

  

    [image: cover.jpg] 

  








	

Análisis sensorial de
productos selectos
propios de sumillería y
diseño de sus ofertas
HOTR0209


Cristina Pulido Lería









ic editorial




Análisis sensorial de productos selectos propios de sumillería y diseño de sus ofertas. HOTR0209


© Cristina Pulido Lería


 


1ª Edición


© IC Editorial, 2023


Editado por: IC Editorial


c/ Cueva de Viera, 2, Local 3


Centro Negocios CADI


29200 Antequera (Málaga)


Teléfono: 952 70 60 04


Fax: 952 84 55 03


Correo electrónico: iceditorial@iceditorial.com


Internet: www.iceditorial.com


 


 


Marcas comerciales. La referencia en la actual publicación a marcas comerciales registradas se realiza preservando los derechos del propietario del copyright, sin intención de infringir ninguno de ellos y solo en beneficio del propietario de estos derechos. Los datos de ejemplos, pantallas, etc., son ficticios a no ser que se indique lo contrario.


IC Editorial ha puesto el máximo empeño en ofrecer una información completa y precisa. Sin embargo, no asume ninguna responsabilidad derivada de su uso, ni tampoco la violación de patentes ni otros derechos de terceras partes que pudieran ocurrir. Mediante esta publicación se pretende proporcionar unos conocimientos precisos y acreditados sobre el tema tratado. Su venta no supone para


IC Editorial ninguna forma de asistencia legal, administrativa ni de ningún otro tipo.


Reservados todos los derechos de publicación en cualquier idioma.


Según el Código Penal vigente ninguna parte de este o cualquier otro libro puede ser reproducida, grabada en alguno de los sistemas de almacenamiento existentes o transmitida por cualquier procedimiento, ya sea electrónico, mecánico, reprográfico, magnético o cualquier otro, sin autorización previa y por escrito de IC EDITORIAL; su contenido está protegido por la Ley vigente que establece penas de prisión y/o multas a quienes intencionadamente reprodujeren o plagiaren, en todo o en parte, una obra literaria, artística o científica.


ISBN: 978-84-1103-486-9




Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla el Módulo Formativo MF1108_3: Análisis sensorial de productos selectos propios de sumillería y diseño de sus ofertas,


asociado a la unidad de competencia UC1108_3: Realizar análisis sensoriales de productos selectos propios de sumillería y diseñar sus ofertas,


del Certificado de Profesionalidad Sumillería.




Capítulo 1


Análisis sensorial de alimentos selectos propios de sumillería


Contenido


1. Introducción


2. La influencia de las preferencias en el análisis sensorial


3. Diferencias entre análisis sensorial, técnico, instrumental y hedónico


4. Los atributos de los alimentos


5. Medios utilizados en el análisis sensorial de alimentos en hostelería


6. Percepción de atributos sensoriales básicos


7. Metodología del análisis sensorial de alimentos en hostelería


8. Resumen


1. Introducción


El análisis sensorial de los alimentos permite a través de los sentidos la evaluación de sus características organolépticas. Este tipo de análisis es realizado por grupos de personas más o menos entrenadas para ello. El cerebro humano a través de los receptores sensoriales es capaz de procesar un gran número de estímulos y reconocerlos como un atributo concreto.


Pero a diferencia de los métodos instrumentales, en el análisis sensorial entran en juego factores relacionados con la persona que analiza, como son las preferencias, la personalidad o la motivación. Hay que conocer estos aspectos para poder controlarlos o considerar como influyen en los resultados. La metodología del análisis ha de estar claramente definida, establecer el objetivo del proceso y facilitar los medios y las instrucciones necesarias que minimicen los errores y que garanticen la veracidad de los resultados. Para ello es importante elegir un adecuado grupo de personas con determinadas cualidades que conformen el panel de cata.


El análisis sensorial de los alimentos facilitará información muy útil en el proceso de diseño de la carta de productos, facilitando la elección entre distintas marcas comerciales, indicaciones geográficas o procesos de elaboración de acuerdo a las valoraciones realizadas.


