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RESUMEN

El anélisis sensorial para la evaluacion de productos hidrobioldgicos pesqueros,

es un instrumento eficaz para el control de calidad y aceptabilidad de un producto.

La herramienta basica o principal para llevar a cabo el anélisis sensorial son las

personas en lugar de utilizar una maquina, el instrumento de medicién es el ser

humano.

Para llevar a cabo el analisis de los productos hidrobiclogicos, es necesario que

se den las condiciones adecuadas para que éstas no influyan de forma negativa

en los resultados, los catadores deben estar bien entrenados, lo que significa que

deben de desarrollar cada vez més todos sus sentidos para que ios resultados

sean objetivos y no subjetivos

En el desarrolio del presente informe laboral se describe el papel y los criterios

que juega en la seleccidn.y capacitacion el Analista Sensorial para la evaluacion

de productos hidrobioldgicos pesqueros.

Se deberd asegurar que el candidato a analista sensorial sea competente para:

¢ Reconocer y percibir los sabores primarios (que no adolezca de ageusia)

¢ Reconocer y percibir los olores comunes (que no adolezca de anosmia)

o Detectar ios diferentes tipos de textura,

« Percibir |a visidn normal de los colores (que no adolezca de daitonismo)

¢ Se realizaran pruebas en funcién a la percepcion de los sentidos de manera
repetida para permitir evaluar |la capacidad basica del candidato.

En esta etapa el candidato debe comparar las muestras y descubrira si existen o
no diferencias entre ellas, se evaluara su sensibilidad, o sea su capacidad para
discriminar las diferentes intensidades de |a-caracteristica sensorial basica.

En una segunda etapa se realizaran pruebas de formacion especificas sobre el
producto,y el candidato deberd demostrar mayor capacidad sensorial,
entrenamiento y habilidad para discriminar y encontrar diferencias significativas en

productos hidrobiologicos
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INTRODUCCION

La evaluacion sensorial, se define como una herramienta que se utiliza en
la identificacion, medida cientifica, analisis e interpretacion de las prbpiedades
sensoriales caracteristicas organolépticas (atributos) de los productos
hidrobiolégicos que se perciben a través de los cinco sentidos: {vista, olfato,
gusto, tacto, y oido), y como éste se comporta cuando es manipulado o es

consumido.

Este informe Laboral se realiza en [as instalaciones de Inspectorate Services Peru
SAC,empresa especializada en certificar y acreditar el andlisis sensorial de
productos hidrobiolégicos pesqueros. Para la empresa es una herramienta clave
tener un proceso de evaluacion sensorial establecido, con el cual asegurar que
sus resultados de sus andlisis de ensayo este conforme a lo que exige y necesita
el consumidor. Ef andlisis sensorial aplicado en los productos hidrobioldgicos, es
.una técnica tan importante como los métodos quimicos, fisicos, micrbbiolégicos

entre otros.

En el pais el analisis sensorial se ha convertido hoy en dia en una
herramienta innovadora y estratégica. El analisis sensorial ayuda a eliminar o
disminuir errores, mediante el control del medio ambiente y el muestreo, un buen
diseno experimental y una seleccién, con el apropiado entrenamiento del recurso

humano mas adecuado para la medicion.

La medicidn de las caracteristicas de ios productos pueden ser cualitativas
o cuantitativas, estas pueden ser realizadas por jueces entrenados o simplemente
por consumidores, las personas que realicen estas medidas deberian ser
seleccionadas y entrenadas con la metodologia formal, estructurada vy
disciplinada, para disminuir posibilidades de error en el momento de le evaluacion

sensorial.



1.1

CAPITULO 1
EL PROBLEMA DEL AREA DE TRABAJO

Exposicién del Problema:

Nuestro pais se encuentra en constante desarrollo, las exportaciones e
importaciones de productos hidrobioldgicos pesqueros se incrementan
notablemente  {congelado, conservas, Harina de pescado, piscicultura
etc.) lo cual favorece y genera nuevos puestos de trabajo de
profesionales calificados como son los “analistas sensoriales de recursos

hidrobiolégicos Pesqueros”.

Motiva el presente informe tratar de satisfacer dichas demanda de mano de
obra calificada insatisfecha por parte de la actividad empresarial pablica y
privada, estableciendo disposiciones para la seleccidn de analistas
sensoriales quienes realizardn los ensayos sensoriales de recursos
hidrobiolégicos pesqueros siendo capaces de aplicar los conocimientos
adquiridos en la solucion de problemas comunes de la actividad diaria de
las empresas sobre la base de la aplicacion de criterios de evaluacion y de

formacion de la competencia sensorial en control de calidad de Recursos



1.2

Hidrobiologicos pesqueros mediante pruebas sensoriales basicas y

especificas sobre el producto.

1.2.1

1.2.2

7
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*
0.0
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0.0

'Objetivos

Objetivo General
Establecer las disposiciones para seleccionar y capacitar al analista
sensorial que realizardn los ensayos sensoriales de productos

hidrobiolégicos pesqueros.

Objetivos Especificos

Proporcionar las bases fundamentales de la evaluacidn sensorial, y
darles las herramientas necesarias para la capacitacion del anaiista
sensorial.

Proporcionar elementos para concluir apropiadamente las
evaluaciones sensoriales.

Implementar los procedimientos necesarios internos, acorde a la
normativa actual para el Analisis sensorial segin la Norma Técnica
Peruana.

Flaborar un pian estratégico y de mejoramiento para la seleccién y
capacitacion de analistas sensoriales para la evaluacién de
productos hidrobiologicos pesqueros.

Seleccionar el panel sensorial, estableciendo perfiles adecuados

para la evaluacién sensorial.



1.3

Justificacién e lmportanéia

Cada dia son mayores las exigencias de los consumidores, aumentando
asi el reto para las empresas por cumplir con lo que se exige, por esto la
gran mayoria de industrias de alimentos invierten en tecnologia de punta y
principalmente en contar con profesionales expertos en el analisis sensorial
de recursos hidrobiolégicos pesqueros, debido a esto se tiene el propésito
de actualizar y mejorar el sistema de evaluacion sensorial, que por medio
de su correcto uso, no solo se determinaran las caracteristicas propias del
producto (crganolépticas), sino también todos los factores que influyen en
el proceso de fabricacién, como son: caracteristicas de la materia prima,

flujo de materia, temperatura, procesos, etc

A través de pruebas mas convenientes para la evaluacién de los productos
hidrobiolégicos de acuerdo a las especificaciones de sabor, aroma y textura
de cada uno de ellos, se obtienen resultados confiables, siendo esto el
objetivo clave en la evaluacion sensorial; se utiliza un disefio experimental,
en el cual se especifican las fuentes de variabilidad conocidas, y se
establece un plan de control mediante el cual pueden eliminarse o
controlarse dichas variables, teniendo en cuenta especial importancia en

los aspectos estadisticos para el manejo de los resultados.

Se justifica porque es necesario capacitar, entrenar y seleccionar al grupo
encargado del analisis sensorial de los productos, con el propésito de
seleccionar el perfil adecuado para la evaluacién sensorial en el proceso,
facilitando la identificacion de las caracteristicas del producto

oportunamente; puesto que este grupo de personas son las primeras en



1.4

catar el producto e identificar si se encuentra dentro de los parametros
establecidos , teniendo como fin la disminucion de “no conformidades” en el

producto final (sabor olor, color y textura).

Es importante la realizacién del presente trabajo “Seleccién y capacitacién
del analista sensorial de productos hidrobioldgicos pesqueros’ pues
permitira a las diferentes empresas del sector pesquero poder seleccionar y
capacitar entre su personal a los profesionaies que puedan realizar los
analisis sensoriales de productos hidrobioldgicos pesqueros y también
poder afrontar auditorias por aparte de la autoridad competente ITP y

INDECOPI demostrando competencia profesional.

Alcances y Limitaciones

El alcance de este proyecto va desde el diagnodstico general de como se
encuentra el analisis sensorial en las empresas, pasando por las etapas de
elaboracién del plan de mejoramiento, seleccidn de jueces, capacitacion y
terminando con la entrega de la metodologia a utilizar para seleccion,
capacitacion y entrenamiento de jueces, preparacion de muestras y
aplicaciéon de pruebas, ademas de! pre disefio para el mejoramiento del
laboratorio de evaluacion sensorial donde las empresas realizaran las
implementaciones del planteamiento sobre la seleccidn y capacitacion del
analista sensorial para la evaluacién de productos hidrobioldgicos

pesqueros.



Las presentes disposiciones podran ser aplicadas por las empresas del
sector pesquero puablico y privado, laboratorios eva!uadores de la calidad
acreditados ante INDECOPI e ITP, centros de educacién superior, a
manera de establecerse como materia de formacion de! futuro profesional

pesquero.

Dentro de las limitaciones se podria mencionar que, debido a que es un
trabajo especifico en base a la experiencia diaria, es necesaria su difusion
ya que la informacion estd en pocas manos, como es el caso de los
ingenieros y/o personal calificado de las entidades de apoyo, encargadas
de evaluar la calidad de los productos derivados de la pesca, pero que
lamentablemente no esta al alcance de todos, en particular del personal de

produccién y de control de calidad de las empresas procesadoras.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

Catar, degu_star un producto hidrobioldgico es un acto que en ocasiones pareciera
solamente un procesoc mecanico y con poca conciencia, como si solo se tratara de
satisfacer una necesidad fisioldgica; es un hecho en el cual no sélo nuestros
drgancs sensoriales interacttan sino en el que también emitimos juicios. “sabe
rico”, "huele mal’, “esté muy salado’, etc. Ei sabor, el color, la textura, el olor; son
algunas caracteristicas de los productos hidrobioldgicos pesqueros que se

pueden percibir, mejorar mediante una prueba de analisis sensorial.

Podria pensarse que las evaluaciones sensoriales no cuestan; pero esto es
incorrecto ya que si se incurre en diversos gastos, como por ejemplo, las horas-
hombre (el tiempo ocupado por las personas para realizar las pruebas), los gastos
de papeleria, pagos o gratificaciones a las personas que intervienen en las
evaluaciones, acondicionamiento y equipamiento del area de trabajo, alimentos o

materiales a evaluar, entre otros.



Las pruebas sensoriales son utilizadas en diversos tipos de industrias, la
evaluacién sensorial de los productos hidrobiolégicos pesqueros es una funcion
primaria del hombre: desde su infancia y de una forma consciente o inconsciente,
acepta o0 rechaza los alimentos de acuerdo con ias sensaciones que experimenta

al consumirios.

La evaluacion de esta calidad se lieva a cabo mediante una disciplina cientifica, el

analisis sensorial, cuyo instrumento de medida es el propio hombre.

Las sensaciones que motivan al rechazo o a la aceptacidén varian con el tiempo y
y el momento en que se perciben: depende tanto de la persona como del entorno
en el que encuentra. De ahi viene la dificultad, ya que con determinaciones tan
subjetivas, de que se puedan obtener datos objetivos y fiables para evaluar la

aceptacién o rechazo de un producto hidrobioldgico pesquero.

Coma ya se menciong, el analisis sensorial se considera ya como una disciplina
cientifica que tiene la utilidad de dar a conocer la aceptacién o rechazo de cierto

(alimento), con el fin de adaptarse a los gustos del consumidor.

2.1  Antecedentes
El andlisis sensorial tiene sus inicios como base en la psicologia desde que
el hombre se ha especulado el origen del conocimiento, las disposiciones
sensibles constituyen la puerta del pensar humano. La vida es un camino
de descubrimiento; la existencia de las cosas se nos va haciendo patente
poco a poco desde los primeros meses. Este conocer, que nos llega por

via sensorial se nos presenta como el mas elemental, va a ser, sin



embargo, el que sustente saberes mas complejos. Por los sentidos
penetramos en el mundo, o lo que es igual, se nos hace transparente o

inteligible. (ANZALDUA M. A 1994).

Los sentidos despiertan con el nacimiento, pero su despertar no es subito
sino procesual, y para que llegue a conseguirse por entero es
imprescindible la ejercitacion desde la edad mas temprana a base de una

accion didactica adecuada y compleja. (BOTA J. CASTRO, LL. 2002).

Hay veces que pasamos sin detenernos delante de Ias cosas, sin hacer
caso a lo que encontramos, y sblo la ecuacidon sensorial nos puede
acostumbrar a pararnos para contemplarlas y a fomentar el espiritu de
observaciones que a la postre va a ser el que nos permita que todo lo que
nos rodea no nos sea desconocido. En la medida en que no se conozca el

mundo no sera capaz de adaptarse a él y de transformarlo.

Gracias al movimiento, a la capacidad de desplazarnos en busca de las
cosas, los sentidos que no son capaces de llegar a ellas pueden percibirlas
siempre que queden a nuestro alcance, que podamos ir a su encuentro. El
nifio que desde los primeros afios de su vida se ve impedido, no podra
adquirir un adecuado conocimiento del mundo aunque todos sus sentidos
no posean ningun tipo de anomalia. Hay que procurar que los nifios vayan
a las cosas, que tengan libertad para fecorreré el ambito donde viven, ya

que ésta es garantia del conocimiento. La experiencia sensorial siempre es
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una experiencia personal, por lo que los ejercicios sensoriales seran

forzosamente ejercicios individuales.(ANZALDUA M.A. 1994).

Aunque la sensacion asegura el contacto con lo real, no garantiza, sin
embargo, su comprension; las sensaciones aportan un material bruto que
el pensamiento debe organizar con objeto de que se obtenga su
significacion. Tampoco las palabras por si solas son capaces de ensefiar la
realidad, caeriamos en una didactica huera y verbalista; para que exista
aprendizaje hay que percibir con los sentidos al mundo antes que ensenar
su signo, su nombre; hacer que el nombre se enriquezca por la apertura de
su ser, por el contacto con las cosas y no por el acervo de las palabras que
no aumentaran en nada su capacidad cognoscitiva”. Hay que ensenar al
nifo desde muy temprano a mirar, a observar; a escudrifiar, a descubrir, a
sentir curiosidad y a apropiarse intelectualmente de todo lo que los

sentidos le pueden ir suministrando.(DESPLANCKE, C. 2001).

Los problemas sensoriales que enfrentan las empresas suelen ser muy
complejos y especificos. Tanto asi que, aun con las mismas caracteristicas
generales, las compafias requieren de soluciones “a la medida® para

resolver un mismo problema.

Estas soluciones demandan conocimientos especializados claro esté, pero
también de mucho criterio y un enfoque pragm'ético. Caracteristicas ambas
que los cursos basicos, por su mismo caracter introductorio, no pueden

ofrecer.
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- Las capacitaciones han sido disefiadas para analizar con mayor detalle

algunas situaciones que se encuentran en la practica cotidiana,
permitiendo a los analistas sensoriales formarse un criterio propio y atacar

los problemas de acuerdo con los recursos y limitaciones particulares con

las que tenga que trabajar. (CARPENTER, R. 2000).

Terminologia Basica

Andlisis Sensorial

Para el propésito de ia aplicacién del presente informe laboral, se puede
conceptualizar el andlisis sensorial como: la identificacién, medida
cientifica, analisis e interpretacion de las propiedades (atributos) de un
producto que se perciben a través de los cinco sentidos, vista, olfato, gusto,
tacto y oido. Se debe tener en cuenta que al momento de realizar la
evaluacién sensorial se pueden utilizar panelistas entrenados o©
consumidores del producto, se necesita tener claro también para que se
realiza la evaluacidn sensorial, si es para determinar diferencias entre
productos, intensidades de ciertas notas de sabor (objetivamente), o en
determinar si un producto agrada mas que otros frente a la competencia
(subjetivamente), esta ciencia esta apoyada en la estadistica, con la cual

se estudian los datos y se llegan a conclusiones con mas certeza.

El analisis sensorial tiene una gran importancia en la industria y
especiaimente en la de productos hidrobiclégicos pesqueros.
CARPENTIER, menciona:

“La cata de un producto se lleva a cabo en parte para comunicar y en parte

para contribuir a la toma de decisiones. Deberiamos distinguir claramente
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estos dos objetivos e intentar asegurar, que en todas aguellas situaciones
de cata de productos de las que dependan las principales decisiones, se

emplee el andlisis sensorial dentro de un marco estructurado.

En todas las industrias, bien de fabricacién o al por menor, la cata de
productos es una practica diaria. Son muchas las razones por las que se
debe prestar atenciéon a los productos: mantener el conocimiento de la
propia industria o de los productos de la competencia, promocionar los
productos de la propia industria hacia potenciales clientes, buscar la
aprobacion del cliente; mostrar al equipo de ventas las ultimas oscilaciones
del producto; mantener al corriente a la direccidon o equipo del proyecto
sobre los progresos en el desarrollo de procesos o productos; decidir si se
continua con los cambios en la formulacion o en el proceso; comprobar que
la calidad del producto se ajusta a los objetivos o cumpie con las
especificaciones. Se debe adoptar una estructura de analisis sensorial
. apropiada, capaz de proporcionar informacién de elevada calidad, en
funcién de la cual, se puedan tomar con fundamento las decisiones

comerciales importantes.

» Utilizacién del Analisis Sensorial

El andlisis sensorial tiene diferentes aplicaciones, algunas de ellas son las
siguientes:

Proporcionar respuestas a cuestiones practicas

El analisis sensorial se utilizé con anterioridad para responder a preguntas
acerca de la calidad de un producto, relacionadas con la discriminacion,

descripcién o referencia.
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La discriminacion es de especial importancia en el contexto del Control de
Calidad de Productos hidrobiolégicos pesqueros en los estudios de vida util
y en la investigacion de posibles contaminantes. Estas aplicaciones

dependen de |la capacidad del juez para detectar y reconocer diferencias.

La multitud de preguntas que se pueden resolver por medio del analisis
sensorial, son tan variadas y competen varios campos en |las empresas de
alimentos y todas enfocadas al logro de objetivos de acuerdo al area en

donde se esté trabajando.

Especificaciones y control de calidad

El empleo de especificaciones del producto durante la fabricacion y
suministro de productos hidrobiolégicos es esencial en la practica
comercial normal. Una definicién de calidad, ampliamente utilizada en este
contexto, es la de un “conjunto de caracteristicas de un producto o servicio
gue le confieren su capacidad para satisfacer las necesidades del cliente o
consumidor” Cuando se aplica a un producto hidrobiolégico, en esta
definicibn pueden tener cabida dos elementos “senscriales”; la primera
parte haria referencia a las propiedades sensoriales objetivas del producto
(conjunto de caracteristicas), mientras que la segunda se referiria a las
percepciones subjetivas del usuario consumidor final del producto
(satisfacer una necesidad). Una especificacién de la calidad sensorial de
un producto seria un documento, en el que claramente se identifican las
caracteristicas sensoriales importantes det mismo y'que puede servir como

base de acuerdo entre el comprador y vendedor del producto.
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Estudios de vida L'lﬁl |

El objetivo de un estudio de vida util es encontrar durante cuanto tiempo
puede almacenarse un producto, antes de que tenga lugar un deterioro
inaceptable de su calidad sensorial. Durante la vida util de un producto
rexisten muchos factores qué probablementé afectan a su calidad sensorial y,
en ultimo término, a su aceptacién por el consumidor, entre los cuales se
encuentran los siguientes:

» Temperatura

o lLuz

Envasado

Atmosfera

Procedimientos de almacenamiento, distribucion y venta al por menor

[ ]

Contaminacién potencial

La contaminacién se refiere a olores y sabores esencialmente extrafios al
producto, que se han introducido de forma inadvertida a través del contacto o
exposicion. Cuaiquier tipo de contaminacién puede dar lugar a reclamaciones
por parte del consumidor, 0 a perdida de compras habituales, mientras que
determinados tipos de contaminacion pueden representar también riesgos
sanitarios. El andlisis sensorial es una herramienta esencial en la investigacion
de potenciales contaminaciones. Puede determinar la probabilidad de que se
desa&olle un problema de este tipo; puede proporcionar la primera senal sobre
el problema, o puede proporcionar la evidencia para identificar fa naturateza
del contaminante y, por tanto determinar, si existe, el riesgo asociado.

Requiere de procedimientos especializados.
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Ajuste del producfo

El analisis sensorial puede usarse en el ajuste de un producto, para evaluar
las caracteristicas sensoriales de un producto y seguir los cambios en el
desarrollo del mismo, con el propdsito de equiparario en cuanto a sus
caracteristicas sensoriales a un producto similar. El objetivo del ajuste de un
producto puede provenir de varias fuentes. Los planteamientos analiticos u
objetivos del analisis sensorial son, pues, los mas adecuados, principalmente

si se utilizan técnicas del perfil descriptivo.

Reformulacion del productb

Cuando es necesarié alterar algun elemento del proceso de fabricacion, es
preciso comproba;' el -im-pécto sobre la calidad final del producto. El andlisis
sensorial proporciona las herramientas objetivas para este fin. Cualquier
empresa se ocupara de la reformulacion de un producto en alguna etapa de la
vida de este. El perfil descriptivo sensorial proporciona una forma objetiva de
medir cualquier cambio de @Iidad causado por sustituciones de ingredientes o
procesos. La combinacion de determinacién sensorial y juicio comercial se
emplea para identificar si los productos de la competencia han ajustado con
éxito la calidad de una marca propia, y si tal ajuste representa una amenaza

potencial para la cuota de mercado.

" Conceptos generales del analisis sensorial

Analisis

Distincion y separacidn de las partes de un todo hasta llegar a conocer sus
principales elementos. También se define como un examen detallado de
cualquier cosa compleja con el fin de entender su naturaleza o determinar

sus caracteres esenciales.
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Sensorial

Perteneciente o relativo a las sensaciones, sentidos.

» Evaluacién sensorial
La evaluacién sensorial es el analisis de alimentos y otros materiales
por medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin
sensus, que quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es una
técnica de medicién y andlisis tan importante como los métodos
quimicos, fisicos, microbiolégicos, etc. Este tipo de andlisis tiene la
ventaja de que la persona que efecttia las mediciones lleva consigo sus

propios instrumentos de andlisis, o sea, sus cinco sentidos.

Sentidos
Proceso fisiolégico de recepcion y reconocimiento de
sensaciones y estimulos que se produce a través de la vista, el
oido, el offato, el gusto, y el tacto, o la situaciéon de su propio

cuerpo.

E] sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el
control de calidad de los productos hidrobiolégicos pesqueros, la vista,
el olfato, el gusto y el oido son elementos idéneos para determinar el
color, olor, aroma, gusto, sabor y la textura quienes aportan al buen
aspecto y calidad al alimento que le dan sus propias caracteristicas con
los que los podemos identificar y con los cuales podemos hacer un

discernimiento de los mismos.
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» Elolor
Es la percepcién por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas
en los alimentos; dicha propiedad en la mayoria de las sustancias
olorosas es diferente para cada una. En la evaluacion de olor es muy
importante que no haya contaminacidén de un olor con otro, por tanto
los alimentos que van a ser evaluados deberédn mantenerse en

recipientes herméticamente cerrados.

» Elaroma
Consiste En la percepcion de las sustancias olorosas y aromaticas de
un producto después de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias
se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe, llegando a través
del eustaquio a los centros sensores del olfato. El aroma es el principal
componente del sabor de los alimentos, es por eso gue cuando
tenemos gripe o resfriado el aroma no es detectado y algunos
alimentos sabran a lo mismo. El uso y abuso del tabaco, drogas o
alimentos picantes y muy condimentados, insensibilizan la boca y por

ende la deteccion de aromas y sabores.

» El gusto
El gusto o sabor béasico de un alimento puede ser acido, dulce, salado,
amargo, o bien puede haber una combinacion de dos 0 mas de estos.
Esta propiedad es detectada por la lengua. Hay personas que pueden
percibir con mucha agudeza un determinado gusto, pero para otros su

percepcion es pobre o nula; por lo cual es necesario determinar que
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sabores basicos puede detectar cada juez para poder participar en la

prueba.

El sabor

Esta propiedad de los productos hidrobiologicos pesqueros es muy
compleja, ya que combina tres propiedades: olor, aroma, y gusto; por lo
tanto su medicién y apreciacién son mas complejas que las de cada
propiedad por separado. El sabor es lo que diferencia un alimento de
otro, ya que si se prueba un alimento con los ojos cerrados y la nariz
tapada, solamente se podra juzgar si es dulce, salado, amargo o acido.
En cambio, en cuanto se perciba el olor, se podfé decir de que alimento
se trata. El sabor es una propiedad quimica, ya que involucra la
deteccion de estimulos disueltos en agua aceite o saliva por las papitas
gustativas, localizadas en la superficie de la lengua, asi como en la
mucosa del paladar y el area de la garganta. Estas papilas se dividen

en 4 grupos, cada uno sensible a los cuatro sabores o gustos:

« PAPILASIFORMES: Localizadas en la punta de la lengua sensible al
sabor duice.

» FUNGIFORMES: Localizada en los laterales inferiores de la lengua,
detectan el sabor salado.

+ CORALIFORMES: Localizadas en los laterales posteriores de la
lengua, sensible al sabor Acido.

« CALICIFORMES: Localizadas en la parte posterior de ia cavidad

bucal detectan sabor amargo.
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Por ello es importante en la evaluacién de sabor la lengua del juez esté
en buenas condiciones, ademas que no ténga problemas con su nariz y
garganté. Los jueces no deben ponerse perfume antes de participar en
las degustaciones, ya que el olor del perfume puede inferir con el sabor

de las muestras.

