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1. El documento presenta un proyecto para implementar un laboratorio de análisis sensorial con el objetivo de determinar las características organolépticas de la salsa de tomate. 2. El proyecto incluye la justificación, objetivos, generalidades, plan de proyecto y encuesta para la selección de jueces. 3. De acuerdo con el cronograma, las actividades clave son la identificación de requisitos legales, el diseño del laboratorio, la adquisición de equipos y el entrenamiento de jueces.Leer menos

Leer más
Educación




Denunciar
Compartir








Denunciar
Compartir



1 de 39Descargar ahoraDescargar para leer sin conexión























































































Recomendados
366815935 consolidado-trabajo-final
366815935 consolidado-trabajo-finalyan Salazar 


Gtc 165
Gtc 165Diana Carolina 


Seleccion y entrnamiento de panelistas
Seleccion y entrnamiento de panelistasRonald Iman Rivas 


234166024 informe-galletas-analisis-duo-trio-docx
234166024 informe-galletas-analisis-duo-trio-docxAldair Lugo 


Aceites y grasas comestibles.
Aceites y grasas comestibles.Leysi San 


Efecto de la temperatura, oxígeno y luz en la oxidación de las grasas
Efecto de la temperatura, oxígeno y luz en la oxidación de las grasasJhonás A. Vega 


DETERMINACIÓN DE LA HUMEDAD, pH Y ACIDES DE LA CARNE 
DETERMINACIÓN DE LA HUMEDAD, pH Y ACIDES DE LA CARNE David Quilla 


Informe de analisis  1
Informe de analisis  1Katherine Isis Velasquez Cristobal 







Más contenido relacionado
La actualidad más candente
Lactodensimetro
LactodensimetroElizabeth Trejo 



Agua   primera práctica de laboratorio
Agua   primera práctica de laboratorioEscuela de TA UCR 



Controles sobre la calidad higiénica de la leche
Controles sobre la calidad higiénica de la lecheyuricomartinez 



Practica nº 02 determinación de la grasa de la leche
Practica nº 02 determinación de la grasa de la lecheNilzaCiriaco 



Ntp leche
Ntp lecheRaul Porras 



Evaluaciòn sensorial
Evaluaciòn sensorialMauricio Botia 



ELABORACIÓN DE QUESO
ELABORACIÓN DE QUESOYariza Jorge Ramírez 



Permeabilidad de aromas
Permeabilidad de aromasRonald Rojas Machaca 



Practica nº 03...
Practica nº 03...Weisman Jiménez Solórzano 



Norma tecnoca colom. leches
Norma tecnoca colom. lechesLeidy Araujo 



102947683 ntc-529
102947683 ntc-529Fredy Melo 



Saborizantes alimenticios
Saborizantes alimenticioslizzeth torres 



Prctica n-8-determinacion-de-ph-y-acidez
Prctica n-8-determinacion-de-ph-y-acidezanfemoro 



Analisis de alimentos
Analisis de alimentosSebas Henao Ossa 



Determinacion de las propiedades fisicas de la leche
Determinacion de las propiedades fisicas de la lecheyuricomartinez 



Salchicha de pollo
Salchicha de polloherminio richard huasco quispe 



Informe   coagulacion de la leche
Informe   coagulacion de la lecheSANTIAGO M. CORDOVA 



Manual de practicas tecno i
Manual de practicas tecno iIvan Hinojosa 



Toxicidad de los alimentos 
Toxicidad de los alimentos elikiuxx 



Prueba Triangular
Prueba TriangularAlejandra Jácome Lara 





La actualidad más candente (20)
Lactodensimetro
Lactodensimetro 


Agua   primera práctica de laboratorio
Agua   primera práctica de laboratorio 


Controles sobre la calidad higiénica de la leche
Controles sobre la calidad higiénica de la leche 


Practica nº 02 determinación de la grasa de la leche
Practica nº 02 determinación de la grasa de la leche 


Ntp leche
Ntp leche 


Evaluaciòn sensorial
Evaluaciòn sensorial 


ELABORACIÓN DE QUESO
ELABORACIÓN DE QUESO 


Permeabilidad de aromas
Permeabilidad de aromas 


Practica nº 03...
Practica nº 03... 


Norma tecnoca colom. leches
Norma tecnoca colom. leches 


102947683 ntc-529
102947683 ntc-529 


Saborizantes alimenticios
Saborizantes alimenticios 


Prctica n-8-determinacion-de-ph-y-acidez
Prctica n-8-determinacion-de-ph-y-acidez 


Analisis de alimentos
Analisis de alimentos 


Determinacion de las propiedades fisicas de la leche
Determinacion de las propiedades fisicas de la leche 


Salchicha de pollo
Salchicha de pollo 


Informe   coagulacion de la leche
Informe   coagulacion de la leche 


Manual de practicas tecno i
Manual de practicas tecno i 


Toxicidad de los alimentos 
Toxicidad de los alimentos  


Prueba Triangular
Prueba Triangular 






Similar a 366815935-consolidado-trabajo-final-190413163912.pdf
Seleccion de Jueces.pptx
Seleccion de Jueces.pptxEdwin Coquinche 



PREGUNTAS 06 - TECNO. DE CARNE.pptx
PREGUNTAS 06 - TECNO. DE CARNE.pptxComunidadCampesinaCA 



Pp Analisis
Pp AnalisisDesarrollo Productivo 



Analisis sensorial
Analisis sensorialLeidy Forero Ramirez 



anlisis_sensorial_de_los_alimentos_fruticultura.pdf
anlisis_sensorial_de_los_alimentos_fruticultura.pdfGloryMendoza1 



Control de calidad de los alimentos
Control de calidad de los alimentosSandybell Rabadan Silva 



Seminario ii 4
Seminario ii 4Angel Garcia 



controldecalidaddelosalimentos-120506101701-phpapp02.pdf
controldecalidaddelosalimentos-120506101701-phpapp02.pdfEdinsson García Mondragon 



Control de calidad de los alimentos
Control de calidad de los alimentosLuis Eduardo Cardona Henao 



Control de calidad de los alimentos
Control de calidad de los alimentosDavid F. Andrade O. 