2. La influencia de las preferencias en el análisis sensorial


La calidad sensorial de un alimento puede enfocarse como el conjunto de características que en un análisis marcan la diferencia entre productos y que influyen en la aceptación del mismo. Este concepto será variable y dependerá del contexto.
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Nota


Las empresas consultan a los consumidores como piezas clave para averiguar qué preferencias, gustos o comportamientos experimentan no solo ante sus productos, sino ante los de la competencia.





Es necesario conocer los factores que influyen en la preferencia y aceptación a la hora de diferenciar y escoger un producto en vez de otro similar o los atributos sensoriales del producto que ejercen una mayor influencia en las preferencias. Existe un factor importante que es la percepción subliminal. El consumidor está indirectamente influenciado a escoger un determinado producto por prejuicios, principios religiosos, modas respecto de calidad, etc.


El estudio de los hábitos alimentarios permite distinguir factores que afectan la preferencia del consumidor por los alimentos:




	
Influencia de la región geográfica y estacional: por ejemplo en verano se consume más vino blanco que en invierno y menos vino tinto.


	
Tipo de trabajo que desempeña el consumidor: un trabajo pesado requiere de una dieta más calórica que un trabajo intelectual.


	
Los estados emocionales: estados de estrés y angustia producen en general una mayor apetencia.


	
Nivel de ingresos: las preferencias son más vulnerables a las modas de nuevos alimentos o alimentos más sofisticados a medida que aumenta el nivel de ingresos.





Existen además necesidades fisiológicas que se deben considerar como el conjunto de factores que modifican la secreción gástrica, los que aumentan o disminuyen la percepción del sabor y los factores que modifican la composición química de los fluidos que irrigan el hipotálamo. El hipotálamo es la parte del cerebro donde reside el centro del apetito.


Durante el análisis sensorial, el atributo que tiene inicialmente mayor influencia en la preferencia es la apariencia, ya que lo que se ve afecta significativamente al control de la selección. Cuando los alimentos pasan a ser degustados, el sabor pasa a tener mayor influencia por delante del color y la apariencia.


El cerebro humano tiene la capacidad de dar información sobre los millones de estímulos que recibe a través de los receptores sensoriales, procesarlos y dar inmediatamente la respuesta de preferencia o aceptación.


[image: image]



3. Diferencias entre análisis sensorial, técnico, instrumental y hedónico


El análisis de la calidad de un alimento comprende, tanto la determinación de su calidad tecnológica a base de análisis físicos, químicos y microbiológicos, como su evaluación sensorial mediante la valoración de sus características organolépticas.


El análisis sensorial es una herramienta imprescindible para la obtención de información sobre algunos aspectos de la calidad de los alimentos, a los que no se puede tener acceso con otras técnicas analíticas. El análisis sensorial trabaja en base a la evaluación de los alimentos por parte de personas más o menos entrenadas para ello. Estas personas hacen uso de sus sentidos como herramienta de trabajo. Los evaluadores son seleccionados con el fin de lograr la máxima veracidad, sensibilidad y reproducibilidad en el análisis. Mediante un entrenamiento adecuado es posible obtener el mismo grado de fiabilidad que en un método instrumental.


El análisis sensorial tiene también limitaciones puesto que los seres humanos están sujetos a variaciones en las respuestas debido a un gran número de factores ajenos al producto, pero que siendo conocidos, pueden evitarse o minimizarse.


Para cada producto se debe definir el nivel de calidad que se necesita controlar y en función de ello, desarrollar el estándar y la especificación que más se ajuste a los objetivos. Se puede diferenciar entre los métodos sensoriales encaminados a definir una especificación de calidad y los métodos aplicables para establecer si un determinado producto las cumple o no.
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Definición


Estándar de calidad sensorial


Niveles de calidad mínimo y máximo deseados, o aceptables.


Especificación de calidad sensorial


Establece el intervalo de variación aceptable o tolerable de un producto respecto a un estándar previamente establecido.





La definición de una especificación incluye los siguientes pasos:




	Selección de un grupo de muestras de características sensoriales diferentes que representen la variabilidad del producto. Se pueden incluir muestras con algunos de los defectos más importantes.


