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PERFIL DESCRIPTIVO SENSORIAL DE UN CONCENTRADO PROTEICO POR
LA TECNICA DE ANALISIS CUANTITATIVO-DESCRIPTIVO EN LA
FUNDACION CIEPE, SAN FELIPE, YARACUY

Karla Pacheco Mendoza; Cesar Gonzalez Torrivilla

Programa Ingenieria Agroindustrial, Decanato de Agronomia. Universidad Centroccidental
“Lisandro Alvarado”, Avenida Florencio Jiménez, Barquisimeto, Venezuela.
cesargonzalez@ucla.edu.ve, mariakarlotamendoza@gmail.com.

RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue la evaluacion de un panel sensorial para el
desarrollo del perfil descriptivo de un concentrado proteico comercial a través de la técnica de
analisis cuantitativo-descriptivo (AQD). Para ello, fue necesario reclutar, seleccionar y
entrenar un panel sensorial discriminativo conformado por el personal técnico que labora en la
Fundacion CIEPE. Entre los criterios de preseleccion, de los 25 participantes, figuraron: la
disponibilidad de tiempo, condiciones salud y hébitos alimenticios. Los candidatos
preseleccionados fueron entrenados por un periodo de 12 semanas, siguiendo lineamientos de
las normas 1SO 8586-1 y ASTM SP758. La descripcion sensorial se realizé a un concentrado
proteico comercial. Para tal fin se ejecutaron dos evaluaciones, en la primera se determinaron
los descriptores asociados a los diferentes atributos del producto y en la segunda, se cuantificd
cada uno de los descriptores identificados. Para registrar la intensidad de cada atributo se aplicd
una planilla compuesta por una escala no estructurada. Para verificar la homogeneidad de los
juicios emitidos por los panelistas, se emple6 andlisis de varianza (ANOVA) para el perfil
descriptivo de los principales atributos del producto. La metodologia aplicada permitié la
conformacion de un panel sensorial entrenado, constituido por 7 individuos (3 hombres y 4
mujeres), de acuerdo a los lineamientos establecidos en las normas y criterios de Jellinek
(1985). Asimismo, se obtuvo el perfil descriptivo del concentrado proteico analizado, el cual
esta conformado por 8 descriptores: ferroso, color marfil, astringencia, leche cocida, olor
lacteo, dulce, graso y leche materna comercial.

Palabras Claves: Perfil, Concentrado Proteico
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SENSORY DESCRIPTIVE PROFILE OF A PROTEIN CONCENTRATE BY THE
TECHNIQUE OF QUANTITATIVE-DESCRIPTIVE ANALYSIS IN CIEPE
FOUNDATION, SAN FELIPE, YARACUY

Karla Pacheco Mendoza; Cesar Gonzalez Torrivilla
UCLA. Dean of Agronomy. Program of Agroindustrial Engineering, Barquisimeto.

Venezuela. cesargonzalez@ucla.edu.ve, mariakarlotamendoza@gmail.com
ABSTRACT

The purpose of this research was the evaluation of a sensory panel for the development of
descriptive profile of a commercial protein concentrate through quantitative analysis
descriptive technique (AQD). To do this it was necessary to recruit, select and train a
discriminative sensory panel composed of technical staff working in CIEPE Foundation.
Among the pre-selection criteria, of the 25 participants, included: the availability of time,
health condition and eating habits. Shortlisted candidates were trained for a period of 12 weeks,
following guidelines of ISO 8586-1 and ASTM SP758. The sensory description was a
commercial protein concentrate. For this, Two evaluations were performed, were determined in
the first descriptors associated with different product attributes and the second was quantified
each identified descriptors. To record the intensity of each attribute was applied a form
composed of unstructured scale. To verify the consistency of the judgments by the panelists, we
used analysis of variance (ANOVA) for the descriptive profile of the main attributes of the
product. The applied methodology allowed the formation of a trained sensory panel, consisting
of 7 individuals (3 men and 4 women), according to the guidelines established in the rules and
criteria Jellinek (1985). Descriptive profile was obtained from the analyzed protein concentrate,
which is comprised of eight descriptors: ferrous, ivory, astringency, cooked milk, dairy odor,
sweet, fatty commercial milk.

Keywords: Profile, Protein Concentrate
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INTRODUCCION
La mayor parte de las
investigaciones sobre los concentrados
proteicos ha sido dedicada a la mejora de
los métodos de procesamiento,

encontrdndose  pocos  estudios  sobre

perfiles descriptivos sensoriales, incluso,
cuando se han realizado estudios
sensoriales, son orientados a determinar
cudles de sus componentes son

responsables de sabores y olores

indeseables, en particular cuando los

concentrados son usados como un
ingrediente en un determinado producto
2002). La mayoria de

sobre el

(Sancho et al.,
informes sabor de los
concentrados proteicos se han enfocado a

la quimica analitica comdn (Moskwitz et

al., 2006).
En este sentido, el método
descriptivo puede dar aportes

significativos sobre la calidad sensorial de
productos agro-industriales, asi como los
ingredientes que pueden ser utilizados en
AQD

cuantitativo  descriptivo) es empleado

su formulacion. El (analisis
generalmente en la evaluacion sensorial

debido a que permite cuantificar los
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atributos  sensoriales  mediante  la
conformacion de una huella digital,
ademas de hacer comparaciones con
varios productos similares tanto de forma
cualitativa como cuantitativa (Moskwitz et
al., 2006). Para lograr esta descripcion
detallada del producto con técnicas de
AQD, es necesario disponer de un panel
sensorial como instrumento objetivo para
identificar la naturaleza y medir la
intensidad de los atributos  que
caracterizan al alimento. Pues, emplear
panelistas entrenados como herramientas
de medicion proporciona informacion mas
precisa y consistente, ya que son
empleados criterios y procedimientos mas

estrictos (Meilgaard et al., 1999).

