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	2. EVALUACIÓN SENSORIAL
Aplicaciones
¿Para qué  sirve?
 Caracterización del alimento
 Dulzor
 Acidez
 Astringencia
 Textura
 Dureza
 Jugosidad
 Control de calidad
 Estabilidad en el almacenamiento
 Como varía sus características en el tiempo
 Aceptabilidad de los consumidores
2
 


	3. EVALUACIÓN SENSORIAL
Aplicaciones
¿Qué busca  contestar?
¿Existen diferencias entre las muestras?
 Pruebas de discriminación
(Paneles entrenados)
¿En qué consisten las diferencias?
 Pruebas descriptivas
(Paneles entrenados)
¿A quién le importan las diferencias?
 Pruebas de aceptabilidad sensorial
(Paneles de consumidores)
Objetivo
Objetivo
Subjetivo
3
 


	4. ORGANIZACIÓN
Condiciones externas (olores,  ruidos, iluminación)
↓
Influyen en los resultados
↓
Estandarizar condiciones
4
RESULTADOS
REPRODUCIBLES
Normas nacionales e
internacionales
ISO/TC 34/SC 12 Análisis sensorial
Ecuador:
http://apps.normalizacion.gob.ec/descarga/index.php/buscar
• Numerosos manuales de análisis sensorial
• Guías para instalación de sala de cata
• Sensory analysis general Guidance
 


	5. NORMATIVA
NACIONAL
TIPO NUMERO REV.  TITULO
NTE INEN-ISO 10399 0 ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. ENSAYO DÚO-TRÍO (ISO 10399:2004, IDT)
NTE INEN-ISO 11037 0
ANÁLISIS SENSORIAL. GUÍA GENERAL PARA LA EVALUACIÓN SENSORIAL DEL COLOR DE LOS PRODUCTOS (ISO
11037:2011, IDT)
NTE INEN-ISO 13299 0
ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. GUÍA GENERAL PARA ESTABLECER UN PERFIL SENSORIAL (ISO 13299:2003,
IDT)
NTE INEN-ISO 13300-1 0
ANÁLISIS SENSORIAL. GUÍA GENERAL PARA EL PERSONAL DE LOS LABORATORIOS DE EVALUACIÓN SENSORIAL.
PARTE 1: RESPONSABILIDADES DEL PERSONAL (ISO 13300-1:2006, IDT)
NTE INEN-ISO 13300-2 0
ANÁLISIS SENSORIAL. GUÍA GENERAL PARA EL PERSONAL DE LOS LABORATORIOS DE EVALUACIÓN SENSORIAL.
PARTE 2: SELECCIÓN Y FORMACIÓN DE DIRECTORES DEL JURADO (ISO 13300-2:2010, IDT)
NTE INEN-ISO 13301 0
ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. GUÍA GENERAL PARA LA MEDICIÓN DEL OLOR, DE LA SENSACIÓN OLFATO-
GUSTATIVA Y DEL GUSTO MEDIANTE EL PROCEDIMIENTO DE ELECCIÓN FORZOSA DE UNA ENTRE TRES
ALTERNATIVAS (EFA-3) (ISO 13301:2002, IDT)
NTE INEN-ISO 13302 0
ANÁLISIS SENSORIAL. MÉTODOS PARA LA EVALUACIÓN DE LAS MODIFICACIONES PRODUCIDAS EN LAS
SENSACIONES OLFATO-GUSTATIVAS DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS DEBIDAS AL ENVASE (ISO 13302:2003,
IDT)
NTE INEN-ISO 16657 0 ANÁLISIS SENSORIAL. UTENSILIOS. COPA PARA LA CATA DE ACEITE DE OLIVA (ISO 16657:2006, IDT)
NTE INEN-ISO 16820 0 ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. ANÁLISIS SECUENCIAL (ISO 16820:2004, IDT)
CPE INEN-CODEX
CAC/GL
31 0
DIRECTRICES DEL CÓDEX PARA LA EVALUACIÓN SENSORIAL DEL PESCADO Y LOS MARISCOS EN LABORATORIO
(CAC/GL 31- 1999, IDT)
NTE INEN-ISO 3103 0 TÉ - PREPARACIÓNDE LA INFUSIÓN PARA USO EN ANÁLISIS SENSORIAL (ISO 3103:1980, IDT)
NTE INEN-ISO 3972 0
ANÁLISIS SENSORIAL - METODOLOGÍA - MÉTODO PARA INVESTIGAR LA SENSIBILIDAD DEL GUSTO (ISO 3972:2011,
IDT)
NTE INEN-ISO 4120 0 ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. PRUEBA TRIANGULAR (ISO 4120:2004, IDT)
NTE INEN-ISO 4121 0
ANÁLISIS SENSORIAL. DIRECTRICES PARA LA UTILIZACIÓN DE ESCALAS DE RESPUESTAS CUANTITATIVAS (ISO
4121:2003, IDT)
NTE INEN-ISO 5492 0 ANÁLISIS SENSORIAL. VOCABULARIO (ISO 5492:2008, IDT)
NTE INEN-ISO 5495 0 ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. PRUEBA DE COMPARACIÓN POR PAREJAS (ISO 5495:2005, IDT)
NTE INEN-ISO 5496 0
ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. INICIACIÓN Y ENTRENAMIENTO DE JUECES EN LA DETECCIÓN Y
RECONOCIMIENTO DE OLORES (ISO 5496:2006, IDT)
NTE INEN-ISO 6658 0 ANÁLISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS. METODOLOGÍA. GUÍA GENERAL (ISO 6658:2005, IDT)
NTE INEN-ISO 6668 0 CAFÉ VERDE. PREPARACIÓN DE MUESTRAS PARA ANÁLISIS SENSORIAL (IDT)
NTE INEN-ISO 7304 0
SEMOLINAS DE TRIGO DURUM Y PASTAS ALIMENTICIAS. ESTIMACIÓN DE LA CALIDAD DE COCCIÓN DE ESPAGUETI
POR ANÁLISIS SENSORIAL (ISO 7304:1985, IDT)
NTE INEN-ISO 8586-2 0
ANÁLISIS SENSORIAL. GUÍA GENERAL PARA LA SELECCIÓN, ENTRENAMIENTO Y CONTROL DE EVALUADORES.
PARTE 2: EVALUADORES SENSORIALES EXPERTOS (ISO 8586-2:2008, IDT)
NTE INEN-ISO 8587 0 ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. ORDENACIÓN (ISO 8587:2006, IDT)
NTE INEN-ISO 8589 0 ANÁLISIS SENSORIAL. GUÍA GENERAL PARA EL DISEÑO DE UNA SALA DE CATA (ISO 8589:2007, IDT) 5
 