Análisis Sensorial.pptx
Análisis Sensorial.pptxangie39932 



Proyecto compotas
Proyecto compotasServicio Nacional de Aprendizaje (SENA) 



Evaluación sensorial 1
Evaluación sensorial 1Jarry Gonzalez 



Tesis sobre comida
Tesis sobre comidaRuth Erazo 



Qué es un panel de degustación
Qué es un panel de degustaciónAndy Zambrano 



CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.pptx
CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.pptxGustavoHuarachi1 



Introduccion al analisis de alimentos espol
Introduccion al analisis de alimentos espolDerly Morales 



Laboratorio de Calidad Integral 21 años de servicios analíticos
Laboratorio de Calidad Integral 21 años de servicios analíticosFUSADES 



19 manual-de-toma-de-muestras-de-alimentos-y-bebidas-para-entidades-territori...
19 manual-de-toma-de-muestras-de-alimentos-y-bebidas-para-entidades-territori...Liliana Pabón 



19 manual-de-toma-de-muestras-de-alimentos-y-bebidas-para-entidades-territori...
19 manual-de-toma-de-muestras-de-alimentos-y-bebidas-para-entidades-territori...Lorna Vallejos Leal 





Similar a 366815935-consolidado-trabajo-final-190413163912.pdf (20)
Seleccion de Jueces.pptx
Seleccion de Jueces.pptx 


PREGUNTAS 06 - TECNO. DE CARNE.pptx
PREGUNTAS 06 - TECNO. DE CARNE.pptx 


Pp Analisis
Pp Analisis 


Analisis sensorial
Analisis sensorial 


anlisis_sensorial_de_los_alimentos_fruticultura.pdf
anlisis_sensorial_de_los_alimentos_fruticultura.pdf 


Control de calidad de los alimentos
Control de calidad de los alimentos 


Seminario ii 4
Seminario ii 4 


controldecalidaddelosalimentos-120506101701-phpapp02.pdf
controldecalidaddelosalimentos-120506101701-phpapp02.pdf 


Control de calidad de los alimentos
Control de calidad de los alimentos 


Control de calidad de los alimentos
Control de calidad de los alimentos 


Análisis Sensorial.pptx
Análisis Sensorial.pptx 


Proyecto compotas
Proyecto compotas 


Evaluación sensorial 1
Evaluación sensorial 1 


Tesis sobre comida
Tesis sobre comida 


Qué es un panel de degustación
Qué es un panel de degustación 


CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.pptx
CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.pptx 


Introduccion al analisis de alimentos espol
Introduccion al analisis de alimentos espol 


Laboratorio de Calidad Integral 21 años de servicios analíticos
Laboratorio de Calidad Integral 21 años de servicios analíticos 


19 manual-de-toma-de-muestras-de-alimentos-y-bebidas-para-entidades-territori...
19 manual-de-toma-de-muestras-de-alimentos-y-bebidas-para-entidades-territori... 


19 manual-de-toma-de-muestras-de-alimentos-y-bebidas-para-entidades-territori...
19 manual-de-toma-de-muestras-de-alimentos-y-bebidas-para-entidades-territori... 









Último
CLASE-2-TECNOLOGIAS DEL APRENDIZAJE Y EL CONOCIMIENTO.ppt
CLASE-2-TECNOLOGIAS DEL APRENDIZAJE Y EL CONOCIMIENTO.pptOSEROCA  



Biología Marina, Elaborado por Sujey Lara
Biología Marina, Elaborado por Sujey Larassuserb2b6fc1 



Presentación: @historiaentreguerras.pptx
Presentación: @historiaentreguerras.pptxdbeltranc95 



Nosotros Proponemos: "Turistas en ruta". Colegio José Mª de la Fuente. Ciudad...
Nosotros Proponemos: "Turistas en ruta". Colegio José Mª de la Fuente. Ciudad...Juan Martín Martín 



Nosotros Proponemos: "Cuidamos los gatos". Colegio José Mª de la Fuente.
Nosotros Proponemos: "Cuidamos los gatos". Colegio José Mª de la Fuente.Juan Martín Martín 



FORTI-MARZO 2024.pdf. CULTURA, EDUCACIÓN, DIA DE LA MUJER
FORTI-MARZO 2024.pdf. CULTURA, EDUCACIÓN, DIA DE LA MUJEREl Fortí 



Nosotros proponemos  "cultivando mentes". Colegio Tierno Galván de Puertollano
Nosotros proponemos  "cultivando mentes". Colegio Tierno Galván de PuertollanoJuan Martín Martín 



Los lambayecanos no son mochicas (ni mocheros)
Los lambayecanos no son mochicas (ni mocheros)yevivo4827 



leyes de la termodinamica (la conservacion de la energia)
leyes de la termodinamica (la conservacion de la energia)Flor Idalia Espinoza Ortega 



Nosotros Proponemos "aceras sostenibles". Colegio San José de Ciudad Real
Nosotros Proponemos "aceras sostenibles". Colegio San José de Ciudad RealJuan Martín Martín 



Nosotros Proponemos: Proyecto Infantil Orgánico Verde. Colegio Inocente Martí...
Nosotros Proponemos: Proyecto Infantil Orgánico Verde. Colegio Inocente Martí...Juan Martín Martín 



Introducción - Sistema de Gestión de Casos (Penal) BackOffice y Supremo Plus ...
Introducción - Sistema de Gestión de Casos (Penal) BackOffice y Supremo Plus ...ENJ 



CLASE-2-TECNOLOGIAS DEL APRENDIZAJE Y EL CONOCIMIENTO.ppt
CLASE-2-TECNOLOGIAS DEL APRENDIZAJE Y EL CONOCIMIENTO.pptOscarRodrguez943873 



Tema 3.- Auditoría y estrategia de imagen.pdf
Tema 3.- Auditoría y estrategia de imagen.pdfDaniel Ángel Corral de la Mata, Ph.D. 



FOLKLORE ESPAÑOL - INSTRUMENTOS Y DANZAS.pptx
FOLKLORE ESPAÑOL - INSTRUMENTOS Y DANZAS.pptxJulián Jesús Pérez Fernández 



Sistema de Salud Argentino (historia, componentes  y financiamiento)
Sistema de Salud Argentino (historia, componentes  y financiamiento)Guido Arce 



Periódico Monseñor Informa. proyecto semillero de investigadores pasión por a...
Periódico Monseñor Informa. proyecto semillero de investigadores pasión por a...WisterMartnez 



Introducción - Los Sistemas de Gestión de casos (Civil y laboral) y Firma Ele...
Introducción - Los Sistemas de Gestión de casos (Civil y laboral) y Firma Ele...ENJ 



1ER GRADO PRESENTACIÓN PEDAGOGÍA PRODUCTIVA.
1ER GRADO PRESENTACIÓN PEDAGOGÍA PRODUCTIVA.UEP Nuestra Señora del Camino 



Universidad de Talca: Profesores Para Un Mundo Global
Universidad de Talca: Profesores Para Un Mundo GlobalBaker Publishing Company 





Último (20)
CLASE-2-TECNOLOGIAS DEL APRENDIZAJE Y EL CONOCIMIENTO.ppt
CLASE-2-TECNOLOGIAS DEL APRENDIZAJE Y EL CONOCIMIENTO.ppt 


Biología Marina, Elaborado por Sujey Lara
Biología Marina, Elaborado por Sujey Lara 


Presentación: @historiaentreguerras.pptx
Presentación: @historiaentreguerras.pptx 


Nosotros Proponemos: "Turistas en ruta". Colegio José Mª de la Fuente. Ciudad...
Nosotros Proponemos: "Turistas en ruta". Colegio José Mª de la Fuente. Ciudad... 


