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	2. INTRODUCCIÓN
En el presente  informe comentaremos sobre la Prueba de Valoración de Calidad
con Escala por parámetro de Karlsruhe, el cual nos permite comparar productos
con la finalidad de controlar, certificar o establecer los grados de calidad. Para el
desarrollo de esta práctica se comparó cuatro muestras de jamonadas de
diferentes marcas (La Segoviana, Otto Kunz, Braedt y San Fernando), en la cuál
08 estudiantes participaron en esta prueba como jueces para su previa evaluación.
A cada estudiante se le brindo cuatro muestras aleatorias para el análisis, en la
cual, la primera constaba de un plato con una jamonada entera de la marca
Braedt, el segundo, de un plato con una jamonada entera de la marca San
Fernando, el tercero, de un plato con una jamonada entera de la marca Suiza y el
ultimo, de un plato con una jamonada entera de la marca Otto Kunz.
 


	3. OBJETIVO GENERAL
➢ Conocer  la prueba de Valoración de Calidad con Escala por parámetro de
Karlsruhe para poder aplicarla en la industria alimentaria.
OBJETIVOS ESPECÍFICOS
➢ Aplicar los cálculos en cada parámetro de las cuatro muestras de
jamonadas (La Segoviana, Otto Kunz, Braedt y San Fernando), con el
método de promedios.
➢ Evaluar si existe diferencia significativa y comparar los grados de calidad
entre los productos.
 


	4. MARCO TEÓRICO
Según (Wittig  De Penna, 2001, p.75), el Test de valoración de calidad con escala
por parámetro, según el esquema de Karlsruhe es una combinación de valoración
y analítico, en que el juez debe examinar minuciosamente cada parámetro de
calidad para evaluarlo en una escala de 1 a 9 puntos, en la cual cada valor está
perfectamente descrito para cada parámetro. Los parámetros que se evalúan son
color, forma, apariencia, olor, sabor, textura, consistencia, entre otros. La
descripción de cada parámetro se hace en base a los diferentes componentes que
éste tiene, así por ejemplo para sabor de una mermelada será en base al sabor
típico de la fruta, el dulzor y acidez, para una textura será en base a la terneza,
fibrosidad y jugosidad, etc. La escala permite discriminar' sobre la intensidad en
que estos componen tes se presentan, y lo hace de tal forma que todos los
componentes típicos del alimento se describen en el tramo 7-9. Los componentes
extraños o atípicos que aparecen en el producto o que resultan del inicio del
deterioro de éste, sin perjudicar la comestibilidad, se describen en el tramo 4-6.
Los componentes extraños, cual- quiera sea su origen, que deterioran la calidad
hasta hacerla no comestible y aun repugnante, se incluyen en el tramo 1-3. Esta
subdivisión simétrica de la escala de 9 puntos en 3 tramos permite proyectar su
uso a establecer grados de calidad en la práctica de la normalización.
Para establecer la escala a usar, se deben considerar 2 puntos:
 


	5. ➢ Establecer cuál  es la calidad máxima del producto. Así por ejemplo, si se va
a evaluar la calidad de una conserva no se debe tomar como calidad
máxima la del alimento fresco.
➢ Elegir cuidadosamente el vocabulario que se usa en la descripción de cada
parámetro, de tal forma que permita después diferenciar claramente entre
calidades alta, media e insuficiente.
Por otra parte, según (Wittig De Penna, 2001, p.112), nos señala un ejemplo
sobre la prueba de Valoración de calidad de jamón usando la escala de
Karlsruhe.
1. Diseño del experimento: La escala de valoración de calidad de Karlsruhe
representa un valioso test cuando se trata de conocer la calidad
organoléptica de una buena cantidad de productos fabricados con una
misma denominación. La primera etapa será establecer un patrón de
calidad, del cual se puedan describir exactamente los diferentes
componentes de cada parámetro, y el posible deterioro que éstos
experimenten. Una vez superada esta etapa se debe iniciar la etapa de
entrenamiento de los jueces, usando el mismo producto en diferentes
calidades, con el fin de comprobar si la escala propuesta es lo
suficientemente clara y están bien delineados los diferentes grados de
calidad.
2. Evaluación de los resultados: Los juicios de todos los jueces por cada
industria fueron representados por el valor promedio, considerando todos
los parámetros, ponderados según su relevancia en el producto.
 