	6. 1. Laboratorio o  sala de cata
LABORATORIO
O
SALA DECATA
Zona de preparación
Continua pero independiente
Facilidades materiales
Ubicación y disposición
Lugar tranquilo, cercano, sin
olores, fácil acceso
6
 


	7. 1. AREA DE  PREPARACION DE MUESTRAS
LABORATORIO
O
SALA DECATA
• Separada del área de pruebas
• Jueces no deben ver la preparación de las muestras
• Local agradable (iluminación uniforme, regulable, luz difusa)
• Local de fácil limpieza, aislado de fuentes de ruido y olores
(buena ventilación)
7
• Equipamiento adecuado: menaje, estufa, lavabo, etc.
• Temperatura y humedad agradable y constante (21°C / 65% HR)
 


	8. 2. CABINAS DEANALISIS  SENSORIAL
LABORATORIO
O
SALA DECATA
• Norma estable dimensiones
• Idénticas, unidas
• separadas por mamparas → evitar interacción entre jueces
• Comodidad para el juez
8
Mesa: muestras, cuestionario,
cubiertos, servilleta, vaso para
enjuague de la boca 8
 


	9. 2. CABINAS DEANALISIS  SENSORIAL
LABORATORIO
O
SALA DECATA
9
9
 


	10. 2. CABINAS DEANALISIS  SENSORIAL
LABORATORIO
O
SALA DECATA
10
10
Cabinas portátiles
Paneles divisorios
 


	11. 11
HORARIO DE LAS
PRUEBAS
  Factor que puede afectar
 Alteración en apreciaciones de atributos sensoriales
 09h00-11h00 → mañana
 15h00 – 17h00 → tarde
Horas cercanas a las comidas
Respuestas
erróneas
Puntuación
BAJA
Puntuación
ALTA
 


