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Resumen

El andlisis sensorial de alimentos es una herramienta fundamental para el desarrollo
de productos y/o para la evaluacion de la calidad de estos. Es una ciencia que se vale de los
organos de los sentidos para establecer los criterios de aprobacion y control de calidad en
diferentes eslabones de la cadena productiva. Empleando diversas metodologias de acuerdo
con el alcance o fin buscado, la cual requiere participacion de evaluadores, conocimiento de
la normay empleo de técnicas adecuadas para la obtencion de resultados eficientes. Con esta
revision documental se pretende entender cdmo se determina la aceptacién de los alimentos con
consumidores mediante el analisis sensorial, para ello se realiz6 una busqueda de evidencia
cientifica actualizada en bases de datos como PubMed, Scielo, ScienceDirect y otras.
Encontrando que, la aplicacién de esta herramienta retine distintos campos cientificos, lo que
ha permitido conocer mas de cerca y comprender de una mejor manera la interaccion del ser

humano con el alimento, al mismo tiempo que se le otorga mayor valor y confianza.
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Introduccion

El analisis sensorial de alimentos es una disciplina cientifica y herramienta
fundamental para la industria alimentaria, importante en el desarrollo de productos y/o para
la evaluacion de la calidad (Mejia, 2019). Ciencia que a través de la vista, tacto, gusto, olfato
y oido permite realizar una caracterizacion de acuerdo con los atributos que los alimentos
poseen y con ello establecer los criterios de control de calidad, a su vez velar porque cumpla
con las especificaciones establecidas (Lawless & Heymann, 2010).

Los productores de alimentos buscan constantemente formas de mejorar los productos
existentes y desarrollar nuevos. Aunque existen multiples instrumentos de laboratorio para
la optimizacion de procesos, se ha visto que estos dificilmente logran captar y reproducir las
sensaciones que experimenta el ser humano. Esto se evidencid en un estudio realizado en
2015 que tenia como objetivo el desarrollo y mejora de productos, impulsados por el
consumidor combinado con analisis sensorial. EI método se ilustra mediante un estudio de
caso de bombones rellenos. Se implementd la metodologia Quality Function Deployment
(QFD) para ayudar a incorporar las necesidades del consumidor en el desarrollo y mejora de
los productos y House of Quality (HOQ) la primera matriz que se produce cuando se aplica
QFD. Aunque los resultados del estudio de caso brindan informacion sobre la mejora del
producto de chocolates rellenos, también revela limitaciones para la aplicacion e
interpretacion de HOQ dentro de la industria alimentaria (De Pelsmaeker et al., 2015).

La aplicacion del analisis sensorial es cada vez mayor en el mundo y especificamente
en la industria, por lo cual se encuentran normativas aplicables. En Espafa por ejemplo la
Asociacion Espafiola de Normalizacion cuenta con un Comité Técnico (UNE, n.d.),
encargado de normalizar la metodologia que permite realizar el examen de las propiedades

organolépticas, por medio de los sentidos, de distintos productos de consumo, como



alimentos, bebidos, tabaco, productos cosméticos y productos farmacéuticos, incluyendo el
empleo de técnicas adecuadas para objetivar los resultados con ayuda de métodos estadisticos
apropiados, armonizadas bajo las normas I1SO y actualizadas con periodicidad.

En Colombia la Norma Técnica Colombiana (NTC 3501, 2012), presenta los términos
y definiciones relacionados con el analisis sensorial; lo cual aplica a todas las industrias
involucradas en la evaluacion de productos mediante los 6rganos de los sentidos.

Por lo anterior, el objetivo de este estudio es comprender como se realiza el analisis
sensorial de los alimentos y se determinar la aceptacion de los alimentos con los
consumidores a través de este, cual es su aplicabilidad, ya que es un tema de gran importancia

en la formacion del nutricionista dietista.

Metodologia

Larevisiébn documental acerca de la determinacién de la aceptacion con
consumidores mediante el analisis sensorial sigui6 la metodologia e indicaciones propuestas
por (Green, Johnson, & Adams, 2006, Gllpinar & Gugli, 2013, Vera Carrasco,
2009); reflejada en tres grandes actividades: la basqueda bibliografica, organizacién de la
informacion y redaccion del articulo de revision.

La basqueda de la informacion correspondié a publicaciones actualizadas,
disponibles en bases de datos como PubMed, Scopus, ScienceDirect, Ebsco,
Elsevier, Springer, Wiley y otras fuentes como el ICONTEC, AENOR. Mediante el uso
de palabras clave y descriptores como ‘“Analisis Sensorial”, “percepcion sensorial”,
“atributos sensoriales”, y otros en espafiol e inglés; acompafiados de los operadores
booleanos “AND”, “OR” y “NOT” en dichos rastreos, se descartaron los articulos que

no cumplian los criterios de inclusion establecidos; objetivo de la investigacion, vigencia de



los datos reportados. Dicha exclusion se realizo mediante la lectura independiente del
investigador, y una contrastacion posterior de material evaluado en reunién con el asesor.

La seleccion de los estudios para elaborar del articulo se realizé a través las lecturas
completas de dichas publicaciones, agrupandolas por las tematicas de interés; desarrollo de
productos, propiedades organolépticas, estudios de caso, aplicaciones para el consumo
humano.

La redaccion del documento se realizd con la construccion de la introduccion,
metodologia, desarrollo de los topicos propuestos en relacién determinacion aceptacion con
consumidores mediante el analisis sensorial, una discusion de los hallazgos, conclusiones y
las referencias, cumpliendo con el requisito de minimo 50 para denominarse articulo de

revision.

Generalidades del analisis sensorial

El andlisis de las propiedades sensoriales se refiere a la medicion y cuantificacion de los
productos alimenticios o materias primas evaluados por medio de los cinco sentidos. La
palabra sensorial se deriva del latin sensus, que significa sentido. Para obtener los resultados
e interpretaciones, la evaluacion sensorial se apoya, en otras disciplinas como la quimica, las
matematicas, la psicologia y la fisiologia entre otras. Abarca un conjunto de técnicas
necesarias para las mediciones precisas de las reacciones humanas a los alimentos, en ultima

instancia, persuadir las percepciones del consumidor (UPAED, 2014).

La aplicacion del analisis sensorial es muy importante para evaluar los productos o
alimentos procesados, y la aplicacion de tratamientos térmicos que impactan en la calidad

del producto especialmente en aspectos como el color y textura (Lee et al., 2018). Asi mismo



las caracteristicas sensoriales de los alimentos tienen una alta relevancia en la aceptacion y
pueden verse afectadas por maltiples factores, como el tipo de alimentos, las condiciones
ambientales e incluso la destinacién que le dan los consumidores (Mohammadi-moghaddam

& Firoozzare, 2021).

Las empresas lo usan para el control de calidad de sus productos durante el desarrollo o
durante el proceso de rutina, asi como en el marketing para la formulacién de una estrategia
rentable. En las primeras etapas de elaboracion de un producto las pruebas sensoriales pueden
ayudar a identificar las caracteristicas que impulsan la aceptabilidad. Puede ser util para

determinar la poblacion objetivo, competidores de productos y evaluar nuevas ideas.

También da indicios del resultado que se tendra al pasar de muestras piloto a la
fabricacion a gran escala, por lo que da garantia de no lanzar productos de baja calidad al
mercado, ayuda a estimar la vida util de alimentos a medida que las caracteristicas sensoriales

del producto se deprecian antes de la calidad microbiana (Sharif et al., 2017).

Otras de las utilidades del analisis sensorial son, contribuir al desarrollo de nuevos
productos, definir y seleccionar prototipos, mejorar y optimizar los productos, aporta
indicadores fiables para la prediccion del comportamiento de los consumidores, informa
sobre el posicionamiento de un producto en el mercado, facilita la apertura de nuevos
mercados, ayuda a determinar la fecha de caducidad de un producto y a localizar puntos

débiles y fuertes de un producto para mejorarlo (AENOR, 2016).

