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La evaluación sensorial surge como una necesidad de mantener constante la calidad de los alimentos procesados y mantener el liderazgo de los productos en el mercado. Es precisamente en la industria alimentaria donde la evaluación sensorial ha tenido el mayor desarrollo. Sus principios científicos están basados principalmente en la fisiología, psicología, psicofísica y estadística. Su propósito es estudiar cómo las propiedades de los alimentos u otros materiales son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oído. Las técnicas sensoriales requieren que todos sus métodos de medida sean rigurosos, precisos y válidos.

Uno de los principales objetivos de la evaluación sensorial es el entendimiento del papel que juegan las características sensoriales de un producto en la experiencia sensorial de consumo y por ende en la aceptación o agrado de ese producto, concepto o servicio.

Los métodos sensoriales, en forma general, pueden ser clasificados en dos grupos: métodos analíticos y métodos afectivos. El propósito de los métodos analíticos es evaluar las características de los alimentos, utilizando para ello jueces. Mientras que los métodos afectivos evalúan la respuesta que provoca el producto en el consumidor (gusto o aceptación).

Este Manual está dirigido a alumnos de la carrera de Química de Alimentos que cursan la asignatura Evaluación Sensorial en el séptimo semestre en la Facultad de Química, de la UNAM.

El contenido del Manual de Evaluación Sensorial incluye los fundamentos básicos que permiten acercar al alumno a esta ciencia. Está dividido en temas que contienen los antecedentes y fundamentos de pruebas analíticas y afectivas de mayor uso en la carrera de Química de Alimentos y en la industria mexicana de alimentos. Cada tema, a su vez, contiene una o más prácticas con el objeto de que el alumno las pueda aplicar y, con la práctica, aprender las distintas pruebas sensoriales, así como el diseño de las mismas.

La información contenida en el Manual está estructurada de tal forma que permite a los profesores y alumnos, de esta asignatura, abordar los métodos analíticos y afectivos, de lo sencillo a lo más complejo, manifestando los elementos generales para el entrenamiento de un juez y la selección de consumidores a entrevistar.

El Manual forma parte de los productos del proyecto PAPIME PE201210.
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El objetivo de un reporte es el de informar a un lector particular qué fue lo que se realizó para solucionar un problema determinado.

Los elementos que debe tener un reporte son: Antecedentes (describe un problema y justifica la ejecución de un estudio), Objetivos (declara qué se hará, de manera sencilla y medible), Metodología (describe el procedimiento y los métodos que se siguieron para obtener la información necesaria para resolver el problema); Muestras (productos; número y tipo de jueces y/o consumidores utilizados en el estudio); Resultados (cuadros y gráficas que resuman los hallazgos de la investigación); Conclusiones (comentarios que reflejen sus observaciones y reflexiones sobre los resultados, siempre teniendo presentes los objetivos del estudio y el cumplimiento de las hipótesis planteadas); Referencias.

Se espera que los alumnos de Evaluación Sensorial entreguen reportes de tipo profesional. En otras palabras, que sea completo, entendible, organizado, con buena ortografía, conciso e impecable. Es importante que sean conscientes de que estos reportes les servirán para sus futuras consultas sobre el tema sensorial e incluso, cuando soliciten trabajo, podrán mostrárselos a las personas que les están pidiendo referencias o experiencia laboral. Recuerden que “Hoy están sembrando, para cosechar en el futuro”.

Sin excluir lo anterior, los reportes deben incluir los siguientes datos e información:

1. Número de práctica de laboratorio y su título correspondiente.

2. Nombre y fecha (incluir los nombres de los colaboradores, en caso de existir).

3. El (los) objetivo(s) de la(s) práctica(s).

4. Resultados presentados en tablas y/o gráficas (aprovechen las ventajas que ofrece el software de las computadoras). Tengan cuidado de observar lo siguiente:

a. Los gráficos deberán contener un número consecutivo y un título que describa el contenido de dicho gráfico (recuerden: los títulos deben ser autoexplicativos).

b. Deberán ser realizados en algún programa para este fin (como Excel o Power Point) y los ejes tendrán que estar correctamente etiquetados, por ejemplo: ejes con el título correspondiente –qué significa la escala, indicar el número de jueces que participaron y sus repeticiones.

c. En la barra de un histograma incluir una medida de dispersión alrededor del promedio (usualmente la desviación estándar).

d. Las líneas en los gráficos deberán ser hechas con colores distintivos, sin embargo, hay que considerar que al imprimir en blanco y negro es probable que al convertirse en escala de grises se pierda la apreciación de las diferencias entre los datos. ¡Cuidado!

