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Sensory Analysis of Gastronomic Products: Practical Guide for Test Types and Application Conditions

La industria alimentaria cambia constantemente debido a las variaciones en el gusto y las
preferencias de los consumidores, el precio de los productos, y las exigencias normativas y
de calidad. Asi, se generan en el mercado nuevas tendencias y modelos alimentarios mas
personalizados, acordes con cada persona, los cuales, a su vez, demandan procesos de
elaboracién mas detallados y precisos para lograr la satisfaccion y fidelizacién total de los
clientes. Desde la perspectiva gastrondmica, la habilidad unica del ser humano para cocinar
juega un papel determinante a la hora de disfrutar, 0 no, un alimento. Esta sensacion de
satisfaccion se basa directamente en los sentidos del comensal, los cuales intervienen en
los procesos de degustacion (Cordero-Bueso, 2013).

El analisis sensorial permite evaluar caracteristicas que el ser humano capta a través
de los sentidos, por lo que favorece el control de calidad de productos terminados, materias
primas e insumos en términos del agrado, la aceptacion y la diferenciacion, entre otros
criterios que pueden influir en la comercializacion de un alimento y su participacion en el
mercado (Espinosa Manfugas, 2020). Por lo anterior, la planificacion y el desarrollo 6ptimo
de ejercicios de evaluacidon organoléptica, enmarcados en las cadenas agroalimentarias y
gastrondmicas, se relacionan directamente con los objetivos de desarrollo sostenible (ODS)
de hambre cero (2) y de produccion y consumo responsables (12) (Naciones Unidas &
Comision Econdmica para América Latina y el Caribe [CEPAL], 2018).

Teniendo en cuenta los parametros y las condiciones para que un producto sea inocuo,
el ODS 12 incluye la produccion y el consumo sostenible de alimentos; este punto debe
basarse en la generacion de modelos de procesamiento estandarizados, sistematizados y
parametrizados. Derivado de lo anterior, se encuentra que la creacion de una ruta optima
para la produccion de alimentos, basada en estrategias para el control fisicoquimico, micro-
biolégico y sensorial de las matrices, beneficia a la poblacion en la cantidad de alimentos
disponibles y en el acceso a ellos, minimizandose, potencialmente, el hambre y la insegu-
ridad alimentaria (Naciones Unidas & CEPAL, 2018).

Segun Tilgner (1971), el analisis sensorial incluye un conjunto de técnicas para la medi-
cion y evaluacion de determinadas propiedades en los alimentos, basandose en la utilizacion
de uno o mas sentidos. De acuerdo con Cordero-Bueso (2013), en el pasado se usaban el
olfato, la vista y el gusto para analizar la calidad y seguridad del agua y de los alimentos que
consumian los seres humanos; también se dice que durante el siglo XVI aparecieron cata-
dores de vinos que fijaban el precio de estos productos basados en sus sentidos. Asi pues,
la ciencia del analisis sensorial surgié formalmente durante la Segunda Guerra Mundial
debido a la necesidad de controlar procesos desde el punto de vista quimico y bioldgico,
para asegurar la durabilidad y aceptacion de los alimentos.
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Ademas, el analisis sensorial de productos alimenticios puede impactar positivamente
en cuanto a la sostenibilidad, identificando y corrigiendo los atributos que causan el rechazo
por parte del consumidor, reduciendo el desperdicio de alimentos y promoviendo una
produccion mas eficiente. Como mencionan Loustau et al. (2024), las practicas sostenibles
y la implementacién de pruebas organolépticas en productos alimenticios pueden cambiar
la percepcion y preferencias del cliente de manera positiva.

Si bien la evaluacion sensorial de alimentos ha avanzado en los ultimos anos gracias a
diversas investigaciones y estudios implicados, la informacion correspondiente se encuentra
aun dispersa en publicaciones de multiples autores sin tener un hilo conductor claro acerca
de la planeacion y el seguimiento del procedimiento para los interesados en el tema. Lo
anterior complejiza la estandarizacion del proceso evaluativo de los productos alimenticios
y conlleva a un alto desconocimiento del tema, por ende, un desajuste dentro de la evalua-
cion de los estandares de calidad de productos finales. Un ejemplo de ello puede ser el
fracaso de nuevos productos en el mercado, resultante de la no sistematizacion del proceso
de evaluacion sensorial para conocer caracteristicas organolépticas del mismo, percibidas
por posibles consumidores (Tilgner, 1971; Pena et al., 2021).