La respuesta de los sentidos del ser humano frente a los alimentos cobro importancia en
el siglo XX junto con el crecimiento de las industrias de alimentos; sin embargo, es

exactamente a partir de 1940 que el analisis sensorial nace como ciencia para dar objetividad



a la evaluacion de alimentos que se estaban desarrollando en la época para asi lograr que se
vendieran en el mercado. A medida que aumentaba la produccion y aparecian nuevos
productos en el mercado, se comenzo a observar la necesidad de metodologias mediante las
cuales su pudieran obtener resultados objetivos y sacar conclusiones. Es asi como se inician
las metodologias sensoriales basadas en la capacidad de los seres humanos de utilizar sus

sentidos (Severiano—Pérez, 2018).

La percepcidn sensorial

La percepcion se define como “la interpretacion de la sensacién, la toma de
conciencia sensorial” y “la capacidad de la mente para atribuir informacion sensorial a un
objeto externo a medida que la produce”. Por lo tanto, la valoraciéon de un producto
alimenticio se percibe a través de uno o mas sentidos. La percepcion de cualquier estimulo
ya sea fisico o quimico, se debe principalmente a la relacién de la informacion recibida por
los sentidos, denominados también como 6rganos receptores periféricos, los cuales codifican
la informacion y dan respuesta o sensacion, de acuerdo con la intensidad, duracién y calidad

del estimulo, percibiéndose su aceptacion o rechazo (De Pelsmaeker et al., 2015).

El analisis sensorial implica la inspeccién de un producto por los sentidos, es decir, la
vista, olfato, gusto, tacto y oido para varios atributos de calidad como apariencia, sabor,
aroma, textura y sonido (Sharif et al., 2017). La interpretacion correcta de los resultados
requiere conocimientos previos sobre caracteristicas fisioldgicas y psicolégicas de los
analizadores humanos, el cual tiene un mecanismo nervioso complejo, que inicia en un

aparato receptor externo y termina en la corteza cerebral.



El ser humano recibe se comunica con el medio exterior por medio de sus sentidos, recibe
estimulos de él y lo transmite por un nervio conductor que lo transforma en sensaciones, las
cuales se interpretan e integran con otras sensaciones y junto con la experiencia anterior
conforman la percepcion. Las caracteristicas organolépticas de los alimentos componen el
conjunto de estimulos que interacttian con los receptores del analizador; es decir, los 6rganos
de los sentidos. Este transforma la energia propia en un proceso nervioso que se transmite a
través de los nervios aferentes o centripetos, hasta las areas corticales del cerebro, donde se
producen las distintas sensaciones como: color, forma, tamafio, aroma, textura y sabor

(Espinosa, 2007).

Los sentidos

El cuerpo humano cuenta con receptores especializados capaces de captar diversos
estimulos del interior y del exterior. Estos son llamados receptores sensoriales y lo conforman
células nerviosas capaces de convertir dichos estimulos en impulsos eléctricos. Los
receptores pueden ser simples, o complejos cuando son 6rganos o sistemas funcionales
(Cabeza, 2018).

El analisis sensorial es una herramienta que ayuda a interpretar los atributos
sensoriales de los productos alimenticios percibidos por los 6rganos de los sentidos; es decir,
vista, olfato, gusto, tacto y oido. Para examinar las caracteristicas se utilizan uno o mas
sentidos (PDST, 2017). Pero debemos entender como funciona cada uno de ellos;

El sentido de la vista, a través de la vision accedemos a la apariencia de cualquier
producto y vemos el atributo inicial de la comida, el cual es fundamental al momento de
seleccionarla o rechazarla. Después de que las ondas de luz golpean los alimentos, caen sobre

la retina del ojo, que esta formada por bastones y conos; la energia luminosa después de



transformarse en impulsos neuronales llega al cerebro a través del nervio éptimo, los bastones
responden a la luz blanca y comunican informacion sobre la ligereza del color, los conos son
receptivos a diversas longitudes de onda de luz relacionadas con el color. El cerebro reduce
estos indicadores y notamos la apariencia (forma, tamafio, color, etc.) del producto (Sharif et
al., 2017)

El gusto, después de que los componentes de un producto son disueltos en saliva, aceite
0 agua, ocurre la percepcién por medio de los receptores del gusto en las papilas gustativas
gue se encuentran de manera superficial en la lengua y otras partes de la boca y es6fago. Las
distinciones consecuentes se dividen en cinco cualidades gustativas: dulce, salado, acido,
amargo y umami (Sharif et al., 2017)

Lo dulce, proviene de sustancias como sacarosa, glucosa, fructosa, sacarina,
aspartame, lo salado de materias primas o aditivos que contiene cloruro de sodio, cloruro de
potasio, el agrio o acido esta asociado a la presencia de acidos organicos en los alimentos
como é&cido fosférico, acido citrico, el amargo corresponde a sustancias como quinina,
cafeina y el umami lo asociamos al sabor carnico que nos aporta el monoglutamato de sodio,
presente en los condimentos de cocina.

El olfato, la nariz es 6rgano olfativo que percibe los olores y forma parte del aparato
respiratorio y vocal. El sentido del olfato es de tipo “quimico” debido a que sus
quimiorreceptores son estimulados por las sustancias quimicas que se encuentran en el aire.
De los cinco sentidos, es el mas desconocido, pero también el mas directo, el que mas
recuerdos evoca y el que mas perdura en la memoria; es capaz de reconocer un olor a gran
distancia y de avisarnos si un alimento esta en estado de descomposicion o es apto para el

consumo (L6pez-Mascaraque, 2017)



El aroma u olor de los alimentos y compuestos volatiles es detectado por receptores
olfativos, presentes en el epitelio nasal. Las moléculas se dirigen a la cavidad nasal cuando
respiramos, inhalamos o al comer, a través de la parte posterior de la garganta. El olor
especifico de algo es el resultado de numerosos compuestos volatiles; sin embargo, en
ocasiones determinados compuestos volatiles puedes asociarse con un olor especifico, como
es el caso del acetato de iso-amilo (Sharif et al., 2017)

El oido, la funcion de este 6rgano se activa en el momento en que ocurre un estimulo
sonoro, el cual se divide en varias etapas: 1. Conduccion de la energia fisica del estimulo
captada en el pabellon auditivo hasta el érgano de Corti, 2. Transformacion de la energia
mecanica en energia eléctrica y transmision de esta al nervio auditivo, 3. Transporte de la
energia eléctrica por vias nerviosas hasta llegar a la corteza cerebral. 4. Apreciacion de los
sonidos en el 16bulo temporal (Sanchez Terradillos et al., 2019)

El sonido es detectado por células ciliadas (células sensoriales del oido) gracias a las
ondas sonoras; estas se producen durante la ingesta de los alimentos y son conducidas por el
aire y/o los huesos de la mandibula y el craneo (este proceso se conoce como percepcion
intraoral). También el ruido producido en la masticacion contribuye a percibir la textura de
lo que se consume (Sharif et al., 2017).

En dos estudios con decisiones consecuentes que involucran productos naturales y
convencionales / procesados, se demostré un efecto interactivo de la fuente de sefiales
sensoriales ambientales y la valencia en las elecciones de productos. Se encontrd evidencia
de este efecto en las modalidades sensoriales auditiva y olfativa. Ademas, se demostré que
este efecto esta mediado por la accesibilidad de conceptos naturales (versus no naturales) y
que ocurre principalmente entre individuos que estan intrinsecamente motivados para

consumir productos naturales. Tomados en conjunto, Estos resultados apoyan la hipétesis de



que las sefiales sensoriales ambientales pueden tener un fuerte impacto en las elecciones de
productos de los consumidores (De Pelsmaeker et al., 2015).

El tacto, la piel es el 6rgano sensitivo méas grande del cuerpo, en ella se encuentran
gran variedad y cantidad de receptores, los cuales nos permiten captar sensaciones e
informacidn del exterior que se transmite al sistema nervioso central, alli se integran y se
produce una respuesta. “En la piel existen receptores para el tacto, el dolor y la temperatura”
(Cabeza, 2018).