Nosotros Proponemos: "Cuidamos los gatos". Colegio José Mª de la Fuente.
Nosotros Proponemos: "Cuidamos los gatos". Colegio José Mª de la Fuente. 


FORTI-MARZO 2024.pdf. CULTURA, EDUCACIÓN, DIA DE LA MUJER
FORTI-MARZO 2024.pdf. CULTURA, EDUCACIÓN, DIA DE LA MUJER 


Nosotros proponemos  "cultivando mentes". Colegio Tierno Galván de Puertollano
Nosotros proponemos  "cultivando mentes". Colegio Tierno Galván de Puertollano 


Los lambayecanos no son mochicas (ni mocheros)
Los lambayecanos no son mochicas (ni mocheros) 


leyes de la termodinamica (la conservacion de la energia)
leyes de la termodinamica (la conservacion de la energia) 


Nosotros Proponemos "aceras sostenibles". Colegio San José de Ciudad Real
Nosotros Proponemos "aceras sostenibles". Colegio San José de Ciudad Real 


Nosotros Proponemos: Proyecto Infantil Orgánico Verde. Colegio Inocente Martí...
Nosotros Proponemos: Proyecto Infantil Orgánico Verde. Colegio Inocente Martí... 


Introducción - Sistema de Gestión de Casos (Penal) BackOffice y Supremo Plus ...
Introducción - Sistema de Gestión de Casos (Penal) BackOffice y Supremo Plus ... 


CLASE-2-TECNOLOGIAS DEL APRENDIZAJE Y EL CONOCIMIENTO.ppt
CLASE-2-TECNOLOGIAS DEL APRENDIZAJE Y EL CONOCIMIENTO.ppt 


Tema 3.- Auditoría y estrategia de imagen.pdf
Tema 3.- Auditoría y estrategia de imagen.pdf 


FOLKLORE ESPAÑOL - INSTRUMENTOS Y DANZAS.pptx
FOLKLORE ESPAÑOL - INSTRUMENTOS Y DANZAS.pptx 


Sistema de Salud Argentino (historia, componentes  y financiamiento)
Sistema de Salud Argentino (historia, componentes  y financiamiento) 


Periódico Monseñor Informa. proyecto semillero de investigadores pasión por a...
Periódico Monseñor Informa. proyecto semillero de investigadores pasión por a... 


Introducción - Los Sistemas de Gestión de casos (Civil y laboral) y Firma Ele...
Introducción - Los Sistemas de Gestión de casos (Civil y laboral) y Firma Ele... 


1ER GRADO PRESENTACIÓN PEDAGOGÍA PRODUCTIVA.
1ER GRADO PRESENTACIÓN PEDAGOGÍA PRODUCTIVA. 


Universidad de Talca: Profesores Para Un Mundo Global
Universidad de Talca: Profesores Para Un Mundo Global 








366815935-consolidado-trabajo-final-190413163912.pdf

	1. Unidad 1: Paso  2 - Proyecto Fase 1
Presentado por:
Yan Faber Salazar Cód. 1062292089
Al tutor
Lucas Quintana
Evaluación Sensorial
301118_7
UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA UNAD
ESCUELA DE CIENCIAS BASICAS Y TECNOLOGIA E INGENIERIA ECBTI
DICIEMBRE DE 2019
 


	2. JUSTIFICACIÓN
El análisis sensorial  es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan
panelistas humanos que utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y
oído para medir las características sensoriales y la aceptabilidad de los
productos alimenticios, y de muchos otros materiales. No existe ningún otro
instrumento que pueda reproducir o reemplazar la respuesta humana; por lo
tanto, la evaluación sensorial resulta un factor esencial en cualquier estudio
sobre alimentos (Watts y cols, 1995).
Es por ello que en la actualidad es muy importante para las empresas no correr
riesgos a la hora de lanzamiento de sus productos, por ello una de las claves
del éxito se encuentra en contar con laboratorio de análisis sensorial y
especialmente un panel catador experto en las diferentes fases de diseño y
desarrollo de sus productos, ya que ello les permitirá presentar al mercado un
producto con características sensoriales que ejercen una mayor influencia en
las preferencias del consumidor y además evita la salida al mercado de
productos que puedan provocar el descontento y desconfianza del
consumidor.
Adicional y debido a que un panel sensorial es un “Instrumento de medida” y,
por lo tanto, el resultado de los análisis depende de sus miembros, es
indispensable que los participantes pasen por las etapas de reclutamiento,
selección, entrenamiento y control.
La selección de alimentos por parte de los consumidores está determinada por
los sentidos de la vista, olfato, tacto y el gusto. La información sobre los
gustos preferencias y requisitos de aceptabilidad de un producto alimenticio
se obtiene empleando métodos de análisis adaptados a las necesidades del
consumidor y evaluaciones sensoriales con panelistas no entrenados.
Esta prueba de análisis es determinante en el desarrollo de nuevos productos
alimenticios, reformulación de productos ya existentes, identificación de
cambios causados por los métodos de procesamiento, almacenamiento y uso
de nuevos ingredientes, así como, para el mantenimiento de las normas de
control de calidad. (Normas UNE, ISO)
 