El objetivo de este capitulo es analizar estrategias de valoracién organoléptica utiles
para el control de calidad de productos alimenticios y gastrondmicos, centrandose en los
métodos y tipos de prueba existentes, con el fin de trazar un camino claro para la aplicacion
de ensayos sensoriales, partiendo de conceptos clave como la seleccion de los jueces mas
convenientes, los horarios de aplicaciony la disposicion del espacio para la implementacion
de las metodologias.

Revision de la literatura

En los analisis sensoriales, orientados a matrices alimentarias, son de gran importancia los
sentidos y los sabores percibidos por el consumidor. Tal como afirman Breslin & Spector
(2008), es primordial reconocer la interaccion entre el olfato y el gusto, junto con la tempe-
ratura, la textura y el color del producto, asi como su papel fundamental para la deteccion
del sabor del alimento. Segun Lucio y Ruiz (2013), gracias a los receptores especificos
ubicados en la lengua, se distinguen 5 sabores basicos: dulce, salado, amargo, acido y
umami.

Sin embargo, el andlisis sensorial de un alimento comienza mucho antes de llegar a la
boca: se detalla con el sentido de la vista, luego pasa por el olfato y, cuando su respuesta
es favorable, se lleva a la boca, donde se activan los receptores quimicos del gusto, que a
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su vez estimulan los receptores nasales captadores del aroma. Asimismo, la masticacion
estimula el sentido del oido y la percepcién de la textura. Por su parte, el tacto interviene
desde el primer momento de contacto con el alimento, al percibirse, a través de la piel, su
forma, estado, tamano, rugosidad y suavidad (Cordero-Bueso, 2013).

Otro parametro importante es el olfato, ya que, segun Cordero-Bueso (2013), este
sentido es capaz de captar sustancias nocivas para el ser humano, como las derivadas de
la descomposicién de los productos. Empero, los receptores nasales suelen acostumbrarse
al estar mucho tiempo expuestos a un olor, dejando de percibirlo de la misma manera. De
igual forma, pueden almacenarse aromas en la “memoria olfativa” para evocar recuerdos o
sabores ya experimentados.

De acuerdo con Espinosa Manfugas (2020), la calidad de un alimento se ve expresada,
valorada y validada durante la interaccidén del hombre con el producto; en dicho momento,
se efectua una descripcién mental de las caracteristicas organolépticas percibidas y apro-
badas, o no, por parte del consumidor. Por tal razén, son muchos los estudios y las inves-
tigaciones que se han realizado para analizar la calidad sensorial de diversas matrices
alimentarias, especialmente en etapas como el desarrollo de nuevos alimentos, el control
de procesos productivos y la inmersion de productos en mercados diversificados.

La evaluacion de propiedades sensoriales, antes de la presentacion de un producto
al publico general, es una herramienta de mercadeo utilizada para prever y conocer la
percepcion del cliente sobre las caracteristicas del alimento. Esta estrategia se implementa,
por ejemplo, en la elaboracion de perfiles y en la descripcidon detallada de los atributos de
preparaciones gastronémicas (Zuluaga-Arroyave, 2017).

Al respecto, existen distintos tipos de analisis sensoriales que buscan determinar la
calidad y aceptacion de un alimento, dependiendo del objetivo trazado. Luego de establecer
la meta del estudio, se debe seleccionar el método de evaluacion mas adecuado entre
tres grandes grupos principales: pruebas afectivas, discriminativas o descriptivas (Anzal-
dua-Morales, 1994).

La Tabla 1 sistematiza los resultados recolectados para exponer diferentes estudios en
donde se implementaron procesos de evaluacion organoléptica, destacandose las condi-
ciones de prueba utilizadas en cada uno. Se puede observar claramente en la tabla como
estas herramientas sensoriales contribuyen a la ejecucion de actividades propias de la
industria alimentaria y gastronémica, como el desarrollo de nuevos productos, el ajuste de
formulaciones existentes y el control integral de la calidad de los alimentos.
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Tabla 1. Algunos estudios disponibles sobre productos alimenticios analizados sensorialmente