El tacto es el medio por el cual podemos percibir la textura, esta se divide en distintas
categorias: mecanica (dureza y masticabilidad), geométrica (granulosidad y
desmenuzamiento) y sensacion en la boca (untuosidad y humedad). Generalmente estos se
manifiestan al morder, masticar y después de tragar (Sharif et al., 2017)

La kinestesia: las fibras nerviosas de los tendones, articulaciones y musculos detectan
la tension y relajacion, permitiendo asi la percepcion de caracteristicas como dureza y
pesadez.

Sistema sensorial somatico: en distintas partes del cuerpo humano como la piel,
lengua, superficie de la cavidad bucal y labios, se encuentran numerosos receptores tactiles
que se encargan de detectar sensaciones relacionadas con el tacto. Por ejemplo: el tamafio de
una particula.

Quemestesis: es la sensibilidad quimica de la piel y membranas mucosas. Algunos
componentes de los alimentos pueden activar el nervio trigémino situado en la piel, boca y
nariz, para producir sensaciones de calor, ardor, hormigueo, enfriamiento o sensaciones
astringentes. Por ejemplo: la capsaicina del chile, piperina en pimienta y CO2 en bebidas

carbonatadas.



El flavor, de acuerdo con el British Standard Institution se define como la combinacion
del sabor y el olor puede estar influenciada por las sensaciones de dolor, calor, frio y
sensaciones tactiles. La percepcion del flavor se divide en tres componentes (PDST, 2017)

Evaluacién del olor: el olor aumenta el placer de comer. Por ejemplo: aspirando el
aroma del producto alimenticio antes de que penetre en la boca.

Evaluacién del flavor en la boca: los nervios de la boca son estimulados por recciones
térmicas o quimica cuando el producto alimenticio esta en la boca. Por ejemplo: el helado
frio.

Evaluacidn del regusto: sensaciones percibidas una vez deglutida la muestra del
producto alimenticio. Existen cuatro tipos de sensaciones gustativas: dulce, salado, agrio y

amargo.

Atributos que se evalian en los alimentos con el anélisis sensorial

La evaluacién sensorial es una ciencia y presta atencién a la precision, exactitud y
reproducibilidad de sus metodologias, pero también considera y analiza la relacion entre un
estimulo fisico dado y la respuesta del sujeto, el resultado a menudo se considera como un
proceso de un solo paso (Severiano—Pérez, 2018). En cambio, tiene al menos tres pasos: el
estimulo interactta con el 6rgano sensorial y se convierte en una sefial nerviosa que viaja al
cerebro. Con experiencias anteriores en la memoria, el cerebro interpreta, organiza e integra
las sensaciones entrantes en las “percepciones”. Finalmente, se formula una respuesta basada
en la percepcion del sujeto, que le permite saber si lo que esta percibiendo es dulce, duro,
amarillo o cualquier otro atributo sensorial. Cuando se trata de alimentos, la percepcion de

los estimulos se debe revisar de forma independiente al ser una fuente compleja de estimulos.



La presencia de un estimulo como el color en el alimento puede afectar la percepcion de otros

como el aroma o el sabor (Lawless & Heymann, 2010).

Dentro de los atributos que se evalGan en las pruebas sensoriales se encuentran
aquellos que son facilmente comprensibles por el consumidor y conforman la calidad
sensorial de los alimentos, como la apariencia, el aroma, la textura y el sabor. Cuando se
quiere evaluar alguna de estas propiedades; es decir, el resultado de las sensaciones que
experimenta el ser humano al probar un alimento, el primer camino es preguntarse a si
mismo, debido a que la calidad no es una propiedad intrinseca del alimento, sino el resultado
de la interaccion entre este y los sentidos. El anélisis de las propiedades fisicas y quimicas de
un alimento brinda informacion sobre la naturaleza del estimulo que percibe el consumidor,
pero no sobre la sensacion que éste experimenta al ingerirlo.

La apariencia: Es la primera caracteristica percibida por el ser humano, lo que la hace
determinante al momento de la identificacién y eleccion final de un producto. Esta impresién
visual del alimento esta compuesta del color, forma, tamafio, brillo, opacidad y transparencia.
Se ha demostrado que al ver una comida se estimula el apetito o la depresién por la ingesta,
debido a que el aspecto impacta el deseo y la aceptacion antes de que el producto ya esté en
la boca (Sharif et al., 2017). Sucede de la misma forma al momento de comprar un producto,
del cual las personas no pueden evaluar el sabor antes de adquirirlo, como es el caso de las
frutas y verduras o productos mas elaborados como los vinos. En el mercado del vino se
evidencia la aplicacion mas amplia del marketing sensorial a través de la variedad y las
descripciones sensoriales en las etiquetas. Sin embargo, en el mercado de las frutas y las
verduras no se ve este tipo de marketing, lo cual lleva al consumidor a confiar su eleccion en

la apariencia visual, el tacto y el olfato. En pocos casos, pueden sacarse conclusiones



reveladoras sobre el gusto a partir de atributos como color, consistencia y forma (Jirkenbeck
& Spiller, 2021). En cuanto al color, puede convertirse en un estimulo directo para la venta
debido a que tiene un efecto sobre la mente del consumidor (Mejia, 2019).

El aroma: El olor es la percepcion de sustancias volatiles fragantes, que ocurre por
medio de los receptores olfativos. No sélo olemos por aspiracion sino también a traves de la
boca pueden percibirse olores (volatiles 0 microgotas que viajan hasta los receptores del
olfato). El olfato es importante para evaluar el aroma y para apreciar el sabor.

Existen distintas técnicas para evaluar los olores, como las instrumentales y las
manuales, esta Ultima requiere del conocimiento sobre el funcionamiento de los receptores y
el proceso de percepcion de los olores. El sentido del gusto es menos dependiente de la
intensidad, en cambio el olor ocurre en funcion de la interaccion con los receptores olfativos;
interaccion que puede variar en “intensidad (concentracion), temperatura (mas volatiles),
tiempo de exposicion y en algunos casos la presencia de aditivos que aumentan la
sensibilidad de los receptores (glutamato, guanilato, etc.) (Cufiat, 2016).

Por otro lado, el aroma se define como el rastreo de compuestos volatiles que se
desprenden durante la masticacion y se difunden en la mucosa del paladar y la faringe a traves
de la via retronasal. La estimulacién olfativa ocurre cuando hay presencia de muchos
componentes volatiles como ocurre en la masticacion y deglucion, o en pocas
concentraciones en el bolo digestivo, en cualquiera de los dos casos las sustancias volatiles
alcanzan el techo de las fosas nasales. Durante esta estimulacion simultdnea se relnen
sensaciones gustativas y olorosas de tal manera que no pueden distinguirse unas de otras, por
lo que decimos gque un alimento sabes a alguno de los cinco sabores elementales que existen

(SEORL-CCC, 2016).



Con el desarrollo de una economia nacional y la mejora del nivel de vida en China, la
leche liquida aromatizada se ha convertido en una fuente de nutricion diaria esencial para los
habitantes. En un estudio se analizaron las caracteristicas de preferencia por la leche liquida
aromatizada para los residentes en varias areas de China. Se adoptd una prueba de aceptacion
para investigar el gusto general y la intensidad perceptiva de los atributos del producto lacteo
formulado. Las 16 muestras se evaluaron individualmente para determinar los atributos
sensoriales de apariencia, textura, aroma y sabor. Los evaluadores eran de areas urbanas y
rurales, lo cual fue Gtil para obtener puntuaciones generales mas altas de gusto por los
productos orientados al consumidor. De acuerdo con los resultados, los consumidores de
Beijing aceptarian leche aromatizada con la acidez y dulzura adecuadas, y prefirieron la leche
aromatizada donde la intensidad y el grosor de la leche fresca son altos. Los consumidores
de Chengdu prefirieron la leche aromatizada con una intensidad media de acidez y dulzura.

Los consumidores de Shanghai preferian la leche aromatizada con una alta intensidad de
dulzor y no tenian un requisito especifico de acidez. Mientras tanto, los consumidores de
ninguna de las 3 ciudades prefirieron la alta intensidad de suavidad (Zhi et al., 2016).