	6. MATERIALES Y MUESTRAS
Para  la prueba de Valoración de Calidad con Escala por parámetro de Karlsruhe
se necesitó los siguientes materiales y muestras:
➢ 32 platos descartables
➢ 08 vasos descartables
➢ 2 litros de agua
➢ 32 cucharitas descartables
➢ 4 paquetes de jamonada de diferente marca (La Segoviana, Otto
Kunz, Braedt y San Fernando)
Figura 1: Imágenes de los materiales y muestras
Figura 2: Imágenes de las muestras
 


	7. RESULTADOS Y DISCUSIONES
Para  realizar esta prueba estaremos utilizando el método de promedios de los 5
parámetros en las 4 muestras de jamonada (Segoviana, Otto Kunz, Braedt y San
Fernando).
L O B S
COLOR 6.75 5.75 5.62 5.87
FORMA 7.75 6.62 6.5 7.12
OLOR 6.12 4.75 5.5 5.37
SABOR 6.62 5.5 5.37 5.87
TEXTURA 6.5 5.25 5.5 5.75
PROMEDIO 6.748 5.574 5.698 5.996
Tabla General del Test de Valoración de Calidad
Con Escala Karlsruhe
Calidad Escala
Muy mala 1
Mala 2
Defectuosa 3
Suficiente 4
Regular 5
Satisfactoria 6
Buena 7
Muy buena 8
Excelente 9
 


	8. ➢ Respecto al  parámetro color, la jamonada La Segoviana presenta calidad
satisfactoria y diferencia significativa con las jamonadas Otto Kunz, Braedt y
San Fernando que presentan calidad regular.
➢ Respecto al parámetro forma, las jamonadas La Segoviana y San Fernando
presentan buena calidad y diferencia significativa con las jamonadas Otto
Kunz y Braedt que presentan calidad satisfactoria.
➢ Respecto al parámetro olor, la jamonada La Segoviana presenta calidad
satisfactoria y diferencia significativa con las jamonadas Braedt y San
Fernando que presentan calidad regular, y con la jamonada Otto Kunz que
presenta calidad suficiente.
➢ Respecto al parámetro sabor, la jamonada La Segoviana presenta calidad
satisfactoria y diferencia significativa con las jamonadas Otto Kunz, Braedt y
San Fernando que presentan calidad regular.
➢ Respecto al parámetro textura, la jamonada La Segoviana presenta calidad
satisfactoria y diferencia significativa con las jamonadas Otto Kunz, Braedt y
San Fernando que presentan calidad regular.
➢ Respecto a la calidad global de todos los parámetros, la jamonada La
Segoviana presenta mejor calidad que las jamonadas Otto Kunz, Braedt y
San Fernando.
 


	9. CONCLUSIONES
➢ Se pudo  conocer la prueba de valoración de calidad al realizar la práctica
de Karlsruhe con la participación de 8 panelistas, en lo cual utilizamos el
promedio para comparar las 4 muestras, resultando de que las 3 marcas
(Otto Kunz, Braedt y San Fernando) son similares ya que tienen una
diferencia de promedios aproximadamente de 0.1 a 0.2. Asimismo la
Segoviana es la que tiene una mejor forma, color, textura y un sabor
agradable.
 


	10. ANEXOS
JUECES
PARÁMETRO DE CALIDAD
COLOR  FORMA OLOR SABOR TEXTURA
L O B S L O B S L O B S L O B S L O B S
1 5 4 4 5 8 8 8 8 5 3 2 5 4 2 3 6 5 2 4 4
2 6 5 5 4 7 7 7 6 5 1 3 5 4 3 2 5 5 5 3 5
3 7 4 5 6 8 5 4 8 8 5 6 7 8 5 5 8 8 4 1 8
4 7 4 5 4 7 5 5 5 6 4 6 4 7 5 6 4 7 4 6 3
5 8 7 7 8 8 6 6 8 7 6 7 6 7 7 6 6 7 7 8 7
6 6 7 6 7 8 6 7 7 6 6 6 5 8 6 6 6 7 6 7 6
7 6 7 7 6 8 8 8 8 5 5 7 4 7 8 9 5 5 7 9 6
8 9 8 6 7 8 8 7 7 7 8 7 7 8 8 6 7 8 7 6 7
TOTAL 54 46 45 47 62 53 52 57 49 38 44 43 53 44 43 47 52 42 44 46
Promedio 6.75 5.75 5.62 5.87 7.75 6.62 6.5 7.12 6.12 4.75 5.5 5.37 6.62 5.5 5.37 5.87 6.5 5.25 5.5 5.75
MUESTRAS LETRA REPRESENTADA
La segoviana “L”
Otto kunz “O”
Braedt “B”
San Fernando “S”
 