	3. PROYECTO DE IMPLEMENTACIÓN  DEL LABORATORIO DE ANÁLISIS
SENSORIAL PARA DETERMINAR LAS CARACTERISTICAS ORGANOLECTICAS
DE LA SALSA DE TOMATE
INTRODUCCIÓN
El éxito de un producto o un proceso agroalimentario reside en su capacidad de
alcanzar el nivel de calidad que demandan los consumidores. El aspecto, el color, el
sabor y la textura, son entre otros, elementos determinantes en la elección de los
productos alimentarios de manera cotidiana. El Análisis Sensorial evalúa estas
propiedades a través de la información que aportan los propios consumidores y
jurados entrenados de catadores
El diseño de un laboratorio de análisis sensorial tiene que ver con la cantidad de
jueces, el tipo y número de pruebas, los recursos y el espacio con el que se dispone.
Las paredes deben estar pintadas de colores neutros para evitar distracciones de los
jueces, el lugar debe estar aislado de olores que interfieran con las evaluaciones.
La calidad se presenta hoy como una forma de mirar el mundo, el escenario
internacional y como una de las tendencias francas de la globalización. En este
contexto, el desarrollo de sistemas de gestión de la calidad en las organizaciones
constituye uno de sus objetivos principales. Dado que éstas son el elemento
dinamizador en dicho contexto, pueden ser enfocadas desde diferentes ángulos,
dando como resultado la aplicación de distintos sistemas que operan
simultáneamente destacando la esencia de cada una de ellas.
Debido al incremento en la utilización de sistemas de gestión, se ha generado la
necesidad de que los laboratorios, tanto internamente como en la oferta de servicios,
puedan demostrar su eficacia en el funcionamiento dentro de una visión sistémica y,
al mismo tiempo, acreditar su competencia y confiabilidad para producir resultados
técnicamente válidos.
La evaluación sensorial es el análisis de alimentos u otros materiales por medio de
los sentidos.
1. (examen de las propiedades organolépticas de un producto mediante los
órganos de los sentidos
2. El análisis sensorial es muy importante y tiene numerosas y variadas
aplicaciones. En la actualidad esta rama de estudio está cobrando gran
importancia y se esperan nuevos desarrollos en un futuro cercano. En el campo
de los alimentos esta técnica constituye una metodología de análisis tan
 


	4. importante como los  métodos químicos, físicos y microbiológicos. Su relevancia
está al mismo nivel del análisis instrumental.
El proyecto que presentamos se basa en implementar un laboratorio avalado por las
normas “ISO”, en donde se indica un tipo de infraestructura especial para la
construcción de un laboratorio de análisis sensorial.
El diseño de un laboratorio de análisis sensorial tiene que ver con la cantidad de
jueces, el tipo y número de pruebas, los recursos y el espacio con el que se dispone.
Las paredes deben estar pintadas de colores neutros para evitar distracciones de los
jueces, el lugar debe estar aislado de olores que interfieran con las evaluaciones.
 


	5. OBJETIVOS
Objetivo general:
Implementar el  laboratorio de análisis sensorial para determinar las cualidades
sensoriales de la salsa de tomate.
Objetivo específico:
Analizar y estudiar las características de los equipos y materiales necesarios para
implementar el laboratorio de análisis sensorial.
 


	6. GENERALIDADES
Definición del problema.
Dar  solución a una necesidad planteada en la industrial para poder determinar por
medio de un laboratorio sensorial las características organolépticas de la salsa de
tomate.
Infraestructura Defectuosa:
Las normas ISO establecen un tipo de construcción para los laboratorios de
alimentos, el cual nos indica que el tipo de piso a construir, el tipo de ventilación que
debe tener, la forma de las cabinas, y el material que se debe usar en la construcción
del laboratorio.
Poca implementación:
Actualmente este laboratorio no es usado, por que no cuenta con lo requerido para
un evaluación sensorial, por lo tanto hay que estar prestando a laboratorios
continuos como local, probetas, cuchillos pizarra, por la falta de una implementación
inadecuada es usada actualmente como una oficina.
1.2. Marco conceptual.
Cada vez que probamos un alimento que se va a introducir en el mercado tenemos
que Catar, degustar un alimento es un acto que en ocasiones pareciera solamente
un proceso mecánico y con poca conciencia, como si sólo se tratara de satisfacer una
necesidad fisiológica; es un hecho en el cual no sólo nuestros órganos sensoriales
interactúan sino en el que también emitimos juicios: sabe rico, huele mal, está muy
salado, etc.
El sabor dulce de la miel, el color rubí intenso y sólido de un tinto joven, la textura
viscosa del aceite, el olor de un queso curado y envejecido, o el de un embutido; son
algunos características de los alimentos que se pueden
percibir, mejorar mediante una prueba de análisis sensorial.
 


	7. La evaluación sensorial  es el análisis de alimentos y otros materiales por medio de
los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latín sensus, que quiere decir sentido.
La evaluación sensorial es una técnica de medición y análisis tan importante como
los métodos químicos, físicos, microbiológicos, etc. Este tipo de análisis tiene la
ventaja de que la persona que efectúa las mediciones lleva consigo sus propios
instrumentos de análisis, o sea, sus cinco sentidos.
Podría pensarse que las evaluaciones sensoriales no cuestan; pero esto es incorrecto
ya que sí se incurre en diversos gastos, como por ejemplo, las horas – hombre (el
tiempo ocupado por las personas para realizar las pruebas), los gastos de papelería,
pagos o graficaciones a las personas que intervienen en las evaluaciones,
acondicionamiento y equipamiento del área de trabajo, alimentos o materiales a
evaluar, entre otros.
Las pruebas sensoriales son utilizadas en diversos tipos de industrias tales como la
alimentaría, perfumera, farmacéutica, la de pinturas y tintes, etc.
La selección de alimentos por parte de los consumidores está determinada por los
sentidos de la vista, olfato, tacto y el gusto. La información sobre los gustos
preferencias y requisitos de aceptabilidad de un producto alimenticio se obtiene
empleando métodos de análisis adaptados a las necesidades de el consumidor y
evaluaciones sensoriales con panelistas no entrenados.
Esta prueba de análisis es determinante en el desarrollo de nuevos productos
alimenticios, reformulación de productos ya existentes, identificación de cambios
causados por los métodos de procesamiento, almacenamiento y uso de nuevos
ingredientes así como, para el mantenimiento de las normas de control de calidad.
(Normas UNE, ISO)
 


	8. Plan del proyecto.
El  plan del proyecto consiste en implementar de un laboratorio especializado en
evaluar las características sensoriales de la salsa de tomate. en la ejecución del
proyecto se realizará un análisis de cómo se encuentra el estado del laboratorio de
evaluación sensorial, para esto se han designado varias tareas, el cual indica varios
puntos.
 


	9. -Implementación.
-Área de trabajo.
-Infraestructura.
-Acondicionamiento.
-Servicios  primarios.
Las diversas tareas realizadas también consistirán en ver qué tipo de implementación
queremos hacer, ya que si la infraestructura no es la adecuada solo tendremos que
adecuarnos a ella, e implementándola solo con lo necesario.
El plan del proyecto también consiste en que los alumnos trataran de buscar precios
de los equipos y materiales a utilizar, solicitando preformas y de esta manera poder
hacer que el costo de la implementación del laboratorio de análisis sensorial sea lo
mas mínimo posible y al mismo
OBJETIVOS
 Identificar las cualidades y aptitudes que deben caracterizar un juez
para la evaluación sensorial.
 


	10.  Identificar los  requerimientos Técnicos, legales y procedimentales
necesarios para la implementación de un laboratorio de análisis
sensorial.
 Mediante las distintas encuestas analizar, interpretar y divulgar los
personajes aptos para la realización de una prueba de evaluación
sensorial.
 


