EVALUACION SENSORIAL

Caracteristicas Organolépticas



¢ CUALES SON LOS METODOS DE ANALISIS DE LOS ALIMENTOS?

Subjetivos : aspecto del alimento, olor, gusto y sensaciones tactiles,
Objetivos (fisicos, guimicos, microscopicos y microbioldgicos) y
Otros (biologicos y encuestas nutricionales)

Métodos objetivos

Las propiedades fisicas objeto de estos métodos son

La apariencia . que se determina por medio de fotografias;

El color : que se determina por el método de Munsell que basa en la
medida del matiz, intensidad y saturacion del color y

La textura: que esta relacionada con caracteristicas fisicas de los

alimentos como plasticidad, dureza, fragilidad, elasticidad, ect.



METODOS DE ANALISIS EN CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Incluyen todos los meétodos destinados a determinar los componentes
nutritivos de los alimentos, los que afectan a su sabor y los considerados
como contaminantes o impurezas como :

Meétodos clasicos : Se emplean en la determinaciéon de humedad, contenido
en agua, cenizas, materia grasa, fibra , materia grasa, ect ;

Métodos instrumentales :

Opticos : los atémicos para la determinacion de metales y las técnicas
moleculares (UV-Visible) para determinar compuestos organicos;

Electroquimicos: Potenciometricos (electrodos selectivos) o valoraciones
potenciometricas y Cromatograficos: La cromatografia de gases para la
determinacion de gases y sustancias volatiles (aromas), la cromatografia
liguida para sustancias organicas no volatiles como vitaminas, acidos
grasos, azucares, aditivos, ect.



EVALUACION SENSORIAL

La evaluacién sensorial es un Métodos subjetivos

de analisis de alimentos y otros materiales por medio
de los sentidos.

Sensorial se deriva del latin sensus = sentido.

La evaluacion sensorial es una técnica de medicion vy
analisis tan importante como los métodos quimicos,
fisicos, microbioldgicos, etc.

Este tipo de analisis tiene la ventaja de que |la persona
gue efectua las mediciones lleva consigo sus propios
instrumentos de analisis, o sea, sus cinco sentidos.



La evaluacion sensorial es innata en el
hombre ya que desde el momento que
se prueba algun producto, describe y
reconoce sus caracteristicas de sabor,
olor, textura etc

y se hace un juicio
acerca de él, si le
gusta o disgusta,



El éxito o fracaso de un
alimento no depende, al
menos en exclusiva, de su
composicion ni de su valor
nutricional, sino de Ias
reacciones totalmente
subjetivas de un
consumidor que paga para
obtener a cambio una
sensacion placentera.




Las sensaciones puede estar
condicionados por:

Factores fisiologicos

Factores sociales y

Factores culturales y religiosos

La Ev.S ayuda a traducir los deseos ,
gustos, preferencias y expectativas
de un consumidor en propiedades
concretas y bien definidas




DEFINICION DE EVALUACION SENSORIAL

El instituto de alimentos de EEUU (IFT) define la evaluacion sensorial como:

v' Técnicas normalizadas y estandarizadas

disminuir la subjetividad en las respuestas.

surge durante la 2° guerra mundial Industria alimentaria prepara raciones
para los soldados y se observa la necesidad de que esta sean apetecibles







USOS DE LOS SENTIDOS COMO HERRAMIENTAS DE
EVALUACION SENSORIAL

Son los medios
(INSTRUMENTOS)




w Los sentidos

; -
Son los medios con los que el ser humano
percibe y detecta el mundo que le rodea.
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MECANISMO DE PERCEPCION SENSORIAL

ESTIMULO

La percepcion sensorial se lleva a cabo por medio
de impulsos eléctricos, que son trasmitidos desde

RECEPTORES ety el punto de recepcion del estimulo que son
estimulados por las propiedades fisicas y
FIBRAS «Nervios quimicas del alimento
NERVIOSAS i hasta un area central nerviosa y posteriormente
el impulso es enviado al cerebro donde la
Corteza sensacion es correlacionada y definida

cerebral

Los sentidos en la corteza cerebral humana
Sensaciones Gusto Surco Tacto

Percepcidon
sensorial

Toueh
F 4

RESPUESTA
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Smell




LOS CINCO SENTIDOS Y LAS PROPIEDADES
SENSORIALES

SENTIDO PROPIEDAD

GUSTO /OLFATO SABOR

OLFATO OLOR /AROMA

VISTA APARIENCIA (tamaio, forma,
conformacion, uniformidad)