La textura, tiene origen en la percepcion de estimulos de distinta naturaleza, comprende
diferentes aspectos de un proceso dinamico, como la apreciacion visual de la superficie del
alimento, su manipulacion, integracion de las sensaciones bucales durante la masticacion y
deglucion, hasta que se agrupan en el cerebro para ofrecer una experiencia Unica. Se define
como "Conjunto de propiedades reoldgicas y de estructura (geométricas y de superficie) de
un producto perceptibles por los mecano-receptores, los receptores tactiles y en ciertos casos,
por los visuales y los auditivos” (UNE 87025, 1996). “La textura de un alimento es el
conjunto de caracteristicas de este, que percibimos a través de la masticacion, el tacto, la vista

y el oido.” (Labari et al., 2020), Labari et al., 2020). La textura es una caracteristica clave



para muchos alimentos como por ejemplo la ternura de la carne o la suavidad del pan.
También esta relacionada con la consistencia, viscosidad, fragilidad, masticabilidad, tamafio
y forma de las particulas en los alimentos, como por ejemplo la textura arenosa de una pera
(PDST, 2017). Existe una similitud entre el la textura y dureza o firmeza de un producto, esta
ultima esta dada por la “capacidad de retener agua” por ejemplo en los productos carnicos,
una salchicha tiene mejor textura y firmeza a comparacion de un chorizo (Morales Garcia,
2016). La textura de los alimentos es claramente un atributo sensorial y sélo puede medirse
totalmente con métodos sensoriales. Como ocurre con otros atributos, el desarrollo y mejora
de los métodos sensoriales para medirla se debe basar en el conocimiento del proceso por el
que el hombre la evaltia. Basicamente, este proceso incluye: a) la percepcion fisioldgica del
estimulo, b) la elaboracién de la sensacion y c¢) la comunicacién verbal de la sensacion. La
industria alimentaria es consciente de la importancia de la textura en la experiencia del
consumidor, por lo que cada vez busca mas alternativas para reducir algunos componentes
como la sal y el azlcar en los productos sin alterar su textura, desarrollar alimentos que
provoguen mejores experiencias en la boca y adaptar las texturas segun las necesidades del
consumidor. Como es el caso de las personas de la tercera edad con dificultades en la
deglucion, masticacién, denticion o alteraciones gastrointestinales. Un ejemplo de esto es la
elaboracion de un producto tipo yogur rico en proteinas enriquecido con compuestos
bioactivos para personas mayores, el cual tenia como objetivo desarrollar un alimento denso
en nutrientes para la poblacion anciana mediante la adicion de doble emulsién W/O/W con
maultiples bioactivos en yogur rico en proteinas. Se tuvo cuidado de analizar las caracteristicas
reoldgicas (o de textura) del yogur durante el almacenamiento. En el momento de la
evaluacion los participantes describieron el producto como “comodo” y de facil deglucion

por la humedad y buenos atributos de textura (Kersiené et al., 2020).



El sabor: puede ser definido como “la totalidad de la experiencia sensorial que se produce
en la boca” (Cufiat, 2016). Esta deteccion ocurre gracias a las células gustativas localizadas
en los botones gustativos que a su vez se hallan en las papilas gustativas de la lengua, paladar
blando y parte superior de la faringe. Este proceso depende de la interaccion del gusto y el
olfato; ademas de otros atributos sensoriales que modifican la percepcion del sabor como son
el aroma, la textura y el color (Cordero, 2013). Las sustancias no tienen en general un sabor
unico, lo que se suele percibir es una sensacion compleja que se origina por uno o0 mas sabores
elementales: &cido, salado, dulce, amargo, umami.

Los alimentos pueden cambiar su composicion quimica o sufrir alteracion de los perfiles
sensoriales al ser sometidos a distintos procesos o periodos largos de almacenamiento.
Actualmente la industria hace uso de este tipo de tecnologia y herramientas para adaptar los
atributos sensoriales de un producto al gusto del consumidor. Se realizé un estudio en China
en 2021, en el cual se evaluaron los cambios sensoriales del té blanco de peonias durante el
almacenamiento. El té blanco pasa por el proceso de marchitamiento, secado y
posteriormente es almacenado; todos estos procesos son determinantes para conseguir las
caracteristicas sensoriales tipicas de €él. Tiene un aroma fresco y verde, umami y ligero sabor
dulce, lo que ha hecho que se vuelva mas popular sobre el té verde en la eleccion de los
consumidores. Se realiz6 una evaluacion sensorial para evaluar los diferentes perfiles de
sabor del té blanco de peonias y se incluyeron seis atributos de sabor (suavidad, dulzura,
umami, astringencia, espesor, acidez). Se encontré que la edad de almacenamiento afectd las
caracteristicas de color y sabor del té, a medida que aumentaba la edad de almacenamiento,
las intensidades de astringencia y umami disminuyeron significativamente, mientras que las

intensidades de acidez, suavidad y dulzura aumentaron gradualmente. En cuanto al color los



tés secos y las hojas cocidas se volvieron marrones significativamente a medida que
aumentaba la edad de almacenamiento (Fan et al., 2021). Se observaron cambios en el aroma
y color del té lo que afecto directamente su sabor.

Otro ejemplo de la utilizacién de tecnologias para modificar el sabor de los alimentos es el
estudio que se realizd, en Alemania en 2021, en el cual se sometio la pifia a un cambio de
presion continlo no térmico y posteriormente se evallo la aceptacion del consumidor. Las
propiedades organolépticas evaluadas por panelistas capacitados, no se vieron afectados
sustancialmente por la pasteurizacion térmicay la PCT no térmica. El jugo fresco exhibié un
sabor desagradable a pescado significativo. En la prueba de aceptacion del consumidor, el
jugo pasteurizado térmicamente fue altamente calificado en comparacion con el jugo fresco
y tratado con PCT. Este estudio destaca el potencial de la PCT para evitar la génesis de

sabores desagradables en el jugo de pifia fresco (Vollmer et al., 2021).

Quien hace la evaluacion y qué requiere

Lo primero para realizar un analisis sensorial es definir que se quiere evaluar, esto
ayudara a definir las propiedades organolépticas del producto. En segundo lugar, se debe
establecer la razon por la cual se quiere evaluar, para asegurar su aceptacion y éxito
comercial. El tercer paso es definir los materiales y personal necesario. EI nimero de
evaluadores y su entrenamiento se definen a partir del método de perfil sensorial.

La evaluacion sensorial de acuerdo con el ICONTEC en la NTC 3501, 2012, puede ser
realizada por evaluadores sensoriales, es decir que es cualquier persona que participa en una
prueba sensorial, pueden ser inexpertos que no necesiten cumplir con un criterio en especifico
0 evaluadores iniciados que han participado en pruebas anteriores, evaluadores

seleccionados, estos son elegidos por tener habilidad para realizar una prueba sensorial y los



Evaluadores sensoriales expertos, estos son seleccionados con sensibilidad sensorial
demostrada, con entrenamiento y experiencia en pruebas sensoriales, capacitados para
realizar evaluaciones coherentes y repetibles de varios productos.

El proceso recomendado de seleccion y entrenamiento de evaluadores sensoriales
constituye los siguientes pasos (ICONTEC GTC 280, 2017).

El reclutamiento y seleccion preliminar, Los candidatos se deben reclutar mediante
charlas, circulares contacto personal. El total de participantes requeridos deben ser
entrevistados y seleccionados de dos a tres veces. Se deben considerar estas caracteristicas al
momento de la seleccion: “que la salud sea compatible con la prueba del producto; interés y
motivacidn; participacion durante el tiempo acordado y disponibilidad para las sesiones del
panel; puntualidad; capacidad de concentracion; capacidad de memorizar; capacidad para
comunicarse honestamente y reportar sensaciones; capacidad para discriminar entre las
caracteristicas estudiadas; capacidad para trabajar en grupo” (ICONTEC GTC 232, 2020).

Los evaluadores sensoriales inexpertos, son familiarizacion con las pruebas y productos,
mientras que los evaluadores iniciados, su seleccion es mediante prueba de desempefio y
capacidad para realizar pruebas particulares, los evaluadores seleccionados pasan a ser
entrenados, y de acuerdo al seguimiento y desempefio pasan a ser evaluadores sensoriales
expertos.