» Latextura
Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del tacto, la
vista y el oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion.
La textura no puede ser percibida si el producto no ha sido deformado;
es decir, por medio del tacto, si el alimento esta duro o biando al hacer

presion sobre él.

Significado de anélisis sensorial

La Evaluacion sensorial se trata del analisis normalizado de los productos
hidrobiolégicos pesqueros que se realiza con los sentidos. La evaluacién
sensorial se emplea en el control de caiidéd de ciertos productos
alimenticios, en la comparacién de un nuevo producto gue sale al mercado,
en la tecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo producto,
otc.. Los resultados de los analisis afectan la publicidad y el empacado de

los productos para que sean mas atractivos a los consumidores.

Tipos de analisis
Andlisis descriptivo
Es aquel grupo de 'probadores’ en el que se realiza de forma

discriminada una descripcién de las propiedades sensoriales (parte
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cualitativa) y su medicion (parte cuantitativa). Se entrena a los
evaluadores durante seis a ocho sesiones en el que se intenta
elaborar un conjunto de diez a quince adjetivos y nombres con los gue
se denominan a las sensaciones. Se suelen emplear unas diez

personas por evaluacion.

Analisis discriminativo
Se emplea en la industria alimentaria para saber si hay diferencias
entre dos productos, el entrenamiento de los evaluadores es mas
rapido que en el andlisis descriptivo. Se emplean cerca de 30
personas. En algunos casos se llega a consultar a diferentes grupos

étnicos: asiaticos, africanos, europeos, americanos, etc.

Analisis del consumidor
Se suele denominar también prueba hedénica y se trata de evaluar si
el producto agrada o no, en este caso trata de evaluadores no
entrenados, las pruebas deben ser lo mas espontaneas posibles.
Para obtener una respuesta estadistica aceptable se hace una

consulta entre medio centenar, pudiendo llegar a la centena.

El analisis sensorial ha demostrado ser un instrumento de suma
eficacia para el control de calidad y aceptabilidad de un alimento, ya
que cuando ese alimento se quiere comercializar, debe cumplir los
requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del producto, para

que éste sea aceptado por el consumidor, mas aun cuando se desea
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ser protegido por una denominacién de origen los requisitos son
mayores, ya que debe poseer los atributos caracteristicos que
justifican su calificacién como producto protegido, es decir, que debe
tener las caracteristicas de identidad que le hacen ser reconocido por
su nombre. Es la gue se da especificamente para productos

hidrobiolégicos pesqueros.

El analisis sensorial se ha definido como una disciplina cientifica usada
para medir, analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos
de las personas hacia ciertas caracteristicas de un alimento como son su

sabor, olor, color y textura.

Degustacién

Es analizar con los sentidos las caracteristicas organolépticas de un
producto comestible. Todos los sentidos deben estar en alerta.

Degustador
Es la persona, la cual es entrenada y seleccionada para evaluar las
caracteristicas organoclépticas de los productos hidrobioldgicos

pesqueros, segun los modelos preestablecidos.

Los degustadores expresan su forma (numérica) en funcion de un patrén
ideal o escalado, por medio de preguntas. La compilacion de los datos
obtenidos de su analisis para valorar la certéza en la evaluacién de los

productos comparados.
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Funciones de la degustaciéon

+ Clasificar, Ordenar, Describir, Analizar, Integrar
Tipos de degustacién

« Analitica, Técnica, Hedodnica

Analitica
Esta tiene por objetivo separar, ordenar y finalmente dentro de lo
posible identificar las impresiones dominantes. Es la interpretacion
de un conjunto de sensaciones que se perciben simuitanea o

sucesivamente.

Técnica
Pretende juzgar las cualidades comerciales del producto, siendo
exclusiva y eliminatoria, ya que debe evaluar si tiene 0 no el nivel de
cualidad que se pretende y debe permitir apreciar los defectos
conociendo su causa. Tiende a la objetividad, y el catador debe
Henar un cuestionario punto por punto. El placer o satisfaccién no

tiene lugar en ella.

Estos dos ti'pos de degustacion requieren un nivel de conocimientos
especiales, basados en la practica de la degustacion, que le permiten al
catador percibir las caracteristicas totales y parciales del producto ejemplo

en el caso del vino, su bouquet, poder aromético, cuerpo, etc.
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Hedonica
Tiene como objeto el placer de comer 0 beber, desea extraer la
quintaesencia del producto. Se trata de comer o beber de forma
inteligente, que sea aprovechado todo lo que el producto ofrece al

catador.

Instrumentos del analisis sensorial

El analisis sensorial se hace con todos los sentidos, pero con unos
condicionantes que aumentan su objetividad y fiabilidad. Por eso es
necesario conocer primerd cual es la fisiolégica y mecanismo por el cual los
estimulos son percibidos por el sujeto, asi como el entorno fisico,

psicolégico que influye en el resuitado finat.

Cuadro 2.1
AREA TEMAS
FISIOLOGICA: DIRECTOS RECEPTORES
SISTEMA NERVIOSO
CEREBRO
FISIOLOGICA: INDIRECTO RESPUESTA FISIOLOGICA

PSICOLOGICA: ESTUDIOS DE SENSIBILIDAD{UMBRALES)
ESTUDIOS SOBRE LA RELAGION ESTIMULO RESPUESTA PSICOMETRICA
SOCIOLOGICA: INFLUENCIA ETNICA
INFLUENCIA DE LA SITUACION SOCIAL
INFLUENCIA DE LA EDAD, SEXO, ETC

Fuente: MANKS
Elaborado: CASM
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Después de pasar por este punto, ya se tienen condiciones para obtener los datos
necesarios para plasmar de forma escrita y cuantificable, para que se pueda
después hacer el estudio estadistico. Los sentidos corporales son el principal
instrumento usado para el analisis, pero también se necesitan medios
matematicos y otros instrumentos materiales que permita traducir las
percepciones a numero o datos cuantificables.

Como en cualquier analisis instrumental, si el aparato no funciona correctamente,
las lecturas no tienen sentido, por lo que de manera similar en el analisis
sensorial: es necesario conocer las limitaciones y posibilidades de los érganos
sensoriales de los catadores, ya que la ignorancia de estas posibilidades conduce

a |la obtencién de datos falsos y conclusiones erréneas.(ANZALDUA M. A 2010).

Evaluacién sensorial 1
Uso de los sentidos o uso analitico de la evaluacion sensorial la cual ios compara
con unos instrumentos (jueces entrenados)) en los cuales se dispone de todo el

material como colorimetros, escalas muestras, etc.

Evaluacién sensorial 2
Mide la percepcion del consumidor y se refiere a las preferencias del consumidor y

pruebas de aceptacion y se realiza con productos terminados.

Bases hioquimicas de la percepcion sensorial de los alimentos

El hombre como todo ser vivo capta su entorno fisico a través de sus sentidos. No
existe unanimidad en cuanto al numero de sentidos que posee el ser humano.
Segun Marks, el hombre tiene ocho sentidos, es decir gusto, olfato, vista, oido,
dolor, tacto, frio y calor. Pero el sentido del tacto, el de la percepcion del dolor y
los de percepcion de calor y frio (somato sensorial) se agrupa en uno solo,

entonces el hombre tiene solo 5 sentidos. El primer contacto del ser humano con
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un producto hidrobiolégico pesquero se produce a través de la vista, el olfato-(por
el aire a través de la nariz) el oido (al freir un pescado en la sartén) o el tacto(al
paipar un marisco) o bien por dos o tres de estas percepciones sensofiales

simultaneamente.(MARKS.)

Cuadro N° 2.2

Color brille Tamafio Forma
OLOR

SUSTANCIAS ARCMATICAS VOLATILES
SABOR

ACIDO DULCE SATADC AMARGO UNAMT
SOMATOSENSORIAL:

ASTRINGENTE, ARDIENTE, REFRESCANTE, CALIENTE
MOVIMIENTOS MUSCULARES Y ARTICULARES
CONSISTENCIA © TEXTURA

Fuente: MANKS
Elaborado: CASM

Impresién visual

L.as sensaciones subsiguientés son generalmente tactiles (a través de los labios y
{a cavidad bucal donde por ejemplo también pueden percibirse sensaciones de
frio calor dolor) y de nuevo sonidos (la masticacién) inmediatamente después
interviene el gusto y nuevamente el cﬂfato, pero esta vez de forma indirecta, por la

cavidad faringea.

Todas estas sensaciones influyen éobre el juicio global sobre el producto
hidrobioloégico pesguero. La percepcion sensorial que, a menudo dominamos
familiarmente y de forma simplificada que es el sabor en realidad es algo muy
complejo. Esta percepcion compleja se representa como sensograma de un

productov hidrobiolégicd pesquéro.
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Correlaciones de los sentidos

Las sensaciones percibidas son trasmitidas, elaboradas e interpretadas por el
cerebro que las relaciona unas con otras asociandolas. De esta manera se ejerce
una mutua influencia que puede llegar a aumentar o disminuir la sensibilidad que
los sentidos tienen a estimulos exteriores.

Se tienen las siguientes relaciones:

. Relaciones gusto oifato

. Relaciones gusto tacto

. Relaciones vista gusto

. Relaciones offato vista

. Relaciones vista oido

. Relacion gusto oido /olfato oido

Relacion gusto olfato

Los sabores estan intimamente reiacionados con las caracteristicas gustativas de
las sustancias, pero en cambio los olores se pueden relacionar con otros ya
conocidos y producir sensaciones distintas a las ya conocidas. La influencia del
gusto offato ha llevado a autores afirmar que si el catador tiene los ojos cerrados y
la nariz tapada sera incapaz de distinguir sabores tan diferentes. En la
determinacion del sabor juegan las particulas olfativas por via retronasal es muy
importante. La experiencia del aumento de secrecion salival ocasionada por una
sensaciéon olfato gustativa no es general y universal sino que contribuye a
modificar la sensacion del estimulo, ya que depende la velocidad, viscosidad y

composicion quimica de la saliva segregada.

Relaciones gusto tacto
En la lengua existen numerosas terminales nerviosas que producen sensaciones

tactiles y térmicas, ademds gustativas. Los niveles de deteccidn de azucar sal,
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cafeina y acido tartarico son mas cuando se presentan en forma de gel siguiendo

el orden de sensibilidad de forma espumosa (mousse) y luego el liquido.

Relacién vista gusto

£l color llega a ser tan sugestivo que puede confundir el gusto y hay que pensar
en ciertos alimentos y bebidas para asociar color con sabor. Pero esta influencia
no es generalizable y unos sabores son mas influenciables que otros aun en el

mismo individuo o grupo.

Relacion olfato vista

La luz blanca y la intensidad aumentan la sensibilidad de los sabores y los gustos.

Relacién vista oido
{ a modificacion auditiva de las sensaciones luminosas es funciéon de la longitud de
onda de ia luz. La estimulacion auditiva; aumenta la sensibilidad a la luz. La

estimulacién luminosa: aumenta la sensibilidad auditiva.

Relacién gusto oido u olfato oido

Es una de las mas dificiles de establecer, algunos trabajos gque relaciona la
sensibilidad quimica de los sentidos con el sonido, sin embargo el efecto sonoro
de los alimentos crujientes y todos los aspectos sonoros previos y posteriores a la
degustacion son facil y rapidamente asociados a la percepcion y deben

considerarse como constituyentes de una sensacion compleja.

Percepciones somato sensoriales
Sensaciones complejas
Hay dos sensaciones que no corresponden a ningan organo sondo concreto y

percibimos de forma consciente y elaborada las cuales pueden ser producto de
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una suma de integracion de impresiones procedentes de los distintos receptores:

textura y sabor.

Textura

Es una caracteristica sensorial del estado sélido de un producto cuyo conjunto es
capaz de estimular los receptores mecanicos de la boca durante la degustacion.
La textura del producto se valora por el esfuerzo mecanico no soio total sino el
tipo, y que viene dado por el consumo de ATP necesario para el enclavamiento

actina-/miosina.

Sabor
Conjunto complejo de propiedades olfativas y gustativas percibidas en Ila
degustacion y pueden estar influidas por las propiedades tactiles, térmicas algicas

y cenestésicas.

Aroma
Como la sensacion percibida por via nasal indirecta, cuando se realiza la

degustacion de un alimento o bebida.(SANCHQO J. 2008)



CAPITULO lll

DESARROLLO DE LA EXPERIENCIA LABORAL

Durante mi experiencia laboral, desde el afio 1972 como asistente de proyecto
industriales en la Direccién General de Transformacion del entonces Ministerio de
Pesqueria a la fecha, me he desempefiado en el area de control de calidad de
productos hidrobiologicos, como jefe de produccion, jefe de oficina regional, como
certificador acreditado, como certificador, como analista sensorial y como juez de
productos hidrobiolégicos pesqueros, motivo para presentar el presente informe
laboral de seleccion y capacitacién del Analista sensorial para la Evaluacidon de

Productos hidrobiologicos pesqueros.

Lo cual requiere ciertos elementos estructurales sobre la evaluacién sensorial,
requiriendo de un area especial, donde se eviten distracciones y se puedan
controlar las condiciones deseadas. Un producto se puede evaluar en una mesa,
en la esquina de un cuarto, pero las interrupciones y distracciones no favorecen

un buen anaiisis.

Considerando que para un buen analisis sensorial se debe contar con areas de:

Area de preparacion y area de prueba, separadas la una de la otra. Los
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panelistas no deben entrar al area de preparacién para evitar influencias en la
evaluacion. Generalmente, en el area de prueba, los panelistas se ubican en
cabinas individuales que, de acuerdo con la facilidad, pueden ser divisiones sobre
una mesa o médulos con bisagras. En estos casos, el lider esta al tanto de la

evaluacién y va retirando o entregando las muestras.

Lo mas comun es el uso de ceidas o cabinas a lo largo de ia pared, comunicadas
por una ventanilla con el area de preparacién, permitiendo el paso de las
muestras del area de preparacién a la de prueba. Se exigé al panelista no fumar,
evitar perfumes y cosméticos con olores, porque influyen en la prueba. Entre
prueba y prueba, el panelista debe hacerse un enjuague bucal; por lo tanto, en el
area de prueba debe haber sumideros con grifos para este fin. Se aconseja al
panelista utilizar agua a temperatura ambiente. En muchos casos, se utiliza entre

prueba y prueba.

La luz del area de prueba debe ser uniforme, con el fin de que no influencie la
apariencia del producto . En el caso de que el color y la apariencia del producto
sean factores de importancia, se debe utilizar luz de dia. En caso de que se desee
eliminar las diferencias de color entre las muestras se recomienda luz de color,

generalmente luz roja (para enmascarar).

Preparacién de las muestras

+ Horarios para las pruebas: Se recomienda uitimas horas de ia mafiana
(entre las 11 a 12'Hr's) y el comienzo o mitad de la tarde (6 a 17:00 Hrs) para

la realizacién de las pruebas, de preferencia fuera del area de comida.
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. Muestra Las muestras que se presentan al panelista son tipicas del
producto, idénticas hasta donde sea posible, excepto en la caracteristicas por
la que se juzga, o sea, que tenga igual forma {(redonda o picada o en puré o
molida), en recipientes de igual forma, tamafo, color y tener presente que el

materia! donde se sirve la muestra no transmita olores.

A veces se utilizan algunos acarreadores de muestras generalmente, estos
vehiculos son una fuente de error experimental. Las muestras deben servirse a la
temperatura a la cual se consumen normalmente. - Cames a 80° C (T° interna) -

Bebidas 4-10°C - Sopas 80°C - Helados, sorbetes -1°C

En algunas pruebas, las cantidades pueden duplicarse. Hay casos en donde la

cantidad puede ser mayor.

Una manifestacion de fa naturaleza del individuo se da cuando éste integra la
informacidon de su medio circundante péra asi apreciar su realidad. Por lo mismo,
para que el individuo no desvie su atencion del punto que se quiere sea su objeto
de observacién, es necesario controlar todo tipo de variables que puedan, en un
momento dado, influir, modelar, sesgar o afectar la sensibilidad del evaluador.
Una de estas variables es el area fisica donde se realiza la prueba sensorial. El
drea de preparaciéon de las muestras, debe estar independiente del area de
evaluacion. En ambas dreas debe haber silencio, para conseguir tranquilidad en
el catador. En el momento de la evaluacion, el ruido y las voces emanadas del
4rea de preparacion deben reducirse al minimo, para evitar la distraccion. La
temperatura y humedad relativa deben resultar agradables y ser constantes,

ademas es indispensable que exista comodidad en el area: asientos confortables
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altura y espacio de la mesa apropiados. Las paredes y superficies para efectuar la

prueba deben tener coloracion neutra. También la limpieza en el area influye en la

motivacion y disposiciones del juez.

3.1

3.2

Codificacién y orden de presentacion

Las muestras deben llevar un cédigo que no permita al panelista
informacidn alguna de la identificacién de la muestra, ni introducir sesgos a
la evaluacion.

Se recomienda entonces, tomar los cédigos de la Tabla de numeros
aleatorios, asi se evitan los efectos sicolégicos en el orden de presentacion
y que el panelista crea que, de 3 muestras entregadas como iguales, la del

centro es la distinta.

Material para la degustaciéon

El material necesario para el ejercicio de la degustacion no debe ser
necesariamente complicado ni caro. La calificacibn organoléptica
especializada exige condiciones ambientales definidas y constantes que
incluso estan normalizadas, pero la degustacion por aficion sélo necesita
de un lugar (habitacion, bodega, etc.) exento de ruidos y olores, de
temperatura entre 18 y 22° C, con un nivel suficiente de iluminacion

(preferentemente natural), no excesivamente seco y bien aireado.

Para degustaciones normales, en las que el catador opera generalmente
de pie, basta con una mesa facil de limpiar, recubierta de un tapete blanco,
un recipiente-escupidera profundo, unas copas apropiadas, y todo ello

colocado en lugar bien iluminado con luz del dia o ldmpara de haldégeno
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(que reproduce aproximadamente la blancura del espectro solar), no
siendo aconsejable |a iluminacidn de lamparas de filamento y fluorescentes
por su efecto de enmascaramiento de los colores.

Se recomienda la utilizacién de materiales neutros, segun las normas UNE.
Las correctas condiciones del catador en el momento de la degustacion

son fundamentales para el éxito de la misma.

Cantidad y forma de muestra

La cantidad de muestra necesaria para el analisis depende del tipo de
determinacién a realizar, del método empleado y del tipo de sustancia de
gue se trate. Las cantidades recomendadas de muestra y la forma en la
que deben encontrarse las mismas, se exponen en funcion del tipo de
analisis. Los criterios que se han seguido para dar estas recomendaciones
son que se facilite la manipulacion de las muestras y la realizacion de los
ensayos adicionales que pudieran ser necesarios. No obstante, el
laboratorio puede realizar los ensayos con cantidades, por lo general, muy

inferiores a las indicadas.

> DILUCIONES: Generalmente se realizan en alimentos con alta
concentracién, sabores demasiado fuertes o picantes. En general se
parte de una solucion concentrada y se preparan series de diluciones al
décimo {1:10) o al medio (1:2). De esta manera se obtiene una serie de
soluciones relacionadas por ejempio por un factor de dilucion 10 es decir
1/10; 11100; 1/1000 y asi sucesivamente. O la otra serie es 1/2; 1/4; 1/8;

1/16; 1/32 etc. Por ejemplo: si partimos de una solucion de 50mg/mi de
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una sustancia (Solucion A) a. Dilucion 1/10: 1ml de la solucidn A + 9 ml
de agua= una solucién de 5 mg/ml (dilucién 1:10) b. Dilucién 1/2: 5 mi de

la solucién A + 5 ml de agua= una solucién de 25 mg /ml (dilucion 1:2)

SENTIDOS

Vista
Es el sentido humano més perfecto y evolucionado. El érgano receptor es

el ojo o globo ocular, érgano par alojado en las cavidades orbitarias.

La vista es el sentido que nos permite percibir la forma de los objetos a
distancia, y también su color. La luz que llega de ellos es captada por una
capa sensible, la reting, que manda la imagen al cerebro para ser
interpretada. El funcionamiento del ojo es analogo al de una camara

fotografica.

Es un érgano casi esférico, de unos 24 mm de diametro, que estéa dividido
en dos camaras: la anterior ¢ frontal, que es la menor, vy la posterior, que
constituye la mayor parte del globo ocular. Existen dos capas que lo

recubren en su totalidad: la esclerética y la coroides.

Olfato

El sentido del olfato funciona mediante todp el sistema nasal. En el interior
de la nariz y de la zona facial cercana a esta, existen regiones cavernosas
cubiertas de una mucosa pituitaria, la cual presenta células y terminales
nerviosos que reconocen los diversos olores y transmiten a través del

nervio olfativo hasta el cerebro la sensacion olfatoria.



35

Los seres humanos disponen de unos 1,000 receptores conocidos que
parece ser que distinguen unos 10,000 olores distintos, sin embargo, a
veces el mecanismo olfatoric no funciona adecuadamente y se produce
una significativa pérdida de la capacidad ofifativa o ausencia total de la
facultad de oler, debido a varios factores como sén: edad, infecciones

virales, alergias, consumo de ciertos farmacos, entre otros.

Un aspecto importante es la diferencia existente entre olor y aroma, pues el
primero es la percepcion de las sustancias volatiles por medio de ia nariz,
en cambio el aroma es la deteccién que se origina después de haberse
puesto en contacto el alimento en la boca, o sea que el aire en el caso del
aroma no es el medio de transmision de la sustancia, sino la membrana

mucosa del paladar.

Gusto
El sabor se percibe mediante el sentido del gusto, el cual posee la funcidn
de identificar las diferentes sustancias quimicas que se encuentran en los

productos hidrobiologicos.

El gusto se define como las sensaciones percibidas por los receptores de la
boca, especificamente concentrados en la lengua, aunque también se
presentan en el velo del paladar, mucosa de la epiglotis, en la faringe,

laringe y en la garganta.

El gusto nos permite identificar las diferentes sustancias quimicas que se
encuentran en los productos y que percibimos como sabores. Los érganos

receptores para la sensacién del sabor, son los llamados botones
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gustativos que se encuentran en las papilas gustativas de la lengua,
aunque también existen algunos en la superficie del paladar suave,

amigdalas, faringe y laringe.

A partir de estudios fisiologicos se piensa que existen cuatro sensaciones
sapidas primarias: dulce, salado, acido y amargo, constituyendo éstos los

cuatro sabores basicos.

Interaccién de los sentidos
La evaluacion sensorial es el resultado de la sensacion completa, de la

interaccion de todos los sentidos involucrados.

Aunque existen varios instrumentos que nos pueden dar cifras exactas
sobre algunos aspectos de los productos como el pH, |la acidez, duizura,
etc., ningun instrumento es capaz de dar la opinidn sensorial como o
puede una persona. Esta evaluacion no es facilmente predecible y

detectable por instrumentos clasicos de medicién.

Por lo tanto el analisis sensorial representa un nuevo e importante
instrumento de evaluacidén de la calidad de los productos hidrobiolégicos

pesqueros.

En una evaluacion sensorial es importante conjuntar varios sentidos para
que ésta sea mas completa y se pueda realizar un mejor analisis de los
productos, y asi poder dar una critica mas amplia de lo que se esta

evaluando.



3.5

37

Es por eso que se debe seguir un procedimiento a la hora de escoger los
evaluadores ¢ catadores, para conocer los habitos, estado patoldgico, etc,
de la persona, y asi cerciorarnos de que sus sentidos estdn en buen

estado, ya que eso el instrumento principal de los catadores.

Analista Sensorial

El analisis sensorial es una ciencia de medida especializada gue implica la
obtencién de informacidon compleja a partir de jueces especialmente
entrenados. La cualificacion y entrenamiento necesarios para que un juez
sensorial represente un instrumento de medida efectivo son bastante
considerables. Existe igualmente la necesidad de que alguien se
responsabilice del entrenamiento del panel y organice el programa
sensorial. Estos papeles del director del panel y analista sensorial pueden a

veces estar unidos.

Para que el andlisis sensorial tenga éxito, es necesario que alguien asuma
la responsabilidad de asegurar que las pruebas se realizan de forma
correcta y apropiada. Este es el papel del analista sensorial. El analista
sensorial requiere un entrenamiento formal, a menudo obtenido mediante

cursos educativos complementarios, aunque si a alguien se le pide que

asuma una nueva responsabilidad en el analisis sensorial dentro del

contexto de empresa, con frecuencia se esperard que acumule los

conocimientos necesarios a partir de la experiencia practica.



3.6

38

El analista sensorial puede asumir igualmente el papel del director del
panel, aungue esto no siempre sucede, usualmente dependera del tamario
del departamento sensorial y de la cantidad de trabajo a realizar. La
responsabilidad del director del panel es asegurar que cada panei rinda al
maximo de su capacidad, y que se cumplan totalmente las tareas

asignadas al panel.(CARPENTER, R. 2000)

Funcién del director del panel
La funcidon del director del panel consiste en dar la informacion
imprescindible a los catadores sobre las muestras a analizar, dirigir la

sesion y finalmente interpretar los resultados.(SANCHO, J. BOTA, E. 2002)

Los grandes directores de panel y analistas sensoriales poseen algunas
caracteristicas comunes. A la hora de la seleccién de candidatos, es
importante que aquellas empresas que desean establecer y hacer el mejor

uso de los procedimientos de analisis sensorial tengan en cuenta estos

'puntos. Los candidatos apropiados deben mostrar las siguientes

cualidades:

« Interés activo hacia las personas y capacidad para ganarse su respeto.