VISTA COLOR

TACTO /OIDO / VISTA TEXTURA


http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://atencionatupsique.files.wordpress.com/2011/05/oler1.jpg&imgrefurl=http://atencionatupsique.wordpress.com/2011/05/10/oler-para-degustar/&usg=__8upAsyBozrBFY1YtiV_OTJnox0E=&h=830&w=800&sz=140&hl=es&start=37&zoom=1&tbnid=SZoMCWnTVnN7MM:&tbnh=144&tbnw=139&ei=wgHYTrS-K4v22AW1-7i5Dg&prev=/search?q%3Doler%26start%3D20%26hl%3Des%26sa%3DN%26biw%3D1024%26bih%3D397%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1
http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://atencionatupsique.files.wordpress.com/2011/05/oler1.jpg&imgrefurl=http://atencionatupsique.wordpress.com/2011/05/10/oler-para-degustar/&usg=__8upAsyBozrBFY1YtiV_OTJnox0E=&h=830&w=800&sz=140&hl=es&start=37&zoom=1&tbnid=SZoMCWnTVnN7MM:&tbnh=144&tbnw=139&ei=wgHYTrS-K4v22AW1-7i5Dg&prev=/search?q%3Doler%26start%3D20%26hl%3Des%26sa%3DN%26biw%3D1024%26bih%3D397%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1

OLFATO

OLOR y AROMA
OLOR (aroma nasal) ———
Son sensaciones producidas por compuestos volatiles, que al ser
liberados del producto, estimulan los receptores del epitelio olfativo a
traves de la via nasal.

En la evaluacion de olor es muy importante que no haya contaminacion de un olor
con otro, por tanto los alimentos que van a ser evaluados deberan mantenerse en
recipientes hermeéticamente cerrados

AROMA EN BOCA (retronasal) i oo s

En la percepcion de las sustancias olorosas y aromaticas de un
alimento después de haberse puesto en la boca.
Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe,

llegando a traves del Eustaquio a los centros sensores del olfato.

e Respiracion Normal | P N
et Qlfaccion

Via Retronasal

El aroma es el principal componente del sabor de los alimentos, es por eso que
cuando tenemos gripe o resfriado el aroma no es detectado y algunos alimentos o
sabran a lo mismo. El uso y abuso del tabaco, drogas o alimentos picantes y muy Un olor y aroma puede ser agradable
condimentados, insensibilizan la boca y por ende la deteccion de aromas y sabores. para una persona pero para otra no
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Cornetes
Hueso Frontal

Esfenoides Hueso Nasal
Vestibulo de
Yamer la Nariz
hMaxilar

Orificio Faringeo

de la Tompade Superior
Eustaquio
Labio Superior
Axis

Faringe Meatos Bowveda Palatina



Factores que afectan la liberacion de compuestos volatiles

* Temperatura

* Presion de vapor

* Concentracion

* Condiciones durante la olfaccion o
ingestion

* Afinidad con otros componentes
del alimento:
» Solubilidad en el medio
» Interacciones fisicas y quimicas

con la matriz del producto




GUSTO El gusto es el sentido que nos permite identificar los sabores es detectada
por la lengua.

SABOR

La lengua esta recubierta por una mucosa, en la cara superior se encuentran las
papilas (10000), los receptores quimicos de los estimulos gustativos

PAPILASIFORMES-punta de la lengua - dulce. Azucares,

edulcorantes (sacarina (200-270 mas dulce), aspartame (100-200 mas dulce).sorbitol,

sucralosa)

FUNGIFORMES-laterales inferiores - salado. presencia de

enlaces iénicos NaCl

CORALIFORMES - laterales posteriores - acido. presencia de

lones H+ acido citrico, limon, vinagre

CALICIFORMES - parte posterior - @#iai¢o. Quinina, cafeina,
péptidos

Amargo

.
WS Salado

UNAMI-sabroso , rico. Agradable ciutamato monosédico 5 nucleétidos



EL GUSTO.

Dulce Acndo Salado Amargo Umami

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 sabores basicos
puede detectar cada juez para poder participar en la prueba.



Sensaciones trigeminales

Son resultantes de la irritacion causada por estimulos quimicos en
la boca, nariz o garganta.