Pruebas Producto Condiciones Jueces Resultados Referencia
Se realizaron cinco
sesiones semanales,
de 20 min, todas a Luego de analizar las
las 11:00 a. m. Se muestras en tres aspectos
Discriminativa presentaron dos (visual, olfativo y sabor), se
: Vino tintoy muestras del vino: una concluy6 que el proceso Pefia et al.
(triangular) y . . Entrenados P e .
descriotiva blanco de ellas micro filtrada y de microfiltracion resultd (2021)
pliva. la otra pasteurizada. La ser mas efectivo en la
prueba fue realizada a conservacion y potenciacion
ciegas, para que ningun de la calidad del producto.
factor influyera en la
percepcion del juez.
Se analizaron:
apariencia general, olor,
dulzor, acidez, textura Los f id
L y aceptacion global. . 0s frutos protegidos
Aceptacion: Cada iuez tuvo en una 25 jueces no entrenados, por la malla sombray el Alvarado-
hedoénicade  Fresa band ej'a 12 fresas. tres estudiantes de carreras acolchado negro mostraron Cepeda et
nueve puntos. { S del area agraria. la mayor preferencia, en al. (2020
de cada tratamiento
(métodos de proteccion cuanto a aceptacion global.
b
en la postcosecha del
fruto).
Se evaluaron quesos Teniendo en cuenta que
con diferentesq se analizaron las mismas
formulaciones caracteristicas de la matriz
elaborados en’ invierno dentro del panel sensorial
o verano. madurados y una herramienta de redes
de cuatr(; a seis meses neuronales artificiales,
- . ’ . se pudo observar que la Curto et al.
Descriptiva Queso Se realizaron cuatro Ocho jueces entrenados pudo C d
jornadas de andlisis puntuacion de cada rasgo  (2020)
Se consideraron 1 6. tuvo resultados similares
muestras de queso en ambas, con la diferencia
con 19 descriq toreé de que el segundo tiene la
. P capacidad de analizar un
asociados a olfato, gusto ;
textura volumen mayor de items en
y ’ un menor tiempo.
. Los participantes se . Los grupos presentaron
Aceptacion: os p P Se encuest6 a 120 9rupos prese
- dividieron de acuerdo . preferencias similares en
heddnica de : consumidores de
con la frecuencia de todos los chocolates de An & Lee
nueve puntos Chocolate productos de chocolate,
consumo del producto. ) muestra, menos en el grupo (2024)
para cada . con edades comprendidas . .
: Uso de una lista de 62 - 1, que mostro preferencia
descriptor. . entre los 19 y los 65 afos. o
descriptores. por una marca especifica.
Las pruebas se
realizaron en un aula
iluminada, libre de El resultado fue que la
aromas y en cubiculos 68 consumidores mejor concentracion de
Mermelada separados. ocasionales. de ambos miel para la mermelada era Veloso et al
Aceptacion de ciruelas  Se busco analizar la Sex0S. con édades entre 64, 6+4, 5 Brix y ciruelas (2020) ’
con miel concentracion de miel ) europeas President y 66,

mas aceptada por el
consumidor para la
formulacion de las
mermeladas.

18 y 78 afos.

0+3, 5 Brix para la ciruela
japonesa soledad.
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Espirituosos (CINVE).

experiencia.