«» Capacidad para dirigir sin actitudes dictatoriales.

« Interés activo en la gama de productos y conocimiento de las cuestiones
técnicas clave.

« Interés activo por el trabajo sensorial y conocimiento claro de su papel,
importancia y limitaciones.

« Capacidad para decidir y aconsejar sobre los proéedimientos sensoriales

correctos.
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« Capacidad para analizar e informar sobre el trabajo sensorial.

« Capacidad para organizar el trabajo, tiempo y recursos.

» Capacidad para integrar el trabajo sensorial dentro de los proyectos de
otros departamentos.

« Capacidad para presentar atencién a todos los detalles esenciales para

una direccion efectiva del analisis sensorial.(CARPENTER, R. 2000)

Es conveniente y muy recomendable que la seleccion de los evaluadores,
las pruebas de sensibilidad, identificacién y todo aquello que contribuya a
que el panel se sienta como un equipo conjuntado y motivado para su

misién sea dirigido por la misma persona: el director del panel.

Formacion del Panel

La capacidad y rendimiento de los jueces en las pruebas sensoriales se

ven afectados por muchos factores. La seleccidon y entrenamiento de

jueces apropiados es un proceso esencial, que requiere mucho tiempo
dentro de la planificacion de cualquier analisis sensorial.

Las exigencias con respecto a los jueces dependeran, en ultima instancia,

de los tipos de pruebas que se realicen, aunque lds requisitos basicos para

que cualquier persona tome parte como juez en un analisis sensorial son
los siguientes:

« Disponibilidad y deseo de participar'. El criterio general més
importante para un juez es la disponibilidad para asistir a las sesiones
cuando se le requiere. E! tiempo comprometido debe quedar lo
suficientemente claro, ya que es esencial para la preparaciéon y

planificacion que los jueces cuenten con tiempo, mientras los productos
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se encuentran en condiciones optimas. Ademas de las exigencias de
disponibilidad, los jueces deben también mostrar interés, déseos de
aprender, ser adaptables, ser entusiastas y estar preparados, si es
necesario, para realizar pruebas con productos ‘“diferentes" o
"inusuales", como seria el caso del analisis de productos parcialmente

procesados.

Salud y habitos personales. Algunas personas pueden ser alérgicas a
determinados productos 0 a sus ingredientes, y por tanto deberian
excluirse de aquellas pruebas en las que se'ahaIiCen estos productos.
Del mismo modo, cualquier juez que presente terhporalmente algun
problema de salud, como resfriados, trastornos de estdmago, o dolor de
muelas, no debe incluirse en el pahel‘ sensorial. E| embarazo puede
afectar igualmente las percepciones del gusto, por lo que se recomienda,

generalmente, no incluir en el panel mujeres embarazadas.

La percepcion de algunas caracteristicas sensoriales puede verse
influenciada por olores intensos. Por tanto, debe disuadirse a los jueces

cuando formen parte de un panel, de usar cosméticos olorosos o de

lavarse las manos con jabones perfumados. Iguaimente, debe evitarse que

los jueces fumen o ingieran alimentos fuertes antes de la cata, ya que esto
puede influenciar no sélo su propia percepcion, sino también la de otros

que se encuentren préximos a ellos.

« Personalidad y antigliedad de los jueces. Se puede pedir a los jueces

gue sean interactivos dentro de una situacién de grupo cuando se trata
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de establecer términos para el andlisis sensorial descriptivo. Es
importante la dinamica de grupos, por lo que éstos deben ser
cuidadosamente estructurados, debiendo excluirse de los mismos
cualquier individuo especiaimente dominante. Igualmente no deben
reclutarse personas gue parezcan excesivamente pasivas o indecisas,

ya que se mostrarian poco dispuestos a expresar sus opiniones.

Capacidad para realizar el trabajo. Como parte de la seleccion inicial,
es habitual evaluar la precision sensorial de los posibles jueces mediante
sencillas pruebas sensoriales de reconocimiento y discriminacion,
usualmente enfocadas hacia aspectos relacionados con los diversos
trabajos que deberan emprender. Tras estas pruebas practicas iniciales,
un posible juez debe estar en condiciones de demostrar su capacidad
para seguir las instrucciones y realizar las pruebas apropiadas de
manera correcta. En esta fase, es posible obtener con frecuencia una
impresién del poder de concentracion de cada juez, e identificar qué
candidatos pueden llegar a ser probablemente jueces competentes. Las
pruebas préacticas iniciales también pueden proporcionar un primer

indicio sobre coherencia y repetitividad.(CARPENTER, R. 2000).

Seleccion y Capacitacion

3.8.1 Seleccion basada en la capacidad

a) Seleccién inicial en funcién de la capacidad general
La seleccion inicial en base a la precisién sensorial generalmente
implica algin tipo de prueba de reconocimiento. Si se trata de

reclutar jueces para evaluaciones del sabor, l0s procedimientos de
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seleccion iran encaminados a comprobar en cada candidato, la
capacidad de reconocimiento y percepcion de los sabores primarios,
dulce, salado, acido y amargo. Para esta seleccion inicial de los
jueces se utilizan las siguientes soluciones:

o Dulce: 16 g/l de sacarosa

« Salada: 3 g/l de cloruro de sodio

« Acida: 1 g/l de &cido citrico

o Amarga: 0.02 g/l de sulfato de quinina (o hidrocloruro)

De forma similar, ias pruebas iniciales de seleccion pueden incluir el
reconocimiento y descripcion de olores. La mejor forma de
conseguirlo es mediante la presentacién de una serie de frascos
aromaticos, conteniendo cada uno de ellos algoddén hidréfilo
impregnado con una pequeia cantidad de una sustancia olorosa. Si
se prevé trabajar sobre el aspecto y color, deben realizarse las

pruebas propuestas por Ishihara (1973) sobre vision y daltonismo.

b)Selecciéon inicial en base a la capacidad para detectar
contaminantes
La idoneidad para las pruebas sensoriales de contaminacion se basa
en la capacidad para detectar contaminantes especificos, como
clorofenoles o diéxido de azufre, en concentraciones muy pequenias,
por lo que el reclutamiento de los jueces deberd realizarse
basandose en su rendimiento en pruebas de seleccion

especialmente disefiadas para este fin. Antes de poner en marcha
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estas pruebas de seleccion, es muy importante realizar una “Prueba
de Riesgo” adecuada, para asegurar que no existe riesgo para los
jueces por una exposicion repetida cuyo objeto sea determinar las

concentraciones experimentales.

Se prepara una serie de diluciones acuosaé, 0 en un aceite ligero si
la sustancia no es hidros_blub!e, de una sustancia quimica pura
especifica. Las concentraciones deben 6scilar desde wuna
ligeramente inferior sefialada como concentracién umbral, hasta una
concentracion \c-:ien veces superior a este valor: La seleccién de los
jueces se realizara en base tanto a su capacidad para detectar los
compuestos como para describir su olor. Esto puede llevarse a cabo
mediante pruébas de diferencia apareada frente a un control
“blanco”, o utilizando una serie de‘ concentraciones crecientes
interrumpidas con controles ocultos. Los jueces que identifiquen
exactamente el contaminante presente en las éonceﬁtraciones mas
bajas, seradn seleccionados para el panel de pruebas de

- contaminacion.

c¢) Capacidad para realizar las pruebas
Los jueces que han conseguido demostrar su precisién sensorial en
las pruebas sencillas de seleccion, tienen a continuacion Ia
oportunidad de mostrar su idoneidad para réalizar tas pruebas en
situaciones mas realistas. Los jueces no‘deben‘.reclutarse hasta que
hayan demostrado disciplina y capacidad para concentrarse en el

trabajo que llevan a cabo, seguir las instrucciones detalladas de una
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prueba sensorial tipica y presentar los datos e informar sobre sus
conclusiones de una forma adecuada. Este es un criterio clave en el
reclutamiento, ya que estas habilidades son fundamentales en

cualquier situacién de una prueba.

Es util, cuando las situaciones simuladas en la prueba pueden tener
cierta importancia en relacion con las fareas que los jueces
realizaran finalmente, por ejemplo, las qu'e incluyen productos y
constituyentes de alimentos similares.

La capacidad de los jueces para realizar pruebas de diferencia o de
ordenacion, puede examinarse mediante pruebas sencillas, en las
que se presentan concentraciones diferentes de un determinado
componente de un alimento, y se les pide a los jueces que
identifiquen la diferencia o clasifiquen los productos por orden de

concentracion.

Con el fin de comprobar el rendimiento en las pruebas sensoriales
descriptivas, a cada juez se le presentan varios productos diferentes,
y se les pide que describan, por. escrito, las caracteristicas
sensoriales de cada uno. El ejercicio buede también continuarse con
una discusion de grupo para revisar y racionalizar ia lista de términos

identificados.

A la hora de decidir si una determinada persona puede resultar un
buen juez para las pruebas descriptivas, el director del panel debe

considerar los siguientes indicadores:
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+ Numero de descriptores anotados.

+ Variedad de términos, ¢implicaron las modalidades de tos cinco
sentidos?

« Tipode descriptores empleados ; existe alguno subjetivo?

« Disposicion para contribuir en las discusiones de grupo.

« Capacidad verbal.

« Disposicion para escuchar.

3.8.2 Criterios de seleccion
La capacidad y sensibilidad aumentan con la capacitacion, por lo
que los criterios de seleccion no deben ser excesivamente rigurosos.
Se ha sugerido, que Unicamente deben seleccionarse los candidatos
con una puntuacién superior al 60% en una prueba triangular “facil”,
o al 40% en una “moderadamente difici”. En las pruebas
descriptivas, el candidato deberia emplear descriptores pertinentes
en el 60% de los productos. En una prueba de ordenacidén, sélo se
justificarian los errores del candidato que supongan la inversion de

pares adyacentes.

cesmec peru sac

Seleccidn del analista para la evaluacién sensorial

Formacién educativa: Profesional o técnico de Cesmec con estudios relacionados en el
sector de productos a analizar.

Experiencia: Desempefio en actividades de produccién, control de calidad o evaluacion
de conformidad, relacionados con los productos a evaluar.

Capacitacion y/o conocimientos de:
o Meétodos de evaluacion sensorial de productos hidrobiolagicos
¢ Buenas practicas de laboratorio
» Evaluacion de cierres en conservas, cuando corresponda

Formacién: Haber aprobado un Taller de entrenamiento en;
v Pruebas sensoriales basicas: sabores (dulce, amargo, acido, salado), olores,
colores y texturas. :
v Pruebas especificas sobre el producto.
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Capacitacioén

La capacitacion debe disefiarse bon gl fin de aumentar la capacidad y
confianza en si mismos de los jueces, generar un mayor conocimiento de lo
que se espera de ellos y aumentar su motivacion. Aungue el entrenamiento
se considera, obviamente, una fase importahte en la creacidén de un nuevo
panel, se estima mas como un proceso continuo para mejorar el
rendimiento. Una vez constituido el panel, exisien todavia muchas
ocasiones de respaldar el entrenamiento y aumentar la motivacién, por
ejemplo, mediante informaciones sobre el rendimiento de los jueces y

discusion de los resultados después de cada prueba.

El tiempo de capacitacion apropiado para cada uno de los nuevos jueces
se determina mediante la variedad y compléjidad de los trabajos
sensoriales a realizar, si bien todos los jueces necesitan algun tipo de
entrenamiento general. Todos ellos Adeben ser capacitados para conocer
cdmo deben utilizar sus sentidos. A ser posible, deben recibir igualmente
una ensefianza y formacién profesional sobre los érganos de los sentidos,
ya que esto les ayudaria a comprender la complejidad de los trabajos que
van a realizar. Existe informacion sobre los diversos tipos de pruebas que

pueden utilizarse para entrenar a los jueces en el uso de sus sentidos.

Igualmente, todos los jueces deben ser asesorados e instruidos sobre
cuestiones practicas generales, por ejemplo:
« Organizacion y formato de las pruebas. CoOmo son las pruebas

sensoriales de laboratorio, familiarizacion con las cabinas, si las
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muestras se presentan individuaimente o agrupadas, como poner sobre

aviso al investigador, qué hacer una vez completada la prueba.

+ Proceso sensorial. Si debe ingerirse una muestra. Esto requiere

familiarizarse con la variedad y tipo de productos que se evaldan.

« Cuestionario o formulario de la prueba. Si se presenta en papel o en
la pantalla del ordenador, como debe completarse el formulario, gué
debe formar parte del expediente y como interactuar con el ordenador.

3.9.1 Capacitacién para trabajos especificos

Una vez completado la capacitacion general, deben tomarse
decisiones sobre la idoneidad de los candidatos para participar en
trabajos y objetivos sensoriales concretos, momento adecuado para

emprender actividades de entrenamiento mas especificas.

3.10 Numero de jueces para una prueba
El namero de jueces requerido para realizar una determinada prueba de
andlisis sensorial depende de varios factores, entre los que se encuentran
el objetivo de la prueba, el procedimiento a seguir y la capacitacion que ello
implica, la variabilidad del producto y la repetitividad y coherencia de los
resultados de los jueces. Si el panel es demasiado pequenio, los resultados
pueden ser excesivamente dependientes de los juicios particulares. Sin
embargo, paneles sensibles, de pequefio tamafo y muy entrenados,
ofrecen una mayor capacidad de percepcion y resultados mas uniformes
gue los de mayor tamaro, con un menor entrenamiento y por consiguiente
menos sensibles para la prueba. En general, cuanto mayor es la

variabilidad intrinseca del producto, mayor debe ser el tamafio del panel
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requerido para conseguir un determinado nivel objetivo con significacion

estadistica.

Para asegurar que en el momento de realizar una determinada prueba
existen siempre jueces disponibles, se recomienda que el director del panel
cuente con una reserva de jueces superior, en un 50% como minimo, al
numero requerido para realizar este tipo de pruebas.(CARPENTER, R
2000)
3.10.1 Juez analitico

a) Juez experto o profesional. Trabaja solo y se dedica a un solo

producto a tiempo preferente o total.

b) Juez entrenado o “panelista”. Miembro de un equipo o panel de
catadores con habilidades desarrolladas, incluso para pruebas

descriptivas, que actua con alta frecuencia.

c) Juez semientrenado o aficionado. Persona con entrenamiento y
habilidades similares a las del panelista, que sin formar parte de un
equipo o panel estable, actua en pruebas discriminatorias con

cierta frecuencia.(SANCHQO N. 2002)

3.10.2 Juez Consumidor
a) Juez consumidor o no entrenado. Persona sin habilidad especial
para la cata, que se toma al azar o con cierto criterio para realizar
pruebas de aceptaciéon. Se trata de un consumidor habitual del

producto. (SANCHO, J. 2002)
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Reclutamiento del Candidato para Analista Sensorial de recursos

hidrobiolégicos pesqueros

Se reclutara at candidato a analista sensorial de recursos hidrobioldgicos

pesqueros a través de la “Ficha de seleccién del analista sensorial”, la

cual evalla los siguientes aspectos:

Salud

Habitos y consumo de alimentos

Costumbres y horarios de alimentacién.

Su interés de participar en las pruebas sensoriales hasta su culminacion.
Este cuestionario verifica en primera instancia la aptitud del candidato
hacia los ensayos, su personalidad y habitos individuales, en la medida

que puedan influir en los ensayos.

Cuando existan dudas o respuestas contradictorias en la ficha de seleccion

del analista, se podra reformular o indagar con mayores detalles estos

aspectos para su apropiada evaluacion.

En esta etapa el candidato a analista sensorial podra ser eliminado si:

1.

2

Adolece de alguna anomalia relacionada con los sentidos corporales.
Evidencia alergia a ciertos productos hidrobiologicos pesqueros, por
ejemplo a pescados y, mariscos o ciertos aditivos alimentarios.

Si  consume alimentos yfo sustancias que puedan alterar sus

sentidos.
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3.11.1 Ficha de Seleccion del Analista Sensorial

Nombres y apellidos:-

B a0 o oo

PrO S ON .. o

¢, Sufre de anosmia?

¢ Sufre de ageusia?

i Tiene vision normal?

¢, Sufre de alergia a los pescados y maricos o algun aditivo alimentario?

¢Esfumador 7.............. ¢, Con que frecuencia? ................
(Esbebedor? ... ¢ Con que frecuencia? ...
iConsume gji? ............. - ¢Con que frecuencia?

¢Tiene interés en participar y culminar las pruebas sensoriales hasta el
final? ... s e
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3.12 Formacion en pruebas sensoriales basicas

Se debera asegurar que el candidato a analista sensorial sea competente

para:

1. Reconocer y percibir los sabores primarios (que no adolezca de
ageustia)

2. Reconocer y percibir los oclores ‘comunes (que no adolezca de
anosmia)

3. Percibir la visién normal de los colores (due no adolezca de daltonismo)

4. Detectar los diferentes tipos de textura.

Se realizaran pruebas en funcién a la percepcién de los sentidos de

manera repetida para permitir evaluar la capacidad basica del candidato.

Sera importante que el candidato obtenga la capacidad de discriminar
gustos, aromas amargos y agrios para que adquieran experiencia en el
examen de los recursos hidrobiolégicos y su relacién con las fases de

descomposicion,

En esta etapa el candidato comparara las muestras y descubrira si existen
o no diferencias entre ellas; se evaluara su sensibilidad, o sea su
capacidad para discriminar las diferentes intensidades de la caracteristica

sensorial basica.
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Pruebas sensoriales basicas que se aplicaran al candidato para
analista

Se debera aplicar las siguientes pruebas sensoriales basicas al candidato:

Para reconocimiento de sabores primarios

Para reconocimiento de olores comunes

Para la percepcion de los colores.

BlwiN=

Para |la determinacién de la textura

Pruebas sensoriales basicas para reconocimiento de sabores
primarios.

Se utilizara sustancias diluidas amargas, acidas, saladas y dulces
establecidas en el CODEX CAG/GL 31-1999 Cuadro 1. soluciones testigo

de la ASTM. Pag. 8.

Se presenta al candidato nuestras codificadas con soluciones de sabor
amargo, acido, salada y dulce, entre ellas una o dos de agua, el candidato

debera identificar el sabor de la solucién de cada una de las muestras
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Cuadro N° 3.1

Soluciones testigo utilizado para la seleccién y capacitacion del

analista
Gustos Compuestos | Prueba Meilgar
basicos Utilizados de Ligero a Jellinet ASTM Vaiser y
Seleccidén muy Moskowitz
DFO Fuerte 1985 1981 1977
1986-96 1991 % % %
% %
amargo Cafeina
0,06 0,05a02 | 002y0 0,035,0,07 0,150
03 y 0,14
acido Acido 0,02 ,0,03,
citrico 0,06 0.05a y 0,04 0,035,0,007 0,01
0,20 y 0,14
salado Cloruro
De 0,02 02a07 0,08y 0,1,0,2, 0,1
sodio 0,15 0,4
dulce 0,40y 1,0,2,0
Sacarosa 2,0 0,60 y 40 1.0
*umami | Glutamato 0,08
monosodico |

Elaboracion propia: CASM

*Algunos analistas lo han identificado como un quinto gusto basico, pero se trata de

una afirmacion controvertida .Se puede utilizar como parte de! procedimiento de

seleccién, pero debera utilizarse en los cursos de capacitacién para ilustrar la

contribucion de los ribonucledtidos a la formacién de los sabores del pescado”.
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Reconocimiento de sabores primarios
Las soluciones deberan preparase con agua destilada y la mezcla debera

estabilizarse por un tiempo para permitir su equilibrio.

- Proporcionar entre 25 a 30 m| de muestra al candidato.

- Servir la muestra en pequeﬁos envases idénticos y codificados de
preferencia con 3 digitos. | |

- Se utilizaré la tabla de numeros aleatorios.

- Los panelistas se enjuagaran la boca con agua entre una muestra y otra.

Registraran su evaluaciéon en una boleta de disefio especifico segun el
método de la prueba sensorial. Los candidatos que no se desempefiaron

bien en las pruebas podran repetir.en otro dia.
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Cuadro N° 3.2

Boleta de Reconocimiento de sabores primarios

NOMBRE.............cocoeviniininninnnin e FECHAL L

PRODUCTO ..ottt

Pruebe cada una de las muestras en el orden indicado. Entre las
soluciones de éabor dulce, acido, salobre y amargo hay alguna
que es neutra. Identifigue el sabor de cada muestra y coloque
su coédigo respectivo. Enjuague la boca antes y después de

degustar cada muestra.

cODIGO SABOR

------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------
........................................................................
------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------

Elaboracién Propia: CASM
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3.16 Prueba sensorial para recpnocimiento de olores comunes
Se utilizara una lista de sustancias olorosas para identificarlas solamente
por el olor, ocultando la informacién visual . Se recomienda la lista:
CODEX CAC/GL 31-1999 Anexo I, Lista de muestra utilizadas en Canada,
Pag. 16

1. Café (producto comun)
2.  Naranjay pifa (olores de fruta)
3. Sardinas en conservas (pescado)

4.  Productos de petréleo (Aceite y combustible)

5. Vainilla (olor duice)

6. Vinagre, canela, pimienta y clavo (olores pungentes que pueden

diferenciarse)
7. Pepinos y esparragos (olores de hortalizas)

8. Mostaza preparada (componente de vinagre) ilustra la capacidad

para percibirlo en mezclas

9.  Acetong, alcohol de frotar (contaminantes, disolventes)

10. Aceite vegetal viejo (aceite rancio)
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Prueba de Reconocimiento de Olores Comunes
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Cuadro N° 3.3

Boleta de Reconocimiento de Olores Comunes

NOMBRE.......ccccooimienienrensnnnninnensnemesinsinsnesssanes FECHA........cccceiurnees

PRODUCTO...cocimmreimnimisisnessssessssrnsistsssassssssssssssssssnsssssaressnessssssssssssesnenanss '

Los envases cubiertos contienen muestras olorosas; acerque la
muestra a su nariz, saque la tapa, huela brevemente e
identifique el olor. Si no se acuerda el nombre del olor,

describalo con alguna cosa que lo pueda asociar.

------------------------------------------------------------------------
ySEESEsaESINSESISsSGIEsSETAINBEEEEWEEES 0 sse s asGiSESTASSESISENGIEsSASGEEEN
------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------

Elaboracion Propia: CASM
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3.17 Prueba sensorial para la percepcién de los colores
Se utilizara para esta prueba las tablas pseudos ISO cromaticas (Test. de
Ishihara) para el descarte del daltonismo, segiin lo establece el CODEX

CAC /7 GL 31-1999.

La prueba consiste en presentar al candidato 14 placas de colores con
numeros diferentes a una distancia de 75 cm, las cuales seran leidas en
voz alta, se acepta como normal un resultado maximo de 4 errores en las

14 placas.

Prueba para la Percepcion de los Colores
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3.18 Prueba sensorial para la determinacién de {a textura.
Esta prueba se realiza tocando el producto crudo o generando muestras de
productos apropiados para que el candidato evalue las caracteristicas de
firmeza y la elasticidad y las ordene segun fa intensidad del atributo

sensorial.

Una prueba que se realiza (ordenamiento por intensidad) es aquella que
se utiliza una serie de muestras cuya firmeza va aumentando ligeramente,
se presiona con el dedo indice de la mano dominante y luego se ordena
de menos firme a mas firme .De esta manera se evalua el concepto de

firmeza y la idea de Intensidad creciente.

Prueba para la determinacién de la Textura
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319 Evaluacién de las pruebas sensoriales basicas aplicadas al

candidato para Analista sensorial de Recursos Hidrobiolégicos
Pesqueros.

Al término de .esta primera etapa el candidato estara formado con cierta
experiencia preliminar para continuar el proceso y se le evaluara en

funcién de los siguientes paradmetros:

- Porcentajge maximo de errores admitidos para rechazar al

candidato : 50 %

- Porcentaje minimo de aciertos exigidos para aceptar al

candidato : 80 %

Mediante la evaluacién porcentual de la data sensorial, se obtendra
candidatos con la mayor participacion de aciertos y minimos
desaciertos, quedando aptos para continuar el proceso en pruebas

especificas

3.19.1 Formacién Especifica del Candidato sobre el producto
En esta etapa el candidatos a analista sensorial de recursos

hidrobiolégicos pesqueros debera demostrar:

- Mayor capacidad sensorial respecto a las pruebas con

productos hidrobioldgicos pesqueros.
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- Tener mayor exigencia de entrenamiento para demostrar
su habilidad sensitva en discriminar y  encontrar
diferencias significativas en muestras de productos
hidrobiolégicos pesquercs con distinto grado  de calidad

sin o con deterioro.

- Se establecera al candidato un periodo de formacion
sensorial por cada tipo de producto' que se analizara
(fresco, congelado, cocido, conservas), se utilizara para
ello tanto el método triangular asi como el método de
ordenamiento por intensidades; éste Ultimo permitira al
candidato  adaptarse en el método de ensayo vy
evaluar en forma completa todas las propiedades
sensoriales de la muestra, asociadas a su calidad

organoiéptica.