La aplicacion de la técnica de AQD
presenta entonces diversas ventajas, entre
las cuales se  puede  destacar:
determinacion del disefio y la calidad de
un producto, definicion de estandares de
produccién del mismo, desarrollo o
mejoramiento de un producto, entre otras
(ISO 2003). EI AQD

desarrollado en

es un método
respuesta a la
insatisfaccion de los analistas sensoriales

con el tratamiento estadistico de los datos
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obtenidos en el perfil de sabor (Meilgaard
et al., 2001). Ademas tiene la ventaja que
se involucran caracteristicas de sabor,
textura y sus mezclas (Sangronis et al.,
2009).

Actualmente las empresas
agroindustriales tienen la necesidad de
contar dentro de su organizacion con un
departamento de anélisis sensorial para la
evaluacion de la calidad de los productos
que estas elaboran, o bien para prestar
servicios a otras empresas, tal es el caso de
la fundacién CIEPE, la cual carece del

personal entrenado para constituirlo.

Sobre

expuestas, el objetivo de la presente

la base de las ideas

investigacion fue evaluar un panel
sensorial para el desarrollo del perfil
descriptivo de un concentrado proteico
comercial a través de la técnica de andlisis

cuantitativo-descriptivo (AQD).

El estudio incluyo el reclutamiento,
la seleccién y el entrenamiento de un
panel sensorial discriminativo conformado
por el personal técnico que labora en la

Fundacion CIEPE, a fin de identificar y

Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado”
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cuantificar los principales atributos del
producto en estudio.

METODOLOGIA

El estudio fue realizado en 6 fases:

la primera, tuvo como propoésito

fundamental el reclutamiento de 23
personas, empleados de la Fundacion
CIEPE, con el objeto de constituir un
panel de catacion entrenado. En la
segunda fase, se preseleccionaron los
candidatos que cumplian con las
condiciones exigidas para ser integrantes
de un panel sensorial, la tercera etapa
contemplo la seleccion de los participantes
a traves de cada una de las pruebas
aplicada, una cuarta fase de entrenamiento
sensorialmente el

donde se evalud

producto, la quinta fase de |Ila
investigacion, donde se elabord el perfil
descriptivo del concentrado proteico y por
ultimo la sexta fase donde se comprobo el
entrenamiento  del

grado de panel

seleccionado. Dichas fases junto a cada
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una de las pruebas involucradas para su

desarrollo, son detalladas a continuacion:

Poblacion y muestra:

La poblacion empleada estuvo
constituida por 23 individuos del personal
fijo de la Fundacion CIEPE y la muestra
utilizada estuvo sujeta al grado de
entrenamiento por cada prueba realizada a
los candidatos. En el disefio de Ila
investigacion se detallara la cantidad de
panelistas por prueba. Para la recoleccion
de los datos se empleé un formato por
cada prueba a realizar, donde los
participantes plasmaron sus respuestas. En
tal sentido se describen a continuacion las
cinco fases que se ejecutaron para entrenar
el panel sensorial.

Fase 1. Reclutamiento de los candidatos
al panel sensorial

El proceso de reclutamiento se
inicié con una convocatoria abierta para la
participacion en actividades de
entrenamiento del panel, para lo cual se
emitié una circular al personal técnico de
la Fundacion CIEPE. Esta actividad se
realizd aplicando un cuestionario a 23
individuos donde se registrd, entre otros
informacion:

aspectos, la siguiente

Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado”
Decanato de Agronomia. Programa de Ingenieria Agroindustrial
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nombre, apellidos, direccion electronica,
edad y género. Asimismo, se evaluaron
aspectos como: disponibilidad de tiempo,
habitos de consumo, habitos alimenticios,
salud, tratamientos médicos, intencion de
participacion y vocabulario relacionado
con la evaluacion sensorial de los
alimentos, a fin de obtener el nimero de
panelistas con mejores aptitudes para la

etapa de preseleccion.

Fase 2. Preseleccién de los candidatos

Se llevd a cabo mediante dos
sesiones grupales con los candidatos

identificados durante la etapa de

reclutamiento. Se preseleccionaron
aquellos candidatos que: cumplian con los
(disponibilidad de

tiempo, buena salud bucal, ausencia de

requisitos  basicos
alergias causadas por alimentos, ausencia
de intolerancias a determinadas sustancias,
enfermedades respiratorias y habitos de
fumar) para entrenarse como panelista.
Posteriormente se les informé a través de
un correo electronico si cumplian con los
requerimientos necesarios para entrenarse
como panelista experto; seguidamente,

para familiarizarlos con la actividad a
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desarrollar, se dictaron charlas y se

entregaron tripticos informativos sobre
los siguientes aspectos teoricos: definicion
de evaluacion sensorial, términos basicos,
la importancia de la constitucion de un
panel discriminativo para la organizacién
y las etapas a seguir durante el
entrenamiento  de  los  panelistas.
Igualmente se expuso, el cronograma de
actividades a realizar.  Cabe acotar que
para el tratamiento de las respuestas por
cada panelista se les asignd0 una
nomenclatura para su identificacion, la
cual comprendia dos letras:
correspondientes a la primera y segunda
letra de su nombre; esto con la intension
de tener una confidencialidad de los datos,
asi como visualizar y ubicar de manera
rapida y sencilla las respuestas emitidas
por los diferentes candidatos en cada una
de las pruebas realizadas, ejemplo: 1GL
(Glenia), 2AR (Arnoldo), 3TA (Tania), y
asi sucesivamente en cada nombre del
candidato.