Cabe aclarar que en las pruebas sensoriales orientadas hacia el gusto del consumidor se
selecciona una muestra poblacional representativa aleatoria donde haya posibles clientes,
para asi conocer sus actitudes y preferencias hacia el producto. En este tipo de pruebas no se
cuenta con evaluadores entrenados ni son seleccionados de acuerdo con su agudeza sensorial;

sim embargo, es importante que el panelista se usuario del producto.



Normas y/o metodologias para realizar las pruebas

El origen del producto que se va a evaluar determina el protocolo experimental,
metodologia de la prueba y el tipo de prueba ideal para cumplir con los objetivos planteados.

Pruebas discriminativas: son usadas para determinar la probabilidad de diferencia o
similitud entre muestras (ICONTEC GTC 165, 2014). En ellas no se quiere conocer la
reaccion u opinion subjetiva frente al producto; si no establecer la diferencia entre muestras
(determinar si son percibidas de manera diferente por el consumidor) y en algunos casos la
magnitud de la diferencia. En estas, los panelistas indican si perciben diferencias entre las
muestras y si son capaces de describir dicha diferencia. Las pruebas discriminativas son:
prueba de comparacion pareada, prueba triangular, prueba dudo - trio, prueba dos de cinco,
prueba “A -no A”.

Sirven como herramienta para detectar diferencias cuando se ha modificado el
proceso de elaboracion de un producto; para detectar si un producto propio es diferente del
de otra empresa; examinar la vida Gtil y calidad del alimento junto con el aseguramiento de
las caracteristicas organolépticas. Son de facil aplicacion; sin embargo, para su realizacion
se requiere de jueces “altamente calificados” (Mazon et al., 2018).

Pruebas descriptivas: se utilizan para identificar o caracterizar cuantitativa y
cualitativamente los atributos sensoriales especificos presentes en una 0 mas muestras. Las
pruebas descriptivas son: pruebas descriptivas simples, perfil sensorial y métodos de analisis
descriptivo y perfil de libre eleccion (ICONTEC GTC 165, 2014)

Un ejemplo de esta metodologia se observa en una investigacion que se realizo en la
Universidad de Ciencias Gastrondmicas (Bra, Italia) donde se reclutaron once evaluadores

voluntarios, algunos de ellos con experiencias anteriores en analisis sensorial. El objetivo era



conocer la preferencia de los consumidores por purés de tomate dietético enriquecidos con
fibra y polifenoles a partir de subproductos de bodega. Los participantes fueron capacitados
en tres secciones y se les dio a probar tres de las seis muestras en cada seccion. En la primera
capacitacion se les proporciono una lista de atributos y las definiciones que se utilizarian en
la prueba. En la segunda parte los panelistas seleccionaron los descriptores que eran mas
adecuados para describir las diferencias sensoriales entre las muestras y para los cuales era
posible utilizar objetos fisicos reales como estandares de referencia o al menos una definicion
escrita precisa. A partir de la segunda sesion de entrenamiento, se entregé una hoja de
puntuacion para cuantificar la intensidad percibida de los descriptores en una escala discreta
de nueve puntos (1 = extremadamente débil, 9 = extremadamente intenso). Después de la
fase de entrenamiento, los panelistas participaron en cuatro sesiones de evaluacion
(aproximadamente 45 min cada una) y evaluaron la intensidad de los 17 atributos antes
mencionados. Todas las evaluaciones se realizaron bajo luz roja para enmascarar la
apariencia de las muestras (Torri et al., 2015).

Pruebas afectivas: son aquellas en las que el juez expresa su reaccion subjetiva del
producto, indicando si le gusta o no. Se realiza generalmente a evaluadores inexpertos o
exclusivamente a consumidores. Se clasifican en tres tipos: pruebas de preferencia, de
aceptacion y escalas heddnicas.

Las escalas hedonicas buscan determinar la aceptacion y nivel de agrado de un
producto, asi como determinar las preferencias entre dos productos por parte de la poblacion
de consumidores establecida. Los consumidores que participan en este tipo de prueba deben
ser voluntarios y no entrenados, por lo que se esperan reacciones espontaneas. Las

evaluaciones se llevan a cabo en laboratorios sensoriales 0 en entornos comunes como



pruebas de campo. Se ha observado que el entorno natural es ideal para productos sensibles
al contexto (Lichters et al., 2021).

Uno de los aspectos mas importantes es elegir una muestra representativa de
consumidores, para esto se tienen en cuenta criterios como: frecuencia de uso o consumo del
producto y su marca, datos sociodemograficos, lugar donde adquiere el producto. Por otro
lado, los productos que seran sometidos a la evaluacion deben mantenerse an6nimos a menos
que uno de los objetivos sea conocer el impacto de la marca (ICONTEC GTC293, 2018).

Pruebas de escala y categorizacion: se utilizan para “estimar el orden o tamafio de
las diferencias, de las categorias o de las clases a las cuales se deben designar las muestras”.
(ICONTEC GTC 165, 2014)

Los métodos de medicion en la evaluacion sensorial pueden ser usados para tratar de
dictaminar “las categorias, las clases o los grados a los cuales se deberian asignar las
muestras. También pueden buscar estimados numeros de la magnitud de los atributos de las
muestras o de las diferencias entre las muestras”. Las escalas de respuesta cuantitativa son

utiles para identificar la intensidad de la percepcién (ICONTEC NTC 5328, 2004).



Ejemplos de aplicacion de Pruebas sensoriales
Se indagd sobre la aplicacién de las pruebas sensoriales en distintos sectores de la industria alimentaria, procurando la diversidad
de productos y metodologias empleadas, algunas de las publicaciones enfocadas en la formulacion de productos con reduccion de
nutrientes clave como grasa y azucares (Dias et al., 2020), adicion y fortificacion de productos (Torri et al., 2015) e incluso la obtencion
de productos mediante nuevas tecnologias con las que se busca preservar mejor las caracteristicas organolépticas del producto (Vollmer
et al., 2021), en la Tabla 1 pueden detallarse algunos de los productos, el objetivo del estudio, quienes lo evaluaron, la metodologia,

atributos y que resultados obtuvieron en dichas investigaciones.

Tabla 1. Publicaciones recientes de evaluacion sensorial con consumidores aplicada a productos.

determinar la
cantidad ideal
de salvado de
avena

Prueba de
aceptacion para
determinar la
concentracion
ideal de sacarosa:
se reclutaron 100
panelistas no
capacitados con
edades entre los 18

plastico desechables codificados
con nimeros de tres digitos. Los
panelistas evaluaron los
atributos usando una hoja de
evaluacion. La escala se
establecid asi: +1
(extremadamente desagrado) a
+9 (extremadamente similar).
Cada persona utilizo el tiempo
que considerd necesario para el
anélisis.

impresion general
del producto

diferencias significativas entre las muestras
en los puntos asignados a la apariencia y el
aroma. La menor impresién general se
atribuy0 a tratamientos con mayores
cantidades de avena (T3 y T4), y también
con mayores cantidades de fibras dietéticas
totales. A partir de otros estudios anteriores
se determiné que a mayor cantidad de fibra
mayor sensacion de grosor, enjuague bucal,
viscosidad, residuo pegajoso y persistencia,
lo que podria ser indeseable en el petit-

ProEjugto/ Poblacion Metodologia Atributos Resultados Referencia
Obijetivo evaluados
Queso petit- Se realizaron los Se realizé una prueba de Apariencia, gusto o | La aceptacion por parte de los panelistas fue | (Lima
suisse con anélisis con 100 aceptacion para determinar la sabor, aroma, diferente segln la cantidad de avena que Ribeiro et
salvado de panelistas no concentracion ideal de salvado textura (dureza, tenia cada muestra. EI T2 tuvo un aumento al., 2021)
avenay capacitados, la de avena a incorporar en el adhesividad, significativo (p < 0.05) en las puntuaciones
edulcorantes. mayoria hombres | queso petit-suisse. Las muestras | cohesiony de sabor y textura, y T2 y T3 tuvieron una
Buscaban (67). se presentaron en vasos de masticabilidad), mayor impresion general. No hubo




y 50 afios, la
mayoria mujeres
(65).