3.19.2 Método Triangular
Se presentan 3 muestras codificadas al panelista, luego éste
debera identificar dos muestras que son idénticas y la tercera

diferente.
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PRUEBA TRIANGULAR

Textura
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- Cuadro N° 3.4

Boleta para la prueba Triangular

NOMBRE......ccccommsmmmmiesimsrisrmnsmminsssissransaniasassansaasenss FECHA..........cccvnianes

PRODUCTO......cccciinitrrenminms s sssssssssmssasnisssissnsassansisararanmsessansasns sossasassansanans

INSTRUCCIONES:
Frente a Ud. Hay 3 muestras, dos de ellas son iguales entre si.
Pruébelas e indique cuél es la muestra diferente.

Marque con un aspa (x) la clave de la muestra diferente.

cODIGO

Elaboracion Propia: CASM
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3.19.3 Método de Ordenamiento por Intensidad
En esta prueba el candidato evaluara las intensidades de las
caracteristicas de las muestras, Se presentan varias muestras
codificadas al analista, luego debera identificar y clasificar las
muestras de menor a mayor intensidad perceptible de su

caracteristica sensorial.

PRUEBAS POR ORDENAMIETO POR INTENSIDAD

Textura
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Cuadro N° 3.5

Boleta de Ordenamiento por Intensidad |

BOLETA DE ORDENAMIENTO POR INTENSIDAD

NOMBRE FECHA

PRODUCTO

Evalue las siguientes muestras de izquierda a derecha y marque los ¢cddigos en
orden creciente del atributo.

MENOR MAYOR

Elaboracién Propia: CASM

La formacion del candidato a analista sensorial sera repetitiva y la
frecuencia debera ser lo suficiente para que al cabo de un periodo e 3
meses se alcance:

1.  El dominio del método de ensayo.

2. La adaptacion sensorial especifica sobre el producto.

3. El desarrollo de su capacidad discriminativo yfo descriptiva.
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3.20 Evaluacién de las pruebas de formacién especifica aplicadés al

Candidato para Analista Sensorial de Recursos Hidrobiolégicos

Pesqueros.

Una vez obtenida la data considerable de pruebas, los resultados se

evaluaran en funcion de los siguientes parametros:

- Porcentaje méximo de errores admitidos para rechazar al

candidato : 50 %

- Porcentaje minimo de aciertos exigidos para aceptar al

candidato : 80 %

Los candidatos que aprueben la etapa de formacién especifica sobre el
producto estaran aptos para realizar los ensayos sensorigles en productos

hidrobiolégicos pesqueros.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

Diagnéstico de la seleccion y capacitacion del Analista Sensorial.

El diagnéstico es importante porqué es aquel que deiermina el estado
actual de [a seleccion y capacitacidn del analista sensorial de productos
hidrobiologicos pesqueros y con los resultados realizar un plan de
mejoramiento de la Evaluacién Sensorial, ademas de tener una guia para
el seguimiento de la evolucién,.- en cuanto a lo que deberia cumplir para un
sistema de evaluacion sensorial, con una adecuada seleccidn y
capacitacién de un analista sensorial, de acuerdo a las normas siguientes:

Norma Internacional.

Requisitos generales relativos a la competencia de los laboratorios de.
ensayo y calibracion (ISO/IEC 17025, primera edicién: 1999), en o
sucesivo la norma‘ ISO 17025, Analisis sensorial. Metodologia. Guia
general, (ISOC 8589). Analisis sensorial. Guia general para el disefio de

cuartos de prueba.
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De acuerdo al diagnostico presentado, se puede notar que cada area
realiza sus evaluaciones, es necesario entonces unificar todas las
evaluaciones a modo que el area de Evaluacion Sensorial se encargue
totaimente de ellas y cada una de Iés areas solicite el servicio de
evaluacién de acuerdo a su necesidad, por esto mismo, se crean los

procedimientos.

A continuacion se detallan algunos de los procedimientos que se han
elaborado hasta el momento, necesarios para sistematizar Evaluacion
Sensorial, para cada una de las areas que necesitan realizar evaluaciones

sensoriales.

Algunos de los formatos que se han creado para las diferentes pruebas de
evaluacion sensorial no son referidos aqui porque son demasiados, estos
han sido disefiados de acuerdo al objetivo, tipo de prueba y al producto a
evaluar, para una mejor seleccibn y capacitacion de productos

hidrobiclogicos pesqueros.

411 Procedimiento general de evaluacién sensorial
a. Objeto
Establecer parametros procedimentales para la evaluacién
sensorial de productos hidrobioldgicos, tanto en panelistas

capacitados como en consumidores.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

Diagnéstico de la seleccion y capacitacién del Analista Sensorial.

El diagnostico es importante porque es aquel que determina el estado
actual de la seleccion y capacitacion del analista sensorial de productos
hidrobiologicos pesqueros y con los resultados realizar un plan de
mejoramiento de la Evaluacidén Sensorial, ademas de tener una guia para
el seguimiento de la evolucién, en cuanto a lo que deberia cumplir para un
sistema de evaluacidn sensorial, con una adecuada seleccion y
capacitacion de un analista sensorial, de acuerdo a las normas siguientes:

Norma Internacional.

Requisitos generales relativos a la competencia de los laboratorios de.
ensayo y calibracion (ISOIEC 17025, primera edicién: 1999), en lo
sucesivo la normal ISO 17025, Andlisis sénsorial. Metodologia. Guia
general, (ISO 8589). Analisis sensorial. Guia géneral para el disefio de

cuartos de prueba.
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producto, estimados de venta, Target Group, prototipo

de comparacién y precio sin tGV.

Panel sensorial: Se refiere a la evaluacion
organoléptica que se realiza a los productos, puede ser

interno con panelistas, entrenados o con consumidores

del grupo objetivo determinado. Se realiza bajo la

técnica vy los registros basados en el "Instructivo para

seleccién y entrenamiento de panelistas”.

Juez: Se llama juez al individuo que esta dispuesto a
participar en una prueba para evaluar un producto
valiendose de la capacidad perceptiva de uno o varios

de sus sentidos.

Juez experto: Una persona que tiene gran experiencia
en probar un determinado tipo de alimento, posee una
gran sensibilidad para percibir las diferencias entre
muestras y para distinguir y evaluar las caracteristicas

del alimento.

» Juez entrenado: Es una persona que posee bastante

habilidad para la deteccién de alguna propiedad

sensorial.
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b. Alcance

Todas las evaluaciones sensoriales -seran realizadas por el

area de Evaluaciéon Sensorial, solicitadas por cada una de las

siguientes areas: Investigacion y Desarrollo, Gestion de

Calidad, Aseguramiento de Calidad y area de Investigacion de

Mercados en pruebas externas con consumidores.

c.1

Definiciones, simbolos y abreviaturas

Definiciones

Evaluacién sensorial: Se refiere a las percepciones
que tiene una persona por los 5 sentidos al recibir un
estimulo, proporcionando datos que permiten
conformar el perfil del producto, como su color, olor,

sabor y textura.

Brief de producto: Se describen claramente las

caracteristicas fisicas y organolépticas (tamario, forma,

color, sabor, olor, textura) del producto, del tamafio,

contenido del empaque describe fortalezas, debilidades

y aspectos a mejorar de acuerdo a lo percibido por los

consumidores.

Brief de entradas de disefio: Es un documento que
es elaborado por el Gerente de Producto v el Jefe, el
cual contiene: Antecedentes, definicion del problema,

objetivo de la compaiiia, producto, descripcion de



c.2

73

Textura: todos los atributos mecanicos, geométricos y
superficiales de un producto detectados por medio del
tacto y en donde sea apropiado atreves de la vista y el
oido. Cuando se trata de alimentos semisélidos, en vez
de textura se habia de consistencia, y en los liquidos se

refiere a viscosidad.

Sabor: Este atributo combina tres propiedades: el olor,
aroma y gusto. El sabor es la suma de las tres
caracteristicas, los cuales se perciben durante la

degustacion.

ABREVIATURAS

- No aplica.

d. Aspectos Generales

d.1

Directrices

La evaluacién sensorial aplica a las Unidades de
Desarrolio, Produccion y al Area de Investigacion del
Laboratorio Inspectorate Service SAC, para productos
hidrobioldgicos pesqueros, si son con jueces
entrenados © Expertos. Si se realizan con
consumidores se hacen en salones con condiciones

especiales para realizar la evaluacion.
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ReCursoé

Informativos

Los informes de resultados del panel internc para
evaluacion de Iotes de producgién (se cuenta con
herramienta del SIIG), desarrollo ;ie productos, cambio
de formulaciones y/o sabores, basadas en las tablas de

confiabilidad de cada prueba.

Informes de resultados de panel externo para definicién
de mejoras, perfiles de producto de competencia o
nuevos productos, preferenciai de alternativas o
productos de competencia, brief de producto con
resultados estadisticos cuando son investigaciones

cuantitativas.

Las evaluaciones sensoriales externas son realizadas
por el Jefe de Investigacién de Mercados; se requiere
la contratacién de la reclutadora y los consumidores del

grupo objetivo.

El grupo de evaluadores o jueces internos debe estar
compuesto por personal del Laboratorio inspectorate
Service SAC.., quienes conformaran el panel de

consumidor, panel entrenado.
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Juez consumidor: Debe ser un consumidor del

producto en estudio y comunicara al investigador su

punto de vista con respecto a:.

» Su aceptacion o rechazo de una o varias muestras,

» El orden de su preferencia al confrontar varias
muestras, o

> El nivel de agrado de las muestras que se le
presenien.

» Es importante que los consumidores que participan
en la evaluacion pertenezcan al grupo objetivo que
consume el producto y si es un producto nuevo,

sean consumidores potenciales.

CARACTERISTICAS:
Apariencia: Se evalia el color, tamafio, forma,

conformacion, uniformidad.

Olor: Es la percepcion por medio de la nariz. Los miles

de compuestos volatiles que contribuyen al aroma.

Aroma: Es la percepcion de las sustancias olorosas o
aromaticas de un producto hidrobiolégico después de

haberse puesto éste en la boca.

Gusto: Es la percepcion de los sabores: Duice,

amargo, salado y acido y Umami.
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Descripcién del Procedimiento

Las evaluaciones sensoriales que se realizan con jueces

entrenados o de laboratorio, se realizaran bajo los siguientes

parametros:

Para Produccién seran realizados por; Aseguramiento de

Calidad, asi:

Si en las dos lineas de empaque "esté saliendo el mismo
producto, se realizara una (1) evaluacién por cada linea de
empaque. -

Si hay produccion dia completo de un '{rnismo producto, se

S , |
realizara una (1) evaluacion por cada turno.

Si el 'producto se fabrica en un thrno completo, se
realizaran 2 evaluaciones/turno; si es en turno incompleto 1
evaluacion.

En el trascurso del dia se pueden realizar las evaluaciones
sensoriales teniendo en cuenta los hora;rios en los cuales el
personal toma sus alimentos. l
El formato que se utilice para cada prénducto debe ser de
acuerdo a la técnica aplicada entregaido por Evaluacién
Sensorial, las cuales debeﬁ ser rotativasi.

El minimo de evaluadores debe ser de q o de acuerdo a la

prueba que se aplique. .
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Para verificaciones de producto 0 prototipos piloto ©

industriales con jueces entrenados ¢ de laboratorio.

- Para perfil o preferencia de productos Vs. la competencia

con jueces consumidores.

- Para evaluacién de vida util con jueces consumidores o

entrenados, segun el caso.

Pruebas que se deben aplicar

En evaluaciones sensoriales internas:

v

Es necesario contar con un objeti\}o bien definido y que
sea comprensible por la persona que va a aplicar la
prueba vy | quien requiere tomar decisiones con los
resultados que se obtengan.

Las pruebas gque se apiican.a jueces entrenados o de

expertos son PRUEBAS ANALITICAS.

Pruebas Analiticas:

1.

2.

Prueba de umbral.

Pruebas de diferenciacion:

A — Pruebas de Comparacion por pares.

B — Pruebas de: Duo -Trio.

D - Pruebas Triangulares (Con la cual trabajamos més en
el Laboratorio Inspectorate Service Peri SAC), v.

E — Pruebas por Ordenamiento de intensidades.
Prueba de Umbral: ("Method of Limits")

Objetivo. Determinar cual es la minima cantidad

perceptible (umbral) de un estimulo.
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d.4 Infraestructura
d.5 Evaluacién sensorial Interna

La evaluacién realizada con panelistas entrenados se

realiza en el laboratorio de evaluacion sensorial de

acuerdo a la prueba que se vaya a aplicar. En este
caso !ds requisitos para ié evaluacion sensorial son los
siguientes:

- Cabinas individuales para eﬁaluacién.

- En cada cabina se debe coiocar Un vaso con agua o
un pasante de muestra.

- Platos con muestras o mueétras empacadas, cada
una identiﬁcéda con un cédigo diferente.

- Un lapiz para anotar los juicios o respuestas.

- No se debe hablar entre evaldadores.

- La persona responsable del panel debe explicar la
prueba que se va a ap!icar y verificara que los
evaiuadoresrla hayah éntendido.

- En el caso eh que se utilice una muestra Patrén se

debe explicar a los panelistas.

e. Evaluacion Sensorial Externa
Las evaluaciones con consumidores se realizan en cabinas
para evaluacién sensorial cuando lo exige, o en salones

adaptados para realizar la evaluacion.
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Anadlisis Estadisticos de Datos: considerando que se ha preséntado una
serie de concentraciones de un mismo estimulo a un grupo de jueces, los
cuales indicaron en qué muestra (s) se ha percibido dicho estimulo, se
asigna el valor de “1” a la muestra que se describe como “estimulo
percibido”, y un valor de “0” a la que “no fue percibida®. Con los resultados

se estructura el siguiente cuadro (que contiene un ejemplo arbitrario):

Cuadro N° 4.1

Anélisis Estadistico

Jusz vio Bluesingy
rapeliviones
L] 2 3 4
1 a 2] i ]
2 1 i o 1
3 i 1 3 1
4 0 8 ) i
% 0 b 0 i
6 a 0 1 L
7 0 0 4 1
8 n 1 1 1
9 0 i i 1
10 0 i 1 f
Frecusnriz
1 3 B 4
Porcentzje
0% e B9 pLiiy

Elaboracion Propia: CASM
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a. Umbral absoluto: Es la minima concentraciéon de un
estimulo que pueda ser percibido. Y este a su vez
comprende 2 conceptos.

- Umbral absoluto de.diferenciacion: Es el hecho de
percibir simplemente un cambio en el tipo de
sensacion que provocan dos muestras, sin poder
definir la razén del cambio "tiene algo mas",
"porque se percibe diferente”.

- Umbral absoluto de identificacién: Consistente en
percibir un cambio en el tipo de sensacion y a su

vez, es posible definir la razon de ese cambio.

b. Umbral de diferencia: Es el minimo cambio que
puede ser perceptible en la variacion de Ia

concentracién o aplicacion de dos sabores.

Presentacion de las muestras: La presentacion de las
muestras puede hacerse de tres formas: Ascendente,
Descendente y al azar. Para evitar la "anticipacion” en la
serie descendente, se debera presentar al juez los tres
tipos de series, de forma alternada. Es muy aconsejables,
que se incluyan muestras ciegas (cero concentracion)
intercaladas en cada serie. El nimero de muestras varia
entre 4y 10.

Jueces: Los jueces deben ser seleccionados, conocer y

estar entrenados en los procedimientos.
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Muestras: Se puede presentar un par o una serie de
pares de muestras, cuidando que solo se distingan
entre si pof la variable en estudio. Esta prueba se
puede aplicar de dos formas:

a) Solicitando que el juez determine cual de las
muestras del par presenta mayor intensidad de un
parametro (direccién o sentido de la diferencia),
por lo que los tipos de muestras siemprer seran
diferentes entre si y demandaran una respuesta
"'con decision forzada" para no permitir empates.

b) Solicitando que el juez determine si el par es
diferente (y en qué sentido se da la diferencia, o
sea cual presenta la mayor intensidad de un
parametro especifico) o iguales entre si (sélo en
una variable), por lo que en este caso si puede
(aleatoriamente) haber mueétras iguales dentro
del par.

El orden en el cual se presentan las muestras debera

estar balanceado, de tal manera que para un juez una

misma muestra aparezca igual numero de veces en la
posicién izquierda que en la derecha del par. Para
que este andlisis tenga validez estadistica se
recomienda que efectuaf | por lo menos ftres
repeticiones por juez. Cuando son varios los

parametros ¢ las muestras que han de compararse
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En éste cuadro se observa que la muestra 1 se percibié una
sola vez en diez ocasiones, a diferencia de la muestra 4, que

fue percibida por el 90% de los participantes.

La determinacion del umbral absoluto se puede presentar
graficamente: los resultados anteriores se ubican en un eje de
coordenadas, donde el eje de las ordenadas representa los
porcentajes (de percepcion) y el eje de las abscisas, los

valores del estimulo (concentracion).

2. Pruebas de Diferenciacion: ("Difference Test")
a. Prueba de comparacién por pares:
Objetivo: Determinar si existe diferencia perceptible
entre dos 0 mas muestras,; esta diferencia se obtiene
comparando dos muestras (un par) entre si. El
procedimiento de comparacion se efectia dentro de
cada par considerando un pardmetro en especial
(sabor, textura, color). Al requerirse la comparacion de
varios parametros es recomendable ofrecer un par o
una serie de pares de muestras por cada parametro
{p.e., primera serie de cuatro pares para evaluar color,
una segunda serie para olor rancio, y una tercera para

sabor dulce).
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deben efectuarse diversas sesiones para abarcar el

total de muestras sometidas a estudio.

Limitaciones: Se requiere de varias repeticiones por
cada juez para que se alcance una validez estadistica

en los resultados.

Ventajas: El método de comparacion por pares es
facil y sencillo de realizar, es el méas preciso de todos
los métodos de diferencia, ya que cada muestra sirve

a su vez como estimulo y como patrén.

Jueces: Deben haberse seleccionado y entrenado en

el uso del método o igualdad entre dos muestras.

Anadlisis de Datos Estadisticos:

La prueba de comparacidn por pares requiere que
desde un principio, en el disefio de la evaluacion, se
determine con qué nivel de significancia se trabajara.
Los datos obtenidos de la prueba se ordenan segun el
nimero de respuestas comrectas que cada juez
obtuvo, de acuerdo con el nimero de veces que

repitid cada analisis.
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En esta prueba, la probabilidad de escoger la
respuesta correcta solo por casualidad es del 50% (p
= % o 0.05), de manera que si el valor del total de
respuestas correctas excede del 50%, se puede
concluir que las muestras son diferentes entre si. A fin
de determinar si tal diferencia es significativa, primerc
es necesario especificar el nivel de significancia o de
probabilidad, localizando en la primera columna el
total de juicios (N) que se efectuarbn en el analiisis;
con el nivel de probabillidad escogido se observa si el
valor indicado es igual o menor que el del total de
respuestas correctas, para entonces afirmar que la

diferencia se establece con ese nivel de significancia.

Si se da el caso de que el valor del total de
respuestas correctas no corresponden al nivel de
probabilidad deseado, sino a uno inferior (en términos
numéricos), se declara este Ultimo, indicando que la

diferencia es aln mas evidente gue lo esperado.

Es importante anotar que la prueba de comparacion
por pares nos permite generar pruebas en los cuales
el procedimiento de deteccion de diferencias es

direccional (mayor que © menor que), y Cuyos
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Cuadro N° 4.2

Analisis de Datos Estadisticos

1 | ' *3

2 | | 2

3 4

4 3
v »
L] »
’ .

n

Elaboracién Propia: CASM

Total de jueces (n) T = total de las respuestas correctas

= (100)

Num. De repeticiones (r) = % (total x 100/ N)

Total de juicios (N) = (n) (r)

Cada respuesta correcta equivale a 1, cada respuesta incorrecta

equivale ao0.
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resultados se compararan con los valores de tablas

estadisticas denominadas de una cola.

En aquellas pruebas de comparacion por pares que
soliciten simplemente diferencia (sin direccién), su
resultado se compararan con los valores de tablas

estadisticas de dos colas.

Por otra parte, si el valor del total de respuestas
correctas es menor 0 mayor que lo que se indicaen la
tabla, o incluso si hay duda de a qué nivel de
significancia se representa el valor calculado de la
prueba, se recomienda calcular el nivel de

probabilidad exacta al fenébmeno observado.

Prueba duo - trio: ("Dao-Trié Test)

Objetivo:.  Determinar si  existe  diferencia
sensorialmente perceptible entre dos muestras,
comparando dos muestras desconocidas contra una
tercera llamada P o R, para indicar cual de las

desconocidas es igual a la referencia dada.

Muestras: En esta prueba se presentan al juez tres
muestras, una identificada como P o R y las ofras dos
marcadas con una clave para ocultar su identidad:

una de estas dos muestras debera ser igual a la P.
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resultados, tomados como numeros de aciertos
pueden analizarse por J! cuadrada o consultando las

tablas derivadas de este calculo.

Prueba triangular: "Triangle test"

Objetivo: Determinar si existe diferencia
sensorialmente perceptible entre dos muestras,
comparando tres muestras a la vez, de las cuales dos

son iguales entre si y la otra diferente.

Muestras: La prueba triangular requiere que se
presenten a los jueces tres muestras codificadas en
las siguientes seis combinaciones: AAB, ABA, ABB,
BBA, BAB, BAA. Esta serie no necesariamente debe
presentarse en una misma sesion; todo depende de la
naturaleza del estimulo. La misma letra indica
muestras iguales y la letra diferente la posicion de la
muestra desigual. Estas combinaciones aleatorias se

ofreceran al juez en una o varias sesiones.

Esta prueba al igual que las demas de diferenciacion,
requiere que la variable motivo de observacion
sensorial sea la unica causa de variabilidad, p.e.,
"sabor a pollo", que la atencion del juez no se

distraiga con el color o el tamafio de! producto. Por
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Este par de muestras desconocidas, identificadas con

clave, deben estar dispuestas aleatoriamente.

Limitaciones: La prueba duo - trio requiere un poco
més de producto, que la de comparacion por pares.
También se debe tener mucho cuidado ya que se
presenta confusion por parte de los jueces, ya que
algunas veces éstos escogen la muestra que no es
igual a P. Para evitar este problema se requiere que
los jueces hayan sido entrenados cuidadosamente, y
por ende gue comprenda claramente la mecanica del

método.

Ventajas: Esta prueba es facil y sencilla, tanto en su
ejecucion como en su comprension. No es necesario
saber de antemano el parametro de la diferencia entre

las muestras.

Jueces: Deben estar previamente entrenados en el

uso del método y en los parametros del estimulo.

Andlisis Estadistico:

£l método Duo-Trid se analiza de igual manera que la
prueba de comparacion por pares, ya que la
probabilidad de escoger la muestra correcta por

casualidad es también del 50% (p=1/2), y los
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Andlisis Estadistico:

El andlisis de la informacién generada por la prueba
triangular es semejante a fa prueba de comparacion
por pares, excepto én que aqui la probabilidad de
escoger la muestra correcta solo por casualidad es de
33.3% (p=1/3). Debido a que se trata de una prueba
donde el resultado es de decision forzada y respuesta
Unica, éste comportamiento se ubica en la region de
significancia de una sola cola en la distribucién
Existen

normal. tas tablas de significancia para

pruebas triangulares.

h. Evaluacién sensorial interna

FASE RESPONSABLE | DOCUMENTO | REGISTRO | OBSERVACIONES
{ INICIO ]
3 Evaluacién Instructivo Planilla de
SELECCION Y Sensorial para seleccion | registro vy
ENTRENAMIENTO y seleccion
DE PNALISTAS entrenamiento | de
de panelistas | panelistas
SPREPA‘IIRA ON e inv. Y Des. Asq. | instructivo Formatos | Desarrollo
MUESTRAS SEGUN de Calidad para 3 de - producto o Cﬁmblo
PRUEBA SOLICITADA preparacion evaluacion | de formulacion o
de muestras segun sabor. Lotes de
l prueba produccion.




88

otra parte, de las muestras en estudio también se
puede desconocer {a variable sensorial, por lo que
simplemente esta prueba permitira detectar si existe o
no diferencia entre las muestras, sin saber en qué

atributo.

Limitaciones: Se requiere de mas producto y material
que en la prueba de comparacion por pares. También
es posible que los jueces se fa_tiguen mas facilmente
que en dicha prueba, pues en una prueba triangular
realmente se efectuan tres comparaciones pareadas:
muestra 1 contra a2, la 1 contra la3yla2

contrala 3.

Ventajas: La prueba triangular es sencilla, pero no
tanto como la de comparacién por pares. No es
necesario saber de antemano el parametro de la
diferencia entre las muestras, sino que el juez
simplemente escogera la que sea "Diferente” de las
otras dos. Esta prueba presenta una probabilidad
menor (33,3%) de obtener una respuesta correcta al
azar, en contraste con las otras pruebas, en las que la

probabilidad es del 50%.