5. Un ejemplo al detalle de cada uno de los cálculos del análisis estadístico.

6. Respuestas concisas a las preguntas de su Manual de prácticas.

7. Comentarios específicos, que incluyan confrontaciones con lo reportado en la literatura (¡logren el hábito de la lectura!). Tengan en mente que los datos de su laboratorio, que fueron generados en condiciones no-controladas, pueden diferir de los experimentos controlados, reportados en la literatura. Cuando tengan que discutir entre varios documentos, háganlo de manera cronológica, no en orden alfabético.

8. Listar sus referencias o citas en el reporte en orden alfabético. Dar la cita bibliográfica completa (ver ejemplos al final de cada práctica en el Manual).

9. Incluir una copia de la hoja de vaciado de datos. No transcribirlos, porque puede haber errores. De las prácticas que ustedes diseñan, incluir una copia del cuestionario. POR FAVOR, incluyan la hoja de vaciado en Resultados del reporte.

DETALLES IMPORTANTES. Numerar las páginas de su reporte. Revisar la ortografía y la legibilidad de su escrito. Se les sugiere que lean en voz alta su reporte a otra persona, para que les comente si su redacción es comprensible. No incluir “rollo”, siempre es mejor ser concretos. Engrapar el reporte (¡no entregar hojas sueltas!). Por favor no engrapar los gráficos “de cabeza”. No utilizar cubiertas de plástico, se resbalan al apilarlos.
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	GUÍA PARA ESTRUCTURAR REPORTES ESTADÍSTICOS
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1. Es suficiente un máximo de tres unidades después del punto para expresar valores estadísticos, por ejemplo: F = 7.692; r = 0.897. En datos sensoriales, regularmente se utiliza sólo una unidad después del punto, v.g. nivel de agrado = 6.7, 8.3, 42.6%. Si expresan más decimales no modificará las conclusiones del estudio.

2. Probabilidad: Si el valor experimental es significativo al p<0.001, obviamente, también es diferente a p<0.01 y p<0.05, por lo que es redundante dar los tres valores. Sólo reportar el que aplica e incluso el que se indicó en el planteamiento de la hipótesis, al inicio de su reporte. Utilizar en gráficos o tablas los símbolos *, **, *** cuando exista diferencia p ≤ 0.05, 0.01 y al 0.001, respectivamente.

3. Al discutir resultados estadísticos en el texto del reporte, ser conciso, por ejemplo:

…las muestras son significativamente diferentes (F = 17.682, g.l. 3/42, p≤0.01).

…los dos métodos difieren (t = 9.035, g.l. 14, p≤0.05).

…existe una alta correlación (r = 0.957, g.l. 32, p≤0.001). (g.l. = grados de libertad)

4. CALCULADORAS DE MANO: aceptables si son calculadoras ESTADÍSTICAS. Sugerimos utilizar programas (software) estadísticos. Aceptaremos promedios, desviaciones estándar y cálculos de Diferencia Mínima Significativa (DMS=LSD) realizadas por calculadoras, pero los cálculos de t-Student, correlaciones, chicuadrada o ANOVA serán aceptados SÓLO por computadora.

5. Reporte de ANOVA (ver el ejemplo en la Tabla 1):

a. Asignar a la tabla del ANOVA un número consecutivo y un título. Si realizan varios ANOVAs, integren todas las “F” en una sola tabla y manden las tablas ANOVA al Anexo.

b. Identificar y nombrar los efectos principales, v.g. A = jueces.

c. Indicar diferencias significativas con *, **, *** e identificarlos al pie de la tabla (ver el inciso 2 en la página anterior).

d. Calcular el valor de Diferencia Mínima Significativa (DMS) (por ejemplo LSD, Duncan, Dunnet) para efectos de discriminación, excepto cuando g.l. = 1. En algunos casos es importante calcular el efecto de variabilidad “entre jueces”, pero no es necesario calcular su DMS.