	12. 12
PRESENTACION
DE MUESTRAS
 Depende  del tipo de panel:
 JUECES ENTRENADO → sin aditivos o vehículos
 CONSUMIDORES → modo habitual de consumo
Vehículo: insípido e inerte
Sustancias para colocar la
muestra (galletas, pan)
 RECIPIENTES:
 Limpio
 Bien enjuagados
 Según la muestra:
 Vino → copa estándar
 Aceite de oliva → copa azul
 CANTIDAD:
• 1 UNIDAD → alimentos pequeños (dulces,
chocolates, caramelos)
• 25 g → alimentos grandes o granel
• 15 ml → sopas o cremas
• 50 ml → bebidas
AL MENOS:
16 ml → líquidos
28 g → sólidos
Muestra: queso,
mermeladas, pasta
de carne
 


	13. 13
PRESENTACION
DE MUESTRAS
 NÚMERO  DE MUESTRAS:
 No elevado
 = o > 5 (Panel entrenado > #)
 Si son varias → distribuir en sesiones
 TEMPERATURA:
 constante
 Igual para todos los jueces
 T° de consumo
Café:
Agua 93°C
8-10 min reposo
Según el tipo de cerveza:
0-4°C → suaves y pálidas
4-7°C → nevera estándar
8-12°C→ fresca
12-14°C → sótano o bodega
14-18°C → lugares fríos
Abierta y reposo 10 min
60-66°C
T° ambiente
Calentar a
80°C
 


	14. 14
PRESENTACION
DE MUESTRAS
 ORDEN  DE PRESENTACIÓN:
 aleatorio
 Codificación sin inducir orden
 No usar # 1 o letra A
 LUCES DECOLORES
 evita evaluación de la apariencia
 Enmascara el color del alimento
 


	15. 15
ENJUAGUE
DE LA
BOCA
 Evita  la saturación del gusto
 Limpieza del paladar entre muestras
 Uso de agua (puede ser con gas)
 Se puede usar galletas (crackers)
 Productos oleosos → manzana fresca
 


	16. 16
TIPOS
DE PANELES
 Según  el tipo de producto
 Organización del panel:
 Director del panel
 Auxiliar de la sala
 Número de jueces → según la prueba
 TIPOS DE JUECES
 Experto → gran sensibilidad, habilidad experiencia
 Entrenado → habilidad, preparación teórica y
práctica
 Semi-entrenado → de laboratorio, entrenamiento
teórico, poseen habilidad
 Consumidor → habituales consumidores del
producto, consumidores potenciales
 Infantil y adolescente → 0-15 años
 


	17. Panel
17
PANEL DE
ANALISIS
SENSORIAL
a. reclutamiento  y selección preliminar de evaluadores
b. entrenamiento en principios generales y métodos de ensayo
c. selección de acuerdo con habilidad para realizar ensayos particulares
d. selección mediante el desempeño en una evaluación sensorial formal
(habitualmente en análisis descriptivos)
e. posible entrenamiento de evaluadores seleccionados → evaluadores
expertos.
 


	18. RECLUTAMIENTO Y LA  SELECCIÓN PRELIMINAR DE
EVALUADORES
18
PANEL DE
ANALISIS
SENSORIAL
 Entrenar el doble de participantes
 Tipo (disponibilidad horarios):
 Interno de la empresa
 Externo
 Encuesta inicial: hábitos, restricciones alimentarias, alergias,
aversiones
 Requieren capacitación inicial básica → rebela aptitudes
 Detección deficiencias percepción de
colores → tes de Ishihara
 Reconocimiento de olores → 7/10
 Flavor y textura → capacidad de
expresión y describir percepción
 


	19. 19
PANEL DE
ANALISIS
SENSORIAL
RECLUTAMIENTO Y  LA SELECCIÓN PRELIMINAR DE
EVALUADORES
 Reconocimiento de sabores básicos
 Muestras en concentraciones elevadas
 Se descartan jueces que no reconozcan
 ENTREVISTA PERSONAL
 Motivación, personalidad, manera de
expresarse
 Verdadero interés
 Mayores aptitudes
• PRUEBAS ESPECIFICAS
• Umbral de percepción para sabores básicos
• Clasificación y memorización de olores
• Discriminación de alguna propiedad
específica
• Reconocimiento de alimentos:
• Flavor, textura
 


	20. EVALUACIÓN SENSORIAL
20
PANEL DE
ANALISIS
SENSORIAL
ENTRENAMIENTO  DE EVALUADORES
 Exploración de 5 sentidos mediante estímulos
 Disminución de umbrales de percepción
 Aprendizaje de lenguaje apropiado
 Descripción de percepciones
 Ordenamiento por concentración y grado de
intensidad
 Reconocimiento de regusto y persistencias
 Programa de entrenamiento
 Sesiones prácticas y teóricas
 Sesiones no muy largas (< 3 horas) → evitar fatiga
sensaciones percibidas
una vez deglutida la
muestra del producto
alimenticio.
 