Jueces: Se les debe haber entrenado en el uso de la

prueba y en los parametros del estimulo.
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FASE RESPONSABLE | DOCUMENTO | REGISTRO | OBSERVACIONES
INTRODUlCClON o Asq. De Formatos
LAPRUEBA A Calidad de 3
evaluacion
l segun
prueba
Ne,  Cumpien las
trucciones?
L Asq. De | Tabla  nivel | Informe
TABULACION DE Calidad confianza. general
ENTREGA DE triangular.
Prueba
pareada.
Prueba de
preferencia
Asistente Aseg. Memorando
De calidad. informativo
TOMA DECISION Y/O
INFORME DE
RESULTADOS
FiN
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Evaluacién sensorial externa
En jueces consumidores, se aplica la prueba afectiva en

secuencia.

PRUEBAS AFECTIVAS: Monddica y de Preferencia.

Prueba de Preferencia: ("Preference test")

Objetivo. Ordenar, segun las opciones de un grupo de
consumidores, un par o0 una serie de muestras de acuerdo

con un aprecio personal o una preferencia.

Muestras: Se maneja por lo menos un par o si se requiere,
una serie que serd objeto de un arreglo por el juez-afectivo,

segun su preferencia.

Ventajas: Es una prueba sencilla de entender y no requiere de
entrenamiento. La preferencia indica orden y no
necesariamente que la muestra preferida sea la mas aceptada

0 que la menos preferida sea equivalente o rechazable.

Limitaciones: Para considerar los resultados como
representativos de las respuestas de la poblacidbn o del

mercado, se requiere de un gran numero de evaluaciones.
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FASE RESPONSABLE | DOCUMENTO | REGISTRO | OBSERVACIONES
[ INICIO J
DEFINICION: Jefe Inv. De Informe
SEGMENTO Mercados y prueba
OBJETIVO Productos. concepto
Gte. Mercadeo
RECLU?;MIENTO Instructivo
CoNsUMDOREs || J&fé Inv. Dejpara
Mercados y | reclutamiento
,L Productos. de
consumidores
RECOPILACION DE
INFORMACION Jefe Inv. De Formatos
TRABAJO CAMPO  [| Mercados y de
l Productos. evaluacion
TABULACION DE
ANALISIS DE Jefe inv. De Base de
RESULTADOS Mercados y datos
'L Productos.
PRESENTACION
ALTERNATIVAS
No. + JHay
Mrnativas?
i
TOMADECISION || Jefe Inv. De Informe
Mercados y general
Productos.

J

Gte. Mercadeo

FIN
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j- Documentos y Registros Referenciados

¢ Documentos

INS-002 Instructivo para reclutamiento de consumidores.

INS-003 Instructivo para seleccion y entrenamiento de
panelistas.

INS-028 Instructivo para la Preparacion de Muestras para

Evaluacién Sensorial Interna y Externa
- Tabla nivel de confianza.
- Prueba triangular.

- Prueba pareada.

- Prueba de preferencia.

Registros

- Formatos de Evaluacién Sensorial Panel intemo.
-  Formatos de Evaluacion Sensorial Panel Externo.
- informe prueba concepto.

- Bases de datos.

- Informe final.

- Planilla registro y seleccion de panelistas.

- Informe general.

- Memorando informativo.

" 4.1.2  Capacitacién propuesta para Analista Sensorial.
Guia de Capacitacion para Analista Sensorial
Se programaran sesiones de capacitacion, cada una con un

objetivo especifico, realizandose con una frecuencia semestral.
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Los ciclos posteriores al primero serviran de re entrenamiento.
SESION No. 1: Sensibilizacién

OBJETIVO

Hacer que el juez se familiarice con todo el programa de
evaluacién sensorial, donde se trabajan conceptos basicos y con
los cuales se busca concientizar al juez de la importancia de este

programa para el crecimiento empresarial,

PROCEDIMIENTO

En esta etapa se da una capacitacién general sobre:
» Conceptos basicos

Historia de la evaluacién sensorial.

Importancia a nivel empresarial |

Metodologia de trabajo

¥ ¥V ¥V Vv

Se anexa Material.

SESION No. 2: Percepcién sensorial
OBJETIVO.
Ensefar al juez como emplear ante un estimulo sus érganos de

los sentidos de la forma adecuada.

Procedimiento:
Esta sesion debe desarrollarse en 2 reuniones para cada grupo

de 20 personas. “Conceptos PERCEPCION SENSORIAL”.
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Reunién # 1

Teéricamehte se daran los conceptos de coémo realizar la
evaluacién sensorial para atributos como: Color, Olor y Textura y
de la adecuada utilizacién de los érganos de los sentidos que

intervienen en la percepcién de cada uno de los atributos.

Practica.

A cada participante se le dara una hoja de evaluacién en la cual
deben anotar las caracteristicas que vayan percibiendo para cada
uno de los atributos. Cada uno de los participantes tendra para

evaluar muestras de Productos hidrobiologicos pesqueros

“COLOR”.
Los productos que se evallan para este atributo son diferentes

productos hidrobiolégicos.

Se presentara cartas de defectologia (colores) como patrén de
Evaluacién permitiendo que el juez inicie el desarrollo de su
mer}aoria sensorial. Luego a los jueces se les pasara la muestra
de cada uno de los productos donde deben observar muy bien
cada producto, sus olores, textura etc. Se solicita al juez que las
caracteristicas evaluadas las registren en su hoja de evaluacion.
Se realizard una breve discusion sobre las caracteristicas

encontradas.
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“OLOR”

Se les presentara un producto con tres sabores diferentes para
que identifiquen por medio de su olor y aroma el sabor
correspondiente y diferencie la especie. Se solicita al juez que las
caracteristicas evaluadas las registren en su hoja de evaluacion.
Se realizara una breve discusidon sobre las caracteristicas

encontradas.

“TEXTURA”

Se les presenta las tres muestras de producto (bonito, mero,
gamitana) para que realicen la parte practica de acuerdo a la
explicacion tedrica. Se solicita al juez que las caracteristicas
evaluadas ias registren en su hoja de evaluacion. Se realizara una

breve discusion sobre las caracteristicas encontradas.

REUNION # 2

Tebricamente se daran los conceptos de como realizar la
evaluacion sensorial para atributos como: Gusto y Sabor la
adecuada utilizaciébn de los organos de los sentidos que

intervienen en la percepcion de cada uno de los atributos.

Practica

“GUSTO Y SABOR”.

Se presentaran a los evaluadores los siguientes sabores: salado,
fresco, ahumado, salpreso. Se tendra una muestra patrén, la cual

se les dara a conocer como punto de comparacion, luego se le
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dara una muestra superior ail patron y otra inferior al patrén, esto

con el fin de desarrollar en el jJuez su memoria sensorial.

Con el fin de aclarar a los jueces el concepto del sabor y su
interaccién con el aroma, se realiza el siguiente ejercicio:
v Se les da a cada juez una muestra de diferente proceso

hidrobiolégico.

\

Hacer que el participante cierre [os 0jos y se tape la nariz.

Sacar una muestra oculta desconocida para la persona.

YSEN

Ingerir la muestra

4\

Juzgar el sabor. El juez de ésta forma, sélo podra juzgar si el

alimento es salado, amargo, acido o Umami.

v Destapar la nariz sin abrir los ojos. En éste momento, el
participante podra decir de qué producto se trata.

v" Generalmente, cuando se va a evaluar solo éste atributo, no

se acostumbra tragar la muestra.

“SABOR REMANENTE”

Se aprovechara éste ultimo ejercicio para hacer un recuento del
procedimientc usado para un analisis completo de evaluacién.
Tomar la muestra de pescado frito teniende en cuenta los
aspectos considerados en el item de gusto Aspirar con el fin de
oler la muestra. Llevar ia muestra a la boca y masticarla. Tragar fa
muestra con el fin de establecer los Ultimos criterios de gusto.
Esperar aproximadamente 2 minutos con el fin de describir la

sensacion o el sabor remanente gue queda en la boca.
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SESION No. 3: Entrenamiento.

OBJETIVO. |

Desarrollar las capacidades sensoriales y agudeza sensorial, a
través de la ensefanza de la metodologia de las diferentes
pruebas que se van a aplicar para’la evaluacion de Ios producios

hidrobiolc’igicos pesqueros.

PROCEDIMIENTO.

Por medio de correos electrénicos o publicacion de listados, se les
informara a los jueces la fecha y hora para la aplicaciéon de cada
una de las pruebas Durante la aplicacion de cada una de las
pruebas, se les darg a conocer las especificaciones de cadauna y
su correcta aplicacién.

- Test de correspondencia.

OBJETIVO
Determinar la habilidad de los candidatos a jueces para detectar

sabores utilizados en los productos hidrobiolégicos pesqueros

PROCEDIMIENTO
Se pedird a los jueces identificar cada sabor y colocar las

muestras en orden ascendente segun su concentracion.

PRESENTACION DE LAS MUESTRAS
Se preparan ocho (8) m'uestras de ‘productc')s hidrobiolégicos,

cinco (5) para el sabor pescado con diferentes concentraciones y
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cinco (5) para ef sabor procesado (ahumado, salpreso) con

diferentes concentraciones, las concentraciones se especifican

en las tablas No. 4.1y 4.2.

TABLA No. 4.1 Concentraciones de sabor Pescado procesado

MUESTRA GRAMOS DE GRAMOS DE
PRODUCTOS SABOR
HIDROBIOLOGICOS

N° 1 200 6

N° 2 200 6.8
N° 3 200 72
N° 4 200 76
N° 5 200 80

TABLA No. 4.2 Concentraciones de sabor salpreso, ahumado

(procesado)
MUESTRA GRAMOS DE GRAMOS DE
PRODUCTOS SABOR
HIDROBIOLOGICOS
Ne1 200 32
N° 2 200 3.6
N° 3 200 4.0
N° 4 200 4.4
N° 5 T 200 4.8

NOTA: Para estas sustancias y concentraciones, generaimente se

acepta gue los candidatos que aciertan mas del 80% de deben

ser evaluadores seleccionados para sabor.
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4 puntos.. Identificacion correcto de todas las muestras del sabor
analizado.
3 puntos: Identificacién correcto de dos muestras del sabor
analizado.
1 punto: Identificacidon correcta de una muestra del sabor
analizado.
0 puntos: Identificacién incorrecto de las muestras del sabor

analizado.

- Test para identificacion y ordenamiento de aromas
OBJETIVO
Determinar |la habilidad de los candidatos a jueces para detectar

los diferentes aromas y ordenarios segun la intensidad del mismo.

PROCEDIMIENTO
Se indicara a los jueces que identifiquen y ordenen en forma
ascendente cada uno de [fos aromas. Ademas en ésta prueba, el

juez debera identificar el nombre del aroma analizado.

PRESENTACION DE LAS MUESTRAS

Se preparan las muestras colocando 10 ml de agua en cada copa.
En la muestra con mayor intensidad, se agregan 7 gotas del
aroma a analizar y en la muestra de menos intensidad, se colocan
4 gotas. Las muestras son presentadas en forma aleatoria a los
jueces y cada uné de ellas estard marcada con numeros

aleatorios.
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INTERPRETACION DE RESULTADOS

Se evalua cada afoma por separado, con el fin de determinar la
habilidad de cada juez en cada uno de ellos.

3 puntos: Identificacion y ordenamiento correcto de todas las
erstras del aroma analizado.

2 puntos: Identificacién correcta y ordenamiento incorrecto de las
muestras del aroma analizado.

0 puntos: Identificacion y ordenamiento incorrecto de las muestras

del aroma anaiizado.

En la columna se colocara la suma de los puntajes de cada aroma
en el juez. En ésta prueba el puntaje maximo es de 12 puntos.
Los jueces aptos para el panel, son los que obtengan un puntaje

entre 9 — 12 puntos.

- Test para determinar agudeza y capacidad de
discriminacion en textura

OBJETIVO

Determinar la habilidad-de los jueces para detectar las diferentes
texturas y ordenarlas segun la intensidad de la misma. "(se usan

productos de Comestibles Ricos con diferentes Texturas)

PROCEDIMIENTO
Se indicara a los jueces que i'dentiﬁquen, y ordenen en forma

ascendente cada una de las texturas.
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PRESENTACION DE LAS MUESTRAS

Las muestras son‘presentadas alos jueces en platos desechables
medianos, marcado con trés numeros. aleatorios, teniendo en
cuenta gue en un plato se colocaran las tres muestras. Una de las
muestras se colocara 3 horas antes de la prueba, al ambiente, lo
cual indica que sera la menos crqcante. Por dltimo, la otra
muestra se colocara 30 minutos antes de la prueba y la muestra

mas crocante al momento de iniciar la prueba.

INTERPRETACION DE RESULTADOS

Para evaluar el desempefio de cada juez, se utiliza la siguiente
escala: 1 punto: Ordenamiento correcto de todas las muestras 0
puntos: ordenamiento incorrecto de las muestras En ésta prueba,
el puntaje maximo es de 1 punto. Los jueces aptos para realizar

pruebas de

SESION No. 4: Continua el entrenamiento
Esta sesion se dividira en pequefas reuniones con un objetivo

comun.

OBJETIVO
Medir la capacidad de los jueces de percibir los diferentes gustos

basicos

- Aplicacién de umbrales (calibracion de Jueces):
OBJETIVO
Determinar cudl es la minima cantidad pefceptibie de un estimulo

teniendo como patrdn los gustos basicos.
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PROCEDIMIENTO

Se preparan las muestras en forma ascendente iniciando con un
20% de la concehtracién del Patrc'm‘, segun el sabor,
incrementandose un 10% de una muestra a la otra hasta un total
de 5 + ¢l blancp. Se les presentah las 6 muestras a los

evaluadores explicdndoles que marquen con una X en donde

'perciban el gusto y lo puedan identificar claramente. Se tabulan -

los resultados. De acuerdo a los resultados se duplica la prueba.
Esta aplicacion de umbrales se realiza para calibrar el panel.
Segun los datos se hace una sesion en la cual se va
retroalimentando al juez frente a las concentraciones y se le repite

la calibracion

- Test de ordenamiento (calibracién de panel):
OBJETIVO
Chequear si los panelistas tienen habilidad para reconocer

diferentes intensidades

PROCEDIMIENTO
l.a tarea del juez consisté en ordenar una serie de muestras, en
orden ascendente de aceptabilidad, preferencia, o de algun

determinado atributo (color, volumen, textura, sabor, etc.).

PREPARACION DE MUESTRAS
Se realizara en el laboratorio de Evaluacién Sensorial, de la

siguiente forma:
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o Preparar diluciones del sabor en agua.

o Elaborar cuatro muestras de cada sabor, haciendo la
aplicacion con 7% de diferencia entre cada saborizacién en
forma ascendente (2) y descendente (2) partiendo del
estandar para cada‘producto (P).

o Antes de presentar las muestras a los evaluadores se debe
dar a degustar la muestra Patrdn y describirles las
caracteristicas principales, con el fin de estimular su memoria
sensorial.

o Se colocan las muestras en forma desordenada de intensidad,
procurando que la muestra de mas alta concentracion sea la
Ultima en probar y el patron se encuentre en el centro del
conjunto de las muestras. Se debe colocar suficiente agua.

o Se pide al juez que ordene las muestras de menor a mayor
concentracion de sabor.

o Tabular los aciertos con 2. _Se nombraran evaluadores
primarios quienes hayan tenido minimo 8 aciertos y
suplementarios por debajo de 8.

o Se reunen las personas seleccionadas para informar de su
puntuacion y en el caso que sea necesario se realizaran

conferencias teodricas.

Esta prueba se aplicara en forma secuencial umbrales-
ordenamiento como control de intensidad y recordacién de
memoria sensorial. Ademas se llevard la hoja de vida de cada

juez evaluando qué caracteristica se debe reforzar.
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- Métodos para detectar diferencias.
OBJETIVO
Verificar ia habilidad de los jueces para medir las diferencias

existentes entre diferentes muestras.

- Test Triangular
PROCEDIMIENTO
Al degustador se le presentan tres muestras simultaneamente:
dos de ellas son iguales y una diferente. Se le pide sefalar la
diferente. A veces se pide ademas comentar acerca de la

naturaleza de la diferencia.

Las posibilidades de combinacion son:

AAB ABA BAA BBA BAB ABB

Aqui la posibilidad de acertar por azar es 1/3.También hay Tablas
gue sefalan el minimo de juicios correctos para un tamafo de

panel dado (nimero de jueces), en cada nivel de significacion

Para interpretacidon de resultados, se tabula el nimero de aciertos
y se mira en la tabla de una cola con 5% de error para determinar

el nivel de significancia.

- Test DUo-Trio

PROCEDIMIENTO

En este método se entrega al juez 3 muestras: primero se sirve un
estandar conocido y en seguida se presentan 2 muestras

desconocidas al mismo tiempo, y se pregunta cudl de las dos
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muestras es igual al estandar que se entregd primero. Existen

Tablas que sefialan el numero de juicios correctos minimo para

cada tamafio de panel, segun el nivel de significacion.

Las combinaciones posibles son:

ABA ..AAB..ABA

Para interpretacién de resuttados, se tabula el numero de aciertos

y se mira en la tabla de una cola con 5% de error para determinar

el nivel de significancia.

- TEST DE PARES

Este Test. se divide en:

a.

PARES SIMPLES: es utilizada para definir si las muestras

son iguales o diferentes. Y el tipo de pregunta que se hace es

~son ¢lguales? O ;Diferentes? Para interpretacién de

resultados, se tabulan resultados y se mira en la tabla de dos
colas con 5% de error para determinar- el nivel que
significaria.

PARES DIRECCIONADASé Se utiliza para definir un atributo
especifico (Color, Sabor, Olor, Etc.) La pregunta realizada en
este tipo de prueba es ;cudl es mas? Para interpretacion de
resultados, se tabul_an resultadqs y se mira en la tabla de una

cola con 5% de error para determinar el nivel de significancia.
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- Test descriptivos

OBJETIVO

Determinar la habilidad que tiene el evaluar detalladamente

productos.

PROCEDIMIENTO

Este tipo de test se emplea para determinar el perfil de cada uno

de los productos y la escala va de 0 a 10 puntos. Los pasos son:

Se le da la muestra individualmente al juez para que la
describa.

El lider realiza lista de atributos

Se realiza una sesion conjunta con todos los jueces expertos
para determinar vocabulario y realizar un consenso en
atributos. En esta reunién se debe tener en cuenta todos los
descriptores empieados por los jueces en la primera parte a la
hora de evaluar la muestra y si es necesario recurrir a olores y
sabores para concertar. Es muy importante que todo el panel
este de acuerdo en intensidades y atributos.

Nuevamente se presenta la muestra, el juez la debe calificar
teniendo en cuenta todos los atributos definidos para el perfil.
Lider tabula nuevamente informacién y realiza radiografia del

producto.

Para un analisis mas profundo se emplea la estadistica

parametrica
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4.2 Flujograma de la Evaluacion Sensorial.
FASE RESPONSABLE | DOCUMENTO | REGISTRO | OBSERVACIONES
Personal _ Hoja de|Los equipos y
INICIO encargado Instructivos chequeo, | maquinas deben
1 Linea de saborizado  de Formatos | estar limpios y
Saborizado productos desinfectados
’ 0
RECOLECCION Técnico de | Cartas de
2 || PRODUCTOPARA || panel defectologia
PATRON
l 5 El patrén se puede
PREPARAGION DE Técnico de | Instrumentos preparar en la
3 PATRON .
panel madrugada del dia
l del proceso
EVALUACION : i
CONTRA PATRON EN Saborizadora Formato La ' saborizadora
4 LALINEAE esta en la facultad
SABORIZADO de modificar
- parametros de
saborizado
EVALUACION ,
5 CONTRAPATRON || Operarios, Formatos
EN MAQUINAS técnicos de
ANALISIS DE Silas
RESULTADOS Técnico de calificaciones del
panel producto estan por
fuera de lo
establecido el/la
técnico de panel
6 @ debe dar aviso a
la/el saborizador
correspondiente.
>70% mas sabor
>70%
Menos sabor
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IGUAL A
PATRON
ANALISIS DE
CLORURC Asistente y/o Instructivo Formatos | Debe informar si el
Auxiliar de para producto esta
laboratorio determinacion dentro o fuera de
de sal. parametros.
C
M
Max
Mini.
v
Sigue Saborizadora Formatos |lLa saborizadora
problema Técnico de debera realizar el
panel registro de su
Auxiliar evaluacion
HOJA DE laboratorio.
CHEQUEQO EN_
LINEA Y
LABORATORI
Consolidado Lider de panel Formato
semanal entrega de
resultados
evaluacién

sensorial.
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Aportes Técnicos

El presente informe Laboral en el Laboratorio INSPECTORATE SERVICE
PERU SAC., debido a la seriedad y profesionalismo aplicados en su
desarrollo, puede servir de base para seguir difundiendo cuan importante
es la seleccidn y capacitacion del analista sensorial para la Evaluacion de

productos hidrobiolégicos pesqueros.

La divulgacion de las tecnologias de las empresas esta determinadas por la
Gerencia Logistica de las actividades que desarrolla la empresa a nivel
local como institucional relacionada con la problematica alimentaria y
nutricional, basicamente del recurso hidrobiolégico pesquero, que puede
servir como elemento de discusion, a fin de buscar alternativas que
permitan satisfacer los requerimientos de consumo al menor costo posible,
con un buen analisis sensorial que relna las condiciones necesarias para

su consumo acorde con la Normatividad vigente.

Mi experiencia de los afios en la empresa, especificamente en el Area de
Control de Calidad de Recursos Hidrobiolégicos, dado a los objetivos del
LABORATORIO INSPECTORE SERVICE PERU SAC, esta orientada a
Seleccionar y capacitar al analista sensorial para la evaluaciéon de
productos hidrobiolégicos pesgueros, que se necesitan para las diferentes

areas del procesamiento como jueces y auditores.

El trabajo como aporte técnico y social que se viene desarrollandose, es
por la utilizacidn de todos los conocimientos en la aplicacion de los test

sensoriales, y la diferenciacién de todo lo referente al control de calidad de
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los productos, frescos, procesados a fin de determinar la calidad acorde a
las Normas Técnicas vigentes, tanto como productos de agua de mar como
de rios, laguna, es decir de agua continentales, dado a un sistema de
comercializacion y procésamiento, permitiendo resolver problemas técnicos

productivos.

Para realizar la evaluacién sensorial, se requiere que el personal
encargado esté capacitado y entrenado, por medio de procedimientos y se
aduefie del proceso, el personal estd capacitado en el manejo de los
recursos hidrobiolégicos vy de acuerdo a sus conocimientos y a los
parametros establecidos, pueden cambiar variables como son: velocidades,
saboreado, presion de aire y flujos de producto; con el fin que se obtengan
productos de Calidad, ademas como complemento recibiran entrenamiento

constante en evaluacion sensorial de productos hidrobiolégicos pesqueros.

En el Peru tenemos ya muchos afios operando tanto en Lima como en
provincias y destacandonos en los diversos servicios que involucra ia
gestion de personas. Es importante resaltar que somos la Unica empresa
en el rubro certificada con el ISO 9001 vs.2008, lo cual respalda la calidad

de nuestros servicios.

Nuestro servicio de Seleccidn, Capacitacion y Evaluacion, estd enfocado
en la busqueda de personal para todos los rubros y para los distintos
niveles profesionales. Tenemos un equipo de seleccién que trabaja
diariamente para brindar una oportunidad de empleo a jévenes proactivos y

con deseos de superacion, dandoles la oportunidad de obtener un empleo
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que les permita seguir capacitandose y desarroilar una linea de carrera en
el area de analista sensorial para la evaluacién de productos

hidrobioldgicos pesqueros.

Tambien cabe mencionar que como aporte técnico esta la programacion de
capacitacion en donde se debera elaborar un programa de capacitacién
anual, el cual permitira la difusién de conocimientos tedricos y practicos de
temas relacionados con la disciplina sensorial; con una frecuencia mensual,
de tal manera que contribuya con el desarrollo integral de la competencia
técnica del andlisis. La gestidn publica y privada también requiere de
informacién que contribuya a mejorar los procesos de toma de decisiones
en la aplicacion de politicas de desarrolio y en la gestién de los programas
y proyectos, para su seguimiento y evaluacién, asi como el disefio de
politicas y planes en los diferentes niveles de gestion, ya sea en una
empresa, un Laboratorio, una institucion de desarrollo, un municipio o una
regién, acorde con sus caracteristicas y ambitos respectivos. En este
sentido, la informacién proporcionada en este Informe Laboral, que
habiendo descrito de la actividad y los aportes técnicos gue conllevan a la
seleccion y capacitacién del analista sensorial para poder desempefiarse
en la labor de evaluadpr y auditor de productos hidrobiolégicos pesqueros,
desempenfia un rol relevante para la toma de decisiones en los diferentes
niveles del actuar publico y privado. Por ejemplo, los capacitadores
representan un porcentaje moderado del empresariado nacional y generan
empleo. Toda vez que este sector es importante, se requiere implementar

politicas que contribuyan a promocionar y generar un entorno favorable que
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coadyuve a su crecimiento y desarrollo, como capacitadores del analista
sensorial, motivo por el cual se tiene que seleccionar y luego capacitar
adecuadamente para el desemperio laboral, de acuerdo a la normatividad

vigente.