Se probaron cuatro
concentraciones de salvado de
avena. T1: 3g /100 g salvado de
avena, T2: 6g/100g, T3:9g/
1009, T4: 12g / 100g salvado de
avena

suisse. (Chakraborty et al., 2019). Se
realizaron andlisis adicionales con T2
debido al puntaje obtenido en impresion
general, textura y sabor.

Alimentos Hombres y Las muestras fueron evaluadas Sabor Los encuestados asociaron sus preferencias | (Adamek et
enriquecidos mujeres en igual mediante un cuestionario. En la con sabores ya conocidos como salado, al., 2020)
con insectos cantidad con primera parte de la investigacion dulce, amargo, pescado, papas fritas, pollo y
comestibles. experiencia previa | (cuestionario 1y 2) las muestras setas. La respuesta mas comun fue el sabor
Barras de analisis de gusano de la harina fueron salado y en segundo lugar el sabor dulce.
energéticas con | sensorial e evaluadas centrandose en el
adicion de insectos sabor. En cuanto al consumo consciente de larvas
grillo de casa comestibles. En una segunda parte del visibles de gusanos de harina en las barras
(Acheta Primera encuesta: | experimento (tercer de hojaldre, los encuestados asociaron su
domesticus) y 32 participantes cuestionario) se evaluaron las sabor con sabores conocidos de salado,
barras de (53% con barras con harina de grillo. Se dulce y pollo, lo que puede conducir a una
hojaldre experiencia en examinaron dos muestras. mayor mejora en la actitud hacia esta
espolvoreadas andlisis sensorial). | Muestra A mercancia. Considerando el examen de
con las larvas Segunda encuesta: | que contiene datiles, harina de barras energéticas enriquecidas con la
de gusano de la | 25 participantes grillo, pifia, anacardo, coco, harina de grillo, ambas muestras fueron
harina (40% con psyllium y cascara de limén, y evaluadas positivamente. No se han
(Tenebrio experiencia en muestra B que contiene datiles, encontrado diferencias estadisticamente
molitor) analisis sensorial). | harina de grillo, cacao en polvo, significativas entre estas dos muestras.
Tercera encuesta: | anacardo, psyllium y naranja
42 participantes pelar.
(59% mujeres y
40% hombres).
Gelatina a base | Estudiantes de la La encuesta inicial de términos | Se generaron Se realizaron nueve formulaciones de (Ribeiro dos
de caja-umbu Licenciatura descriptivos se realiz6 catorce términos gelatina de caja-umbu (utilizando un disefio | Santos et
(hibrido entre Programa de utilizando el para describir las factorial completo, en el que la al., 2021)

Spondias
tuberosa
Arruda Camara
y Spondias
mombin). El
objetivo de este
estudio fue

Cienciay
Tecnologia de los
Alimentos de la
Universidad
Federal de
Sergipe. El equipo
sensorial estuvo

Método de red (método de
cuadricula de repertorio de
Kelly) donde se solicita que

los jueces describan las
similitudes y diferencias entre
las muestras en con propiedades
organolépticas. La ficha

similitudes y
diferencias entre las
gelatinas
desarrolladas; cinco
refiriéndose a la
apariencia

concentracion de pectina (0,2, 0,4 y 0,6%) y
la relacién pulpa: aztcar

(40:60, 50:50 y 60:40%) fueron variadas. El
perfil sensorial de las nueve jaleas se evalud
con base en la Andlisis descriptivo
cuantitativo (QDA). Se extrajeron los
compuestos volatiles presentes en la pulpa




evaluar la
influencia del
contenido de
pectina, pulpa
de caja-umbu y
azUcar en el
perfil sensorial
y compuestos
volatiles de la
jalea de caja-
umbu, generar
informacion
cientifica atil
para la
optimizacién
del proceso en
funcion de las
preferencias de
los
consumidores
en el Nordeste

compuesto por
diez jueces,
quienes realizaron
la evaluacion de
las nueve muestras
de jalea caja-umbu
en dos
repeticiones. Solo
se evaluaron tres
muestras en cada
sesion de prueba 'y
cada muestra

se presentd solo
una vez para
evaluacion (forma
monadica).

descriptiva de la gelatina
muestra como los descriptores
se asociaron con una escala no
estructurada de 9 puntos,
anclada en

la izquierda / derecha, finaliza
en los términos: ninguno / débil
y fuerte.

(color, consistencia
visual, exudado,
presencia de
particulas y brillo),
tres a aroma (fresco,
cocido y caramelo),
cuatro a sabor
(fresco, dulce, &cido
y acidez residual) y
dos relacionados
con la textura
(dureza y aspereza)

de esta fruta por micro extraccién en fase
s6lida (SPME) y analizado por GC-MS. Los
resultados indican que la variacion del
contenido de pectina no presento diferencias
significativas (p > 0.05) sobre los atributos
sensoriales de la gelatina.

Sin embargo, el aumento en el contenido de
pulpa en la gelatina del 40% al 60% resulté
en un aumento en el sabor amargo de esta,
concomitante con la supresion de la
percepcion de sabor a frutas frescas en los
productos. Los terpenos eran la clase de los
principales compuestos identificados tanto
en la pulpa como en la gelatina caja-umbu,
sin embargo, est4 en mayor concentracion
en la pulpa con respecto a la gelatina.
(Ribeiro dos Santos, Santos Leite Neta,
Azevedo Pereira da Silva, Gutierrez
Carnelossi, & Narain, 2021)

de Brasil.

Arepa (309) y Un total de 32 Se hizo uso de la escala Evaluacion sensorial | La arepa tuvo una respuesta promedio para | (Carballo
colada de personas hedonica con valor de 9 puntos, | del color, sensacién | color y sensacion en la boca equivalente a Herrera et
harina de maiz | incluyendo para las dos presentaciones de en la boca y sabor. “me gusta”, en cuanto al color fue “me al., 2019)

fortificada con
polvo de
Moringa
oleifera al 20%
de
concentracion.

adultos, jovenes y
nifios de barrios
marginales de la
ciudad de
Cartagena.

harina de maiz fortificada en
polvo con 20% de Moringa
oleifera: colada y arepa.

gusta moderadamente”, en cuanto a la
colada, la variable color obtuvo una
calificacion media de “me gusta
moderadamente”, mientras que para la
sensacion en la boca y sabor fue “me gusta
mucho”, por lo cual se concluye
comparando las medias obtenidas, una
mayor aceptacion muestral de la colada de
harina de maiz fortificada con polvo
Moringa oleifera con respecto a la arepa




Adicion de El panel estuvo El andlisis sensorial se aplicd Perfil de textura Se evalud el efecto de reemplazar la carne (Monsalve-
colagenoy integrado por seis | mediante un enfoque (dureza, de pollo deshuesada mecanicamente atencio,
plasma en evaluadores, multidimensional y se realizaron | adhesividad, (MDCM) con coldgeno y plasma sobre las 2021)
Salchichon. miembros del perfiles sensoriales de consenso | elasticidad, propiedades fisico-quimicas y sensoriales de
equipo de jueces de textura, sabor y olor. La cohesion, un salchichon. Se desarrollaron cuatro
del laboratorio de | intensidad de los atributos se gomosidad y formulaciones: control sin reemplazo (S0), y
analisis sensorial evalué mediante una escala de masticabilidad), tres niveles de reemplazo de MDCM: 15%
de la Universidad | respuesta de 0 a 5, del mismo color interno (S15), 30% (S30) y 50% (S50)
de Antioquia, y modo, la calidad general se (claridad, rojez, (combinacién de colageno, plasma y agua).
cada uno de ellos evalu6 enunaescalade 1a3. amarillez, croma, Los tratamientos (S15, S30 y S50)
con mas de 1500 Se controlaron las condiciones angulo de tono). mostraron una mejora en sus propiedades
horas certificadas. | ambientales. texturales, asi como un mayor contenido de
humedad y un menor contenido de grasas y
proteinas que el SO (p <0.05. El anélisis
sensorial mostré que los tratamientos no
agregaron desventajas significativas en
comparacion con SOy también mostraron
similitud con los resultados obtenidos de los
analisis fisico-quimicos. Aunque la
sustitucion de colageno y plasma result6 en
una alteracion del color, las proteinas de
origen animal como el colageno y el plasma
pueden usarse como una alternativa
potencial sustitutiva de MDCM en el
salchichon estudiado, sin afectar
negativamente la textura, y las propiedades
fisico-quimicas y sensoriales.
Aceite de oliva | Panel de catadores | La metodologia general se Calidad sensorial Cuanto mas picante y amargo es un aceite (Fernandes
virgen de alta capacitados donde | clasifica en una escala de (sabor, sensacion en | de oliva virgen, mayor es su contenido de etal., 2018)

calidad.
Obijetivo del
estudio:
garantizar que
los
consumidores
tengan acceso a
aceites de oliva
de alta calidad.