	11. Tipo Valoración Nombre  Margot
Método Escala por parámetro Fecha 01/07/2022
Producto Jamonada Hora 5:00pm
Indicaciones
Sírvase calificar las muestras dándole a cada parámetro de calidad
que se indica, el puntaje que considere adecuado y de acuerdo
con el máximo indicado.
Parámetro de
calidad
Código de las muestras
412 253 222 415
Color 5 4 4 5
Forma 8 8 8 8
Olor 5 3 2 5
Sabor 4 2 3 6
Textura 5 2 4 4
Tipo Valoración Nombre Margot
Método Escala por parámetro Fecha 01/07/2022
Producto Jamonada Hora 5:00pm
Indicaciones
Sírvase calificar las muestras dándole a cada parámetro de calidad
que se indica, el puntaje que considere adecuado y de acuerdo
con el máximo indicado.
Parámetro de
calidad
Código de las muestras
143 157 336 777
Color 6 5 5 4
Forma 7 7 7 6
Olor 5 1 3 5
Sabor 4 3 2 5
Textura 5 5 3 5
Tipo Valoración Nombre Coraima
Método Escala por parámetro Fecha 01/07/2022
Producto Jamonada Hora 5:00pm
Indicaciones
Sírvase calificar las muestras dándole a cada parámetro de calidad
que se indica, el puntaje que considere adecuado y de acuerdo
con el máximo indicado.
Parámetro de
calidad
Código de las muestras
123 453 235 308
Color 7 4 5 6
Forma 8 5 4 8
Olor 8 5 6 7
Sabor 8 5 5 8
Textura 8 4 1 8
 


	12. Tipo Valoración Nombre  Coraima
Método Escala por parámetro Fecha 01/07/2022
Producto Jamonada Hora 5:00pm
Indicaciones
Sírvase calificar las muestras dándole a cada parámetro de calidad
que se indica, el puntaje que considere adecuado y de acuerdo
con el máximo indicado.
Parámetro de
calidad
Código de las muestras
502 456 333 532
Color 7 4 5 4
Forma 7 5 5 5
Olor 6 4 6 4
Sabor 7 5 6 4
Textura 7 4 6 3
Tipo Valoración Nombre Lenin
Método Escala por parámetro Fecha 01/07/2022
Producto Jamonada Hora 5:00pm
Indicaciones
Sírvase calificar las muestras dándole a cada parámetro de calidad
que se indica, el puntaje que considere adecuado y de acuerdo
con el máximo indicado.
Parámetro de
calidad
Código de las muestras
242 682 666 112
Color 8 7 7 8
Forma 8 6 6 8
Olor 7 6 7 6
Sabor 7 7 6 6
Textura 7 7 8 7
Tipo Valoración Nombre Lenin
Método Escala por parámetro Fecha 01/07/2022
Producto Jamonada Hora 5:00pm
Indicaciones
Sírvase calificar las muestras dándole a cada parámetro de calidad
que se indica, el puntaje que considere adecuado y de acuerdo
con el máximo indicado.
Parámetro de
calidad
Código de las muestras
678 789 488 813
Color 6 7 6 7
Forma 8 6 7 7
Olor 6 6 6 5
Sabor 8 6 6 6
Textura 7 6 7 6
 


	13. Tipo Valoración Nombre  Jasmin
Método Escala por parámetro Fecha 01/07/2022
Producto Jamonada Hora 5:00pm
Indicaciones
Sírvase calificar las muestras dándole a cada parámetro de calidad
que se indica, el puntaje que considere adecuado y de acuerdo
con el máximo indicado.
Parámetro de
calidad
Código de las muestras
322 790 999 973
Color 6 7 7 6
Forma 8 8 8 8
Olor 5 5 7 4
Sabor 7 8 9 5
Textura 5 7 9 6
Tipo Valoración Nombre Jasmin
Método Escala por parámetro Fecha 01/07/2022
Producto Jamonada Hora 5:00pm
Indicaciones
Sírvase calificar las muestras dándole a cada parámetro de calidad
que se indica, el puntaje que considere adecuado y de acuerdo
con el máximo indicado.
Parámetro de
calidad
Código de las muestras
910 911 446 419
Color 9 8 6 7
Forma 8 8 7 7
Olor 7 8 7 7
Sabor 8 8 6 7
Textura 8 7 6 7
 


	14. BIBLIOGRAFÍA
Wittig De Penna,  E. (2001). Evaluacion Sensorial.Una metodología actual para
tecnología de alimentos. Evaluación Sensorial, 1(3), 17–126.
file:///C:/Users/Kora/Downloads/Evaluacion-sensorial Enma Wittig.pdf
 




Descargar ahora

Acerca deAtención al clienteCondicionesPrivacidadCopyrightPreferencias de cookiesNo vender ni compartir mis datos personalesEverand
EnglishIdioma actualEnglish
Español
Portugues
Français
Deutsche




© 2024 SlideShare de Scribd 