Fase 3. Seleccion de los integrantes del
panel

Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado”
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La seleccion de los panelistas se
realizo en las dos etapas que se describen
a continuacion:

3.1. Etapa I: Aplicacion de pruebas de
entrenamiento basico

En la primera etapa se realizaron las
pruebas béasicas segun la metodologia 1SO
(1993), la cual contempla las pruebas de
deteccion de gustos bésicos, umbral,
reconocimiento de aromas, intensidad de
estimulo  (discriminacion de  color),
pruebas de ordenamiento y prueba de
color de Ichikawa.

Estas pruebas se emplearon para
determinar si los panelista reconocen y
diferencian respuestas sensoriales bésicas,
en funcion a la capacidad potencial de los
individuos para desempefiar actividades
sensoriales especificas, y asi afianzar y
afinar posibles errores en los juicios que
estos realicen, descartando aquellos
candidatos que no cumplian con los
criterios de seleccion de las normas 1SO
(1993), ASTM (1981) y Jellinek (1985).

El tiempo de duracion de esta fase
fue de 12 semanas, en 24 sesiones, dos
sesiones por dia; una en la mafana (9 -10

AM) vy otra en la tarde (2:30 a 3:30 PM).
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La duracion de cada una de las
evaluaciones fue de 15 a 20 minutos,
tomando en consideracion las limitaciones
de tiempo de los participantes.

Las pruebas que se aplicaron
fueron:

a) Deteccion de gustos basicos. Permitio
determinar la habilidad de los candidatos
para diferenciar entre los cuatro gustos
basicos (dulce, salado, acido y amargo).
Las concentraciones empleadas fueron las
establecidas por I1SO (1993): sacarosa 5,76
g/L; cafeina 0,195 g¢/L; acido citrico 0,43
g/L; cloruro de sodio 1,19 g/L. Las
muestras proporcionadas a los candidatos
fueron presentadas en vasos plasticos
transparentes de 50 ml de capacidad,
debidamente codificados empleando la
tabla de numeros aleatorios; para la
degustacion se utiliz6é 30 ml de cada
solucion por participante. Entre cada
muestra el participante se enjuag6é con
agua pura su cavidad bucal para
neutralizar asi cualquier gusto remanente.
En esta prueba ademés de las cuatro
muestras anteriormente mencionadas, se
les proporciond una quinta muestra la cual

fue agua. Cada gusto se presentd por

Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado”
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duplicado a los candidatos excepto, la
muestra contentiva de sacarosa la cual es
una sola muestra totalizando 9 muestras
por panelista.

La elaboracion del disefio se realizo
presentando la siguiente secuencia de
gustos: agua — salado — &cido — amargo —
dulce — agua —amargo — &cido - salado. La
prueba se realizé por duplicado (mafiana y
tarde); los resultados se expresaron en
porcentajes de aciertos de cada panelista y
del grupo.

_ b) Prueba de umbral de percepcion. Esta
prueba permitio establecer la minima
concentracion perceptible de un estimulo y
produce la identificacion de los gustos
bésicos, a través de la presentacion a los
candidatos de una serie de soluciones
definidas (ISO 1993). Las disoluciones de
prueba se preparan 1 6 1 % horas antes de
su utilizacion. Por cada uno de los gustos
fundamentales se utilizd 6 disoluciones de
prueba a excepcién de la muestra de
cafeina con 5 disoluciones. Se entregaron
11 muestras codificadas con numeracion
aleatoria de 3 cifras (volumen 30 mL); se

presentd en primer lugar las muestras
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menos concentradas, intercalandose de

forma aleatoria disoluciones de igual
concentracion hasta lograr las 11 muestra
siguiendo las recomendaciones de Jellinek
(1985) 'y la normas ASTM (1981).

Seguidamente, se les solicit6 a los
participantes degustar cada una de las
soluciones, de izquierda a derecha. Entre
una y otra muestra los participantes se
enjuagaron la boca con agua potable a
temperatura ambiente aproxima-damente
por minuto. El disefio de la prueba fue
presentado de la siguiente manera a los
candidatos: acido, amargo, amargo, acido,
amargo, 4&cido, acido, amargo, acido,
acido, amargo. Los degustadores debian
comenzar por la primera muestra
presentada, degustandolas una a una hasta
la 11. La prueba se realizd por duplicado
una sesion en la mafiana y otra en la tarde
para evitar la fatiga y saturacion de los
receptores del gusto (ASTM 2005). El
valor del umbral de identificacion es igual
al codigo de la primera muestra que el
panelista identifica correctamente el gusto;
de esta manera, umbrales iguales a 11 se
consideran demasiado altos, por lo que no

se aceptan esos panelistas. También se
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rechazaron aquellas personas que aunque
cumplian las condiciones anteriores tenian

umbrales muy dispersos 1SO (1993).