	Evaluación de las diferencias perceptibles entre cada una de las muestras y el estándar.


	Evaluación de la aceptabilidad de las muestras por un grupo amplio de consumidores.


	Análisis de la relación entre la variabilidad del producto o de los atributos y las diferencias en la aceptación de las muestras.





Los métodos instrumentales emplean métodos físicos, donde no hay reacción química, para informar aisladamente acerca de los diferentes constituyentes de los alimentos. La desventaja es que no informan acerca de cómo los constituyentes interaccionan entre sí conformando un producto peculiar. Ejemplos de métodos instrumentales son los empleados en la cromatografía de gases y la física de gases para la detección de olores. Se utilizan también texturómetros para medir la textura o el grado de madurez de determinados alimentos o espectrofotómetros para evaluar el color. Se usan también instrumentos más sencillos como estufas, hornos, lámparas o sistemas de vacío para medir el porcentaje de humedad o refractómetros para medir la concentración de azúcar de una muestra.
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Espectrofotómetro para medir el color de muestras (© Fotografía: Cygaretka Vía Web - CC BY-SA 3.0)


Los análisis químicos de laboratorio o técnicos incluyen análisis cualitativos o cuantitativos a través de reacciones químicas del producto con distintas soluciones químicas. Ejemplo de ello son los métodos gravimétricos o las valoraciones. Se pueden evaluar mediante estos análisis parámetros como la concentración de proteínas totales, fibra total o la acidez total. Este tipo de análisis conlleva el riesgo de trabajar con productos químicos en ocasiones tóxicos o corrosivos.


El análisis hedónico mide las preferencias permitiendo medir los estados psicológicos. En este método la evaluación del alimento resulta hecha indirectamente como consecuencia de la medida de una reacción humana. Se usa para estudiar la posible aceptación del alimento a través de las impresiones placenteras o no del evaluador.


4. Los atributos de los alimentos


Los atributos de los alimentos se pueden clasificar como:




	Atributos críticos que varían perceptiblemente en función de las características de la materia prima o del proceso.


	Atributos que influyen directamente en la aceptación del producto.


	Atributos que describen los defectos más frecuentes.





Son atributos de los alimentos captados por el sentido de la vista la apariencia del alimento, el estado físico, tamaño, forma, textura, consistencia y color. El sentido del tacto aporta información sobre la textura, forma, peso, temperatura y consistencia del alimento.


Los receptores quinestésicos musculares de las mandíbulas y dientes perciben la consistencia del alimento. Los sonidos provocados al masticar o morder un alimento complementan la percepción de textura del alimento. El sentido del olfato, al igual que el sentido del gusto, es capaz de percibir moléculas diluidas que resultan en la innumerable variedad de olores y sabores.
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Definición


Flavor


Conjunto de percepciones de estímulos olfato-gustativos, táctiles y quinestésicos que permiten a un sujeto identificar un alimento y establecer un criterio, a distintos niveles, de agrado o desagrado.





Cada tipo de alimentos tendrá unos atributos característicos tanto visuales, olfativos, del gusto y táctiles.


4.1. Gusto y sabor


El gusto es la sensación percibida a través del sentido del gusto, localizado principalmente en la lengua y cavidad bucal. El sabor es la sensación percibida a través de las terminaciones nerviosas de los sentidos del olfato y gusto principalmente, también de receptores sensoriales de presión y los cutáneos de calor, frío y dolor.


Los receptores del sentido del gusto son las papilas gustativas que se ubican en la lengua, constituidas por los botones gustativos. De los botones gustativos salen fibras nerviosas que transmiten los estímulos gustativos disueltos en la saliva al cerebro. Las células gustativas que perciben los cuatro gustos básicos se distribuyen desigualmente en la lengua. Ácido, salado, dulce y amargo. El resto de las sensaciones gustativas proviene de mezclas de estas cuatro. Actualmente se ha añadido un quinto sabor básico que es el umami, sensación gustativa que produce el glutamato.
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Las sensaciones de agrado o desagrado para soluciones acuosas de los gustos básicos están en relación con la concentración. Los gustos básicos no se pueden neutralizar entre sí, pero sí pueden modificarse, ya sea para disminuir la intensidad del gusto o para hacerlo resaltar. Cuando se mezclan gustos, es difícil predecir el agrado o desagrado como función de la concentración. Por ejemplo se adiciona azúcar al té o café para disminuir el amargo. Sin embargo, aunque un gusto modifica a otro, no se anula.