	11. SITUACIÓN PROBLEMA
Retomando el  contexto socio-económico y de responsabilidad social, como
futuros ingenieros de alimentos debemos pensar en la necesidad actual a
nivel nacional de reemplazar cultivos ilícitos, para lo cual el cacao funciona
perfectamente.
En el sector Agrícola y alimentario existe el potencial de crecimiento de la
industria de alimentos a través de la explotación del cacao, para su
comercialización tanto a nivel de materia prima como producto terminado,
como el chocolate amargo, caso en el cual se requiere un laboratorio de
análisis sensorial enfocado hacia el control sensorial de calidad e inocuidad
del producto y el diseño y desarrollo de producto enfocados en la innovación.
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA LA EJECUCIÓN DEL
PROYECTO.
Implementación de un laboratorio Especializado para el análisis, diseño y desarrollo de
producto caracterizado a través del análisis sensorial del producto: chocolate amargo.
Proyecto /Actividades
OCTUBRE NOVIEMBRE
Semana
1
Semana
2
Semana
3
Semana
4
Semana
1
Semana
2
Semana
3
Semana
4
Identificación de requisitos legales
Definición de Métodos de Ensayo y
Protocolos
diseño de laboratorio
Adquisición de Equipos
Diseño de sistema de evidencias y
Registros
Reclutamiento y Selección de
Jueces
Entrenamiento de los jueces
 


	12. ELABORACIÓN DE LA  ENCUESTA
ENCUESTA PARA LA PRESELECCIÓN DE JUECES
El objetivo de esta encuesta es evaluar sus cualidades para ser
seleccionado como Juez de evaluación sensorial, por lo tanto se le solicita
que responda a las preguntas que aparecen a continuación con total
sinceridad.
1. Datos Basico
Nombre:
Identificación: Edad:
Sexo: Celular:
En caso de emergencia comunicar con:
Parentesco: Celular:
2. Disponibilidad de Tiempo
Si No Horarios
Trabaja actualmente
En caso de ser seleccionado como juez de evaluación sensorial, indique
cuál es su disponibilidad de tiempo para la evaluación de productos,
maruqe con una X:
20 min
diarios
1 dias a
la
semana
2 dias a
la
semana
No cuento
con
disponibilidad
de tiempo
 


	13. 3. Estado de  Salud
Si No Cuales
Alergias
Enfermedades
oculares
Enfermedades del
tacto
Enfermedades del oido
Enfermedades del
gusto
Enfermedades
olfativas
Trastornos Mentales
Si No Frecuencia
Medicamentos
Alucinogenos
Dieta
Fuma
Bebe
4. Gustos
Si No
Frecuencias
semanal
Carnicos
Frutas y verduras
Conservas
Panaderia
Bebidas
Lacteos
Golosinas
Gracias por su participación en esta
encuesta
 


	14. ANÁLISIS CONSOLIDADO DE  RESPUESTAS
Grafica 1 - Analisis Respuestas (Sexo)
Grafica 2 - Analisis Respuestas (Disponibilidad)
Grafica 3. Analiisis de Respuestas (Disponibilidad) Grafica 4. Analisis de Respuestas (Rango de Edad)
 


	15. Grafica 5. Analisis  de Respuestas (Estado de Salud)
Grafico 6. Analisis de Respuestas (Habitos y Consumos)
Grafico 7. Analisis de Respuestas (Frecuencia de Consumo)
 


	16. CONSOLIDADO DE ENCUESTAS
N°  Nombre Encuestado Edad Sexo
trabaja
actualmente
Disponibilidad de Tiempo
1 Maicol Camargo entre 30 y 40 años Masculino Si 1 dias a la semana
2 Erika Sanchez entre 20 y 30 años Femenino Si 1 dias a la semana
3 Josefina Delgadillo mayores de 40 años Femenino Si 2 dias a la semana
4 Marcela Nova entre 30 y 40 años Femenino Si 1 dias a la semana
5 Andres Quevedo entre 30 y 40 años Masculino Si No cuento con tiempo
6 Lilia Castiblanco mayores de 40 años Femenino No 1 dias a la semana
7 Yulieth Higuera entre 20 y 30 años Femenino No 1 dias a la semana
8 Ingrid Gomez entre 30 y 40 años Femenino Si No cuento con tiempo
9 Oscar Higuera mayores de 40 años Masculino Si No cuento con tiempo
10 Helmut Gomez entre 30 y 40 años Masculino No 2 dias a la semana
11 Martha Niño mayores de 40 años Femenino Si 2 dias a la semana
12 Edinson Valencia mayores de 40 años Masculino Si 20 min diarios
13 Lady Clavijo entre 20 y 30 años Femenino Si 1 dias a la semana
14 Pilar Duque mayores de 40 años Femenino Si 2 dias a la semana
15 Helber Valencia entre 20 y 30 años Masculino Si 1 dias a la semana
DATOS BASICOS
 


	17. Presenta
Alergias
Enfermedades
oculares
Enfermedades
del tacto
Enfermedades
del oido
Enfermedades
del  gusto
Enfermedades
olfativas
Trastornos
Mentales
Consume
medicamentos
Ha consumido
Alucinogenos
realiza alguna
dieta
Fuma
Bebe
(Licor)
1 si Si No No No si No No No No Si Si
2 Si no No No No no No Si No Si No No
3 No Si No Si No no No Si No No No No
4 No no No No No no No No No Si No Si
5 No no No No No no No No No No No Si
6 No Si No No No no No Si No Si No No
7 No no No No No no No No No No No No
8 No Si Si No No no No No No No No No
9 No no No No No no No No No No No No
10 No no No No No no No No No No No Si
11 no si no no no no No No No si No no
12 No Si No No No no No No No No Si Si
13 si no No Si No no No No No Si No Si
14 No Si No Si No no No No No No No No
15 no Si No No No no No No No No No no
ESTADO DE SALUD
N°
Carnicos Frutas y verduras Conservas Panaderia Bebidas Lacteos Golosinas
1
Varias veces por
semana
Una vez por
semana
una vez al mes
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Una vez por
semana
Una vez por
semana
2
Una vez por
semana
Varias veces por
semana
nunca
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Una vez por
semana
3
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Una vez por
semana
4
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
nunca
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
una vez al mes
5
Varias veces por
semana
Una vez por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Una vez por
semana
6 una vez al mes
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
una vez al mes una vez al mes una vez al mes una vez al mes
7
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
8
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
nunca
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
una vez al mes
9
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
nunca
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
nunca nunca
10
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
nunca
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
nunca nunca
11
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
una vez al mes
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
una vez al mes
12
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
una vez al mes
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Una vez por
semana
Varias veces por
semana
13
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
nunca
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
14
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
una vez al mes
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
15
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
una vez al mes
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
Varias veces por
semana
FRECUENCIA DE CONSUMO Y GUSTOS
N°
 