El presente informe laboral ha sido desarrollado en colaboracién con el
Laboratorio Inspectorate service Pert SAC., que, a través de su Gerencia
LLogistica, proporciond la informacién requerida sobre el tema en el cual me
desempeiio, dando a conocer los lineamientos basicos para la seleccion y
capacitacién del analista sensorial de productos hidrobiolégicos pesqueros
informacion base para determinar a las analistas sensoriales formales.
Poniendo este documento a disposiciébn de los funcionarios de las
instituciones publicas y privadas vinculadas a la seleccién y capacitaciéon
del analista sensorial para poder evaluar los productos de la pesca e cual
contiene informacidn concerniente a mi desemperio laboral y mi aporte

técnico al sector.



CAPITULO V

DISCUSION

El andlisis sensorial es una disciplina muy util para conocer las
propiedades organolépticas, por medio de ios sentidos. La evaluacidon
sensorial es innata en el hombre ya que desde el momento que se
prueba algun producto, se hace un juicio acerca de él, si le gusta o
disgusta, y describe y reconoce sus caracteristicas de sabor, olor,

textura etc..

El analisis sensorial se realiza a través de los sentidos. Para este caso, es
importante que los sentidos se encuentren bien desarrollados para emitir

un resuitado objetivo y no subjetivo.

El analisis sensorial de los alimentos es un instrumento eficaz para el
control de calidad y aceptabilidad de un alimento, ya que cuando ese
alimento se quiere comercializar, debe cumplir ios requisitos minimos de
higiene, inocuidad y calidad del producto, para que éste sea aceptado por
el consumidor, mas aun cuando debe ser protegido por un nombre
comercial, los requisitos son mayores, ya que debe poseer las

caracteristicas que justifican su reputacion como producto comercial.
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La herramienta basica o principal para llevar a cabo el analisis sensorial
son las personas, en lugar de utilizar una maquina, el instrumento de
medicidén es el ser humano, ya que el ser humano es un ser sensitivo,
sensible, y una maquina no puede dar los resultados que se necesitan para

realizar un evaluacion efectiva.

Para llevar a cabo el analisis sensorial de los alimentos, es necesario que
se den las condiciones adecuadas (tiempo, espacio, entorno) para que
éstas no influyan de forma negativa en los resultados, los catadores deben
estar bien entrenados, 1o que significa que deben de desarrollar cada vez
mas todos sus sentidos para que los resultados sean objetivos y no

subjetivos.

En general el andlisis se realiza con el fin de encontrar la férmula adecuada
que le agrade al consumidor, buscando también la calidad, e higiene del

alimento para que tenga éxito en el mercado.

En el area de preparacion de las muestras se debe de catar con todos los
equipos y utensilios necesarios para preparar las muestras vy
presentarselas a los jueces. Se recomienda que en un cuarto tipico de
preparacion de muestras haya vasos de vidrio rojo rubi de
aproximadamente 100 ml. de capacidad o podran usarse vasos de plastico
rojo o vasos de vidrio envueltos de papel celofan rojo para enmascarar

diferencias de color de las muestras.
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Es importante que el cubicuio tenga una superficie [os suﬁcientemente
amplia para que el juez pueda realizar comodamente la prueba. Sobre
dicha superficie se colocan las muestras y el cuestionario, asi como el vaso
de agua para que el juez se enjuague |la boca entre una evaluacion y otra 'y
un recipiente para que escupa el agua de las muestras que no quiere

tragar.

Algun método de comunicacion del juez al director puede colocarse en el
cubiculo colocado a una bombilla eléctrica en el area de preparacién de
muestras, para que cuando el juez haya terminado la prueba pueda

comunicarselo al director.

El color de los cubiculos no debe afectar a la apariencia del producto y
ademas debe ser agradable y no irritante. Puede usarse un color claro, gris
o crema. La iluminacion del area de prueba es importante ya gue puede
afectar a las respuestas de los jueces. Resulta desagradable efectuar las

pruebas sensoriales con poca luz.

La ventilacion es tambien importante, en el caso de las pruebas de olor hay
que dejar que desaparezca el olor de una muestra antes de proceder a
evaluar la siguiente. Se debe de contar con filtros de aire {de preferencia
de carbon activado) y con aparatos de aire acondicionado para
proporcionar un ambiente agradable. La temperatura debe ser lo mas

contante posible y debe estar en el rango de 18 a 23°C.
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Las evaluaciones sensoriales no deben hacerse a horas muy cercanas a
las de las comidas. Si el juez acaba de comer o desayunar, no se sentira
dispuesto a ingerir alimentos, y entonces podria asignar. calificaciones
demasiado bajas (en caso de pruebas afectivas) o podrian alterarse sus
apreciaciones de los atributos sensoriales. Similarmente si ya falta muy
poco tiempo para la hora de la comida o ia cena, el juez tendra hambre y
cualquier cosa que pruebe le agradara. Se recomiendan como horarios
adecuados entre las 11 de lamafanay la1 de latarde y de 5 a 6 de la

tarde, aunque el primer horario es el mas cdmodo.

Las muestras deben servirse a la temperatura a la cual suele ser

consumido el alimento de que se trate.

Las carnes cocidas, asadas o fritas, por lo general se deben de calentar
hasta 80°C y después se colocan en un bafio a temperatura constante a 57

+- 1°C.

Hoja de vaciado de datos “Test Sensorial”

Relacion escala numérica clasificaciéon de alimentos pruebas hedénicas.

Escala Valor
Muy Buena 5
Mala 1
Muy mala 0
Buena 4
Aceptable ‘3

Regular 2
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Hoja de respuestas. Este es el conducto por medioc del cual el juez se
identifica, recibe instrucciones de lo que debe ejecutar y apreciar, y
finalmente expresa sus impresiones sensoriales. Para cada tipo de prueba,
un formato de o que constituye una hoja de respuestas. Conviene aclarar
gue no existe un disefio especifico para estas hojas, sino que se
prepararan atendiendo la propia configuracion del experimento, tipo de

muestra(s), nimero de repeticiones o series e instrucciones particulares.

En el momento de la ejecucion de la prueba no debe haber comunicacion
verbal entre el juez y el conductor. La hoja de respuestas debe indicar en
forma clara, sencilla y directa, sin necesidad de ofras explicaciones y sin

dejar lugar a dudas lo siguiente:

El procedimiento que el juez debe seguir para eyaluar las muestras

¢ El orden para analizar las muestras (de izquierda a derecha, etc.)

o El atributo que se debe observar en las muestras (dulzura, dureza y
brillo).

¢ Forma de sefalar, en |la hoja de respuestas, las impresiones sensoriales

recibidas (marque con una cruz).

Otras consideraciones, como enjuague y expectoracion, el no tragar la

muestra, el intervalo que debe mediar entre cada evaluacion, etcétera.

No es necesario entrar en detalle en ias instrucciones, pues quita tiempo al
juez o puede parecerle un tramite tedioso. Téngase presente que los
jueces han recibido un entrenamiento previo a la ejecucion de las pruebas

definitivas, y se sobreentiende que ya saben como actuar.
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Por ello las instrucciones son unj mero recordatorio de los puntos
impdrtantes. Se recomienda que en la hoja de respuestas aparezcan

marcadas las claves de las muestras que vayan a analizarse, y en el orden

en qué se iran presentando al juez en la charola para que las evalue.

Por ofra parte es importante considerar, desde el momento -de la
evaluacién preliminar y el disefio del estudio sensorial, qué tipo de
preguntas concretas para el juez son .las mas adecuadas ‘para resolver el
problema o la prueba que se le presenta, porque no es lo mismo preguntar
"diferencia” que "intensidad percibida", o "preferencia“ que “ordenar por
intensidad de dulzura". En consecuencia, al estructurar la hoja de
respuestas se debe saber qué prueba, procedimientb y pregunta ordenar.
En este proceso de d‘isreﬁo y estructuracion tarhbit.{an se debe contemplar la

forma en la que se analizaran los datos.



CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

. CONCLUSIONES

» Existe demanda laboral por parte del sector privado y estatal de
analistas sensoriales de recursos hidrobioldgicos pesqueros.

» Mediante la seleccion y capacitacion de profesionales en pruebas
basicas y especificas se podra cubrir la demanda de mano de obra
calificada que requiere el sector pesquero.

> Es neces_ario incentivar al personal calificado, para que opte por la

formacion de analista sensorial de recursos hidrobioldgicos pesqueros.

. RECOMENDACIONES
> Se debe inculcar en el personal que se dedicara a este rubro, el
cuidado de su salud, debido a que el andlisis sensorial de los alimentos
exige que los sentidos olfato, gusto y tacto estén al 100% de su
capacidad.
» Capacitacion permanente en temas relacionados a analisis sensorial de

alimentos, como; Normas I1SO, BPM, BPP, etc.
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basicas y especificas se podra cubrir la demanda de mano de obra
calificada que requiere el sector pesquero.

» Es necesario incentivar al personal c_:a!iﬁcado, para que opte por la

formacion de analista sensorial de recursos hidrobiolégicos pesqueros.

RECOMENDACIONES

» Se qebe inculcar en el personal que se dedicara a este rubro, el
cuidado de su salud, debido a que el analisis sensorial de los alimentos
exige que los sentidés olfato, gusto vy tactc; estén al 100% de su
capacidad.

» Capacitaciéon permanente en temas relacionados a analisis sensorial de

alimentos, como; Normas ISO, BPM, BPP, etc.
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Anexo N° 1

DIRECTRICES DEL CODEX PARA LA
EVALUACION SENSORIAL DEL
PESCADO Y LOS MARISCOS EN

LABORATORIO
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Ambito de Aplicacién y Finalidad de las Directrices

Las directrices se destinan para el uso de analistas que necesiten aplicar
métodos sensoriales cuando ﬁtilicen criterios basados en atributos
sensoriales de los productos. Si bien las directrices se han redactado
teniendo en cuenta {os requisitos del Codex, comprenden algunas
disposiciones para productos no regulados por estas normas, pero para los
que se prescribe la evaluacién sensorial para examinar los productos
pesqueros con €l fin de determinar su conformidad con los requisitosi.
Estas directrices habran de utilizérse para el examen sensorial de muestras
en laboratorio a fin de determinar defectos por procedimientos como la
coccion, que un analista no utiliza normalmente sobre el terreno. Se facilita
informacion técnica sobre las instalaciones de laboratorio utilizadas para

dichos analisis y sobre la capacitacion de los analistas.

l.a finalidad de las directrices es asegurar 1a uniformidad en la aplicacién de
las normas formulando recomendaciones para fines de inspeccion en
cuanto a las instalaciones que se requieran para las pruebas sensoriales y

los procedimientos para realizarlas.

Para los fines de este documento, se entiende por pescado, los peces

propiamente dichos, los crustaceos y los moluscos.
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instalaciones para la evaluacién sensorial

2.1

2.2

2.21

2.2.2

Observaciones generales

La evaluacion sensorial debera ser realizada por personal
adecuadamente capacitado (véase la Seccidn V), que evalla una
determinada grama de productos y emplea una sola metodologia

sensorial.
Laboratorios para la evaluacién sensorial
Ubicacién y disposiciéon

En la figura 1 se expone el plan de un laboratorioc que seria
adecuado para examinar los productos pesqueros. El plan indica e
princCipio de que la zona de preparacion debe estar separada de ia

zona de evaluacion.

Los locales de oficinas, almacenes, servicios de personal y
posiblemente otras instalaciones de ensayo deberan disponerse en
otros lugares del edificio. La zona destinada a la evaluacién no
debera utilizarse para realizar analisis quimicos o0 microbiolégicos;
en cambio, en la zona de preparacion podrian hacerse algunos tipos

de analisis.

Zona de preparaciéon
Esta zona se utilizara para ia manipulacién y el aimacenamiento de
productos pesqueros y para la preparacion de muestras destinadas

a la evaluacion sensorial. Debera estar construida de forma que se
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respeten las normas aplicables al disefio y construccion de
establecimientos destinados a la elaboracion del pescado. Las salas
deberan estar disefiadas de forma que se garantice que los olores

de coccion no interfieran con el analisis sensorial.

Zona de evaluacion
En esta zona no deberan realizarse otras operaciones de
preparacion de los productos mas que el recorte y arreglo final de ias

muestras antes de la coccion.

La zona, su ventilacion, los procedimientos y la sucesion del
muestreo deberan estar organizados de tal manera que se reduzcan
al minimo los estimulos sensoriales molestos. Deberd reducirse
tambien al minimo la influencia y cualquier perturbacion proveniente
de colegas evaluadores y demas personal. El color de la zona de

evaluacion debera ser neutro.

Las superficies de trabajo deberan estar iluminados con iuz del dia o
luz artificial equivalente. Deberan cumplirse las condiciones

especificas que se exijan en las normas.

Equipo

El tipo exacto y la cantidad de instrumentos del equipo necesario
dependeran en cierta medida de la naturaleza de los productos que
han de inspeccionarse y del volumen y la frecuencia de los

examenes.
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Procedimientos para la Evaluacién Sensorial

3.1

Recogida y transporte de las muestras

En casi todas las circunstancias en que se someten los productos
pesqueros a evaluacion sensorial, se adopta una decisién sobre los
lotes de pescado, por ejemplo, la aceptacién o rechazo de una
consignacion de productos importados y la clasificacion de partidas
de pescado en un mercado segun su grado de frescura. La decision
se adoptara basandose en el examen de una muestra tomada del
lote en cuestidén, de conformidad con las directrices que suelen
especificar la forma de tomar la muestra, para la finalidad

reglamentaria o comercial a que se destina el examen.

Cuando se toma una muestra para examinarla, el inspector debe
asegurarse de que los procedimientos utilizados para tomarla y la
subsiguiente manipulacion de la muestra no afecten materialmente a

sus propiedades sensoriales.

El inspector debera comprobar que la muestra esté debidamente
empaquetada y, cuando sea necesario, que la temperatura esté
controlada, antes de enviarla al laboratorio de inspeccién. Si la
muestra no esta supervisada por funcionarios durante el transporte,
el inspector debera asegurarse de que no se estropee durante el

viaje.

Las muestras deberan almacenarse en condiciones adecuadas en
cuanto se reciban en el laboratorio de inspeccion si no se evallan

inmediatamente. Sin embargo, los productos frescos y los productos
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refrigerados deberan examinarse el mismo dia en que se reciban.
Los productos conservados en refrigerador o congelador deberan
estar convenientemente envueltos para evitar que se sequen ©

deseqguen.

Preparacidn de las muestras para su examen

En el Cuadro 1 del Anexo 1 se presentan atributos titiles en la
evaluacion de algunas especies y productos. Los procedimientos
para la preparacién de las muestras deberan ser apropiados a los
tipos de productos. En los parrafos que siguen se describen algunos

procedimientos relativos al pescado fresco o congelado.

Si el pescado estd entero, debera ser eviscerado y deberan
conservarse las visceras. Se quitara la cabeza y se desprendera el
filete de uno de los lados. Las porciones obtenidas se reuniran y

colocaran en una bandeja para el andlisis.

Los productos congelados rapidamente pueden colocarse sobre el
mostrador de examen en la zona de evaluacion, pero a menudo
resulta mas coémodo disponer las unidades de la muestra en

bandejas para facilitar su presentacion y su retiro posterior.
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Figura 1. Plan ilustrative de un laboratorio para la evaluacién sensorial de productos

pesqueros.
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Los productos congelados deberan examinarse primero en ese
estado, procediéndose posteriormente a descongelar la unidad de ia
muestra completa o porciones de dicha unidad para la evaluacion
sensorial. El que las unidades puedan o deban subdividirse depende
de la naturaleza de los productos. Cuando se trata de paquetes de
camarones o filetes de pescado individuales congelados
rdpidamente, se podran abrir para tomar muestras parciales. Las
porciones de pescados o los bloques de gran tamafio podran
cortarse con una sierra, pero esto resulta dificil si el material es

grueso, a menos que se disponga de una sierra de cinta.

El material congelado deberd descongelarse lo antes posible, pero
sin que aumente la temperatura de todo o parte del producto para
que no se deteriore. El procedimiento mas sencillo consiste en
disponer las unidades de muestreo sobre los mostradores y mesas
de la zona de preparacion y dejarlas descongelar a temperatura
ambiente, cubriéndolas para evitar que se sequen y contaminen.
Habra que vigilar el proceso de descongelacién, y cuando se
considere terminado, se procedera a evaluar los productos o a
conservarlos en una camara frigorifica. Deberédn cubrirse los
productos con peliculas de plastico antes de almacenarlos en la
cadmara frigorifica. El tiempo de almacenamiento debera ser limitado
para que se mantenga la integridad de la muestra. Siempre que sea
posible, convendra descongelar las unidades de muestreo en
bandejas de forma que pueda evaluarse la cantidad y la naturaleza

del liquido desprendido de la descongelacién.
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La descongelacion puede acelerarse sumergiendo el material en
agua. Este procedimiento es aceptable si se protege el producto del
contacto con el agua empaquetandolo adecuadamente, o si dicho
contacto no afecta materialmente a las propiedades sensoriales del
producto. Habra que tener cuidado en evitar el deterioro ulterior o la
proliferacion de bacterias. Las unidades de muestreo pequenas,
tales como filetes de pescado congelados individualmente o
pequefos paquetes de camarones o carme de mariscos congelados
rapidamente, podran descongelarse en un horno de microondas
conforme a las indicaciones previstas para tal fin, pero hay que tener
cuidado de no utilizar temperaturas demasiado altas que provocarian

un calentamiento excesivo del material.

El pescado congelado o los bioques de pescado congelado de gran
tamafio tardaran muchas horas en descongelarse a temperatura
ambiente, tiempo que sera superior a una jornada normal de trabajo
y, por lo tanto, no podran vigilarse adecuadamente durante todo el
proceso de descongelacion. Una posible solucién consiste en sacar
los productos del congelador al final de la jornada de trabajo, de
fooma que a la manana siguiente estén descongelados
completamente ¢ casi completamente. Otra alternativa es sacar el
material temprano por la mafiana y colocarlo en un lugar refrigerado
al final del dia para que el proceso de descongelacion se complete a
baja temperatura. Resulta util separar los bloques del producto
cuando estan parcialmente descongelados para acelerar el proceso,

si esto se puede hacer sin estropear el material.
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Coccion

En los casos en que no se puede adoptar la decisidn definitiva sobre
el olor o la condicion gelatinosa en el estado descongelado sin
cocer, se separara de la unidad de muestra una pequefa porcion del
material dudoso (unos 200 g) y se confirmara el olor y sabor o el
estado gelatinoso sin demora por medio de uno de los métodos de
coccién siguientes. Los procedimientos siguientes consisten en
calentar el producto hasta que alcance en su interior una
temperatura de 65 °C a 70 °C. El producto no deberéa cocerse en

exceso.

El tiempo de coccidon depende del tamario del producto y de la
temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de coccion de
cada producto se determinaran con exactitud mediante

experimentacion previa.

Coccién al horno: Envolver el producto en una lamina de aluminio y
distribuirlo uniformemente en una bandeja de horno plana o en una

cazuela plana poco profunda.

Cocciodn al vapor: Envolver el producto en una {dmina de aluminio y
colocarlo en una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendo,

dentro de un recipiente tapado.

Coccién en bolsas: Colocar el producto dentro de una bolsa de
plastico resistente a la coccién y cerrarla herméticamente. Sumergir

la bolsa en agua hirviendo y cocer.
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Coccién por microondas: Introducir el producto en un recipiente
apropiado para la coccién por microondas. Si se utilizan bolsas de
plastico, cerciorarse de que éstas no desprendan ningun olor.

Cocer el producto siguiendo las instrucciones para el uso del equipo.

Procedimientos de evaluacidn de los productos

En las normas y especificaciones para los productos pesgueros se
determinaran las caracteristicas del producto que ha de evaluarse,
asi como los criterios para aceptar o rechazar los productos o para
clasificarios. En el Cuadro 1 del Anexo 1 se indiéan los atributos y
criterios sensoriales que pueden aplicarse en las normas y en los
planes de clasificacién cualitativa. Con el fin de aplicar criterios
cualitativos coherentes en la inspeccion de los productos, habra que
realizar las evaluaciones sensoriales de forma sistematica y
coherente. Las muestras deberan evaluarse con respecto a las

caracteristicas de las especies de que se trate.

Los evaluadores deberan prestar atencibn especial a las
caracteristicas del productc a las que se hace referencia en
cualesquiera normas y que determinan su conformidad con la
norma, pero ademas deberan evaluar y registrar otros atributos

pertinentes de las muestras, segun proceda.

3.4.1 Evaluacion de productos crudos
El pescado fresco se evaluara normalmente por su aspecto y olor. Ei
pescado cambia de aspecto de distintas formas si se echa a perder

durante su conservacién en hielo, por lo que no suele ser dificil
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clasificar correctamente el pescado conservado en hielo solamente
por su aspecto. En el Cuadro 1 del Anexc | figuran las caracteristicas

que deben controlarse.

3.4.2 Evaluacién de productos congelados

El pescado congelado debera examinarse en estado congelado. E!
evaluador debera darse cuenta de la naturaleza y el estado de
cualquier envoltura y glaseado y examinar el producto para detectar
cualquier decoloracion, asi como la extension y profundidad de una
posible deshidratacion. El evaluador debera observar si hay sefiales
de que el producto puede haberse descongelado ftotal o
parciaimente y vuelto a congelar, lo cual se detectara por el
hundimiento y distorsién de los bloques, ia acumulacion de liquido
congelado en bolsas en las envolturas (que no debe confundirse con
el agua que pueda haber estado presente en el pescado en el

momento de la éongelacién), y la pérdida parcial de glaseado.

Las muestras descongeladas deberan presentarse y examinarse de
la misma forma que el correspondiente producto sin congelar, seguin
| proceda. No es facil evaluar la frescura de un pescado entero
descongelado por su aspecto, ya que los procesos de congelacion y
descongelacion alteran ciertas caracteristicas como el aspecto de
los ojos, la piel y el color de las agallas y la sangre. Lés agallas
presentan un olor a cuero o ligeramente rancio, incluso después de
breves periodos de almacenamiento en estado de congelacion que

no influye para nada en la calidad del producto.
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3.4.3 Evaluacion de muestras cocidas

Las muestras cocidas deberan conservarse en un recipiente cerrado
hasta que se enfrien a una temperatura en que puedan probarse, y
deberdn mantenerse calientes a menos que se examinen
inmediatamente. Los productos que hayan sido cocidos, por

ejemplo, los camarones cocidos, deberan calentarse ligeramente.

El evaluador observara el 'aspector del producto y tomara nota de
cualquier caracteristica que no sea habitual. Comprobara el olor y
tomara nota de su naturaleza e intensidad, sobre todo de cualquier
olor insdlito, como los olores de origen quimico. Se procurara que los
evaluadores prueben las muestras cocidas, dado que algunos
compuestos sdélo pueden detectarse por el sabor (por ej, ligera

descomposicion o contaminacion por combustibles).

El sabor de una muestra debera confirmar la evaluacion basada en
el olor, pero podra también dar otro tipo de informacién. Por ejemplo,
la mayor parte de los aditivos, como la sal, los sorbatos o los
polifosfatos, no son detectables por el olor, pero si por el sabor. No
debe usarse el andlisis sensorial por si solo para determinar Ia
presencia de aditivos, sino que cualquier sospecha de que se haya
utilizado un aditivo no permitido o una cantidad excesiva de aditivos
permitidos debera confirmarse mediante analisis quimicos, seguin

proceda.
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IV. CAPACITACION DE EVALUADORES

4.1

Capacitacion sensorial objetiva

4.1.1 Consideraciones sobre la capacitacion sensorial objetiva
En las secciones que siguen se ofrecen ejemplos de materiales de
ensayc que se han utilizado para la seleccion y capacitacion de

evaluadores.

El examen sensorial objetivo permite medir los atributos sensoriales
intrinsecos de una muestra mediante la percepcion sensorial

analitica de los evaluadores humanos. A fin de gue puedan llevar a

cabo el analisis sensorial objetive del pescado y los productos

pesqueros, se seleccionard a los evaluadores sobre la base de su

capacidad para desempefiar las tareas sensoriales exigidas, y

deberan recibir capacitacién en la aplicacidon de los métodos de

examen que se requieren; ademas habra que vigilar su actuacion a

fin de cerciorarse de gue siguen siendo capaces de realizar dichas

tareas sensoriales. Por consiguiente, la capacitacion sensorial
abarca:

a) La seleccién de los evaluadores en funcion de su agudeza
sensorial basica y su aptitud para describir sus percepciones en
forma analitica, es decir, sin dejarse influir por prejuicios
personales. Un candidato a analista podra ser eliminado si tiene
alergias a los mariscos o algunos aditivos alimentarios.

b} El desarrollo de la capacidad analitica del evaluador, a fin de
familiarizar a éste con los procedimientos de examen, aumentar

su capacidad para reconocer e identificar los atributos
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sensoriales en sistemas alimentarios complejos, y mejorar la
sensibilidad y memoria para que ella/él pueda proporcionar
evaluaciones sensoriales precisas, coherentes y normalizadas
gue sea posible reproducir.

El seguimiento del desempefio del eyaluador y la coherencia de
sus decisiones analiticas mediante evaluaciones periddicas

frecuentes de las decisiones sensoriales.