cada muestra debe
ser catada por un
grupo de entre 8 y
12 catadores. Cada
panel tiene un
lider que es un
experto calificado
conun
conocimiento

intensidad no estructurada de 10
puntos, donde se encuentra el
aceite extra virgen (la mediana
de los defectoses O y la
mediana del atributo afrutado es
mayor que 0), virgenes (la
mediana de los defectos es
mayor que 0 pero no mayor de
3.5, y la mediana del atributo

la boca)

compuestos fendlicos, lo que da como
resultado mayores beneficios para la salud.
La evaluacion sensorial del aceite debe ser
realizada por un panel oficial de pruebas
estrictamente regulado que tiene como
objetivo proteger al mercado y a los
consumidores y evitar que los aceites de
baja calidad se vendan como de alta calidad.
Los consumidores se preocupan por la



https://www-sciencedirect-com.bdigital.sena.edu.co/topics/food-science/phenolic-compound

profundo de la
cienciay
tecnologia del
aceite de oliva, asi

afrutado es mayor de 0), virgen
ordinaria (la mediana de los
defectos es mayor de 3,5 pero
no mayor de 6.0, o la mediana

calidad del aceite principalmente por su
relacion con el valor nutricional; y ademas
de eso, generalmente correlacionan el sabor
y el gusto con la calidad. En paises con

como un de los defectos no es mayor de tradicion de consumo de aceite, la
conocimiento 3.5y la mediana del atributo percepcion sensorial de los consumidores
solido de afrutado es 0) y lampante virgen sobre un aceite de oliva de alta calidad
diferentes tipos de | (la mediana de los defectos es coincide con la percepcion de los catadores
aceites de superior a 6.0). del panel; sin embargo, esta correlacion no
diferentes paises se observo con los consumidores de paises
del mundo. no tradicionales. Esta falta de conocimiento
por parte de los consumidores en los nuevos
mercados es muy preocupante para el
mercado mundial del aceite de oliva, ya que
las empresas no aptas pueden utilizarlo para
justificar la venta de baja calidad como si
fuera de alta calidad. De esta forma, el
establecimiento de programas de educacién
sensorial para los consumidores es muy
importante para incrementar el mercado de
aceites de oliva virgenes de alta calidad.
(Fernandes, Ellis, Gambaro, & Barrera-
Arellano, 2018)
Leche de vaca EI ADQ lo Se realizaron dos pruebas Se evaluaron en Los tratamientos (T) evaluados fueron: T1, (Citalan
suplementada realizaron 11 discriminativas, tipo percepcion e alimento fermentado con pollinaza (AFBP) | Cifuentes et
con un alimento | jueces (6 hombres, | Triangular y ddo-trio; como una | identificacion de y T2 (control), alimento sin fermentar con al., 2016)

fermentado a
base de
pollinaza.
Obijetivo:
evaluar el
efecto de un
alimento
fermentado con
pollinaza en las
caracteristicas
sensoriales,
calidad

5 mujeres)
entrenados que
cuantificaron la
intensidad de los
atributos de interés
previamente
propuesto y
seleccionados

por consenso para
definir los
términos, atributos
y caracteristicas

prueba descriptiva

de andlisis descriptivo
cuantitativo (ADQ). Los jueces
se instruyeron para los atributos
y colocar una marca sobre una
escala lineal no estructurada de
10 cm, anclada con términos
pobre y 6ptimo o nulo e intenso
en cada extremo. La
cuantificacion de las respuestas
se realizé midiendo la distancia

gustos bésicos,
tipificacion de
umbral sensorial,
deteccién de olores
y capacidad
discriminante de
estimulos de sabor,
color, olor, textura
en la boca, dulzory
acidez

grano (ASFBG). Se utilizaron 10 vacas, las
cuales se aleatorizaron de forma que los
tratamientos se probaron en todas las vacas
en dos periodos de tiempo, con lapso de 30
dias para cada periodo. Se realizaron
analisis de composicion nutricional y de
calidad sanitaria de la leche cruda. Antes del
analisis sensorial la leche se pasteuriz6 para
este analisis y se utilizaron las pruebas
discriminativas triangular y duo-trio, y una
prueba de andlisis descriptivo cuantitativo.
La calidad sanitaria de la leche en ambos



https://www-sciencedirect-com.bdigital.sena.edu.co/topics/food-science/nutritive-value

sanitaria y relevantes. en centimetros desde el extremo tratamientos estuvo dentro de los rangos
composicién izquierdo permitidos por las Normas Oficiales
nutricional de hasta la marca sefialada por el Mexicanas. No se encontrd diferencia
la leche de panelista. significativa (p > 0.05) entre los
vaca. tratamientos estudiados en composicion
nutricional y caracteristicas sensoriales. Se
concluye que el AFBP puede utilizarse en la
suplementacion de vacas de doble proposito
sin causar efectos negativos en la leche.
Pastas con En el analisis Se utiliz6 el método de Kjeldahl | Parametros Evaluando la aceptabilidad de los (Corrales et
proteina sensorial particip6 | (constituido por de calidad de un consumidores a tres diferentes al., 2018)
micro- un panel de 24 tres etapas: digestién, producto en lo concentraciones proteicas de pescado (5%,
encapsulada de | personas (jueces destilacion y titulacion, 1883) referido a 10% y 15%), concluyéndose que el ensayo
anchoveta evaluadores) para la determinacion de sabor, color, aroma | con un 5% de proteina de anchoveta
(Engraulis donde se valoro proteinas y la prueba y textura, y bajo una | adicionada era el mejor evaluado o el que
ringens). el grado de de Duncan (1951) para el escala tenia mayor aceptacion: sus atributos fueron
Obijetivo: satisfaccion anélisis sensorial. hedonica. los més cercanos a la elaboracion de una
determinar general. Los valores dptimos para cada pasta ideal y su rechazo fue menor

como varian las
preferencias de
los
consumidores
al innovar
agregando
“aportes
nutritivos
extras” a
diferentes
concentraciones
proteicas en las
pastas.

atributo estan definidos en la
escala de 9 puntos con el
calificativo de aceptacion,
indiferencia o rechazo.

comparado con los otros
dos ensayos.




Importancia del analisis sensorial para el Nutricionista Dietista

La preocupacion actual del consumidor por ingerir alimentos de alta calidad y valor
nutricional le abre la posibilidad al nutricionista de participar en la industria alimentaria para
promover el desarrollo de alimentos que aporten los nutrientes adecuados. En el proceso de
elaboracion debe definirse un grupo poblacional objetivo, lo que dara indicios de las
caracteristicas, propiedades y cantidad de nutrientes requeridos por dicha poblacion, teniendo
en cuenta la ubicacidn geografica, condiciones alimentarias, enfermedades o deficiencias
mas comunes entre otras condiciones.

En Colombia la situacion alimentaria es evaluada mediante la Encuesta Nacional de
Situacion Nutricional (ENSIN) cada 5 afios, en la cual se clasificada la informacién por
regiones y grupos de edad, por lo que tanto la industria alimentaria, como el nutricionista que
participa en el desarrollo de nuevos productos podrian tener en cuenta dichas condiciones,
para asi obtener un nivel de aceptacion mayor por parte del consumidor y al mismo tiempo
brindarle a este los nutrientes que requiere.