Existe una estrecha relación entre el sentido del gusto y el de la vista, y entre gusto y olfato. Por ejemplo es difícil identificar componentes aromáticos adicionados a jarabes incoloros o distinguir entre sabores sin la sensación del olfato.
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Importante


A temperaturas muy bajas o muy altas, los receptores sensoriales de la boca son menos sensibles. Se disminuye la capacidad de captar todo el sabor.





Cada gusto tiene una intensidad que es función del medio en el que se degusta. Con respecto a la naturaleza de los estímulos químicos, en general se puede establecer que el gusto salado proviene la mayoría de las veces de sales. El gusto ácido depende de la concentración de iones hidrógeno, influyendo además la naturaleza del ácido, sea mineral u orgánico. El amargo es característico de muchos alcaloides, pero no hay estructura química que asegure el gusto amargo. El gusto dulce es en general característico de los compuestos hidroxilados, en particular alcoholes, glicoles, azúcares y derivados.


4.2. Aroma y olor


El olor es la sensación producida al estimular el sentido del olfato. Aroma es la fragancia del alimento que permite la estimulación del sentido del olfato.


El sentido del olfato se ubica en el epitelio olfatorio, en la parte superior de la nariz, donde está la pituitaria amarilla constituida por células sensitivas provistas de vellosidades en las que se encuentran terminaciones de las neuronas olfatorias. Está conectado al cerebro a través del bulbo olfatorio y de allí salen numerosas conexiones a las diferentes zonas del cerebro. Así se explica que el acto de oler evoque la memoria y estimule emociones. En el acto de comer, al masticar y luego deglutir el alimento, los aromas de este llegan hasta la pituitaria amarilla, a través de la vía retronasal, que une la nariz y la tráquea, integrándose entonces la sensación de sabor.
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Es un órgano con gran sensibilidad, capaz de distinguir de 2.000 a 4.000 olores diferentes. Se han intentado clasificar en grupos como fragante, sulfuroso, etéreo, dulce, rancio, etc., pero nunca se ha conseguido una clasificación ampliamente aceptada. La mayoría de las sustancias olorosas son de naturaleza orgánica como los hidrocarburos. Dentro de los compuestos inorgánicos, son odoríferos los halógenos y algunos derivados fosforados.


Este sentido presenta mayor poder de discriminación que el sentido del gusto y la fatiga se presenta antes. Factores que afectan el umbral de detección son el volumen y duración del flujo de aire que llega a la mucosa olfatoria y la humedad del ambiente ya que a mayor diferencia entre esta y la de la mucosa es mayor la sensibilidad.


Cada tipo de alimento tendrá unos atributos visuales característicos.
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Ejemplo


Atributos olfativos del jamón curado de cerdo blanco:




	Olor a rancio


	Olor a animal


	Olor a androstenona


	Olor a escatol


	Olor floral


	Olor a moho


	Olor a coquera


	Olor a carne cruda


	Olor a añejo


	Olor a frutos secos


	Olor a bodega


	Olor a levadura








4.3. Color y apariencia


El color de los alimentos se relaciona con la energía que llega al ojo desde la superficie iluminada. El color que percibe el ojo depende de la composición espectral de la fuente luminosa, de las características físicas y químicas del objeto, la naturaleza de la iluminación base y la sensibilidad espectral del ojo.


Los elementos que forman el color son el tono, la pureza, representado por la mezcla del color con el blanco, y la luminosidad, representado por el porcentaje de luz reflejada desde la superficie. Otro factor importante en la determinación del color es el grado de contraste determinado por la claridad de la superficie que se observa, la distancia de esa superficie al ojo y la atención con que se estudia el color. Además del color se evalúa brillo, la transparencia y turbidez.