Inicia en la pagina anterior
Pruebas Producto Condiciones Jueces Resultados Referencia
Galletas Las pruebas se llevaron .
) - Todas las galletas tuvieron
. integrales a cabo en un espacio .
Aceptacion: - . un grado alto de aceptacion, Almora-
. de arroz con fresco y sin humedad 60 consumidores, entre ) .
heddnica de S f ~ mostrando preferencia por  Hernandez
. adicién de  con el fin de no afectar 18 y 60 afios. L :
siete puntos. : . la adicion de Steviaenun et al. (2023)
moringa y las propiedades del o
. 10 %.
stevia. producto.
Se evaluaron 15
formulaciones de
guacamole elaboradas
a partir de la Se obtuvo la mejor
reconstitucion de un formulacion evaluando la
o polvo de aguacate Siete panelistas similitud con el guacamole  Cortés-
Discriminativa .
descriptiva Guacamole Hass. Se abordaron entrenados, de edades elaborado con el aguacate  Rodriguez
y piva. ejercicios sensoriales entre los 25 y 55 afos. fresco, para ser utilizada et al. (2020)
con aguacate fresco en productos alimenticios
como referencia para Tex-Mex.
identificar descriptores
de apariencia, sabor,
color y textura.
Afectivas: Qolosmas Los productos e Los dulces de tomate y
. tipo goma, elaboraron a partir . ) .
heddnica de . . 70 jueces no entrenados, zanahoria obtuvieron una
. elaboradas de tres ingredientes . . o .
cinco puntos L . estudiantes de una aceptacion del 80 %; sin Sequeira et
con principales: tomate, A . -
y prueba de . . . institucion educativa embargo, en la caracteristica al. (2020)
. vegetalesy zanahoria y pimenton. = .
aceptacion por . menores de 14 afos. del olor, se present6 una
. endulzadas Se evalué: color, olor, . L
ordenamiento. " baja calificacion.
con xilitol. textura y sabor.
Bebida no La mejor formulacion fue:
- 40 % pifna, 50 % mango y
alcohdlica . . o ’
. Se realizaron seis 10 % mucilago de cacao.
Aceptacion: elaborada . L Loor &
. . tratamientos para Se trabaj6 con 20 En algunas de las muestras .
heddnicade  a partir de . A Heredia
. , evaluar color, sabor, olor panelistas no entrenados. resulté desagradable el
cinco puntos. mucilago de . ) . (2023)
" y viscosidad. color de la bebida cuando
cacao, pifa . .
mando tenia un mayor porcentaje
y 9 del subproducto.
. Las muestras se
Descriptiva .
analizaron durante un . .
para generar . ) 13 jueces entrenados Se obtuvieron los
. . tiempo de 5 min, con 10 . . .
un perfil, con  Uva shine . previamente, con descriptores frescoy dulce Qi et al.
min de descanso entre . . .
una escala de muscat vocabulario relacionado a como los mas destacados  (2024)
- cada par de muestras, . . L
evaluacion de la matriz de estudio. dentro del ejercicio.
. para no saturar los
cinco puntos. .
sentidos.
. Se realiz6 un disefio 47 jueces que Avila-de
Afectiva: . . . . . . )
. factorial aleatorizado, previamente habian Se obtuvo el puntaje mas Hernandez
escala Bebida de L . .
- . para un total de participado en alto en la valoracién me & Gonzélez-
heddnica de pifa . : . o
. nueve formulaciones evaluaciones sensoriales  gusta moderadamente. Torrivilla
siete puntos. . ; .
analizadas. de productos alimenticios. (2011)
20 panelistas entre
g Se evaluaron tres .
Analisis - - . docentes y estudiantes del
o tipos de vino mediante . .
cuantitativo . Programa de Los vinos semiseco y
una cata a ciegas. La oo . . .
de cata . " - Ingenieria Agronomica semidulce tuvieron una gran
Vino evaluacion se hizo ! . L e Almanza-
(prueba de Universidad Pedagodgicay aceptacion, pues fueron .
) artesanal de de acuerdo con los L ; Mercha et
perfil). Luego - B . Tecnolégica de catalogados como vinos
I uva isabella parametros establecidos ; al. (2015)
se realizo Colombia de los cuales muy buenos por su color
por el Concurso / L
una prueba . . 14 fueron entrenados y rubi y rojo purpura.
. Internacional de Vinos y . . .
comparativa. seis no tenian ninguna
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Diseno metodologico

La presente revision empled diferentes fuentes primarias, secundarias y terciarias, en las
que se incluyeron referentes académicos, cientificos y normativos. Como criterio inicial de
inclusion, se tuvo en cuenta la relevancia de la informacidn para la tematica elegida y foca-
lizada, haciendo una revision inicial del titulo y el resumen; los articulos seleccionados
pasaron a un analisis del contenido completo. Se consultaron fuentes, tanto en espanol
como en inglés, en un rango de fechas, en su mayoria, entre los afios 2009 y 2024. Por otro
lado, los criterios de exclusion fueron la fecha de publicacién: en este caso se conservaron
publicaciones de los ultimos diez afnos; sin embargo, se dejaron algunas de mayor tiempo
por la relevancia y pertinencia de su informacion para el manuscrito. Otros puntos rele-
vantes considerados fueron la trascendencia de la tematica, la calidad de la fuente, la falta
de datos, el tipo de publicacion y algunas referencias en las que no era posible acceder a
la totalidad de la informacion.

Se utilizaron articulos publicados en revistas indexadas, libros de divulgacién e inves-
tigativos, tesis de posgrados (especializacion, maestria y doctorado), normas técnicas y
revistas de areas econodmicas, industriales y agroalimentarias; lo anterior, priorizando
aquellas publicaciones con mayor impacto y relevancia cientifica. La consulta de la infor-
macion se canalizé por medio del acceso a las bases de datos con licencia para la Univer-
sidad Catdlica Luis Amigo; algunas de las usadas fueron EBSCO, Science Direct, Taylor &
Francis, Scopus, Digitalia, Scielo y Google Académico. Para la interaccion con dichas herra-
mientas se utilizaron operadores boleanos y palabras especificas de la tematica, para lograr
resultados mas precisos. Esta minuciosa busqueda llevé a un escrito de caracter tedrico,
cuyos descriptores fueron analisis sensorial, evaluacion organoléptica, control de calidad,
productos alimenticios, atributos sensoriales, sentidos, panelistas, pruebas sensoriales,
caracteristicas organolépticas, percepcion, ciencia de alimentos, gastronomia, entre otros.