El profesional en nutricién y dietética se desenvuelve en distintos escenarios y en
cada uno de ellos puede hacer uso del andlisis sensorial, mediante los gustos o preferencias
de las personas para brindar una atencidn oportuna y acorde a las necesidades individuales.
Uno de ellos es la elaboracién de minutas para grupos especificos, esto lo podemos ver
evidenciado en restaurantes escolares, empresariales, centros de bienestar del adulto mayor
y otras instituciones. En programas como el Programa de Alimentacion Escolar (PAE), a
pesar de que la alimentacién va dirigida a los mismos grupos de edad en distintas zonas del

pais; la ubicacion geografica, el contexto, costumbres y preferencias alimentarias son



totalmente diferentes, por lo que tener en cuenta estas caracteristicas garantiza ademas la

ingesta suficiente y necesaria de nutrientes.

Resultados

Mediante esta revision documental se logra rastrear la literatura disponible en
publicaciones actualizadas de bases de datos cientificas y otras fuentes oficiales sobre el
analisis sensorial que afecta la experiencia del consumidor contenido por el uso y estudio de
cada uno de los sentidos humanos, conceptualizacion de sistemas fundamentales con su
respectiva aplicabilidad.

Se ha demostrado que existen diversas evaluaciones relacionadas con el manejo de
los estimulos sensoriales en la experiencia del consumidor y su valoracion es importante. No
obstante, estas consideraciones responden a gran diversidad de tipologias, formas y usos sin
Ilegar a un consenso sobre la cantidad requerida o suficiente, siendo formulados y analizados
segun el proposito de cada estudio, ademas de la proporcion de mayor conveniencia para
algunos sentidos en funcidn del propdsito. La implicacién basica del desempefio sensorial en
la experiencia del consumidor deberia ser, por tanto, evaluar el cumplimiento y el efecto
beneficioso de las actividades realizadas, es decir, asegurar la coherencia del mismo mensaje
en diferentes sistemas sensoriales estimulados, ademéas de tener en cuenta la calidad
nutricional del producto.

Las investigaciones actuales estan enfocadas en ofrecer una mejor experiencia al consumidor
por medio de sensaciones organolépticas que involucren todos los sentidos; ademas de buscar
adaptarse a las necesidades especificas de la poblacion, exigencias de calidad nutricional y
estilo de vida. Este resultado es similar al que arrojo la investigacion de (Cardona et al.,

2016), en la cual se encontrd que la eleccién en la compra de un producto se basa en los



beneficios que este aporta a la salud (en este caso un alimento dietético) y nivel de
satisfaccion que le produce, mientras que el precio de venta no cobra importancia ya que
sigue siendo mas relevante para el comprador el como se siente frente al producto.

Cada 6rgano del cuerpo humano desempefia una funcion en correlacion con la
experiencia sensitiva en la que se concluye que para mejorar la experiencia de recuerdos en
el tiempo se debe estimular el olfato; para apropiacion de productos, el tacto; por el contrario,
en la respuesta inmediata al estimulo, la vision, y en el caso del gusto se requiere integrar
otros sentidos para crear una respuesta efectiva o abrumadora (Ortegon-Cortazar & Gomez
Rodriguez, 2016).

En este orden de ideas, la experiencia similar es ajustable a la repeticion y
estacionalidad de las sensaciones emanadas por los estimulos sensoriales, dado que puede
producir apatia o molestia una excesiva estimulacion, por ejemplo, la percepcion de un aroma
desagradable por tiempo prolongado, por ello es necesario examinar la intensidad y
frecuencia. (Mercedes, 2020)

Es de suma importancia extender metodologias que permitan inspeccionar la
multiplicidad de relaciones de canales sensoriales a partir de disefios experimentales en la
conducta del consumidor desde una perspectiva racional que brinde seguridad y fiabilidad en
los resultados. En la revision de la literatura realizada se demuestran técnicas y
procedimientos que interpretan y dan pautas a las interacciones comunes de los sentidos en
respuesta a diferentes tipos y tamafios de estimulacién sensorial, reduccion de variabilidad
de procesos, optimizacion de parametros, componentes que generan diferencias
significativas la variable de respuesta. Constan de gran variedad de disefios experimentales
para asimilar la amplitud de problemas o situaciones que acontecen en la industria. Esta

cantidad de disefios hace necesario saber como elegir el mas adecuado para una situacion



daday, por ende, es preciso conocer como se clasifican los disefios de acuerdo con su objetivo
y su alcance. Es necesario tener en cuenta el propdsito principal del experimento, sus factores
con los respectivos niveles, superficie de respuesta y la relacion costo-beneficio (Gutiérrez
Pulido & de la Vara Salazar, 2008).

La eleccion de los alimentos se ve influenciada por las preferencias y rechazos
individuales, los cuales estan vinculados a la cultura gastronémica de origen donde por lo
general también hay mas interés hacia ciertos sabores; esto al igual que las préacticas
alimentarias, afecta el estado nutricional y de salud de las personas. Por otro lado, aunque
hay habitantes que conservan una dieta mas tradicional independientemente de los aportes
nutricionales, actualmente las personas tienen cada vez mayor interés por la tener una dieta
saludable.

Esto concuerda con los resultados obtenidos de un estudio realizado en Colombia que
tuvo como propdsito evaluar las tendencias de consumo y preferencias alimentarias en los
hogares de Medellin. Los resultados muestran que las preferencias alimentarias estan
determinadas por procesos de representacion y significacién, con influencias marcadas de la
tradicion cultural regional. Hay una prevalencia en el consumo de alimentos que
corresponden a la tradicion regional como frijol, arepa, arroz y carne. Los sabores preferentes
corresponden también a la costumbre cultural, como son el salado y el dulce. Ademas, se
evidencia el interés por alimentos considerados mas saludables o nutritivos (Montoya &

Alcaraz, 2016)

Conclusiones

Una gran ventaja del anélisis sensorial es su amplitud en aplicacion de un sin nimero

de productos alimenticios con el propésito de potencializar la aceptabilidad del consumidor,



mejorar su calidad nutricional y percepcion organoléptica, puesto que los atributos
sensoriales como la textura, aroma, apariencia y sabor determinan la preferencia de un
producto. De ello se sabe que antes de la aprobacion o rechazo la primera percepcion es

captada por los ojos, luego por las manos, olfato, y por dltimo con la boca.

Dentro del tema de estudio, la seleccion apropiada del tipo de prueba sensorial juega
un papel muy importante, pues dentro de las diferentes tipologias se sabe que en las pruebas
afectivas no se requiere de degustadores experimentados sino del consumidor potencial del
producto; mientras que, para las pruebas discriminativas, descriptivas y las de escala y
categorizacion se necesitan personas con experiencia en evaluacion sensorial, o en algunos
casos conocimiento de otras ciencias como la gastronomia. Las pruebas distintas a las
afectivas tienen mayor relacién con el proceso y elaboracion de los alimentos degustados.

El auge del marketing sensorial ha impactado efectivamente sobre la experiencia del
consumidor, este requiere de indagacion conceptual, investigacion aplicada y validacion de
los beneficios deseados por el marketing, debido a que la variedad de resultados puede
expresarse en términos de patrones, magnitudes de emociones, memoria afectiva,
competencias y caracteristicas, preferencias de actitud e intenciones de comportamiento, todo
esto, materializado en compras y consumos, directamente relacionado con el tipo de sentidos
utilizados. La correcta planificacion y estimulacion de los sentidos en el ambito del marketing
sensorial sobre la experiencia del consumidor redundan en el éxito empresarial cuando se
quiere introducir un nuevo producto en el mercado, reformularlo modificando alguno de sus
componentes en proporcion o sustitucion, o alternando su proceso de fabricacion. No menos
importante, las pruebas orientadas al consumidor permiten la recopilacién de informacion de

diagnostico sobre las razones detras de los gustos, disgustos, crecimiento y desarrollo a corto



y largo plazo de las tendencias actuales, integrando el interés por el proceso de fabricacion,
componentes de materias primas, aporte nutricional, impacto en el medio ambiente y precio
del producto.

Es de vital importancia que el nutricionista dietista se apropie cada vez mas de los
escenarios que influyen en la alimentacion de las personas, al mismo tiempo que incursiona
en el desarrollo de nuevos productos y aboga por el consumo de nutrientes que benefician el
estado de salud.
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