	21. EVALUACIÓN SENSORIAL
21
PANEL DE
ANALISIS
SENSORIAL
CONDICIONES  DE EVALUADORES
 Pueden existir alteraciones fisiológicas y psicológicas
 Dan lugar a errores
 Factores individuales y fisiológicos
 Sexo
 Edad
 Estado fisiológico y anímico
 Adaptación
 Costumbre
 Factores psicológicos
 Efecto de asociación
 Efecto de expectación
 Benevolencia → dar una respuesta que espera el jefe
 Opinión de otros jueces
 


	22. EVALUACIÓN SENSORIAL
22
PANEL DE
ANALISIS
SENSORIAL
CONDICIONES  DE EVALUADORES
 Factores de personalidad y/ actitud
 Condición social (religión, dietas)
 Introvertido, extrovertido,
impaciente
 Motivación, humor
 NIÑOS
 Innovación en la industria para hacer productos más apetecibles
 Rechazo → verde (clorofila, fenólicos, taninos → amargo)
 Niños > papilas gustativas que adultos
 Escalas diseñadas para niños
 


	23. Tipos de pruebas
de  análisis
sensorial
Pruebas
analíticas
Pruebas descriptivas
Pruebas
discriminativas
Pruebas de ordenación
Pruebas de
consumidores
Pareada
Triángulo
Dúo trío
Escala hedónica
Preferencia
23
TIPOS DE
PRUEBAS DE
ANALISIS
SENSORIAL
 


	24. Metodología y análisis  de datos
24
TIPOS DE
PRUEBAS DE
ANALISIS
SENSORIAL
Evaluar productos en término de diferencias o similitudes
Identificar y cuantificar características sensoriales.
Se requiere de gran número de personas para la evaluación.
Normalmente son consumidores, no son entrenados.
Son seleccionados de acuerdo con el previo uso del producto, tamaño de
la familia, edad, nivel socio-económico, área geográfica, etc.
Métodos analíticos
Métodos afectivos
Requieren de panelistas entrenados.
Discriminativas y Descriptivas.
Evaluar preferencia o aceptación de productos.
 


	25. PRUEBAS DE DIFERENCIA
25
TIPOS  DE
PRUEBAS DE
ANALISIS
SENSORIAL
Determinar si un cambio notable ha ocurrido en el aspecto de
un alimento, en su sabor o textura
Consecuencia del almacenamiento, de un cambio del proceso o
alteración de algún ingrediente.
Son diseñadas para determinar si dos muestras son iguales o diferentes,
pero no necesariamente señalan la diferencia o la causa de ella.
 