El proceso de analisis de los documentos incluyé una lectura critica, extraccion de datos
y consignacidon en una matriz en la cual se especificaron datos como autor, tematica, obje-
tivos del estudio, material importante para el actual manuscrito y referencias. Se ordenaron
y analizaron aproximadamente 60 manuscritos, y de estos se eligieron de forma definitiva
28 de ellos para hacer parte de la discusion tedrica y la redaccidn del capitulo.

Durante la redaccién del capitulo, se llevaron a cabo multiples sesiones de revision y
retroalimentacion para mantener un orden coherente de la tematica seleccionada en torno
a las indicaciones para la conformacién de un panel de analisis sensorial, tipos de pruebas
y condiciones de aplicacion. Adicionalmente, se elaboraron tablas para ilustrar conceptos y
estudios con el fin de facilitar la comprension del lector.
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Finalmente, la revision bibliografica se integrd en una discusion tedrica que abarco los
principales enfoques y perspectivas sobre el andlisis sensorial y la evaluacién organolép-
tica de productos alimenticios; también se destacaron avances recientes y desafios que
enfrenta el campo. Esta discusién académica no solo proporciond una amplia vision del
estado actual del conocimiento en esta tematica especifica, sino que también identificd
areas potenciales para futuras investigaciones, contribuyendo asi al desarrollo continuo de
la ciencia en el area de los alimentos y bebidas.

Resultados

Pruebas para la evaluacién sensorial de alimentos

Los diferentes tipos de pruebas que permiten evaluar atributos organolépticos brindan un
gran abordaje sobre las caracteristicas del producto alimenticio desde diversos puntos
de vista. Como expone Anzaldua-Morales (1994), las pruebas afectivas buscan evaluar
el margen de aceptacion y agrado por parte del consumidor. A su vez, las discriminativas
tienen como fin establecer si dos muestras son lo suficientemente diferentes entre si. Final-
mente, las pruebas descriptivas detallan las propiedades de un alimento e intentan medirlas
de manera objetiva.

°* Pruebas afectivas, hedonicas o estudios con consumidores: Dentro de los
ensayos afectivos, segun Cordero-Bueso (2013), se utilizan alrededor de 30 jueces
no entrenados. Se distinguen las pruebas:

De preferencia: pretende definir si el juez prefiere una muestra u otra; es decir,
prever su eleccién como consumidor.

De grado de satisfaccion: sirve para evaluar mas de dos muestras a la vez y medir
las sensaciones que producen en el juez, ya sean placenteras o desagradables.

De aceptacion: evalua aspectos culturales, socioecondmicos, de agrado y desa-
grado de un consumidor con respecto a un producto de interés.

De ordenamiento: su finalidad es ordenar los productos con base en un criterio
especifico de predileccidon (Zuluaga-Arroyave, 2017).

217



Melissa Lopez-Mejia, Sebastian Arias-Giraldo

® Pruebas discriminativas o comparativas: Olivas-Gastélum et al. (2009) explican
que las pruebas discriminativas pueden ser:

De comparacion pareada o prueba de comparacion apareada simple: esta prueba
puede realizarse, primero, indicando un atributo a comparar; se entregan dos muestras al
juez, se indica la caracteristica que debera identificar en ellas y se le solicita seleccionar
en cual de las dos predomina. La segunda forma no requiere indicar un atributo especifico
a evaluar; se concluye sobre la igualdad o diferencia de las muestras de manera general,
considerando la integralidad del producto (Anzaldua-Morales, 1994).

Igual-diferente: este ensayo consiste en determinar si dos muestras difieren, o no, sin
especificar por qué o como. Esta suele usarse en cambios de formulacion de productos.

Triangulada o triangular. se ponen dos muestras iguales y una diferente, con el fin de
que el juez identifique cual es el producto que difiere de las dos muestras exactas.

Duo-trio 0 A y no A: en esta prueba, se colocan tres muestras, siendo una de referencia.
De las dos restantes, una es idéntica al patron y la otra diferente. La funcion del panel es
identificar la que, a su parecer, sea mas similar a la de referencia (muestra tipo A).

ABX: consiste en entregar al juez dos muestras de referencia (A y B), mas una muestra
X. Su trabajo sera identificar a cual de los dos patrones se parece mas el producto X.

® Pruebas descriptivas o de perfil: Zuluaga-Arroyave (2017), clasifica las pruebas
descriptivas en:

Descriptiva simple: se usa para obtener una descripcion cualitativa de los atributos indi-
viduales que constituyen una muestra. No presenta mucha utilidad estadistica, sin embargo,
puede enriquecer el vocabulario para la aplicacion de técnicas mas detalladas.