c) Reconocimiento de aromas. Se
la habilidad
discriminativa y sensibilidad que poseen

empled para determinar

los panelistas en identificar o asociar
aromas conocidos segun lo propuesto por
1999). Con ese fin se

prepararon 13 muestras

(Meilgaard et al.,
con aromas
diferentes. Para preparar las muestras; se
colocé en vasos plasticos de 50 ml, una
cantidad de producto aromatico para cada
una de las muestras a identificar y debian
taparse con papel aluminio, si son
muestras liquidas, se coloca una capa de
algodon impregnado de aproximadamente
2 cm de espesor en el fondo de un vaso
plastico y se tapa con papel aluminio. En
caso de muestras muy viscosas (leche
ImL  del

producto. Por ultimo se codific6 cada

condensada) se utilizara
muestra con numeros aleatorios de tres
cifras. Posteriormente se le entregd a cada
uno de los candidatos las 13 muestras
ordenadas de la siguiente manera: ajo
molido, pimienta, clavos de olor, nuez

moscada, vainilla, leche condensada,
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mantequilla, canela en polvo, queso
fresco, vinagre, yogurt, queso madurado y
arequipe. Se solicité al panelista la tarea
de realizar alrededor de tres agujeros en el
papel de aluminio que cubre las muestras
para identificar el aroma de cada una.
Entre una evaluacion y otra se dio un
receso de 2 a 5 minutos para evitar
cansancio en los panelistas y se
suministré café en granos el cual actua
como medio neutralizante. Los candidatos
fueron evaluados empleando puntajes a su
desempefio. La asignacion de los puntos se
establecié de acuerdo a lo descrito en

ASTM (1986).

d) Prueba de intensidad de estimulo.
Degradacion de color. Se procedié de
forma semejante al caso de la prueba de
deteccidon de gustos basicos; se parte de
soluciones madre mas concentradas y
luego con diluciones adecuadas se
obtienen las de prueba (Torricella et al.,
2007). Para la preparacion de la solucion
madre se pesdé 0,59 de tartracina y se
trasvasd cuantitativamente con agua
destilada a un volumétrico de 500mL,

enrasandose hasta el aforo con agua
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destilada. Las diluciones de prueba se
obtuvieron a partir de una alicuota de la
solucion madre, la cual se trasvaso
cuantitativamente a un volumétrico de

50mL, enrasandose hasta el aforo.

Las soluciones se presentaron en tubos
de ensayo codificados con ndmeros
aleatorios de tres cifras, de manera que el
liquido tenga la misma altura en todos los
tubos. Se les entrego a los participantes los
ocho (8) tubos codificados y mezclados
aleatoriamente. Se les indico la tarea de
separarlos y ordenarlos segun la
intensidad de color. Para dar respuesta, los
panelistas emplearon un formato con una
serie de instrucciones donde anotaron los
dicha

prueba fue realizada por duplicado. Los

resultados de sus evaluaciones;

resultados se expresaron en porcentajes de

aciertos de cada participante y del grupo.

e) Prueba de color pseudo -
isocromatico de Ichikawa. Se empled para
detectar posibles problemas de vision de
los colores (daltonismo), ademéas de
proporcionar una idea de la capacidad de
los candidatos para evaluar la apariencia

de los productos (Fortin y Desplancke
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2001), para ello se realizé una prueba que
consistié en suministrar a los individuos
siete (7) dibujos hechos con puntos de
color, en el centro de los cuales tienen
inscrita  una

cifra, que es preciso

identificar. Los mismos estan codificados
con numeros aleatorios de tres cifras,
posteriormente se les pidi6 a los

candidatos identificar el namero

observado.  Finalmente se determing el
porcentaje de aciertos y se considera
aprobado el participante que obtenga 75%
(Fortin vy

de respuestas  correctas

Desplancke 2001).

f) Pruebas de ordenamiento. A fin de
determinar la capacidad de diferenciar y
ordenar los diferentes grados de intensidad
de un determinado estimulo, se realizaron
dos pruebas de ordenamiento:
ordenamiento de intensidad de gustos
basicos y .Ordenamiento de intensidad
segun la concentracion y sabor (dulzor).
En la primera, se suministr6 a los
participantes 4 muestras por cada uno de
los gustos basicos (&cido, dulce, salado)
las cuales se prepararon con agua

destilada, las concentraciones empleadas
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fueron las siguientes: sacarosa (10g/L;
20g/L; 50g/L; 100g/L) cloruro de sodio
(1g/L; 2g/L; 5g/L; 10g/L) écido citrico
(0,2g/L; 0,15¢/L; 0,22¢/L; 0,34g/L). En
la segunda, se le suministr6 a los
panelistas 30 ml de una chicha comercial
marca Carabobo diluida con agua. Las
concentraciones utilizadas fueron: 100%,
80%, 60%, 40% y 20% v/v; en dicha
prueba se evalud la concentracion del
producto, asi como el dulzor presente en

cada una de las muestras.