4.1.2 Seleccién de los candidatos a evaluadores

Todo candidato para su capacitacion como evaluador deberg

demostrar que:

1.

no sufre anosmia (incapacidad para percibir los olores), es decir,

que podra percibir y describir en forma coherente los olores que

-delatan descomposicién y otros defectos;

no sufre ageustia (capacidad de percibir los sabores basicos), es
decir, que podra percibir y describir de forma coherente los
gustos que acomparan la descomposicion y otros defectos;

tiene una vision normal de los colores y es capaz de detectar en
forma coherente las anomalias en el aspecto del pescado y los
productos pesqueros;

esta en condiciones de confiar en sus percepciones sensoriales
y notificarlas en forma apropiada;

es capaz de aprender dénominaciones para percepciones
(olores, sabores, aspectos, texturas) nuevas o poco familiares y

notificarlas posteriormente; y
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6. es capaz de definir los estimulos sensoriales y vincularlos a una

causa subyacente en el producto.

Los cinco primeros aspectos pueden evaluarse mediante pruebas,
mientras que la Ultima capacidad mencionada se desarrolla durante

la capacitacion especifica sobre el producto.

En la realizacion de las pruebas, resulta Util repetir las destinadas a
evaluar la percepcion de los sabores y olores basicos. La repeticidn
permite asegurar que lo que se evalua es la capacidad basica del
candidato y no su respuesta a una situacidbn de examen poco
familiar. £En cada método de ensayo se utilizan nuevos numeros de

cédigo y secuencias de presentacién.

4.1.2.1 Examen de la percepcién de los gustos basicos

En vista de la gran variedad de sabores, y especiaimente de
defectos derivados de la descomposicion, que el evaluador tendra
gue percibir y describir, se hace indispensable establecer alguna
indicaciéon de su capacidad general para percibir [os gustos basicos.
Un aspecto particularmente importante en la seleccion vy
capacitacién de los evaluadores es su capacidad para discriminar en
gustos/faromas amargos y agrios, distincién que suele crear
confusiones en los evaluadores poco experimentados. Estos
gustos/sabores son determinantes para el examen del pescado y los
productos pesqueros, por ser perceptibles ya en las primeras fases

de la descomposicién.
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Varios autores de normas han descrito una prueba que utiliza
sustancias tipo en concentraciones que un catador normal debe
poder detectar, habiéndose demostrado en los ensayos que tales

concentraciones resultan perceptibles.

Cuadro 1 - Algunas soluciones testigo utilizadas para la

seleccion y capacitacién de analistas

Gustos Compuestos Pruebas de | Meilgaard et Jellinek ASTM Vaisey
basicos utilizados seleccion al. {ligero a {1985) (1981) Gensery
normalmente {en DFO muy fuerte) Moskowitz
agua) (1986-96) (1991) (1977)
Amargo | Cafeina 0,06% 005a0,2% | 0,02y0,03% | 0,035 0,07y 0,150%
0,14%
Acido Acido citrico 0,06% 0,05a0,20% | 0,02,003y | 0,035,007y 0,01%
0,04% 4%
Salado | Cloruro de sodio 0,02% 02a0,7% | 008y015% | 0,1,02% 0,1%
0,4%
Dufce Sacarosa 2,0% 0,40y 0,60% 1,0, 20y 1,0%
4.0%
Umami* | Glutamato 0,08%
monhosodico

* Algunos analistas lo han identificado como quinto gusto basico, pero se
trata de una afirmacion controvertida. Se puede utilizar como parte del
procedimiento de seleccion, pero debera utilizarse en los cursos de
capacitacion para ilustrar la contribucién de los ribonucledtidos a la
formacion de los sabores del pescado. :

4.1.2.2 Examen de la percepcién de los olores

En relacion con este aspecto, se dispone de varios tipos de pruebas
que permiten realizar la seleccién. Dado que los seres humanos son
capaces de percibir un nimero muy grande de cualidades olfativas
diferentes, se deberan elegir muestras que sean representativas, por
una parte, de los olores comunes de los que probablemente el
candidato habra tenido experiencia y, por otra, también de os tipos
de olores que constituyen defectos en el pescado y los productos

pesqueros. Se presentan en el Anexo [l dos ejemplos de métodos de
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ensayo que resultarian apropiados para el uso en la evaltuacion de la

percepcion de los olores.

4.1.2.3 Prueba para la percepcién normal de los colores

Para medir el daltonismo se pueden usar algunas de las numerosas
pruebas oftalmologicas habituales, por ejemplo, la prueba de
daltonismo de Ishihara o la prueba Farnsworth-Munsell de 100

matices.

Estas pruebas pueden adquirirse de los proveedores de suministros
médicos y deberian entregarse con todo el material necesario para
aplicarlas y las instrucciones completas para su uso. Es
indispensable que se administren en las condiciones exactas

especificadas en las instrucciones.

4.1.2.4 Prueba de seleccion para la evaluacién de la textura
Puede haber casos en que se rechace el pescado a causa de su
textura. Estas pruebas se realizan sobre todo tocando el producto
crudo. Las caracteristicas que asi pueden evaluarse son:

a) la firmeza: en el pescado y mariscos (camarones) frescos; y

b) la elasticidad: en el pescado fresco.

Una prueba de este tipo es el procedimiento ideado por Tilgner
(1977) y descrito en Jellinek (1985). En esta prueba se utiliza una
serie de muestras cuya firmeza va aumentando ligeramente; el
candidato debe presionarlas con el dedo indice de fa mano

dominante y luego ordenartas de menos firme a mas firme. De esta
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manera se evalia el concepto de firmeza y la idea de intensidad
creciente de un atributo sensorial. Aungue en la prueba descrita se
emplean muestras permanentes realizadas en cloruro de polivinilo,
también es posible generar una serie de muestras utilizando los

alimentos apropiados.

4.1.3 Capacitacion de los evaluadores

Propuesta del programa para un curso de capacitacion de
inspectores en la evaluacion sensorial del pescado y los productos
pesqueros. Se indica a continuacidon un modelo de programa de
capacitacién. La parte del curso referente a los principios cientificos
basicos de la percepcidn sensorial puede tener una duracion
variable, desde 10 horas (1,5 dias) indicadas mas abajo, hasta un

curso completo de nivel universitario.

Es conveniente que cada seccion del programa vaya acompariada
de ejercicios practicos destinados a ilustrar el concepto examinado
(por ejemplo, preparar soluciones de los gustos basicos y darlas a
probar a los estudiantes durante la leccidon sobre el gusto). El
programa propuesto de un curso de capacitacién de evaluadores en
evaluacidn sensorial del pescado y los productos pesqueros se

presenta en el Anexo Il

4.1.4 Seguimiento de los evaluadores
La validacion de la eficacia de la capacitacién sensorial y de la
coherencia de las evaluaciones sensoriales se realiza mediante un

seguimiento continuo de las decisiones senscriales adoptadas por el
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evaluador. Para elio existen varios procedimientos posibles, que

tambien pueden combinarse entre si.

a)

b)

El primero consiste en utilizar muestras de control, es decir,
muestras de calidad conocida que se distribuyen a los
evaluadores para que las examinen en las instalaciones donde
realizan su tarea diaria de ensayo. Los resultados se remiten al
coordinador central de las muestras para su andlisis. Este
método presenta la ventaja de permitir una evaluaciéon en las
condiciones concretas del laboratorio. Las muestras utilizadas
con este fin se preparan aplicando los procedimientos descritos
en la Seccidn 4.2, Preparacién y manipulacion de las muestras.
También se puede utilizar un producto comercial de calidad

conocida que esté disponible en cantidad suficiente.

Otro sistema que se usa para validar la actuacién de un
evaiuador es la aplicacién efectiva de procedimientos de
calibracién y ensayo de acreditacion. Tales procedimientos se
aplican en un laboratorio situado en un lugar céntrico, y
suficientemente grande como para dar cabida a todos los
inspectores que participan en la prueba. Las muestras son
preparadas usando el proceso descrito en la Seccion 4.2
Preparacién y manipulacion de las muestras. También pueden
usarse productos comerciales de calidad conocida que estén
disponibles en cantidad suficiente. Este procedimiento debera
repetirse a intervalos regulares, para garantizar que no se haya

modificado la capacidad del evaluador para evaluar productos; el
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evaluador debera alcanzar un nivel de rendimiento definido
previamente, tanto en las muestras destinadas a ser
«aprobadas/aceptadas», como en las que deben ser

«reprobadas/rechazadas».

Un método complementario para la evaluacion del rendimiento
de un evaluador consiste en acumular, a lo largo del tiempo, los
resultados de su tarea continua de evaluacion, asi como toda
otra informacion disponible sobre las muestras, por ejemplo,
resultados de nuevas evaluaciones, quejas de los consumidores,

analisis quimicos, etc.

4.1.5 Documentos de referencia

Los documentos de referencia se presentan en el Apéndice Ii.

Preparacion y manipulacion de las muestras

4.2.1 Tipos de muestras

Las muestras que se empleen para la capacitacion de evaluadores

en técnicas sensoriales en relacién con los productos pesqueros son

el factor mas importante que ha de tenerse en cuenta. Es

indispensable que se proporcionen las muestras adecuadas para

esta capacitacion.

Hay dos grupos de muestras que deben considerarse en la

capacitacion de analistas o evaluadores sensoriales.

1.

Muestras de deterioro controlado: Deben presentar o representar

una gama completa de calidades, asi como la escala normal de
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caracteristicas del producto relacionadas con el olor, el sabor, el
aspecto y la textura.

Es esencial que se proporcionen muestras de calidad excelente
a fin de dar un punto de referencia durante la preparacién de
dichos conjuntos de muestras.

En la medida de lo posible los defectos de calidad deben ser los
gue se verifiquen naturalme_nte, a fin de presentar caracteristicas
sensoriales que son tipicas del pr_oducto que ha de utilizarse. Si
las muestras estan deterioradas o contaminadas artificialmente,
podrian noc mostrar las pr0piedades sensoriales tipicas tanto en
las unidades aceptables como en las no aceptables que se
utilizaran para la capacitacion.

Es importante. que quien prepare las muestras‘ conozca el
proceso comercial normal del producto que ha de deteriorarse,
desde la recoleccion hasta la congelacion, asi como los métodos
de elaboracion y las condiciones en que habitualmente se
produce el deterioro. El conocimiento de los procesos habituales
de descomposicion resultard Util en ila preparacion de las
muestras deé deteriore controlado.

De ser posible, las muestras de deterioro controlado deberan
prepararse en el lugar donde se recoge y elabora el producto a
fin de que las especies, la flora, etc. puedan duplicar las
condiciones normales de deterioro que dan lugar a los olores
tipicos de descomposicién, asi como a otras caracteristicas que

reproducen las de las muestras comerciales.
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2. Muestras comerciales: Siempre que sea posible se debera incluir
el uso de muestras comerciales en la capacitacion sensorial de
los evaluadores. Muchas veces es mas facil mostrar los defectos
de calidad (olor, sabor, aspecto, textura, etc), asi como Ia
presencia de olores y sabores extrafios (moho, ranciedad,
destilados de petrdleo, etc.) en muestras producidas
comercialmente que presentan tales defectos. Estas muestras
producidas comercialmente permiten evaluar al personal
sensorial durante la capacitacién proporcionandole muestras «de
la vida real». También se pueden utilizar para medir las aptitudes
de retencion de cada persona en relacidon con la adopcién de
decisiones correctas en la ciencia sensorial,

Muchas veces los defectos de calidad y los olores y sabores
extrafios no se encuentran en todas las intensidades en las
muestras de deterioro controlado, pero si pueden presentarse en
intensidad ligera, media y fuerte en muestras producidas

comerciaimente.

4.2.2 Preparacién de conjuntos de muestras

La preparacion de las muestras debe comenzar con la debida
antefacion a fin de que sea posible obtener Ia mayoria de los
defectos y, si es necesario, dar tiempo para que el producto pueda
sufrir un proceso de curado.

De ser posible, el proceso de deterioro debe aplicarse al pescado
«enterox, a fin de que se produzca una descomposicion natural que

dara lugar a los olores tipicos de la descomposicion.
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1. Material de base

Es esencial obtener material de calidad excelente‘ de todas las
especies y formas de productos con un historial conocido, sin abuso
comercial, a fin de proporcionar un elemento de referencia constante
a los participantes en el curso. Siempre que sea posible, en la
prepafacién de las muestras de deterioro controlado se utilizara
tanto el producto fresco como congelado. Al comienzo del proceso,

el lote deberia ser uniforme con relacion a su calidad.

En la preparacion de las muestras deterioradas es esencial que se
mantengan los registros adecuados. Las muestras de cada clase
deben integrar una serie coherente, y cada serie representara un
periodo mas prolongado durante el cual se ha mantenido el producto
en las condiciones ambientales o de congelacion. El control de la
temperatura es esencial para_evitar fluctuaciones durante cada

proceso de deterioro.

Para que puedan obtenerse efectos auténticos de descomposicidn
es necesario que éste se produzca en las condiciones apropiadas de
temperatura y cqntaminacién ambiental. Las variaciones en la
rapidez de la descomposicion en las d'i'stintas unidades podran
reducirse al minimo si el material del que se parte es de tamario y
calidad uniforme y las unidades se mantienen en contacto durante el

deterioro.

Dado que la descomposicidn del pescado tiende a producirse a

velocidades diferentes, es necesario examinar los productos a
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intervalos regulares y agrupar los que tengan caracteristicas
similares antes de empezar el proceso. En esta etapa se requiere el

examen constante de las muestras por parte de un experto.

El ndmero de incrementos necesarios d‘epénderé de la finalidad de
la capacitacién y de la especie que deba examinarse; se necesitaran
no menos de 5 incrementos y tal vez incluso 8. Por lo menos el 50
por ciento del conjunto de muestras debe estar formado por

productos aceptables.

2. Deterioro

En general las muestras deberan incluir prbductos deteriorados por
descomposicion a temperaturas tanto elevadas como bajas; sin
embargo, el conocimiento de las especies y del método habitual de
elaboracion, asi como de la fase del proceso en la que es mas
probable que se produzca descomposicion, determinaréd cual es el
meétodo general que ha de aplicarse. Es importante evitar
"simplificaciones" por comodidad. Si el problema es el deterioro
previo al enfriado, se deber4 evitar el uso de pescado congelado. Es
indispensable controlar cuidadosamente la temperatura.

3. Envasado y almacenamiento

Se deberan tener en cuenta la especie y el tipo de producto de un
proceso de deterioro a fin de determinar cual es el tiempo de

conservacion que puede esperarse.

Los productos en conserva requieren 30 dias de maduracion en la

lata antes de poder ser utilizados. Deben almacenarse en lugar
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fresco y seco a temperaturas comprendidas entre 14 °C y 18 °C, ya
que de lo contrario su tiempo de conservacién sera mucho mas
breve. A efectos de la capacitacién, el tiempo maximo de
conservacion de los pescados y mariscos en conserva es de dos
anos aproximadamente. Transcurrido este periodo aparecen
caracteristicas que pueden afectar el juicio sobre el producto, o
hacer que las muestras tengan poco valor para los fines de la

capacitacion.

A menos que se trate de demostrar los dafios causados por el
almacenamiento en congelador, los productos crudos y precocidos
requieren un glaseado adecuado a fin de evitar la deshidratacién o
quemaduras de congelador. Segun ia duracion del almacenamiento,
quizas sea necesario proceder peridédicamente a un nuevo glaseado
de las muestras a fin de garantizar su calidad. Con este mismo fin se
procedera, si es posible, a envasar el producto al vacio,
procedimiento indispensable en el almacenamiento de algunas
especies de pescado y en las muestras de productos precocidos.

Tanto las muestras de productos crudos como precocidos y en
conserva que se someten a deterioro controlado deberan ser
evaluadas por una persona calificada antes de ser empleadas en un
curso de capacitacion. Se precisaran andlisis quimicos y resultados
sensoriales para determinar la calidad del incremento, asi como su

homogeneidad.
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4.2.3 Caracteristicas de las muestras

4.2.3.1 Atributos sensoriales

A

Deberan presentar las caracteristicas normales de olor, sabor,
aspecto, textura, etc. de las especies utilizadas.

Si normalmente las formas del producto presentan
caracteristicas que se atribuyen al lugar de la recoleccion,
oiofes del pienso, etc., de ser posible éstas deberan aparecer
en las muestras de deterioro controlado.

Los olores de descomposicion o defectos de contaminacion
presentes en algunas muestras no deben ser tan intensos
como para saturar los sentidos de los participantes, influyendo
en su evaluacidon de ofras muestras durante la sesién de
capacitacion.

Las muestras con presencia de ligera a moderada de olores de
descomposicion o contaminacién son las que plantean
mayores dificultades, y a la vez las mas representativas de las
condiciones de la "vida real”.

Cada incremento o cdédigo debe presentar caracteristicas
coherentes o similares, a fin de que sea valida su utilizacion

para la capacitacién.

4.2.3.2 Atributos quimicos

La inclusion de atributos quimicos de muestras auténticas del

conjunto puede ser util en la capacitacion (véase el Anexo Il

Seccion Il Ejercicios practicos del modelo de programa de

capacitacion).
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Se seléccionarén indicadores quimicos de descomposicién
(1QD) que esencialmente estén ausentes en el producto fresco.

Se elegird un 1QD que permita controlar el proceso de
descomposicion de interés en los productos concretos
utilizados para la capacitacion. Se emplearan métodos capaces
de distinguir los niveles del 1QD presentes en el producto
admisible, admisible aunque ligeramente transgresor, y en Ia
primera fase definida de descpmposicién. Siempre que sea
posible sera mejor utilizar dos 1QD.

Se debera mantener el mismo QD para las formas elaboradas
(Iavadolcocidolenvasado/almacenad_o) del producto pesquero
que deba examinarse.

Los cambios en un IQD deberan corresponder a cambios en la
calidad sensorial del producto pesquero.

Se debera analizar un nimero suficiente de submuestras para
cada incremento de la mueétra preparada, a fin de medir el
grado de variacién en los incrgmentos de la muestra. Esto
reviste paﬁicuiar importancia en el caso de los incrementos que
representan la transicion de un producto admisible a la primera

fase definida de descomposicion.
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Cuadro 1. Ejemplos de atributos de productos pesqueros utilizados en la
evaluacién sensorial

Presentacion

Caracteristica

Pescado vertebrado refrigerado

Crudo, entero,
eviscerado o sin
eviscerar

Filetes crudos

Filetes cocidos

Superficie exterior
Piel

Ojos -

Cavidad del vientre

Textura

Aspecto de Ilas
agallas

Olor de las agallas

Aspecto

Textura

Olor

Olor

Criterios y descripciones

color: brillante, apagado, blanquecino
mucilago: incoloro, descolorido

dafios: ninguno, pinchazos, abrasiones

forma: convexos, planos, concavos
claridad: brillantes, opacos
color: normal, descolorido

visceras (en pescados enteros) intactas,
maceradas

grado de limpieza (en pescado eviscerado):
completamente - eviscerado y limpio, parte
eviscerado, sin lavar

pared de! vientre: brillante, limpia, descolorida,
macerada

parasitos: ausentes, presentes

sangre: roja brillante, marrdn

piel: lisa, arenosa
carne: firme, blanda

color: rojo. o rosa brillante, blanguecino,
descolorido, mucosa: clara, opaca, descolorida

fresco, caracteristico, neutro, ligeramente agrio,
ligeramente pasado, descompuesto, putrido

trasiucido, brillante, color natural, opaco, mate,
manchado de sangre, descolorido

firme, elastica, blanda, plastica

marino, fresco, neutro, agrio, pasado,
descompuesto, putrido

de descomposicidn. marino, fresco, neutro,
mohoso, agrio, descompuesto. olores extrafios:
ninguno, desinfectante, aceite

combustible, sustancias quimicas, sulfuros



Sabor

Textura

Pescado vertebrado congelado

Congelado Aspecto
Filetes Textura
descongelados
crudos
Filetes Olor y sabor
descongelados

Textura

Crustaceos refrigerados

Crudos Aspecto con cascara

Aspecto de la carne
sin Cascara

Olor
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de descomposicion: dulce, cremoso, aceite
fresco,

neutro, agrio,
fermentado,
rancio, amargo,
sabores extrafios: ninguno, desinfectante, acsite
combustible, muy amargo, alcalino, polifosfatos,
sustancias quimicas

oxidado, putrido, mohoso,

jugosa, firme, blanda, pastosa, gelatinosa, seca

quemaduras del congelador: ninguna, ligeras,
superficiales, extensas, profundas

color. normal, decoloracion entre amarillo vy
bronce en el pescado graso

firme, elastica, flexible, muy firme, dura, rigida
goteo: ligero, moderado, abundante

olor y sabor de descomposicidon y sabores u
olores extrafos: lo mismo que para el pescado
enfriado

almacenamiento en frio: ningun olor debido al
almacenamiento en frio, acre, a carton, a rancio

grado de descomposicion y sabores u olores
extrafos:

lo mismo gue para el pescado enfriado
almacenamiento en frio: ninguno de los olores o
aromas/ sabores propios del almacenamiento en
frio, a carton, rancio

firme, jugosa, dura, fibrosa, seca

colores brillantes, ligeramente ennegrecidos en la
cabeza, ennegrecidos en la cabeza y en el
cuerpo

traslucido, blanco o
superficie,

ligera decoloracién oscura, extensa decoloracion
oscura, muy traslicida, viscosa, decoloracion
amarillenta en el extremo de la carne de la cola
de los productos con cabeza

gris claro en toda la

fresco, marino, mohoso, amoniacal, agrio,
descompuesto, putrido



Carnes cocidas  Aspecto

Olor

Presentacion Caracteristica

Sabor

Textura

Crustaceos congelados
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blanco, opaco, con manchas negras,
decoloracién
negra extensa, ligeramente trasiucida

fresco, a leche hervida, mohoso, amoniacal,
rancio,
agrio, descompuesto

Criterios y descripciones

dulce, cremoso, neutro, mohoso, agrio, amargo,
descompuesto

firme, elastica, blanda, floja

Los criterios especificos para la clasificacion de los mariscos congelados, y sus
descripciones, son fundamentalmente los mismos que se aplican para la clasificacién de los

pescados vertebrados congelados

Cefalépodos, frescos o refrigerados
Color

Adherencia

Textura

Olor

piel: brillante, apagado, blanquecino
carne: blanco nacarado, blanco calizo, rosaceo o
amarillo claro

adherente a la carne, facilmente separable de la
carne

~ carne: muy firme, firme, ligeramente blanda

tentaculos: resistentes al desgarramiento, faciles
de
arrancar

fresco, a algas, ligero o ninguno, a tinta



156

EJEMPLOS DE METODOS DE ENSAYO QUE SERIAN APROPIADOS PARA
SU USO POR LOS EVALUADORES EN LA SELECCION POR LA
PERCEPCION DE LOS OLORES

1.  Se indica a continuacion una lista de muestras utilizada en Canada:

a) salmon en conserva (pescado)

b) sardinas en conserva (pesCadolhumo)

¢) levadura (crecimiento de levaduras)

d) café (producto comun - para ilustrar el método)

e) naranjay pifa (olores de fruta)

f) pepino y esparragos (olores de hortalizas)

g) vinagre, canela, pimienta y clavo (olores pungentes que pueden
diferenciarse)

h) vainilla (olor dulce)

i) mostaza preparada (componente fuerte de vinagre, ilustra la capacidad
para percibirlo en mezclas)

J) acetona, alcohol de frotar (contaminantes, disolventes)

k) productos de petroleo (aceites combustiblels)

1) aceite vegetal viejo (aceite rancio)

En esta prueba, se pide al candidato que identifique las muestras solamente por
el olor, ya que se oculta toda informacién visual. Después se identifica ia muestra
y se discute con el candidato y se registra el numero de identificaciones correctas.
Durante esta fase, se da al candidato la oportunidad de reexaminar cualquiera de

las muestras. Se repite la prueba después de un periodo de tiempo, como de 2 a



157

4 horas (durante el cual pueden hacerse otras pruebas de seleccion o
entrevistas), y se registra el numero de respuestas correctas. La mejora de los
resultados de la prueba que debera ocurrir (a menos que todas las respuestas
sean correctas en la primera ronda) da una indicacion de la capacidad del
candidato de aprender nuevos términos para describir las percepciones

sensoriales.

2. La prueba de identificacion de olores de la Universidad de Pennsylvania,
prueba normalizada para evaluar la percepcion del olor, puede solicitarse a
Sensonics, Incorporated, 155 Haddon Avenue, Haddonfield, New Jersey, 08033,

Estados Unidos.
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PROPUESTA DE PROGRAMA PARA UN CURSO DE CAPACITACION DE

INSPECTORES EN LA EVALUACION SENSORIAL DEL PESCADO Y LOS

PRODUCTOS PESQUEROS

l. LECCIONES TEORICAS

Parte I: Principios teéricos y practicas de laboratorio sobre evaluaciéon

sensorial (10 horas)

A. Principios basicos del examen sensorial:

1.

Examen afectivo o subjetivo (tipos de pruebas, informacién
que se obtiene, acopio de datos, tipo y numero de
informantes, decisiones que es posiblé adoptar a partir de
esta informacion).