Perfil sensorial y cuantitativo descriptivo: se emplea para realizar una evaluacioén repro-
ducible de las caracteristicas organolépticas de un producto, utilizando la terminologia
especifica de los analisis sensoriales; por tal razon, involucra datos numéricos discretos y
pruebas estadisticas especializadas (como analisis de varianza). A cada atributo que hace
parte de la calidad del alimento se le otorga una puntuacién determinada en una escala
de intensidad previamente definida por el grupo de panelistas: sabor, aroma, textura, color,
apariencia, entre otros; asi, sus resultados permiten el desarrollo del perfil sensorial. Sin
embargo, su desventaja es que requiere el entrenamiento de un panel, lo que lleva a un
gasto mayor en tiempo y dinero.

Perfil de libre eleccion: este permite a los panelistas utilizar su propio vocabulario para

definir atributos sensoriales de varias muestras, pertenecientes a un mismo grupo. Ademas,
los jueces pueden definir su propia estrategia de puntuacion.
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La Tabla 2 sintetiza los tipos de perfil sensorial, segun la NTC 4934 (ICONTEC, 2001).

Tabla 2. Tipos de perfiles sensoriales utilizados en la ciencia y tecnologia de alimentos

Convencional

De consenso

De libre eleccion

Perfil

Evaluadores sentados
en cabinas califican cada

En la discusioén de
consenso, el panel
desarrolla su propia

Los evaluadores,
sentados en cabinas,

De tiempo- intensidad

Los evaluadores registran
la intensidad de un

Metodologia muestra sobre un grupo . . e son libres. Cada uno . .
- terminologia y califica . atributo sobre un periodo
de atributos y escalas puede escoger su propia .
- con respecto al grupo ) . de tiempo.
preseleccionado. terminologia y escala.
de muestras.
Es apropiada
Es la técnica mas Apropiado para la con evaluadores Se recomienda en
Area de apropiada y utilizada evaluacion sensorial experimentados, como  estudios de atributos que
aplicacién para aplica)cl:iones de de una variedad un paso preliminar para cambian con el tiempo,
rutina y de investigacién de productos desarrollar términos, es decir, después del
y " miscelaneos. considerados como servicio.
descriptores.
Muchas muestras se .
Generalmente es la ueden ensavar a un Se requiere
técnica mas confiable. P Say entrenamiento minimo.  Es la Unica técnica
. costo relativamente - : . "
Ventajas Los perfiles se pueden bajo respecto a la No hay necesidad de disponible para describir
reproducir dentro de un inversién de producto gastar tiempo en el los atributos que cambian
panel y sobre un periodo . desarrollo de referencias con el tiempo.
. y tiempo de los .
de tiempo. estandar.
evaluadores.
. ) . Los perfiles que se
Es relativamente costosa Los perfiles son unicos > P que .
) obtienen son Unicos Solamente un atributo (o
porque se requieren para un panel dado y "
de un panel dadoylos  maximo dos) se puede
grandes paneles y un grupo de muestras. \ . .
K . . perfiles se expresan en  estudiar. El entrenamiento
. buenas areas de cabina. La calidad de la P .
Desventajas términos de ecuaciones de los evaluadores

La seleccién de paneles
y el entrenamiento
requiere de mucho
tiempo.

informacion depende,
en gran medida, de la
experiencia del lider
del panel.

multivariadas

que requieren de
interpretacion por parte
del lider del panel.

requiere técnica y de
bastante tiempo de
preparacion.

Nota. Adaptado de “NTC 4934. Analisis sensorial. Metodologia. Guia general para establecer un perfil sensorial. Bogota D.C.: por

ICONTEC (2001) (https://www.icontec.org/).

Jueces y evaluadores para las pruebas de analisis sensorial

Para cada tipo de prueba especifica es necesario establecer si los jueces a elegir seran
entrenados, semientrenados o potenciales consumidores del producto, como se muestra
en la Tabla 3. La evaluacion sensorial debe hacerse en un ambiente controlado de olores,
ruido y distracciones para que el panel de catadores se enfoque unicamente en la prueba,
sin interacciones entre ellos o con el preparador (Watts et al., 1992).
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Tabla 3. Jueces recomendados para cada tipo de prueba

Grupo de pruebas Juez recomendado Numero de jueces
Afectivas No entrenados, consumidores potenciales o habituales. 30-40
Discriminativas Jueces semientrenados o entrenados. 20-25
Descriptivas Jueces entrenados 7-15

Nota. Adaptado de Aplicacion del andlisis sensorial de los alimentos en la cocina y en la industria alimentaria, por G. Cordero-Bueso,
2013, Universidad Pablo de Olavide, (https://www.researchgate.net/profile/Gustavo-Cordero-Bueso/publication/262561546_APLI-
CACION_DEL_ANALISIS_SENSORIAL_DE_LOS_ALIMENTOS_EN_LA COCINA_Y_EN_LA_INDUSTRIA_ALIMENTARIA/
links/0a85e537fdb346e28d000000/APLICACION-DEL-ANALISIS-SENSORIAL-DE-LOS-ALIMENTOS-EN-LA-COCINA-Y-EN-LA-IN-
DUSTRIA-ALIMENTARIA.pdf). Derechos reservados 2013 de Universidad Pablo de Olavide.