3.2. Etapa Il: pruebas discriminativas

a) Prueba duo - trio. En ella se
proporcion0 a los participantes dos

soluciones de concentrado  proteico
comercial: Solucién A (50g / 500mL de
solucién) y Solucion B (45 g/ 500mL de
solucién) y la referencia (R); se asigno
codigos de tres cifras a cada una de las
muestras empleando para ello la tabla de
nameros aleatorios con el fin de facilitar la
rapida respuesta de los panelistas; a los
mismos se les pidio diferenciar cual de las
muestras es igual a la referencia en
relacion a la concentracion de la solucion;

de igual manera se prepard una solucién
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de concentrado proteico con adicién de 3g
de azlcar y otra sin adicion, el objetivo es
que el panelista identifique la diferencia
muestras

entre  ambas siguiendo la

metodologia anterior.

b) Prueba de

proporciono a los individuos tres muestras

trianqulo. Se le

codificadas con tres digitos aleatorios cada
una (de las cuales dos eran iguales), en
cualquiera de las siguientes combinaciones
AAB, ABA, ABB, BAB y BAA. Para
garantizar que dichas combinaciones
fueran suministradas al azar, se les pidio a
los panelistas que identificaran la muestra
diferente, para lo cual se pesé 35y 40 g de
concentrado proteico  respectiva-mente
diluidos con agua destilada hasta el aforo
en volumétricos de 500ml. La prueba se

realizé por duplicado (ASTM 1981).

Fase 4. Entrenamiento del panel

En esta fase se evalud sensorialmente el
producto, el panel participd en sesiones
grupales dirigidas por un lider en las que
se evalud las caracteristicas integrales del
concentrado proteico el cual se les
suministro en un vaso plastico a una

concentracion de 40g/500mL, definiendo
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los términos descriptores de los diferentes
atributos del producto, tales como
apariencia, color, gusto y textura, unido
con el hecho de que todos los panelistas
manejaran una misma terminologia es
decir palabras técnicas relacionadas con la
evaluacion sensorial de los alimentos; asi
mismo, las  mencionadas  sesiones
permitieron homogeneizar los criterios de
evaluacion, llegando por consenso a
definir las caracteristicas deseables de
cada atributo esto con el propoésito de la

realizacion de la etapa posterior.

Fase 5. Elaboracion del perfil
descriptivo

Consistio en la aplicacion de pruebas
descriptivas para desarrollar el perfil del
concentrado  proteico  evaluado. A
continuacion se especifica a detalle la

prueba empleada:

a) Analisis descriptivo cuantitativo

(AQD).

entrenados una muestra de concentrado

Se ofreci6 a los panelistas

proteico en una concentracién de 40g en
500mL de agua destilada a fin de que

generaran la terminologia que se emple6
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posteriormente  para  evaluar los
descriptores del producto. Seguidamente
se realizd una reunion donde se discutio
con los panelistas para establecer los
descriptores y definir aquellos términos
definitivos que se evaluaron y se
cuantificaron, todo esto mediante un
consenso. En la segunda sesion se
discutio nuevamente con el panel para
discriminar un poco mas acerca de los
atributos o  descriptores que se

cuantificaron  seleccionando  mediante

consenso los descriptores definitivos.

En la dltima sesion se determind la
intensidad de los descriptores, utilizando
una escala no estructurada de 10 cm. Para
tal fin se agregd 30 ml de la solucién

antes descrita en vasos plasticos,
enumerados de forma aleatoria y se les
solicitd a los panelistas que marcaran en la
escala la intensidad del descriptor
encontrado. Como neutralizante entre cada
determinacion se utilizé galleta de soda y

agua.

Finalmente se desarrolld el perfil

cuantitativo-descriptivo del concentrado

proteico, tomando el promedio de las
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evaluaciones emitidas por los diferentes
panelistas. Con  las  calificaciones

promedio  (previo cumplimiento de

supuesto  de distribucién  continua)

generadas para cada descriptor, se
construyé un sistema de coordenadas
polares. En cada escala y de acuerdo con
el descriptor correspondiente, se localiz6
el punto equivalente al valor promedio que
el grupo de jueces registro. Una vez hecho
esto, se unio el punto de un eje con el
equivalente en el eje contiguo, logrando

el perfil sensorial del concentrado
proteico. La gréafica del perfil sensorial se

realizé con la hoja de célculo Excel.

Fase 6. Comprobacion del grado de
entrenamiento del panel seleccionado

Esta etapa fue empleada para corroborar
los resultados obtenidos en el analisis
AQD, donde se evalué el panel para
verificar que no existieran diferencias
significativas entre los juicios emitidos por
los panelistas. Si es asi, se demostraria el
grado de entrenamiento requerido, ya que
hablan o manejan la misma terminologia
para calificar al producto evaluado. Para

determinar si existe variabilidad en los
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juicios emitidos, se empled el anélisis de
la varianza (ANOVA).

Técnicas de procesamiento estadistico
para el andlisis de los datos

Por la naturaleza del estudio realizado
los resultados fueron analizados usando
métodos paramétricos apoyados en datos
tabulados por tipo de prueba (Sangronis et
al. 2009), siendo necesaria la aplicacion de
(ANOVA) exclusivamente para evaluar el
comportamiento de los panelistas al emitir
sus respuestas durante el desarrollo del
perfil descriptivo del concentrado proteico
(analisis AQD), en el cual se empled una
escala no estructurada de 10cm, lo que
permitid registrar valores cuantitativos.
Estos estadisticos fueron analizados en el
software estadistico STATGRAPHICS

Centurion version (XV).

ANALISIS DE RESULTADOS

Fase 1. Reclutamiento. Se inici6 con 23
individuos: personal fijo que labora en la
fundacion CIEPE.

Fase 2. Preselecciéon de los candidatos.