	18. ANÁLISIS DE LA  INFORMACIÓN Y PRESELECCIÓN DE LOS JUECES
En este tipo de encuestas de preselección de jueces, se han desarrollado diferentes
tipos de análisis los cuales determinan que entre las 15 personas encuestadas
tenemos un resultado de siete (4) personas quienes son los más aptos para continuar
con el proceso de entrenamiento como jueces de evaluación sensorial.
1. DATOS BÁSICOS
Dentro de los datos básicos se busca seleccionar candidatos entre 18 y 50 años de
edad, el género es indiferente aunque es preferible contar con igualdad de candidatos
de cada sexo, que tenga la mayor disponibilidad de tiempo para la evaluación del
producto. De acuerdo con estas características, los candidatos que quedan
descartados ya que manifiestan no contar con disponibilidad de tiempo son los
candidatos 5, 8 y 9. Los demás clasifican en la selección por datos básicos.
2. ESTADO DE SALUD
Dentro del parámetro estado de salud, se buscan candidatos que no presenten
ninguna enfermedad como afecciones respiratorias, enfermedades visuales crónicas,
alergias, enfermedades psíquicas u otro tipo de enfermedades que pueda alterar las
capacidades para evaluar sensorialmente el producto como enfermedades del
sistema digestivo. Las preguntas acerca de los hábitos como consumo de alcohol,
medicamentos y otras sustancias se tendrán en cuenta al momento de realizar el
entrenamiento de los jueces. De acuerdo con estas características, los candidatos
descartados son: candidatos 1, 2 y 13 por presentar alergias, candidato 6 por
cataratas y candidatos 3 y 14 por lesión del oído. Los demás candidatos manifiestan
problemas visuales como miopía o astigmatismo, los cuales son controlados con el
uso de lentes, por lo que clasifican en la selección por estado de salud.
3. FRECUENCIA DE CONSUMO Y GUSTOS
Las preguntas de consumo y gustos pretenden identificar candidatos que no
muestren preferencias por un grupo alimenticio en particular sino que muestren una
dieta variada, debido a que el producto escogido a evaluar es chocolate amargo, no
incluimos la pregunta de gusto específico por este producto ya que se podía generar
una tendencia a que la mayoría o todos los encuestados no mostraran interés por
este producto lo que nos dejaría sin candidatos, sin embargo incluimos las golosinas
como referencia al grupo alimenticio al que puede apuntar el producto escogido. De
acuerdo con estas características, en el parámetro frecuencia de consumo y gustos
descartamos a los candidatos 10 y 11 ya que son quienes muestran menos
preferencia hacia el grupo golosinas el cual es el parámetro de referencia para el
 


	19. producto a evaluar,  además el candidato 10 manifiesta no consumir otros alimentos
como conservas, ni lácteos lo que lo descarta además por no presentar una dieta
variada de alimentos.
Atendiendo a las encuestas quedaron un total de 2 mujeres y 2 hombres en óptimo
estado para continuar con el proceso de entrenamiento como jueces del producto.
Los candidatos seleccionados son los candidatos 4, 7, 12 y 15:
Nombre Encuestado
4 Marcela Nova
7 Yulieth Higuera
12 Edinson Valencia
15 Helber Valencia
DATOS BASICOS
N°
 


	20. ANEXOS
  





	24. PROYECTO FASE 2
1.  Definición de las pruebas de selección para aplicar a los candidatos a jueces
que resultaron de la encuesta de preselección. Pruebas de Colores, sabores y
aromas
Prueba de colores
Test Ishihara
El test de Ihsihara es el test más utilizado para diagnóstico y clasificación de
discromatopsias (alteraciones en la visión de colores, como el daltonismo) aunque
además es muy útil para otros procesos como conocer el estado del nervio óptico y sus
fibras en patologías como el Graves-Basedow o compresión nerviosa en tumores, etc.
No permite distinguir defectos del eje azul-amarillo, aunque en realidad son muy raros;
los principales son del eje rojo verde: la protanopia (dalton) en la que, a grosso modo, el
espectro azul-verde se ve gris y tienen el espectro rojo muy acortado (carecen del cono
rojo); y la deuteranopia (Nagel) donde el verde se visualiza gris (carecen del cono verde).
Si visualizas 17 o más números normales, es una exploración normal. Si son menos de
13, es patológica.
Para esta prueba se presenta a cada evaluador una a una 21 láminas de las 38 que
conforman el test y se solicita reconocer y registrar el número identificado en cada caso
en el formato indicado. Las láminas correspondientes son:
 


	25. Prueba de aromas
Se  prepararon muestras con tiras de papel a las que se le impregnaron 5
distintas escencias diferentes:
o Muestra 1: corresponde a escencia de vainilla
o Muestra 2: corresponde a un splash de limon
o Muestra 3: corresponde a cafe
o Muestra 4: corresponde a yerbabuena
o Muestra 5: corresponde a Anis
Y se diseño el siguiente formato para la recopilacion de los resultados:
TEST DE COLORES
NOMBRE DEL EVALUADOR:_______________________________________
Escriba el número identificado en cada lámina presentada según su orden
N° de
lámina
Número
identificado
N° de
lámina
Número
identificado
N° de
lámina
Número
identificado
Muchas Gracias
 


	26. Prueba sabores
Preparar 10  soluciones en agua con diferentes concentraciones de soluto (ácido cítrico,
sacarosa, cafeína y cloruro de sodio) de acuerdo con las indicaciones de la siguiente
tabla:
MUESTRA SABOR BÁSICO CONCENTRACIÓN
Acido 0.2g /l de ácido cítrico
Acido 0.3g /l de ácido cítrico
Acido 0.4g /l de ácido cítrico
Amargo 0.2g /l de cafeína
Amargo 0.3g /l de cafeína
Dulce 4g /l de azúcar
Dulce 6g /l de azúcar
Salado 0.8 g de cloruro de sodio
Salado 1.5 g de cloruro de sodio
Sin sabor Agua
Marcar vasos para cada muestra con números aleatorios de 3 cifras y dar las muestras
a cada evaluador para que relacione cada muestra con un sabor básico. Recolectar la
información en el siguiente formato:
 