Condiciones de prueba para el analisis sensorial de alimentos

Instalaciones

Las instalaciones para desarrollar pruebas de analisis sensorial con un panel de jueces,
deben sequir las caracteristicas de un laboratorio especializado, adecuadas cuidadosa-
mente para que los resultados obtenidos sean los mas precisos posible (Valls et al., 1999).

El lugar para el estudio debe ser un espacio tranquilo, confortable y decorado discreta-
mente para evitar distracciones en los jurados. Es muy conveniente que la preparacion de
las muestras se realice en un lugar separado de la sala de cata, para evitar que olores en
el ambiente predispongan a los jueces y los lleven a tomar juicios condicionados (Valls et
al., 1999).

Area de preparacién de alimentos: segiin Watts et al. (1992), el area donde se preparan
los alimentos que pasaran a evaluacion sensorial debe estar compuesta por mostradores,
con una altura de 90 cm y una profundidad de 60 cm; lavaplatos, al menos dos de ellos, con
agua caliente y fria; equipos de coccion, estufas u hornillas, de gas o eléctricas; espacios de
almacenamiento; sistemas de ventilacion como campanas de ventilacidon sobre las estufas
para reducir olores y evitar que estos lleguen al area de degustacion.

Area del panel: este es un espacio separado, libre de distracciones, ruidos y olores.
Podria ser adecuado, para los ensayos, un salén, un comedor o una sala de café fuera
de uso en el momento de la prueba. Se pueden construir divisiones portatiles, de carton o
madera, para garantizar la maxima privacidad del panelista con la muestra. Es importante
resaltar que cada panelista debera tener un cubiculo individual para evaluar las muestras
sin ningun tipo de influencia por parte de otro miembro del panel (Watts et al., 1992).
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Area de oficina: esta serd usada para la preparacién del papeleo, la realizacién de
célculos, la planificacion de las pruebas y el andlisis de datos (Watts et al., 1992).

Manejo de muestras
Segun Wittig de Penna (2001), dentro de la presentacién de las muestras se consideran:
Apariencia: muestras entregadas en el mismo tiempo con igual calidad, color y forma.

Temperatura: todas las muestras deben tener la misma temperatura, que debe ser la
recomendada para el producto que se evaluara. Segun Anzaldua-Morales (1994), las frutas,
dulces, galletas, panes y pasteles se presentan a temperatura ambiente; verduras y carnes
cocidas se calientan a 80 °C y luego se colocan en un bafio maria a 57 °C hasta su presen-
tacion con el jurado; las bebidas calientes y sopas se sirven entre 60 °C — 66 °C; las bebidas
frias se disponen a una temperatura entre 4 °C — 10 °C; finalmente, helados y sorbetes se
presentan a 1 °C.

Tamano: todas las muestras deben ser del mismo tamafno. Segun Anzaldua-Morales
(1994), para productos liquidos la cantidad debe ser de 16 ml, mientras que para productos
solidos, se debe presentar una muestra de 28 g.

Uso de vehiculos: Larmond (1977) explica que los vehiculos son sustancias o alimentos
en donde se incorpora, unta o mezcla el producto a evaluar; algunos ejemplos de estos
son el fondan, para productos dulces, de reposteria o frutas; para el caso de preparaciones
saladas, suele utilizarse una salsa blanca ligera. Sin embargo, es preferible no usar un
vehiculo, ya que las caracteristicas organolépticas de este pueden interferir con las de la
muestra (Anzaldua-Morales, 1994).

Codificacion y empleo de claves: las muestras deben estar codificadas con claves de
tres o cuatro digitos, elegidos aleatoriamente, para evitar sesgos en los jueces (Lucio &
Ruiz, 2013).