Se preseleccionaron un total de 13

panelistas 8 mujeres y 5 hombres en

Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado”
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edades comprendidas entre 26 y 40 afios
personal fijo de las diferentes divisiones
de la Fundacion CIEPE, estos cumplian
con los requisitos basicos: disponibilidad
de tiempo, buena salud bucal, ausencia de
alergias  causadas  por  alimentos,
intolerancias a sustancias, enfermedades
respiratorias, habitos de fumar, buenas
condiciones de salud en general y que no
estuvieran bajo regimenes de medicacion,
que influyen en su habilidad para generar
juicios  confiables, no  presentaran
dificultades para percibir colores, olores,
gustos o sabores, para entrenarse como

panelista.

Fase 3. Seleccion. Se seleccionaron los
panelista de acuerdo a los resultados que
obtuvieron en cada una de las pruebas
sefialan a

realizadas las cuales se

continuacion.

Etapa I: pruebas basicas

De los 13 candidatos reclutados y
preseleccionados, solamente 8,
completaron la primera fase de pruebas
béasicas, siendo la principal razén en el
descenso del numero de candidatos, la

obtencidn de respuestas emitidas fuera de
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los criterios establecidos por 1SO (1993) y
ASTM (1981) y la poca disponibilidad de
tiempo, por lo tanto estos participantes no

Porcentajes (%) de aciertos individuales por prueba

=] »n
3
3 i) g ~ 73 -
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1GL 94,44 92,31 75 100 100 100 93,62
2MA 72,22 88,46 75 100 100 100 89,28
3AR 8333 7308 100 100 100 100 92,73
5BRA 83,33 76,92 87 100 100 100 91,20
6TA 778 76,92 100 100 100 100 92,45
7LU 77,8 84,62 100 100 100 100 93,73
S8EM 889 76,92 875 100 100 100 92,22
12RO 83,33 80,77 75 100 100 100 89,85
Prom. 82,64 81,25 87,43 100 100 100 91,88

continuaron con las evaluaciones.

a) Prueba de deteccion de gustos
basicos. El promedio de aciertos del panel
en la prueba de deteccion de gustos
basicos fue de 82,64 % (ver cuadro 1),
valor superior al establecido por la 1SO
(1993), pero inferior al 70% exigido por
la ASTM (1981) y Jellinek (1985). Al
estudiar la distribucion de las respuestas
emitidas por el panel, se encontr6 que los
participantes presentaron confusion al

degustar el agua, errando en un 38% de
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Decanato de Agronomia. Programa de Ingenieria Agroindustrial

Revista ASA ISSN: 2343-6115 Deposito Legal No ppl201302LA4406

las respuestas con el gusto amargo.
Similar comportamiento ocurrié cuando
se degusto cafeina (gusto amargo), los
panelista no identificaron el gusto amargo
en un 13 %, cabe sefialar que la no
del

atribuirse a las concentraciones usadas en

deteccion gusto amargo puede
la prueba, la cual no permite diferenciar la
percepcion, causando un error de segunda
clase, es decir no detectan el estimulo que

existe (Torricella et al., 2007).

Tabla 1. Porcentaje de aciertos de cada
participante y del grupo en las pruebas
bésicas.

Por otra parte, aungue en menor

proporcion, se  apreci6 que los
participantes en ocasiones confunden el
gusto amargo por el acido, en un 6,7%.
(O"Mahony et al,

tendencia en el grado de confusion del

1979) encontraron

amargo por el &cido en el orden del 8,9%,
aun cuando se realizaron hasta seis
sesiones de entrenamiento. Ardila (2010),
manifestd que este tipo de confusion
puede ser atribuida a la falta de habilidad

para nombrar el gusto percibido 6 a

Direccién Programa de Ingenieria Agroindustrial Nicleo Obelisco

Teléfono +58 2512591631

e-mail: revistaasa@ucla.edu.ve url:

http://bibvirtual.ucla.edu.ve/ASA/

76



PAS
B

@ o2

@ S
g g

errores al emplear adjetivos para
describirlos, ya que (O"Mahony et al.,
1979), han indicado que identificacion
acertada de estos estimulos depende del

aprendizaje y no de factores fisiologicos.

A los participantes rechazados se

les convocd a realizar una segunda
degustacion, esto se realiz6 debido a que
estudios han demostrado que la exposicion
a un determinado gusto o sabor, a traves
de la repeticion de pruebas de
identificacion, permite a los individuos
habituarse a los estimulos, incluso
llegando a generar respuestas mas rapidas
con un ndmero de equivocaciones baja
(O"Mahony et al.,, 1979). Con dicha
repeticion se logré que estos candidatos
satisfactorios,

alcanzaran  porcentajes

permitiéndoles  continuar  con el
entrenamiento. Por ualtimo, se detectaron
altos porcentajes de juicios acertados en
los gusto dulce (100%), salado 94% vy

acido 97%.

b) Prueba de umbral. En el cuadro 2, se

observa el porcentaje de aciertos para el
umbral de los gustos acido, amargo, dulce

y salado. Al comparar los porcentajes de
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aciertos de cada candidato con respecto a
lo exigido por Jellinek (1985), se puede

observar que todos cumplen con lo

recomendado por Jellinek, es decir, los
candidatos obtuvieron valores superiores

al 80 % de aciertos.