Examen analitico u objetivo (tipos de pruebas, informacion
que se obtiene, acopio de datos, tipo y numero de
informantes, decisiones que es posible adoptar a partir de
esta informacién)'.

i. Pruebas discriminatorias: tipos de informaciébn que

permiten obtener o no obtener.

Hi. Pruebas discriminatorias: cualitativas y cuantitativas.

3. Funcidn que desempefia en la evaluacién sensorial el

evaluador de pescado y mariscos o el experto en productos.
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Funcionamiento de los sentidos y percepcién de las propiedades

sensoriales de los productos pesqueros:

1.

2.

3.

Fisiologia de los sentidos: vista, olfato, gusto, tacto y oido.
La percepcidn de las propiedades sensoriales: aspecto/color,
olor, sabor, textura.

Interacciones sensoriales.

Técnicas de evaluacion de las muestras:

2.

3.

4,

. Técnicas de evaluacion del olor.

Técnicas de evaluacion del sabor.
Evaluacion de la textura (firmeza y elasticidad).

Técnicas especiales para muestras de pescados y mariscos.

Elementos bésicos de psicofisica de la evaluacion sensorial:-

1.

2.

3.

4.

Umbrales: deteccion y reconocimiento.

Intensidad: naturaleza logaritmica de la percepcidén de la
intensidad de una

caracteristica.

Saturacion: explicacion del fenémeno.

Factores que influyen en los juicios sensoriales:

1.

Efectos fisioldégicos: mezcla, enmascaramiento, arrastre,
acentuacion y supresion.
Efectos psicolégicos: expectativa, estimulo, espejismo,

orden, proximidad, estimulo,
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3. logico, sugestion, contraste y convergencia, y tendencia
central.

4. Control de los efectos fisioldgicos y psicologicos.

F. Acopio y andlisis de los datos basicos:

1. Métodos de discriminacion: triangulo (eleccion forzada entre
tres alternativas o diseno equilibrado), duo-trio, dos de cinco,
comparacion por pares:

i. Escrutinio de la informacién y tipos de diserio.
ii. Analisis de los datos.

2. Métodos descriptivos: perfil del sabor, perfil de la textura,
espectro, QDA:

i. Escalas; categoria, linea, estimacién de magnitud.
ii. Informacién y tipos de disefio.
iii. Andlisis de los datos.

3. Métodos sensoriales para el control de calidad: examen
general.

G. Terminologia y utilizacion de patrones de referencia. El analista
debe "comprender la funcidén de los descriptores sensoriales,
que son a fa vez un auxilio para el desarrolio de una memoria
sensorial a largo plazo y un medio para la comunicacion de los

resultados”, (véase el Apéndice I):
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Desarrollo de la terminologia (incluidas, para los términos
gue se conocen, las fuentes internacionalmente
reconocidas).

Importancia de las definiciones.

Utilizacidn de patrones de referencia.

Panorama general de los términos pertinentes en relacion
con la calidad de los alimentos marinos, con especial
atencién a los que se relacionan con grados bajos de

descomposicién.

H. Manipulacién y preparacion de las muestras:

1.

2.

Presentacion y codificacion.

Distribucidén aleatoria de las muestras: finalidad y ocasiones
en que se adopta.

Homogeneidad de las muestras y temperatura a la que se
presentan.

Tamafio y cantidad de las muestras.

Parte II: Deterioro del pescado y los productos pesqueros (3

horas)

A. Composicién del pescado y los mariscos:

1.

Componentes principales: proteina, grasa, carbohidratos,

agua.
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Componentes secundarios: compuestos de nitrégeno no

proteinico, minerales, vitaminas.

B. Procesos de deterioro de la calidad:

Degradacion de la proteina, la grasa, los compuestos de
nitrdgeno no proteinico, y, en algunas especies, los
carbohidratos.

Descomposicién microbiana.

Terminologia relacionada con cada tipo de proceso de

descomposicion.

C. Indicadores quimicos de la calidad del pescado y correlacion

entre éstos y los datos sensoriales.

Parte Ill: Contaminacién y olores o sabores extrafios (1 hora)

A. Tipos:

1.

2.

3.

Naturales (sabores desagradables a fango o a tierra).
De origen humano (petréleo, desechos de la elaboracién de
pasta y papel, otros

desechos industriales).

B. Mecanismo de los cambios de sabor y olor.

C. Métodos de prueba para determinar la presencia de

contaminacion y/o olores 0 sabores extrafios (consideraciones

particulares).
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H.  EJERCICIOS PRACTICOS:

Parte I: Presentacion de la terminologia relacionada con el pescado y los
mariscos, definiciones claras, y referencias que ilustran los términos
(2 horas)

Parte [l.  Deterioro y descomposicion (18 horas)

Esta parte del curso estd destinada a proporcionar experiencia préctica. Se

aconseja evaluar solamente una especie por vez.

Esta seccion podra incluir pescado entero, filetes, pescado en conserva y/o

ahumado y otros productos. Siempre que sea posible los cursillistas deberan

evaluar el sabor ademas del olor, especialmente en productos como el pescado
conservado en aceite, ya que el medio de cobertura puede ocultar los olores.

Se propone aplicar, para cada especie, el siguiente ciclo de tres sesiones de

capacitacion, para el que se necesitaran en total unas cuatro horas. Es

conveniente que antes de pasar a otra especie se verifique la eficacia de la
ensefianza impartida comprobando la capacidad del cursillista para evaluar
correctamente la calidad de una muestra:

a) Sesion de demostracion: Demostraciones colectivas con muestras de calidad
conocida, efectuadas por un experto con experiencia en el producto. Las
muestras etiquetadas deben representar toda la gama de calidades
existentes, ordenadas de superior a inferior, se examinaran los resultados
sensoriales, los descriptores, y todos los datos de indicadores quimicos y de
calidad que resulten apropiados para la especie en cuestion.

b) Sesion de debate: Presentacion aleatoria de muestras con codigo oculto para

la evaluacion individual y colectiva de los resultados.
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c) Sesion de examen: Evaluacion individual de muestras de prueba con codigo

oculto, y comparacion de los resultados con los de un experto en el producto.

E! acopio y analisis de los datos, sumado a un examen detallado de las muestras,

brindara retroinformacién a los cursillistas.

Parte HI:

Parte IV:

A

Deterioro del pescado y los mariscos aimacenados en
congelador (4 horas)

Demostracién de defectos de grado variable en el aspecto, olor, sabor
y textura de los pescados y

mariscos, ocasionados por el almacenamiento en congelador.

fncluir muestras de pescados y mariscos de contenido de grasa tanto
bajo como elevado.

Proporcionar terminologia, definiciones y referencias acerca del
proceso de oxidacion y los cambios

en la textura.

Deterioro del pescado y los mariscos en conserva {4 horas)
Como en la Seccién ll, incluyendo también informacién sobre el

deterioro que se produce antes y después de la elaboracién.

Parte V: Otros defectos (2 horas)

A

B.

Deteccidn de olores y sabores extrafios en las muestras, utilizando
muestras marcadas (gue se evaluaran solamente por el olor).

Demostracion de defectos visuales.
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DEFINICIONES DE LOS TERMINOS UTILIZADOS EN EL ANALISIS

SENSORIAL DE LOS PESCADOS Y MARISCOS

Aspecto

Analista/Evaluador

Olor de sentina

Amargo

Salobre

Cretaceo

Pepino

Descomponerse

Descompuesto

Marcado

Todas las caracteristicas visibles de una
sustancia/muestra;

Cualquier persona que participa en una prueba sensorial;

Aroma que deriva del desamrollo de bacterias
anaerodbicas, que se ilustra por la fetidez del agua de
sentina. El término "sentina" se puede utilizar para
describir el pescado de cualquier calidad que, a bordec de
una embarcacién, haya sido contaminado por el agua de
sentina. Por o general ésta ultima es una combinacién
de agua salada, combustible y aguas negras;

Uno de los cuatro gustos basicos, que se percibe
principalmente en la parte posterior de la lengua; comun
a la cafeina y a la quinina. Por lo general se percibe

con un retraso de 2-4 segundos;

El aroma que se asocia con el olor de algas limpias y aire
oceanico;

Si se habla de texturas, un producto compuesto de
particulas pequefias que produce en la boca una
sensacion de sequedad. En relacién con el aspecto, un
producto de aspecto seco, opaco, semejante a la creta;

El aroma que se asocia al pepino fresco, aromas
similares pueden atribuirse a determinadas especies de
pescado, crudo y muy fresco;

Fragmentarse un producto en las partes que Io
componen;

Pescado que presenta olor, sabor, color, textura o
sustancias desagradables u objetables, que derivan de
su descomposicion;

Que se percibe facilmente;



Replecién gastrica

Fecal

Firme

Pescado

Olor fuerte a pescado

Aroma

Frescura

Frutal

Salvaje

Satinado
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Condicidn de un pescado que se ha alimentado muy
abundantemente antes de morir.

Tras la muerte las enzimas gastricas atacan primero los
organos internos, luego la pared del estémago y mas
tarde el tejido muscular. Si las enzimas han penetrado en
la carne son capaces de provocar cambios en su calidad.
Este olor depende del sulfuro dimetilo y puede atribuirse
a determinados tipos de zooplancton que entran en la
cadena tréfica. El olor del pescado con replecion gastrica
se ha descrito como un olor analogo al de ciertas
hortalizas cocidas que contienen azufre, como por
ejemplo brecoles, coliftor, nabo o coles;

Aroma que se asocia a las heces;

Una superficie que opone una resistencia moderada a la
fuerza ejercida ya sea dentro de la boca o con la mano;

Cualquiera de los vertebrados acuaticos de sangre fria
comunmente denominados con este nombre. Se incluyen
en este grupo los peces, los elasmobranquios y los
cicléstomas, pero no los mamiferos e invertebrados
acuaticos, ni tampoco los anfibios;

Es el aroma tipico del pescado viejo, caracteristico de la
trimetilamina o el aceite de higado de bacalac. Segun las
especies, podra indicar o no descomposicion;

Un atributo de los alimentos que es consecuencia de la
estimulacion del gusto, el olfato, la vista, la presion, y a
menudo el calor, el frio 0 un ligero dolor;

Concepto que se relaciona con el tiempo, la elaboracion
o las caracteristicas de un alimento marino tal como los
definen un comprador, un elaborador, un usuario o un
organismo regulador;

Aroma que se asocia a la fruta ligeramente fermentada.
Este término se utiliza para describir los olores
resultantes de la descomposicion a temperaturas
elevadas. Por ejemplo = pifia en conserva;

El aroma y/o sabor que se asocian a las caracteristicas
fuerte y salvaje de algunas especies como la caballa.
Similar a la relacién entre fa carne fresca de pato y la
carne fresca de pollo;

Aspecto brillante que se debe a la tendencia de las
superficies a reflejar la luz con un angulo de 45 grados;



Opaco

Pastoso

Persistente

Punzante
Patrido

Calidad

Rancio

Referencia

Hortalizas podridas

Gomoso

Salado

Sensorial

Viscoso
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Describe el producto que no deja pasar la luz. En el tejido
muscular crudo de los productos pesqueros esto se debe
generalmente al hecho de que, al descender el pH, las
proteinas pierden su propiedad de reflejar la luz;

Un producto que al mezclarse con la saliva de la boca
mantiene su cohesidn como el engrudo, formando una
masa que puede adherirse a la superficie de los tejidos
blandos de ia boca o los dedos,

Que se mantiene sin cambios significativos; que no es
efimero;

Una sensacion irritante, aspera o penetrante;
Aroma que se asocia a la carne podrida;

Un grado de excelencia. Conjunto de caracteristicas de
un producte que le confiere la capacidad de satisfacer las
necesidades establecidas o implicitas;

Olor o sabor que se asocia con el aceite rancio. Da una
sensacidn que reviste la boca y/o un hormigueo en la
parte.posterior de la lengua. A veces se describe como
"aspero” o0 "a pintura”;

Puede ser una muestra que se utiliza como término de
comparacién para las demas, u otro tipo de material
empleado para ilustrar una caracteristica o atributo;

Aroma que se asocia con las hortalizas en
descomposicion y especialmente con aquéllas que
contienen azufre, como brécoles, coles o coliflores
cocidos;

Un material flexible que puede deformarse si se somete a
presion pero vuelve a su forma original una vez que la
presion termina;

Gusto que se siente en la lengua y se asocia a la sal o al
sodio;

Relacionado con el uso de los érganos de los sentidos;

Una sustancia fluida que resulta pegajosa, resbaladiza,
elastica, gomosa ¢ gelatinosa;



FORMATOS DE REGISTRO PROPUESTOS PARA EVALUACICON

FECHA:

SENSORIAL INTERNAX

NOMBRE

PRODUCTO:

EVALUADOR:

Aplica a: Productos hidrobiologicos pesqueros.

Por favor pruebe el producto y compdrelo contra el patrén, luego califique lo

siguiente:

Es MUCHO
MAS que el
patrén

Es un POCO
MAS que el
patrén

Es IGUAL
al patrén

Es un POCO
MENOS que
el patrén

Es MUCHO
MENOS que el
patrén

SABOR

NIVEL DE
SAL

NIVEL DE
DULCE

NIVEL DE
PICANTE

NIVEL DE
ACIDO




EVALUACION

PESQUERQOS

TURNO:

SENSORIAL

DE

172

PRODUCTO

FECHA:

HIDROBIOLOGICOS

MARQUE CON UNA X DE ACUERDO A SU PERCEPCION

PRODUCTO

NIVEL DE SAL CROCANCIA
ESTA E‘ij.uhﬁ\T/IcE)L £ PI\-IFF A ESTA LEFALTA NO TIENE
SALADO CROCANTE | CROCANCIA | CROCANCIA

DE SAL

SAL

REALIZADC POR
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FORMULARIO DE INSCRIPCION EVALUACION SENSORIAL, ETAPA

FECHA:

SELECCION

NOMBRE

CARGO

AREA

FIRMA
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FORMATO PARA LA PRUEBA DE SELECCION DE PERSONAL

IDENTIFICACION DE SABORES BASICOS

NOMBRE: FECHA:

AREA: PUESTO DE TRABAJO:

POR FAVOR ORDENE DE MENOR A MAYOR CONCENTRACION LAS MUESTRAS,

UBICANDO EL CODIGO EN CADA UNA DE LAS CASILLAS.

SALADO

ACIDO

UMAMI

DULCE

AMARGO

IDENTIFICACION DE OLORES
POR FAVOR OLER CADA UNA DE LAS MUESTRAS, IDENTIFIQUELAS Y COLOQUE
EL CODIGO CORRESPONDIENTE EN CADA UNA DE LAS CASILLAS.

NARANJA FRESA
POLLO CAFE

ANIS BBQ.
VAINILLA CHOCOLATE
CANELA CLAVO

{MUCHAS GRACIAS Y UN FELIZ DiA1
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HOJA DE VIDA EVALUADOR SENSORIAL

HOJA DE SEGUIMIENTO PARA PANELISTAS EN PROCESO DE

ENTRENAMIENTO
HOMBRE:
PRODECCION PUETO DE TRABAJG: |
TARLD CUMPLEARIOS
ESTADO TV HHOS CUARTOR
GRADO DE ESTLIOM CURDERND
TOEA DE MOTIVALION L 318 FALTA v TEMA [mgrmzlr,guns MG HAY TEMAS |20 SR 0SE0RD
i 1
CAPACITACIONE;
] - F:3
] FAECHEMTIAIC
51 "o AL
|esman
|:E8E?
[eroraa nnroz
[pERCEERCY DELOS SENTIDOS
JEXPERIERCIA
[zaDs CURNTO PRESEITA GRIPE ]
IcRnEnTE  [Busmo REGULAR | )
ESEADD I SALID ] i |
FECHA, PRODINTO

PRODUCTIIS EN 105 QUE SE\E MOTA

| BUTMA ASTHIDAD PARA CALIFILAR




ANEXO N° 3

GLOSARIO
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GLOSARIO

Anélisis sensorial, evaluacion sensorial: examen de las propiedades

organolépticas de un producto por medio de los érganos de los sentidos.

Clasificacion por grados: método de clasificacion en el cual una serie de
muestras se coloca en orden de intensidad o grado de algun atributo
especificado. Este proceso es ordinal y no busca evaluar la magnitud de las

diferencias.

Consumidor: en economia, un consumidor es una persona u organizacion que
demanda bienes 0 servicios proporcionados por el productor o el proveedor de
bienes o servicios. Es decif es un agente econémico con una serie de
necesidades y deseos, que cuenta con una renta disponible con ia que puede

satisfacer esas necesidades y deseos a través de los mecanismos de mercado.

Ensayo por diferencia: cualquier método de ensayo que involucra comparacion

entre muestras.

Ensayo de preferencia: ensayo para evaluar |la preferencia entre dos o mas

muestras.

Ensayo de comparacion pareado: método en el cual los estimulos se presentan

por pares con base en algunos atributos definidos.

Ensayo triangular: método de ensayo de diferenciacién que involucra la
presentacion simultanea de tres muestras codificadas, dos de las cuales son

idénticas. Se pide al evaluador seleccionar la muestra percibida como diferente.
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Ensayo Duo-trio: método de ensayo de diferenciacion en el cual el control se
presenta primero, seguido por dos muestras, una de las cuales es una igual a la
muestra de control. Se pide al evaluador identificar la muestra que es diferente de

la de control.

Evaluador seleccionado: evaluador escogido por su capacidad para realizar un

ensayo sensorial.

Disefio de planta: el Disefio de Planta es la actividad que organiza los elementos
que intervienen en una planta de transformacion o prestacion de servicios, y
permite el uso adecuado de métodos de trabajo, que guardan una interrelacion
con el espacio en el que se ordenan los elementos con las variables propias de un
sistema de operaciones o de produccion. Ademés procura mejorar los niveles de
productividad al disminuir la manipulaciéon y el transporte tanto de equipos,

magquinaria, personas y materiales.

Matriz debilidades - oportunidades - fortalezas - amenazas (DOFA):
herramienta de comparacion que se fundamentan en informacion de entrada
proveniente de las matrices de evaluacién de factor intemo, externo y en la de
perfil competitivo. La cotizacién de las debilidades y fortalezas intemas con las

amenazas y oportunidades externas origina estrategias alternativas factibles.

Método objetivo: cualquier método en el cual se minimizan los efectos de las

opiniones perscnales.

Método subjetivo: cualquier método en el cual las opiniones personales se

toman en consideracion.
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Panel: grupo de evaluadores escogidos para participar en un ensayo sensorial.
Seleccién: procedimiento de seleccidén de personal apto para ser un evaluador

sensorial gue se realiza preliminar el entrenamiento.

Snacks/pasa bocas: los snacks (México: botanas, Espafia: aperitivos, tapas o
pinchos, Venezuela: pasa palos, Colombia: pasa bocas, El Salvador: boquitas,
Argentina: copetin, Chile: picoteo) son un tipo de alimento que en la cultura
occidental no es considerado como uno de los alimentos principales del dia
(desayuno, almuerzo, comida, merienda o cena). Generalmente se utiliza para
satisfacer el hambre temporalmente, proporcionar una minima cantidad de

energia para el cuerpo, o simplemente por placer.

Umbral de estimulo: valor minimo de un estimulo sensorial necesario para dar

lugar a una sensacion. No es necesario identificar esta sensacion.

Umbral de reconocimiento: valor minimo de un estimulo sensorial que permite

la identificaciéon de la sensacidn percibida.

Analista sensorial: profesional que realiza, disefia y dirige ensayos sensoriales,

verifica e interpreta resultados obtenidos.

Evaluacion sensorial: disciplina cientifica que examina las propiedades

organolépticas de un producto realizable con los sentidos.

Laboratorio de ensayo: laboratorio en el que se miden, examina, comprueban,
calibran o0 determinan de algun otro modo las caracteristicas

o el rendimiento de materiales o productos
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Caracteristicas organolépticas: propiedades de olor, color, sabor, textura y

apariencia en un producto.

Sabores primarios: son los sabores basicos producidos por sustancias dulces,

acidas amargas, y saladas

Ageusia: incapacidad para percibir y describir en forma coherente los sabores

basicos.

Anosmia: incapacidad para percibir y describir en forma coherente los olores.

Daltonismo: anomalia de la percepcién visual de los colores
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Anexo N° 4

LOS ORGANOS DE LOS
SENTIDOS
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SENTIDO DEL GUSTO

El gusto consiste en registrar e identificar sustancias solubles en la saliva. Esta
unido al olfato, que complementa su funcion.

Los compuestos guimicos de los alimentos se disuelven en la humedad de la
boca y penetran en las papilas gustativas a través de los poros de la superficie de
la lengua, donde entran en contacto con células sensoriales. Cuando un receptor
es estimulado por una de las sustancias disueltas, envia impulsos nerviosos al
cerebro. Hay cuatro sensaciones gustativas que pueden reconocerse

con facilidad: dulce, amargo, acido y salado. El sabor dulce se aprecia en la punta
de la lengua; el amargo en la zona posterior; el acido en los bordes y el salado en

la punta u en los bordes. Por o tanto la zona central de la lengua es insensible a

los sabores.
¢ #- o Epiglotis
Arrel de la llengua | ,.-’
S, _"fu,“ . J
) Co e Bt
Amigdala
Papilies
caliciformes
Zona sensible
al sabor amarg
~ Sole
lingual
Zona sensible ‘ - ]
al sabor acid = .. Papilles
' filiformes

Zona sensible
al sabor dolg

Zona sensible
al sabor salat
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SENTIDO DEL OLFATO

El olfato es el mas sensible de los sentidos, ya que unas cuantas moléculas
bastan para estimular una célula olfativa. Detectamos hasta diez mil olores. el
olfato también contribuye con el gusto, estimulando el apetito y las secreciones

digestivas. La nariz es el érgano por el cual penetran todos los olores del exterior.

La parte interna de la nanz esta formada por dos paredes: la pituitaria amarilla y
la pituitaria roja o rosada. En la amarilla se encuentran los receptores del
olfato, y la pituitaria roja (llena de vasos sanguineos) ayuda a regular la

temperatura del aire que entra y sale de los pulmones.

Bulbo oifsicnoe

Termminaciones Dervioses

Magve olfstoio Lk : A
| & s pifiisaris amaills

)4 Tﬂb&ruﬁl{ Bulbe ﬁlia"tleﬁﬂ

secubiertas 8¢ - . Células
 Criftcio

nasat
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SENTIDO DE LA VISTA
El sentido de la vista es el que permite al ser humano conocer el me,rdio que lo
rodea y relacionarse con sus semejantes. ks el sentido humano més perfecto y

evolucionado. El érgano receptor es €l ojo o globo ocular. .

Funcionamiento del ojo: la luz penetra en el ojo por la c6rmea, que actua como
una lente convexa, desviando los rayos hacia un mismo punto. Después el iris
actia como diafragma regulador, dilatandose y contrayéndose para controlar la

entrada de luz. Pasa por ia pupila y el

cristalino y enfoca la imagen en el fondo del ojo.

ligamento de suspension = #e .., cuerpo vitreo
de la lente . oy N
. N fovea
camara anterior SRR LY
NS AN punto ciego
comea 28 AWA
NEE Co ¥asos
[ri§ ——fede ‘ salnguhmeas
...” - ‘_: ,' \ ¢ -—, A __-“ E 7. " = -.‘ o . l - ‘- ( -
cristalino “ o7 - o/ TS —“"‘“\
pupiia ‘ ST S iy _;,
camara posterior o
& nervio
Cuerpo y musculos cullares dptico

\ esclerotlca

canal hialoideo r,eﬁ}m coroides
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SENTIDO DEL TACTO

Sentido del tacto o mecano recepcion. el tacto es el encargado de percibir
el contacto, la presion, la temperaturay el dolor. Su érgano sensorial es ia piel,
pero también lo encontramos en las terminaciones nerviosas internas del
organismo pudiendo percibir los altos cambios de temperatura o el dolor. La
percepcion de estos estimulos externos se realiza a través de las células

receptoras que llevan la informacién hasta el cerebro.

— Pelo

. .
Papila de 1a dermis —— Epidermis

Srzrss
Receptor de frio —— Dermis
Receptor de calor 3

Fa—t—— Blindula sebicea

—— Misculo erector

. del pelo
Y.asos sanguineos

—— Glandula sudoripara

Tejido conective .
— Capa subsutinea

Nervie

Lébules de grasa

lustracidn de Microsoft
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SENTIDO DEL OIDO

El sentido del oido nos permite percibir los sonidos, su volumen, tono, timbre y

la direccién de-la cual provienen.

Para poder escuchar un sonido, las ondas sonoras deben pasar primero, por el

conducto auditivo externo y hacer vibrar asi |la membrana del timpano.

Las vibraciones se transmiten a través del oido medio por el martillo, yunque y
estribo. Al mismo tiempo, originan ondas en el liquido del oido interno. Esos

estimulos saien mediante los nervios auditivos superiores.

BHOULTOL SEACIRCUIARES Y
o LOBCUETO
ENDOITRRATED Y

“Oise T Do
MEIDIG. « INTERRD
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Mg. FRANCISCO E. PUENTE VELLACHICH
ASESOR

Bach. CESAR A. SIANCAS MERIZALDE
EJECUTOR
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