Otras recomendaciones

Como explican Valls et al. (1999), las pruebas de evaluacion organoléptica son recomen-
dadas para horas no muy cercanas a las comidas principales, con el fin de evitar alteraciones
del resultado debidas a hambre o saciedad del panel (Cordero-Bueso, 2013). Segun Wittig
de Penna (2001), la hora mas recomendada para realizar pruebas de analisis sensorial es
entre las 10:00 y las 11:30 a. m., cuando parece haber mayor frescura mental.
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Es recomendable para un analisis organoléptico no evaluar mas de dos muestras en un
dia. En caso de tener que hacerlo, deben estar espaciadas por un periodo de 30 min como
minimo (Wittig de Penna, 2001).

Para las pruebas de analisis sensorial, las mujeres no deben usar lapiz labial, ya que
sus propiedades quimicas pueden afectar los resultados. Ademas, los jueces no deben
tener ningun alimento dentro de la boca. Por ultimo, los jurados deben lavarse la boca con
abundante agua cada que exista un intercambio de muestra o de tipo de producto (Lucio &
Ruiz, 2013).

De acuerdo con Loustau et al. (2024), es importante mantener rigurosidad en las pruebas
de analisis sensorial para garantizar la confiabilidad y la reproduccién de los resultados. El
control de las variables externas es fundamental para eliminar sesgos en la evaluacién que
no estén relacionados con el producto alimenticio, lo que ayuda a mantener la calidad y la
posibilidad de comparar datos con otros de la misma area.

Conclusiones

Los estudios de analisis sensorial representan una valiosa herramienta para la evaluacion
de productos gastronémicos. Con estos ensayos se pueden medir desde las caracteristicas
propias de un alimento y su composicion, hasta su potencial aceptacion por parte del consu-
midor objetivo. Son, en consecuencia, estrategias fundamentales para los departamentos
de produccion, gestidon de calidad, innovacion y mercadeo en las empresas del sector de
alimentos y bebidas.

Los jueces sensoriales se eligen de acuerdo con las metas establecidas, como resultado
de la aplicacion de cada ensayo. El panel estara conformado por mas 0 menos personas,
considerando factores como el tipo de prueba y la disponibilidad de recursos (dinero, tiempo
y personal). Cuando se usan panelistas no entrenados, en lugar de entrenados, se requiere
de mas participantes.

Las pruebas sensoriales que involucran consumidores reales y potenciales para la
evaluacion de alimentos, como las afectivas, se consideran las mas rentables para un
estudio de desarrollo de nuevos productos gastrondmicos porque no se incurre en gastos
extras, como el entrenamiento del panel. Por tal razén, suelen ser las mas usadas en las
investigaciones en ciencia y tecnologia de alimentos, destacandose aquellas que emplean
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escalas hedonicas entre cinco y nueve puntos. Por otra parte, las herramientas de tipo
descriptivo se utilizan en espacios donde debe realizarse un seguimiento exhaustivo a la
calidad del alimento, procurando la estandarizacion de los procesos y los productos.

Los resultados de las pruebas sensoriales pueden mejorarse mediante la inclusion de
panelistas de diferentes origenes culturales, edades y géneros, cuando se considere perti-
nente y adecuado, ya que se obtiene una vision mas representativa de las preferencias del
consumidor global. Los estudios deben considerar la variabilidad al seleccionar este tipo de
panelistas diversos para asegurar que los resultados sean aplicables al mercado focalizado.

Las instalaciones para pruebas de analisis sensorial requieren una meticulosa prepa-
racion para garantizar la privacidad del juez al momento de evaluar el producto y, a su vez,
favorecer la veracidad, objetividad y reproducibilidad de las respuestas.

La estandarizacién de los métodos sensoriales es importante para garantizar que los
resultados sean reproducibles y comparables con otros estudios en la misma area. Futuros
estudios deben trabajar en el desarrollo y la adopcion de protocolos estandarizados y vali-
dados internacionalmente. La colaboracion entre instituciones de investigacion y la industria
puede facilitar la creacidon de normativas y guias que definan procedimientos consistentes
para la evaluacion sensorial.

La exploracién de nuevos ingredientes, tecnologias de procesamiento y técnicas de
conservacion puede llevar a la creacion de productos con perfiles sensoriales mejorados,
mas atractivos y de mayor aceptacion por parte de los consumidores. Es esencial que los
estudios futuros se enfoquen en la innovacién continua de la formulacién de productos
alimenticios.

Futuras investigaciones pueden explorar diferentes areas en las que puede profundi-
zarse el tema del analisis sensorial de alimentos, relacionandolo con otros aspectos como
la evaluacién de impacto emocional de los alimentos y como se relaciona sensorialmente
con el mismo; las interacciones multisensoriales donde interviene mas de un sentido a la
vez; y la simulacion de condiciones reales dentro de los laboratorios de analisis sensorial.
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