El sentido de la visión es estimulado por impresiones luminosas que pasan por las lentes de los ojos y son enfocadas como imágenes en la retina. La retina está constituida por un epitelio pigmentado, provisto de neuronas. Estas células son estimuladas por la luz, generando impulsos nerviosos que son transmitidos por los nervios al centro óptico del cerebro. Existen tres tipos de receptores, cada uno con un pigmento fotosensible a su propia longitud de onda:




	Receptores rojos, que absorben la luz amarilla y anaranjada.


	Receptores verdes, que absorben la luz verde.


	Receptores azules, que absorben la luz azul.





En el caso de la luz blanca, los tres tipos son estimulados por igual, en el caso de luz coloreada, en cambio, solo son estimulados dos o tres tipos de receptores en diferente grado de cuya combinación se forman los diferentes colores existentes.


Se puede afirmar que la visión es el primer sentido que interviene en la evaluación de un alimento captando, además del color, todos los atributos que se relacionan con la apariencia: aspecto, tamaño, forma, defectos, etc. Además las impresiones visuales pueden favorecer un tipo u otro de sensaciones gustativas, olfativas y táctiles. Cada tipo de alimento tendrá unos atributos visuales característicos.
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Ejemplo


Atributos visuales del jamón curado de cerdo blanco:




	Color claro-oscuro del magro


	Veteado o grasa intramuscular


	Brillo de la grasa


	Color amarillo de la grasa


	Color rosa de la grasa


	Color gris de la grasa


	Velo blanco


	Manchas oscuras


	Aceitosidad


	Coquera


	Vascularización


	Quemadura de sal








4.4. Textura


Se entiende por textura el conjunto de percepciones que permiten evaluar las características físicas de un alimento por medio de la piel y músculos sensitivos de la cavidad bucal, sin incluir las sensaciones de temperatura y dolor. También se define como la percepción de características mecánicas, características geométricas como tamaño y forma y características relacionadas con las propiedades lubricantes, como humedad y grasa. Sensación bucal, viscosidad y consistencia son parámetros relacionados con la textura. La textura puede ser líquida, gelatinosa, fibrosa, cristalina, esponjosa o cremosa entre otros atributos.


Las texturas pueden ser captadas por los dedos o los receptores bucales. Entre las características captadas por los dedos están por ejemplo la firmeza o la suavidad. Entre las captadas por los receptores bucales están la masticabilidad, fibrosidad, grumosidad, harinosidad, adhesividad, grasosidad.


Cada tipo de alimento tendrá unos atributos característicos relacionados con la textura.
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Ejemplo


Descriptores de textura del jamón curado de cerdo blanco:




	Adhesividad y pastosidad


	Dureza y fibrosidad


	Masticabilidad y desmenuzabilidad


	Dureza de la grasa


	Aspereza


	Resistencia al corte








4.5. Audición y ruidos


El ruido o sonido que se produce al masticar o palpar muchos alimentos complementa el análisis sensorial. Se espera de determinados alimentos que sean crujientes o se analiza por el ruido el grado de madurez de otros alimentos.


El sentido de la audición percibe vibraciones acústicas a través del aire. Estas vibraciones son recogidas por el oído externo y trasladadas por el tímpano al oído interno, donde están las células ciliadas que se estimulan, emitiéndose impulsos nerviosos. Los impulsos nerviosos son transmitidos al cerebro por los nervios auditivos.


Las vibraciones acústicas tienen dos dimensiones: la amplitud sonora, que es función de la presión del sonido y se mide en decibelios, y la frecuencia que se mide en hercios (Hz). Las operaciones de la audición en relación al estímulo son tres: detección, discriminación y la identificación del estímulo sonoro.
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5. Medios utilizados en el análisis sensorial de alimentos en hostelería


En los análisis sensoriales se realizan dos tipos de test, los que miden diferencias y/o cualidades del alimento y los que miden preferencias. Los medios necesarios para la realización de un análisis sensorial son los siguientes:




	
Sala de degustación: es importante contar con una sala de degustación donde poder controlar las condiciones del análisis, eliminando al máximo las variables que interfieren en las valoraciones. Esta sala debe estar aislada de ruidos y olores, iluminada con luz blanca, tener colores neutros, estar desprovista de objetos que puedan distraer la atención y provista de sistemas de climatización para ajustar la temperatura. En cada puesto debe existir agua para enjuagarse la boca, un recipiente para recibir las muestras degustadas, otro recipiente para depositar el producto en caso de no ingerirlo, un lápiz para anotar las respuestas y las fichas de cata.
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Sala de cata




	
Sala para preparación de las muestras: es necesario contar con una zona de preparación de muestras dotada con una campana de extracción de olores en caso de tener que cocinar. Esta sala debe tener comunicación con la sala de degustación.


	
Instrumentos: se debe contar con los instrumentos necesarios para preparar las muestras, balanzas, tamices, licuadoras, homogeneizadoras, o molinillos, fabricados de material que no afecte el sabor de los alimentos.


	
Fichas: se entregan a cada persona al inicio del análisis. Este cuestionario debe incluir toda la información e indicaciones necesarias para desarrollar la degustación así como espacio para las respuestas y observaciones. La ficha debe ser simple y clara, para no causar errores de interpretación. Incluirá además, la fecha, nombre del producto que se analiza y nombre del evaluador. O puede tener espacios en blanco para cumplimentar esta información.


	
Muestras: son el producto que será entregado para su evaluación. Estas deben ser representativas del producto total. Se debe preparar una cantidad de muestra suficiente para todos los catadores, considerando un pequeño exceso por si fuera necesario repetir algún análisis.
La muestra total se distribuye en utensilios que deben ser semejantes a los utilizados habitualmente en el consumo del alimento que se ensaya como vasos, cucharitas, copas, platillos, tazas, etc. Las porciones deben ser iguales en cada utensilio, para evitar el error por estímulo. Si la muestra es sólida bastará con una cuchara de té por porción y si es líquida con unos 15-20 ml. Los utensilios deben ser marcados un día antes de comenzar la degustación para eliminar el olor del marcador. Las fichas de cata deber ser impresas también con anterioridad.
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Nota


Se puede, dependiendo del tipo de análisis a realizar, agregar a la ficha una escala de puntuación, que relaciona las distintas valoraciones cualitativas con un valor numérico, generalmente de 1 a 5 o de 1 a 10.
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Actividades


1. Busque cuál es el país de origen del sabor umami y describa el motivo de su identificación.


2. Analice sensorialmente 4 alimentos que se asocien con los 4 sabores básicos y concentre su atención en la parte de la lengua en la que son detectados.


3. Mire atentamente durante un minuto una superficie roja y analice el color y la textura de la misma. Transcurrido ese tiempo cierre los ojos y mantenga esa imagen nítida en su cerebro. Repita la misma operación con una superficie verde y con una superficie azul. Escriba sus percepciones.





6. Percepción de atributos sensoriales básicos


El análisis sensorial se ve influido por la percepción que es la generación de estímulos sobre los sentidos del observador. Este estímulo ha de ser de magnitud igual o mayor al umbral. La percepción comprende la filtración, interpretación y reconstrucción de la información que reciben los receptores sensoriales.


El grado de satisfacción o rechazo que produce un alimento está unido a este proceso subjetivo. Puede minimizarse esta subjetividad conociendo la teoría de la percepción y entrenando el cerebro. Existen una serie de umbrales definidos a modo estadístico, son los siguientes:




	
Umbral sensorial: cantidad mínima de energía requerida para producir una respuesta sensorial en una persona.


	
Umbral de detección: el estímulo mínimo capaz de producir una respuesta sensorial en un 50 % de una población dada.


	
Umbral de identificación: el estímulo mínimo capaz de producir la identificación de este estimulo, por un 50 % de una población dada.


	
Umbral de diferenciación: corresponde al incremento mínimo del estímulo, requerido para producir una diferencia detectable en la percepción.