	26. 26
TIPOS DE
PRUEBAS DE
ANALISIS
SENSORIAL
LIMITACIÓN  → muestras homogéneas y diferencias pequeñas.
Los resultados se analizan estadísticamente
"hipótesis nula, Ho" de que no existe
diferencia real entre las muestras, o que no se
detectan diferencias
“hipótesis alternativa, H1” de que sí existen
diferencias entre ellas.
Las diferencias, si se encuentran, se expresan en
términos de nivel de significación o nivel de probabilidad
→ grado en que las diferencias observadas son
verdaderas y no debidas al azar.
PRUEBAS DE DIFERENCIA
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TIPOS DE
PRUEBAS DE
ANALISIS
SENSORIAL
Las  muestras deben tener igual aspecto,
color, forma, temperatura, consistencia
y se deben presentar en igual cantidad,
si se trata de evaluar el olor o sabor.
Las preguntas se deben hacer de manera que no se dé una respuesta
hedónica:
Al menos diez personas deben participar, paneles con 20 o 30 es
recomendable.
"¿cuál es la muestra diferente?"
"¿cuál muestra es más fuerte?"
PRUEBAS DE DIFERENCIA
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1. Prueba triangular
2.  Dúo-trío
3. Comparación pareada
4. Ordenamiento
PRUEBAS DE DIFERENCIA
TIPOS DE
PRUEBAS DE
ANALISIS
SENSORIAL
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PRUEBA
TRIAGULAR
Se presenta a  los panelistas tres muestras codificadas, dos iguales y una
diferente.
Se les solicita a los panelistas identificar la muestra diferente aunque no
perciban diferencias entre las muestras.
Es de respuesta forzada, hay que escoger una de las tres, aunque sea al azar.
Determinar si existen diferencias perceptibles entre dos muestras.
Las posibilidades de combinación son :
AAB ABA BAA BBA BAB ABB
PRUEBATRIANGULAR
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PRUEBA
TRIANGULAR
Cada orden debe  ser presentado igual número de veces
Esto es posible si hay seis o múltiplos del seis panelistas participantes de
las pruebas.
Importante:
cambiar el orden de presentación → tendencia a
escoger la del medio como la muestra diferente.
cada muestra aparezca como la muestra diferente
del trío un igual número de veces.
Las muestras se presentan simultáneamente
Evaluar de izquierda a derecha.
Se permite que vuelvan a probar las muestras sólo
si fuera muy necesario.
PRUEBATRIANGULAR
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PRUEBA
TRIANGULAR
Entre más grande  sea el número de juicios, menor es el número de respuestas
correctas que son necesarias para la significancia estadística.
El número de triángulos a probar por panelista depende de las características
de las muestras
Como este método mide cualquier diferencia entre dos muestras, es muy
importante que solo una variable sensorial sea la que cambie.
Las demás variables se deben enmascarar
PRUEBATRIANGULAR
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PRUEBA
TRIANGULAR
Modelo de ficha
PRUEBA  TRIANGULAR
Nombre_______________________________ Fecha ________________
Producto___________________________
Pruebe estas muestras en el orden de presentación. En el set hay dos
muestras iguales y una diferente. Por favor encierre en un círculo el número
de la muestra diferente.
_________ __________ __________
PRUEBATRIANGULAR
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PRUEBA
TRIANGULAR
Se suma el  número de panelistas que
identificaron correctamente la
muestra diferente y se compara con
los valores de la Tabla 1
Existen tablas para el análisis rápido y
la determinación estadística de los
niveles de significancia
Si este total de juicios correctos es
mayor que el número dado por la
tabla, existe diferencia significativa a
ese nivel de probabilidad.
PRUEBATRIANGULAR
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PRUEBA
TRIANGULAR
Tabla 1. Número  mínimo de respuestas correctas para establecer diferencias
significativas a varios niveles de significancia para la prueba triangular
PRUEBATRIANGULAR
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PRUEBA
TRIANGULAR
Ejemplo de ficha
PRUEBA  TRIANGULAR
Nombre_______________________________ Fecha ________________
Producto___________________________
Pruebe estas muestras en el orden de presentación. En el set hay dos
muestras iguales y una diferente. Por favor encierre en un círculo el número
de la muestra diferente.
824 735 790
406 954 973
168 749 925
484 581 299
274 326 706
948 945 989
PRUEBATRIANGULAR
SUPUESTO DE
RESPUESTAS
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PRUEBA
TRIANGULAR
824 735 790
406  954 973
168 749 925
484 581 299
274 326 706
948 945 989
Clave correcta Número de réplica
triangular
Número mínimo de respuestas correctas para
un nivel de significancia de
5% 1% 0.1%
5 4 5 -
6 5 6 -
7 5 6 7
8 6 7 8
9 6 7 8
10 7 8 9
11 7 8 10
12 8 9 10
13 8 9 11
14 9 10 11
15 9 10 12
16 9 11 12
17 10 11 13
18 10 12 13
19 11 12 14
20 11 13 14
21 12 13 15
22 12 14 15
23 12 14 16
24 13 15 16
Si se entregaron 24 triángulos
se requieren al menos 13
respuestas correctas
Se obtuvo 17 respuestas correctas
Existe diferencia estadística entre las muestras, con un nivel de significancia del 5 %
AAB
ABA
BAA
BBA
BAB
ABB
PRUEBATRIANGULAR
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PRUEBA
TRIANGULAR
PRUEBATRIANGULAR
PRUEBA TRIANGULAR
Nombre_______________________________ Fecha  ________________
Producto___________________________
Pruebe estas muestras en el orden de presentación. En el set hay dos
muestras iguales y una diferente. Por favor encierre en un círculo el número
de la muestra diferente.
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