6. Arreglar los promedios de manera ascendente o descendente, e indicar por líneas o letras cuál promedio es significativamente diferente. Calcular todos los valores de LSD con p≤0.05
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Tabla 1. Análisis de varianza para la Suavidad de la carne a lo largo de tres días de almacenamiento.
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Tabla 2. Diferencia Mínima Significativa entre tipos de carne para el atributo de Suavidad (n = 5, r = 3).
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Conclusiones: las tres muestras de carne difieren significativamente (p ≤ 5%) entre sí por el grado de Suavidad. A pesar de que existe diferencia significativa entre los jueces y responden discriminando entre las muestras, el grupo reproduce sus datos en los días siguientes, asignando a las muestras valores similares durante los días de la prueba.
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A través de nuestros sentidos somos capaces de detectar y diferenciar la riqueza de nuestro ambiente y todos sus detalles. La percepción del individuo determina su actitud hacia todo lo que existe. Pero las percepciones individuales son diferentes dependiendo de su nivel de desarrollo.

Algunos estímulos evocan sensaciones placenteras, mientras que otros, desagradables. Por lo tanto, nuestras sensaciones siempre están marcadas por sentimientos de placer, indiferencia o desagrado (aceptación o rechazo).

La evaluación sensorial es la disciplina científica que permite evocar, medir, analizar, interpretar reacciones a aquellas características de los alimentos y materiales como son percibidas por los sentidos: vista, olfato, gusto, tacto, temperatura, etc. (IFT, 1975).

Aunque en la actualidad existen instrumentos de medición sofisticados y altamente sensibles, como el espectrofotómetro UV y de Resonancia, estos instrumentos no tienen la capacidad de realizar una evaluación integral del producto.

El instrumento empleado en la evaluación sensorial son jueces, capacitados para hacer una evaluación y medición, a través de la percepción por medio de los sentidos, de características de sabor, olor, etc.; haciendo una evaluación integral, o bien, consumidores que den una opinión subjetiva acerca del gusto/disgusto que provoca un producto. El juez sensorial puede ser comparado con un instrumento debido a las siguientes características: mide objetivamente con los sentidos, usa métodos exactos y recibe entrenamiento, lo que permite evaluar bajo condiciones controladas y hacer evaluaciones objetivas.

Es posible analizar estadísticamente los resultados obtenidos de una evaluación sensorial, gracias al empleo de métodos de prueba científicos.

Puesto que es una ciencia, debe prestar especial atención a la precisión, exactitud y sensibilidad de los métodos y técnicas empleadas y evitar las posibles vías de error (Anzaldúa-Morales et al., 1983, Lawless y Heymann, 1998).

Aplicaciones generales de la evaluación sensorial:

♦ Control sensorial de la calidad de materia prima y producto terminado.

♦ Pruebas de estabilidad y vida útil.

♦ Análisis de productos de la competencia.

♦ Desarrollo de nuevos productos.

♦ Investigación de los factores que tienen influencia sobre el sabor y aroma de los alimentos.

♦ Pruebas de mercado y pruebas hedónicas.


[image: ] Un poco de historia

La metodología para la industria de alimentos surgió en 1920.

La evaluación sensorial aplicada en alimentos inició aproximadamente en la década de 1940 en los países escandinavos, con el desarrollo de la prueba triangular.

Durante la Segunda Guerra Mundial, en Estados Unidos, la metodología sensorial tuvo un gran avance debido a la necesidad de dar una mayor aceptabilidad a los alimentos que consumían los soldados.

En 1953, el psicólogo Stanley Smith Stevens anunció que descubrió un procedimiento simple para relacionar reacciones humanas a estímulos simples: la estimación por magnitudes.

Roland Harper en el Reino Unido y Carl Pfaffmann en Estados Unidos merecen especial reconocimiento, ya que el psicólogo Harper trabajó en la evaluación psicofísica de la textura, enfatizando la importancia de las mediciones sensoriales. Aumentando así la conciencia respecto a la psicofísica.

Mientras que Pfaffmann, fisiólogo por entrenamiento y psicólogo biólogo y electrofisiólogo por profesión, trabajó en las leyes hedónicas (gusto/disgusto) de la conducta de los animales y, posteriormente, de seres humanos.

A finales de 1950, los científicos de alimentos retomaron el interés en la evaluación sensorial. Rose Marie Pangborn inició su carrera en la investigación de la evaluación de metodologías sensoriales.
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