necesidad de dar una impresién general
del producto degustado, de sintetizar las sensaciones para poder asi memorizar mejor el
producto.

Muchas veces la impresidén global se califica con la ayuda de una escala de tres puntos:
buena, media o mala. Otras veces se hace uso de los llamados “descriptores de estado” que

resumen varias propiedades valoradas con antelacion.
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Clasificacidn de las pruebas de andlisis sensorial.

Las pruebas sensoriales empleadas en la industria de alimentos, se dividen en tres grupos:

Prueba de pares

Prueba de Duo-trio
Prueba triangular
Prueba de ordenacion
Prueba escalar de contro!

Pruebas de
Diferenciacion
Pruebas discriminativas<

Sensibilidad Umbral de reconocimiento

s

[ Escala de
Atributos

Escala de categorias
Escala estimacion de la
magnitud

Perfil de sabor

Pruebas descriptivas Andlisis
{ Perfil de textura

Descriptivo

Pruebas de { Umbral de deteccion

Andlisis Cuantitativo
y

[ Prueba Prueba de preferencia pareada
Prefde?encia { Prueba de preferencia
Ordenacion
Pruebas Afectivas { Prueba Escala Hedénica verbal
Satisggocién { Escala Hedodnica Facial
Prueba

| de
Aceptacion

METODOS ESTADISTICOS EMPLEADOS EN LA EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

El analisis de los datos se puede realizar a través de diferentes métodos estadisticos, es
necesario cuando se entrega un informe sobre los resultados obtenidos de la aplicacién de
un panel de evaluacion sensorial, hacer referencia al método o métodos estadisticos
utilizados, no necesariamente se deben mostrar las formulas con detalle, si lo requiere el
informe o el interesado lo solicita, estas pueden ubicarse como anexo. Los métodos
estadisticos empleados para analizar los datos obtenidos son principalmente: métodos

visuales, estos métodos permiten analizar los datos sin necesidad de identificar las
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tendencias, facilitan el trabajo, resumen los datos y son sencillos de utilizar (histogramasy
graficas lineales entre otros); métodos univariantes, permiten analizar cada una de las
variables de forma como si fueran independientes; métodos multivariantes, permite
analizar todos los atributos presentes, esto con el fin de saber cudl es la diferencia entre
una muestra u otra; métodos paramétricos, proporcionan unos resultados precisos siempre
y cuando se conserven los supuestos, y que se ajusten a la distribucién normal de lo
contrario los resultados no son tan seguros; métodos no paramétricos, son mas sélidos que
los paramétricos aunque los resultados son menos exactos.
Los analisis estadisticos que se aplican a cada uno de los métodos son entre otros:

e Representacién grafica

e Distribucion binomial

e Analisis de varianza, ANOVA

e Analisis secuencial

e Analisis multivariado

e Analisis de ordenamiento por rangos

e Regresion

e Analisis de factor
Actualmente se emplean paquetes estadisticos computarizados que agilizan el trabajo y la
consecucion de los resultados, para elegir un paquete estadistico, se deben tener en cuenta
algunos aspectos como:

e Que sean para capturar datos sensoriales

e Facilidad en su uso

e Usuarios con o sin experiencia

Pruebas de analisis sensorial
Prueba pareada
Casos en que se aplica

++ Identificacidn de diferencias sobre alguna caracteristica predeterminada.
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Evaluacién de preferencias, con el fin de conocer si existe preferencia por alguna de
las muestras.
Entrenamiento y control de jueces entrenados.

Mejorar la formulacién de un producto.

El analisis de los resultados de la prueba, se realiza después de la catacion, recolectado la

informacién plasmada en el formulario y tabulando los datos, con un andlisis de varianza de

1/5 de una cola o dos colas.

Prueba Duo-Trio

Casos en que se aplica:

X/
L X4

X/
L X4

Identificacion de diferencias entre los productos, uno de los cuales representa una
referencia.

Se emplea en el control de calidad, siempre y cuando, los panelistas conozcan muy
bien las caracteristicas de la referencia.

Desarrollo de nuevos productos.

Cambiar tecnologia reducir costos.

Cambiar tecnologia.

Seleccion y entrenamiento de catadores.

Medir el tiempo de vida util de los productos.

Cambiar formulaciones

Prueba Triangular

Casos en que se aplica:

X/
o

Identificacidon de diferencias muy pequenas entre dos productos alimenticios, las
diferencias pueden ser sobre una caracteristica particular o sobre un conjunto de
caracteristicas.

Para el entrenamiento y control de panelistas.
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Cuando se cuenta con un nimero pequefio de panelistas o cuando no estan bien

entrenados

Prueba de ordenamiento

Casos en que se aplica:

Es atil cuando las muestras son preclasificadas para andlisis posteriores.
Desarrollo de nuevos productos.

Medir el tiempo de vida util de los productos.

Seleccion y entrenamiento de catadores.

Mejorar el producto.

Cambiar tecnologia

Pruebas descriptivas

Casos en que se aplica:

7
L X4

X/
L X4
X/
L X4

7

Elaboracién de nuevos productos.

Mejorar o igualar a los productos de la competencia.
Cambiar formulaciones.

Control de calidad.

Medir el tiempo de vida util de los productos.

Entrenamiento de panelistas

Perfil de sabor

Casos en que se aplica:

X/
°
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La prueba de perfil de sabor se emplea para el desarrollo de nuevos productos.

Mejoramiento de productos.
Control de calidad.
Periodo de vida util.

Cambio de formulaciones e ingredientes
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Perfil de textura

Casos en que se aplica:

% La prueba de perfil de textura se emplea para el desarrollo de nuevos productos.
+* Mejoramiento de productos.

«» Control de calidad.

%+ Periodo de vida util.

+* Cambio de formulaciones e ingredientes

Analisis cuantitativo
Casos en que se aplica:
++ Desarrollo de nuevos productos.

*

%+ Mejorar o igualar productos de la competencia.

X/

** Cambiar formulaciones.

7

< Control de calidad.

X/

< Medir el tiempo de vida util de los productos.

X/

+* Cambiar tecnologia.

7

¢ Reducir costos.

Pruebas afectivas
Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el juez o catador expresa el nivel de agrado,
aceptacion y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente a otro producto,

estor jueces no necesitan de experiencia, puede ser los consumidores.

Prueba de preferencia
Casos en los que se aplica:
++» Desarrollo del producto.
+»» Reformulacion de un producto.

+* Monitorizacion de la competencia.
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Control de calidad.

El andlisis estadistico se realiza mediante las tablas binomiales de dos colas, tabulandose

primero las razones de la preferencia.

Prueba de ordenamiento

Casos en los que se aplica Las pruebas de ordenamiento se utiliza principalmente para:

*
L X4

X/
L X4

*

Desarrollo de nuevos productos.
Preferencia del consumidor.

Cambio de proveedores.

Mejorar Productos.

Cambio de alguna o varias materias primas.

Nivel de aceptacién

Prueba de aceptacion

Casos en los que se aplica:

7
L X4

X/
L X4

7
L X4

X/
L X4

X/
°

Desarrollo de nuevos productos.
Cambiar tecnologia.

Mejorar los productos.

Reducir costos.

La aceptacion

Preferencia del consumidor
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