	
Umbral de saturación: máxima intensidad del estímulo que puede ser captada por el 50 % de una población dada. Aunque se aumente la intensidad del estímulo la respuesta es la misma.





Se pueden considerar los siguientes grupos de factores que ejercen influencia sobre la percepción en la evaluación sensorial:




	Factores de personalidad o actitud.


	Factores relacionados con la motivación.


	Errores psicológicos de los juicios.


	Factores que dependen de la relación entre estímulo y percepción.


	Adaptación.





6.1. Factores de personalidad o actitud


Son factores que influyen en gran medida en la aceptación del producto o preferencias. Las diferencias en habilidad intelectual entre individuos, tienen relación con la capacidad para estimar sensorialmente. Existe una relación entre percepción y las diferentes personalidades:










	PERCEPCIÓN Y PERSONALIDAD







	Individuos analíticos o sintéticos







	Un observador analítico es capaz de concentrarse solo en los detalles, en las diferencias.


	Un observador sintético aprecia el conjunto integralmente, sin atender a los detalles.







	Individuos objetivos o subjetivos







	El individuo objetivo reacciona lentamente dando cada detalle tal como lo observa.


	El individuo subjetivo hace una inspección amplia, enfatiza su propia interpretación o gusto personal.







	Individuos activos o pasivos







	El individuo activo inspecciona paciente, busca racionalmente como clasificar el estímulo.


	El individuo pasivo procede guiado por las impresiones inmediatas.







	Individuos confiados o precavidos







	El observador confiado ve todo de un vistazo, informándolo todo de una vez, incluso agrega más detalles de los que ve.


	El observador precavido transmite solo lo que ha asimilado y tiende por precaución a no informar de las diferencias que ha detectado.








6.2. Motivación


La motivación de quien analiza el producto tiene también influencia sobre la percepción sensorial. Una motivación conveniente puede hacer más selectivo al individuo en su respuesta.


Se puede entender la motivación desde el punto de vista de la predisposición inducida. Se puede sensibilizar el organismo con estímulos que producen una sensación agradable o con aquellos que potencialmente producen una sensación desagradable. De esta forma es posible obtener reacción a estímulos con bajos niveles de energía.


Tiene también influencia en el análisis la motivación emocional. Si el observador está motivado emocionalmente, encuentra y describe mayor número de atributos, muestra mayor interés dando una descripción más detallada.
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Ejemplo


Son factores de motivación el conocimiento de la importancia del trabajo que se está realizando o los sueldos y las gratificaciones.





6.3. Errores psicológicos de los juicios


Son errores que pueden o no estar presentes en las evaluaciones sensoriales de los degustadores y que deben evitarse. Los más comunes son los siguientes:




	
Error de hábito: el observador tiende a dar una misma respuesta ante una serie de estímulos en orden creciente o decreciente, cuando la diferencia entre ellos es pequeña.


	
Error de expectación: frecuente en observadores impacientes, encuentran diferencias antes de que existan.


	
Error por estímulo: se produce cuando la persona conoce cómo ha sido preparada la cata, o cuando los recipientes en que se entregan las muestras o los procedimientos seguidos le sugieren diferencias, aunque no existan.


	
Error lógico: ocurre cuando hay una asociación en la mente del degustador ante dos características del alimento. Como ejemplo a personas que les gusta el dulce puntuarán el alimento en caso de ser dulce como más sabroso en general.


	
Error por benevolencia: se produce en degustadores benévolos que califican el producto de forma más positiva que la media.


	
Error de tendencia central: se produce cuando el degustador no tiende utilizar los valores extremos de la escala por miedo a ser visceral o rotundo.


	
Error por contraste: aparece cuando se evalúa una muestra agradable seguida de una desagradable o viceversa. El contraste entre ambas determina la evaluación de la segunda muestra.


	
Error de proximidad: se da cuando tienden a ser puntuados de manera similar atributos próximos, por ejemplo el color y la textura.


	
Error de posición y tiempo: se refiere a la tendencia a dar más valor a una muestra en relación al orden en que fue presentada. Se tiende a elegir la primera que es la que se grabó más en la memoria por no haber estímulos previos.