Tabla 2. Porcentajes arrojados en la
prueba de umbral/ primera repeticion
turno mafana
Candidatos Acido Amargo Dulce Salado
1GL 100 90 100 100
2MA 84,61 8461 100 100
3AR 100 100 90 100
4RA 69,23 60 90 100
5TA 92,3 90 95 100
6LU 69,23 58 100 100
7EM 8461 75 90 100
8RO 84,61 8461 100 100

En cuanto al umbral de percepcion
por gusto (ver cuadro 3), se encontré una
alta variabilidad en las respuestas para
detectar el gusto amargo por los
participantes, con valores extremos de
0,38 a 016g/mL. En los demas gustos
(salado, acido y dulce) los candidatos
detectaron valores similares, con baja
variabilidad, ajustando el umbral hacia las

concentraciones minimas del ensayo. No
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se observd diferencia en las respuestas por
efecto del horario de las pruebas.

Tabla 3. Umbrales de identificacion de los
candidatos y del grupo (g/mL)

Candidatos Acido Amargo Dulce Salado

1GL 0,5 0,2 0,2 0,16
2MA 0,5 0,2 0,2 0,2
3AR 1 0,4 0,13 0,16
4RA 0,5 0,2 0,13 0,2
STA 0,5 0,2 0,2 0,16
6LU 0,5 0,2 0,2 0,38
7TEM 1 0,2 0,2 0,2

8RO 0,5 0,2 0,2 0.2
Umbral 0,625 0,225 0,1825 0,2075

c) Reconocimiento de aromas. En esta
prueba el panel presenté un promedio de
aciertos equivalente al 81,25%, porcentaje
mayor a exigidos por Jellinek (1985) la
ASTM (1981) y la 1SO (1993). Estos
aromas, estuvieron conformados por
pimienta negra, nuez moscada, y arequipe;
cuyo porcentaje de acierto fueron 45,45%,
50%, 18,75% y 56,25%, respectivamente.
Al estudiar el promedio de acierto por
participante, se encontré que todos estos,
superaban el 70 % establecido por ASMT

(1981) y Jellinek (1985).

Al analizar los promedios de

aciertos de los participantes por género se
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encontraron resultados similares a los
presentados por (Bengtsoon et al., 2001),
es decir que los porcentajes de
reconocimiento e identificacion de aromas
fueron mas altos en mujeres (83,65%) que

en hombres (78,85%).

d) Intensidad de estimulo. Color. Los
resultados porcentuales de la intensidad
de estimulo “color”, promedia 87,44% de
aciertos, valor superior a lo sugerido por
ISO (1993). Se

participantes no tienen problemas en

encontré6 que los
detectar las concentraciones extremas
(100% de aciertos) y el valor promedio
(87,5%); solo se obtuvo un valor bajo en
la concentracion 0,55 con porcentajes
grupal de 62,5%; al comparar este valor
(62,5) con el recomendado en ISO (1993)
para pruebas de ordenamiento, se concluye
que el panel posee cualidades para detectar

intensidad de estimulo.

e) Prueba de color pseudo-icromatico de

Ichikawa. Para la prueba de color pseudo-
isocromatica de Ichikama, se obtuvo que
todos los panelistas acertaron en un 100%

las figuras presentadas, lo que permitid

Direccién Programa de Ingenieria Agroindustrial Nicleo Obelisco

Teléfono +58 2512591631

e-mail: revistaasa@ucla.edu.ve url: http://bibvirtual.ucla.edu.ve/ASA/

78



PAS
B

@ o2

@ S
g g

descartar posibles problemas de vision
(daltonismo).

f) Pruebas de ordenamiento. Segun los
porcentajes de aciertos, los participantes
100% de
correctas, tanto para el ordenamiento de

muestran un respuestas
concentraciones y de gustos basicos,
cumpliendo entonces con los criterios
establecidos por las normas ISO (1993),
ASTM  (1981) vy (1985).
Adicionalmente se puede especular que

Jellinek

los participantes en esta etapa ya presentan

crédito suficiente de un panel entrenado.

Etapa Il: Pruebas discriminativas

a) Prueba duo — trio En el cuadro

4, se presenta a manera de resumen, los
resultados obtenidos en la prueba duo -
trio. En el mismo se observa que el
participante 5RA, obtuvo porcentajes
inferiores a los requeridos por Jellinek
(70% de aciertos), por lo tanto se excluyd
del panel final. El resto de los candidatos
satisfactorios  de

obtuvo  porcentaje

acuerdo a lo recomendado.

Cuadro 4. Resultados del analisis
secuencial de los panelistas en la prueba
duo- tri6

Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado”
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Candidatos ngal Respuestas ZgrgnggJ()e:
pruebas correctas (%)
1GL 6 6 100
2MA 8 6 75
3AR 8 6 75
4RA 8 3 37,5
5TA 8 6 75
6LU 7 6 85,7
TEM 8 6 75
8RO 7 6 85,7

b) Prueba de triangulo. En el cuadro 5,
se presenta a manera de resumen, los
resultados obtenidos en la prueba de
triangulo. En la misma se observa que el
participante 5RA, obtuvo porcentajes
inferiores a los requeridos por Jellinek
(70% de aciertos), por lo tanto se excluyd
del panel final. El resto de los candidatos
satisfactorios  de

obtuvo  porcentaje

acuerdo a lo recomendado.

Tabla 5. Resultados del analisis
secuencial de los panelistas en la prueba
triangular

Candidatos Tgéal Rce;rprlégfégs Zgrgg?ggga:
pruebas (%)
1GL 5 5 100
2MA 5 4 80
3AR 5 4 80
4RA 5 1 20
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5TA 5 4 80
6LU 5 4 80
TEM 5 4 80
8RO 5 5 100

Fase 4.Entrenamiento

En esta fase se familiarizd a los
panelistas  seleccionados con  las
caracteristicas y las pruebas pertinentes
para desarrollar el perfil descriptivo del

concentrado proteico.