	27. 2. Aplicación de  pruebas para la selección de los candidatos a jueces y Definición
de los criterios para el análisis de los resultados de las pruebas aplicadas a los
candidatos
Criterios de selección de candidatos
Interpretación Test de colores:
 Sujetos normales verán, por orden: 12, 8, 6, 29, 57, 45, 5, 3, 15, 74, 2, 6, 97, 5, 7,
16, 73, 26, 42, 35, 96.
 Personas con deficiencia en el eje rojo-verde suelen ver, por orden: 12, 3, 5, 70,
35, 2, 5, 17, 21, X, X, X, X, X, X, X, X.
 En los cuatro últimos, un pronatope (dalton) verá 6, 2, 5, 6. Un deuteranope
(Nagel) 2, 4, 3, 9.
Se calculará el porcentaje de acierto de cada evaluador en las diferentes pruebas y se
seleccionarán los evaluadores que tengan un mínimo de 60% de acierto en la prueba de
sabores básicos, un 80% de acierto en la prueba de colores (test de Ishihara) y un 60%
de acierto en la prueba de reconocimiento de olores.
TEST DE CORRESPONDENCIA DE SABORES
NOMBRE DEL EVALUADOR:_______________________________________
Frente a usted hay 10 muestras con diferentes sustanciasdelos cuatro sabores básicos.Pruébelas y marque con
una equis (X) el sabor identificado en cada muestra. Por favor no pase las muestras y enjuáguese la boca entre
muestra y muestra:
N° de muestra Acido Amargo Dulce Salado Sin sabor
Muchas Gracias
 


	28. Resultados de las  pruebas aplicadas a los candidatos
1. Prueba de Colores (Test Ishihara de 21 láminas)
Resultados
Marcela
Nova
Yulieth
Higuera
Edinson
Valencia
Helber
Valencia
Prueba de
Colores
(21 Items)
Aciertos 17 18 20 21
No Aciertos 4 3 1 0
%
Cumplimiento
81% 86% 95% 100%
2. Prueba de sabores
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Marcela Nova SI SI NO SI SI SI SI SI NO SI SI SI NO SI SI SI NO SI SI SI SI
Yulieth
Higuera
SI SI SI NO SI SI SI SI SI NO SI SI SI SI SI SI NO SI SI SI SI
Edinson
Valencia
SI NO SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI
Helber
Valencia
SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI SI
RESULTADOS PRUEBA DE COLORES, SABORES Y OLORES
Resultados mostrados como acierto (SI) o no acierto (NO)
PRUEBA DE COLORES (TESTISHIHARA DE 21LAMINAS)
CANDIDATO
0.2g /l de
ácido cítrico
0.3g /l de
ácido cítrico
0.4g /l de
ácido cítrico
0.2g /l de
cafeína
0.3g /l de
cafeína
4g /l de
azúcar
6g /l de
azúcar
0.8 g de cloruro
de sodio
1.5 g de cloruro
de sodio
Agua
Marcela Nova SI SI SI NO SI SI SI NO SI SI
Yulieth
Higuera
SI SI SI NO NO SI SI SI SI SI
Edinson
Valencia
NO SI SI NO SI SI SI SI SI SI
Helber
Valencia
SI SI SI NO SI SI SI SI SI NO
RESULTADOS PRUEBA DE COLORES, SABORES Y OLORES
PRUEBA DE SABORES
CANDIDATO
Resultados mostrados como acierto (SI) o no acierto (NO)
 


	29. Resultados
Marcela
Nova
Yulieth
Higuera
Edinson
Valencia
Helber
Valencia
Prueba de
Sabores
(10 Items)
Aciertos  8 8 8 8
No Aciertos 2 2 2 2
% Cumplimiento 80% 80% 80% 80%
3. Prueba de olores
Resultados
Marcela
Nova
Yulieth
Higuera
Edinson
Valencia
Helber
Valencia
Prueba de
Aromas
(6 Items)
Aciertos 6 5 4 4
No Aciertos 0 1 2 2
%
Cumplimiento
100% 83% 67% 67%
RESUMEN Color Sabor Olor Prom
Marcela Nova 81% 80% 100% 87%
Yulieth Higuera 86% 80% 83% 83%
Edinson Valencia 95% 80% 67% 81%
Helber Valencia 100% 80% 67% 82%
Vainilla Limon Café Yerbabuena Anis Floral
Marcela Nova SI SI SI SI SI SI
Yulieth
Higuera
SI SI SI SI SI NO
Edinson
Valencia
NO SI SI NO SI SI
Helber
Valencia
NO SI SI NO SI SI
RESULTADOS PRUEBA DE COLORES, SABORES Y OLORES
PRUEBA DE OLORES
CANDIDATO
Resultados mostrados como acierto (SI) o no acierto (NO)
 


	30. Análisis
De acuerdo con  los criterios de selección establecidos, mínimo de 60% de acierto en la
prueba de sabores básicos, un 80% de acierto en la prueba de colores (test de Ishihara)
y un 60% de acierto en la prueba de reconocimiento de olores, todos los candidatos
preseleccionados quedaría como aptos para continuar con el proceso de entrenamiento
como jueces de evaluación sensorial para el producto escogido Chocolate Amargo.
81% 80%
100%
86%
80% 83%
95%
80%
67%
100%
80%
67%
COLOR SABOR OLOR
Comparativo de Resultados
Marcela Nova Yulieth Higuera Edinson Valencia Helber Valencia
 


	31. 4. Ficha técnica  y flujo grama de proceso de producción. Del producto
seleccionado.
FICHA TÉCNICA
FICHA TECNICA
CHOCOLATE AMARGO
NOMBRE DEL PRODUCTO
Chocolate amargo o chocolate negro
DESCRIPCION
Es un producto cuyo porcentaje de sólidos de cacao
corresponde al 70% -85 %, no contienen leche ni azúcar o
contiene poca cantidad de azúcar, su sabor es fuerte en la boca,
más astringente y con sabor tostado.
CARACERISTICAS
FISICAS SENSORIALES
ORGANOLEPTICAS
MICROBIOLOGICAS
Sabor: tostado, astringente.
Olor: olores primarios característicos del cacao y secundarios
que aportan otros ingredientes como la leche, los frutos secos y
la vainilla, tostado, caramelizado.
Color: canela a marrón más oscuro, casi negro, con tonalidades
rojizas en algunos chocolates.
Aspecto: superficie brillante y homogénea, puede presentarse
en forma de pastilla o tableta. Firme al tacto, nunca pegajoso
con resistencia mínima a ser partido, crujiente.
La temperatura ideal para conservar el chocolate está entre 14º
C y 18º C y una humedad del 57%
MATERIA PRIMA
E INGREDIENTES
 Semillas de cacao
 Azúcar
CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES
Cantidad de nutrientes por cada 100g de Chocolate amargo
Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Acido fitíco 0 g. Fosfocolina 45,70 mg.
Grasas saturadas 18,50 g.
Grasas
monoinsaturadas
10,18 g.
Adenina 0 mg. Grasas poliinsaturadas 1,31 g.
Agua 2,70 g. Guanina 0 mg.
Alcohol 0 g. Licopeno 0 ug.
Cafeína 0 mg. Grasa 30 g.
Calorías 509 kcal. Luteína 0 ug.
Carbohidratos 47 g. Proteínas 5,30 g.
 