6.4. Relación entre estímulo y percepción


Cuando se realiza un análisis sensorial, las tareas a realizar por parte del evaluador pueden ser las siguientes:




	Clasificación de las muestras identificando las características que se analizan. Por ejemplo: rugoso o liso.


	Ordenación con respecto a la magnitud de un estímulo concreto. Por ejemplo: ordenar las muestras por más o menos picantes.


	Clasificación en intervalos. Por ejemplo: colocar las muestras en la categoría de poco salado, salado, muy salado.


	Estimar la magnitud aparente de una percepción. Por ejemplo: puntuar el aroma floral del 1 al 5.





Con respecto de la forma de presentar el estímulo, se encuentran dos posibilidades:




	
Estímulo fijo: el estímulo no varía durante la observación, como por ejemplo determinación del dulzor relativo entre dos azúcares.


	
Estímulo variable: el estímulo va cambiando durante el experimento, como es el caso de la determinación de variaciones de olor.





Se describe a continuación los niveles de respuesta sensorial que se pueden obtener en un análisis:




	
Detección del estímulo: permite saber si existe estímulo. Cuando el estímulo es apenas detectable, depende de la habilidad de la persona que evalúa y de si el estímulo es desconocido o conocido.


	
Reconocimiento del estímulo: permite definir el estímulo. La habilidad para reconocer el estímulo depende de la experiencia y de los conocimientos previos del conjunto de estímulos posibles.


	
Discriminación: se refiere a cómo se diferencia un estímulo de otro, aunque sean muchos más los estímulos presentes.


	
Dimensión sensorial: aquí la respuesta sensorial incluye la claridad, intensidad y la duración de la sensación.
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Nota


La memoria es un factor importante en el análisis sensorial. Personas entrenadas pueden dar respuestas más rápidas y seguras porque relacionan factores visuales, táctiles y gustativos en su memoria con las cualidades de los alimentos.





6.5. Adaptación


Cuando el observador se expone durante un tiempo prolongado a un estímulo, por ejemplo a un determinado color, se produce una respuesta sensorial que va disminuyendo a medida que se va produciendo la adaptación del receptor a ese estímulo. Ese estímulo habrá generado un potencial de acción que viaja a lo largo de la superficie externa de la membrana del observador. Tras esta descarga nerviosa, la fibra nerviosa se vuelve insensible alrededor de una milésima de segundo, en el denominado período refractario absoluto, en el que no se producirá respuesta. Pasado este momento la actividad se recupera.
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Actividades


4. Identifique según su personalidad qué tipo de observador sería. Compruebe, analizando un producto que elija en su casa, si esas características se ven reflejadas en el proceso de evaluación sensorial.





[image: image]


Aplicación práctica


Quiere formar en su establecimiento un grupo de cata habitual que evalúe periódicamente una serie de productos que están o que podrán estar en la carta. Para ello seleccionará el panel de cata de entre sus trabajadores y clientes habituales interesados. Diseñe la estrategia a seguir con respecto a los factores que ejercen influencia sobre la percepción, buscando la mayor objetividad y detalle en el análisis y para evitar errores.


SOLUCIÓN (Posible solución)


Previamente al proceso de selección se les hará saber a los candidatos el objetivo de los análisis y los beneficios que tendrá para la empresa. Se les hará saber también que los seleccionados obtendrán como obsequio los productos catados, de esta forma los motivará y se obtendrán mejores resultados.


Ningún candidato conocerá previamente como se ha elaborado el test ni se emplearán instrumentos para la presentación de los alimentos que ellos puedan conocer. Se les indicará que no deben ser benevolentes, no dejarse llevar por el orden de las muestras, no mostrar reservas a puntuar con el máximo o el mínimo si es la valoración que les suscita el atributo analizado, y, que la valoración de un atributo no condicione la valoración del siguiente.


Se elegirán aquellos candidatos con mayor poder de concentración, que observen y desarrollen cada sensación y que sean capaces de transmitirlas de forma ordenada. Aquellos candidatos inquietos que busquen sensaciones sin impaciencia y sin miedo a exponerlas.
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