Fase 5. Elaboracion del perfil
descriptivo

Se realizo la elaboracion del perfil
de acuerdo a la metodologia descrita para
los analisis AQD.

Andlisis del perfil descriptivo del
concentrado proteico comercial. En la
primera sesion los panelistas mencionaron
concentrado

como descriptores  del

proteico los siguientes: leche cocida,
ferroso, color marfil, astringencia, leche
materna comercial, dulce, amargo, olor
lacteo, graso, leche condensada, diluido,
homogéneo, cremoso, caramelo, blanco
crema, opaco, vitamina. En la segunda
sesion se discutio nuevamente con el panel
para discriminar un poco mas acerca de

los atributos o descriptores que se van a
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cuantificar ~ seleccionando mediante
consenso los siguientes: sabor ferroso,
color marfil, astringencia, sabor leche
cocida, olor lacteo, sabor dulce, graso,

olor leche materna comercial.

En la figura 1 se visualiza el perfil
descriptivo del concentrado
(409/500mL), el

conformado por 8 descriptores principales

proteico
mismo estuvo
y en esta se destaca una alta intensidad de
los atributos color marfil y olor lacteo;
caracteristico de un producto lacteo que ha
sido deshidratado, mientras que los
caracteristicas sensoriales con menores
intensidades fueron el dulzor, lo graso y la
astringencia, lo cual es adecuado para este
tipo de producto, debido a que estos
atributos no son caracteristico en un
concentrado lacteo. Este resultado es
l6gico ya que, en la composicion de un
concentrado proteico, existen valores
bajos de azucares reductores, grasas Yy
taninos; los cuales son las sustancias
responsables para la deteccion de estos

atributos.
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Figura 1. Perfil descriptivo del
concentrado proteico comercial.

Fase 6. Comprobacion del grado de
entrenamiento del panel seleccionado

Se realizd6 mediante ANOVA
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diferencia significativa entre panelistas
para los 3 atributos analizados (p>0,05).

Tabla 6. ANOVA para el analisis de los
juicios del panel de catacién en relacion a
los tres principales atributos del perfil
descriptivo del concentrado proteico.

donde se cargaron en un paqt’fét{ébUto

estadistico los datos arrojados en |Oé'>5

juicios de los panelistas en los atribut3

principales (olor lacteo, marfil y Iech%

materna comercial) los cuales fuerar®

arrojados en el perfil descriptivo QBE'

Fuente de Sumade | ¢ patio | P-valor
variacion Cuadrados
o Juicios 0,045 0,12 0,986
% Error experimental 49,75
= Total (corregido) 2,059
Juicios 0,355 0,57 0,725
Error experimental 3,387
Total (corregido) 3,742
Juicios 0,493 0,67 0,647
Error experimental 3,957
g Total (corregido)
§ 4,449

. ag- QL
concentrado proteico, para verificar SITE

panel alcanz6 el grado de entrenamiento

necesario, es decir, no existiera

variabilidad en sus respuestas.

En el cuadro 6, se presenta a
manera de resumen el analisis de la
varianza para los atributos ferroso, marfil
y astringente por efecto de los panelistas.

En este, se visualiza que no existe

Este resultado corrobora el grado
de entrenamiento de las seis personas que
conforman el panel final, debido a que no
se encontrd diferencias al emitir sus
juicios en los tres atributos principales del
producto a evaluar. Asimismo se detecto

mediante estudio del coeficiente de
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variacion que el panel sensorial tenia baja
variabilidad entre sus repuestas, ya que
presentd coeficientes en el rango de 4,85 a
6,01 %.

CONCLUSIONES

Se selecciond y entrend un panel
sensorial discriminativo para la evaluacion
sensorial de un concentrado proteico
comercial constituido por 7 individuos (3
hombres y 4 mujeres), con edades
comprendidas entre 26 y 45 afios personal
fijo de la Fundacion CIEPE, a partir de los
23 candidatos reclutados inicialmente, de
acuerdo a los lineamientos establecidos en
las normas ISO 8586-1 (1993), ASTM
STP758 (1981), y criterios de Jellinek
(1985).

De igual manera, se definio el perfil
cuantitativo descriptivo del concentrado
proteico por la técnica AQD el cual se
encuentra conformado por 8 descriptores:
ferroso, color marfil, astringencia, leche
cocida, olor lacteo, dulce, graso y leche
materna comercial. La cuantificacion de
cada uno de ellos fue: 4,26; 7,26; 3,34;
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4,74; 6,07; 2,02; 2,49; 5,79

respectivamente.

Asimismo, se comprobé mediante la
aplicacion de un analisis estadistico
(ANOVA) que el panel de catacion
empleado alcanz6 durante la fase de
entrenamiento, el adiestramiento requerido
para homogenizar los juicios emitidos en
la elaboracion del perfil descriptivo del
concentrado proteico, demostrando que no

existe variabilidad en sus respuesta.

Por altimo, los resultados de la presente
investigacion aportan informacién valiosa
tanto a instituciones como el CIEPE como
a empresas del sector de alimentos, para
aplicar protocolos de calidad en sus
productos, para de esta manera asegurar
los atributos sensoriales a corto y largo
plazo, asi como también medir la
aceptabilidad ante los consumidores de un

producto determinado.
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