	32. Colesterol 9 mg.  Purinas 0 mg.
Fibra insoluble 0 g. Quercetina 0 mg.
Fibra soluble 0 g. Teobromina 630 mg.
Fibra 15 g. Zeaxantina 0 ug.
Tomado de https://alimentos.org.es/nutrientes-chocolate-negro
EMBLAJE EMPAQUE Y
PRESENTACION
En envases que aseguren la protección del producto contra la
acción de agentes externos que puedan alterar sus
características químicas o físicas, y que puedan resistir las
condiciones de manejo, transporte y almacenamiento.
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO
Mantenerse en un ambiente entre los 15 y 18 grados, con baja
humedad y sin cambios de temperatura.
VIDA UTIL
Una tableta de chocolate amargo tiene una fecha de consumo
preferente de 18 meses después de su elaboración.
SECUENCIA DE LA CATA DEL
CHOCOLATE
La temperatura de presentación de las muestras debe estar
entre 14 y 18 °C
Tipo de prueba: Descriptiva cuantitativa que parte de la
descripción de cada una de las muestras de chocolate, con el
propósito de establecer perfiles sensoriales, mediante la
aplicación de las siguientes fases en donde se espera identificar
los siguientes aspectos:
Fase Visual:
Color: puede oscilar desde un color canela al marrón más
oscuro, casi negro, con tonalidades rojizas en algunos
chocolates.
Superficie: La superficie debe ser brillante y homogénea (sin
rugosidades).
Ausencia de defectos: blanqueado, estrías (aguas) en la
superficie.
Fase Olfativa
Debemos encontrar los olores primarios característicos del
cacao, y también los secundarios que aportan otros
ingredientes como la leche, los frutos secos y la vainilla, así
como el propio proceso de elaboración del chocolate (tostado,
caramelizado).
 


	33. Fase Táctil y  Auditiva
Sonido: Al romper la tableta, se espera que el sonido sea
crujiente, duro pero quebradizo y con un “clac” característico al
ser partido en dos. Eso significa que la manteca de cacao tiene
una buena estructura cristalina.
El tacto debe ser firme, nunca pegajoso y al partirlo, debe
ofrecer una resistencia mínima.
Una vez introducido en la boca debe fundirse instantáneamente
con una suavidad absoluta y no tiene que tener ningún resto de
granulosidad.
Fase Gustativa
Sabor: El cacao es fundamentalmente amargo, pero hay
variaciones en su intensidad en función de su porcentaje en el
producto final. El sabor amargo es el más persistente en el
tiempo, pero el de más lenta estimulación, por lo que se
perciben antes los sabores dulces y ácidos.
Astringencia: Es una propiedad de textura, que se relaciona con
la coagulación de las proteínas de la saliva dando una
sensación áspera en la boca.
Retrogusto y persistencia: es la sensación que queda tras la
deglución y que el chocolate puede ser indeseable, cuando
existen regustos que no deseamos o insuficiente cuando la
persistencia y los aromas del retrogusto no son lo que
esperamos.
 


	34. FLUJO GRAMA DE  PROCESO DE PRODUCCIÓN
Granos de Cacao
fermentados y secados
Agua Residual y Cáscaras
Lavado
Descascarado
Separación
Alcalinización(opcional)
Tostado
Cacao sin cáscara y tostado
Molienda yRefinamiento
Para producir la masa o licor
Licor para el
procesamiento
Licor para el Chocolate
Alcalinización
(Opcional)
Prensado
Torta de Cacao Manteca de Cacao
Enfriamiento
Molinda de la torta
Tamizado
Polvo de
Cacao
Empaque y
Almacenamiento
Confiteria y otras
industrias
Desodorización
Enfriamiento
Empacado
Licuado
Mezclado
Refinado
Molienda
Conchado
Atemperado
Azucar
Chocolate Liquido o Cobertura
Productos
semiterminados de
chocolate
Productos
Terminados de
chocolate
Consumidores
Almacenamiento
del liquido
Moldeadoy
bañado
 


	35. 5. Cronograma de  entrenamiento para los jueces
seleccionados
Implementación de un laboratorio Especializado para el análisis, diseño y desarrollo de
producto caracterizado a través del análisis sensorial del producto: Chocolate Amargo.
Proyecto /Actividades
OCTUBRE NOVIEMBRE
Semana
1
Semana
2
Semana
3
Semana
4
Semana
1
Semana
2
Semana
3
Semana
4
Identificación de requisitos legales
Definición de Métodos de Ensayo y Protocolos
diseño de laboratorio
Adquisición de Equipos
Diseño de sistema de evidencias y Registros
Reclutamiento y Selección de Jueces
Entrenamiento de los jueces
 


	36. Cronograma de Capacitación
Actividad  / Tema
Intensidad
Horaria
NOVIEMBRE – Semana 4
Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes
Entrenamiento General
Introduccion al analisis sensorial 2 horas X
Los sentidos y caracteristicas
Sensoriales
2 horas X
Metodos de Evaluacion Sensorial 4 horas X
Pruebas de Sabores basicos y
Umbrales (mapa sensorial de la
lengua)
4 horas X
Deteccion de Aromas y Sabores
varios
4 horas X
Entrenamiento Especifico
La calidad Integral del Cacao 4 horas X
Proceso Productivo del Chocolate
– Preparacion de Licores de
Cacao
4 horas X
Control de Calidad del Chocolate 4 horas X
Proceso de Catacion del cacao
(sabores especificos,
caracteristicos, defectuosos)
8 horas x X
Rueda de sabores básicos y específicos para el producto seleccionado.
(Ramos & Gonzalez, 2013)
 


	37. 6. Costos para  el montaje y construcción de un laboratorio
completo para le ejecución de las actividades del panel.
ÍTEM VALOR
Estructuras, artefactos relacionados con
su construcción.
$15.000.000
Acoplado, remates para laboratorio $7.000.000
Mano de obra $5.000.000
Equipos y utensilios de laboratorio $9.000.000
Amoblado y equipamiento $6.000.000
Total $42.000.000
Plano del laboratorio de evaluación sensorial para cuatro cabinas de prueba
7. Plano del laboratorio de evaluación sensorial
 


	38. 8. Mapa conceptual  norma NTC 178-2
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