No son sabores basicos propiamente dichos, sino que nos producen
unos efectos fisicos que los asociamos con el sentido del gusto

Astringencia - Picante

\\ ~
@

- sequedad, rugosidad y aspereza en los tejidos

gquemante y cortante, que
de la boca al paso de algunas sustancias

Inclusive produce irritaciony
efectos lacrimogenos

Refrescante

se produce cuando ciertas sustancias
guimicas como el mentol, cuando entran
en contacto con los tejidos nasal u oral y
estimulan receptores especificos del gusto
o del olor — aire fresco

{ f‘.;\ﬂ _\ Efervescente-
'L 'i.; g

./« burbujeante




EL SABOR.
Flavor

Para distinguir la mayoria de los sabores, el cerebro necesita
informacion proporcionada por el olfato y el gusto.

Estas sensaciones se transmiten al cerebro desde |la nariz y la boca.

Esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que combina
tres propiedades:

° olor, percepcidon por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas en los
alimentos

¢ aroma, percepcion de las sustancias olorosas y aromaticas de un alimento después de
haberse puesto en la boca

°y gUStO,' sabor basico de un alimento puede ser acido, dulce, salado, amargo

El sabor es lo que diferencia un alimento de otro, ya
que si se prueba un alimento con los 0jos cerrados y la
nariz tapada, solamente se podra juzgar si es dulce,
salado, amargo o acido. En cambio, en cuanto se
perciba el olor y aroma , se podra decir de que
alimento se trata

El aroma es el principal componente del sabor de los alimentos

Cuando se tiene qripe 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.



Compuesto sabor

Aldehido cinamico Canela

2 6-nonadienal Pepino
Metil mercaptano Cafe
2 4 decadienal Pollo

2. nonenal Zanahoria cocida
3, Hexanal Tomate fresco
Sulfuro de dimetilo Tomate cocido
Decalactona vy Melocoton
Acetato de isoamilo Platano
Sulfurol Leche condensada
Caproato de etilo Pina
2 hexanal Manzana

Acetil 2-pirazina

Avena tostada




es importante distinguir entre AROMA, GUSTO y FLAVOR (sabor):
AROMA es todo lo que percibimos a traves del olfato,

GUSTO nos referimos a los cinco gustos basicos que podemos percibir
sobre la lengua y alrededor del paladar: salado, dulce, acido, amargo y
umami.

FLAVOR (en inglés), a veces traducido como sabor, representa todas
las posibles combinaciones de AROMA, GUSTO y TACTO gue uno
siente al paladar



LA TEXTURA.

’

* Es la propiedad de los alimentos apreciada
por los sentidos del tacto, |a vista y el oido; se

< manifiesta cuando el alimento sufre una
é deformacion.

< _ * La textura no puede ser percibida si el
alimento no ha sido deformado

Ejm:

* por medio del tacto podemos decir, si el
La textura permite evaluar todas alimento esta duro o blando al hacer presion
las propiedades fisicas de un sobre €. , .
alimento por medio de la piel y * Al morderse una fruta, mas atributos de

, . . textura empezaran a manifestarse como el

musculos sensitivos de la cavidad  cryjido, detectado por el oido y al masticarse,
bucal, del tacto al tocarlo, asi el contacto de la parte interna con las
como al mirarlo y al oirlo. mejillas, asi como con la lengua, las encias y el

paladar nos permitira decir de la fruta si
presenta fibrosidad, granulosidad, etc.


http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://thumbs.dreamstime.com/thumb_381/1238460937B2l3GN.jpg&imgrefurl=http://es.dreamstime.com/fotos-de-archivo-manos-y-frutas-que-hacen-juegos-malabares-image8763293&usg=__tqM8YL8KaDwKsz6wHHABCQwkPYY=&h=328&w=300&sz=30&hl=es&start=9&zoom=1&tbnid=RoT3tVvSlmV9hM:&tbnh=118&tbnw=108&ei=1Q_YTpymIaqK2QWg5PTCDg&prev=/search?q%3Dfrutas%2Ben%2Blas%2Bmanos%26hl%3Des%26sa%3DN%26biw%3D1024%26bih%3D397%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1
http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://thumbs.dreamstime.com/thumb_381/1238460937B2l3GN.jpg&imgrefurl=http://es.dreamstime.com/fotos-de-archivo-manos-y-frutas-que-hacen-juegos-malabares-image8763293&usg=__tqM8YL8KaDwKsz6wHHABCQwkPYY=&h=328&w=300&sz=30&hl=es&start=9&zoom=1&tbnid=RoT3tVvSlmV9hM:&tbnh=118&tbnw=108&ei=1Q_YTpymIaqK2QWg5PTCDg&prev=/search?q%3Dfrutas%2Ben%2Blas%2Bmanos%26hl%3Des%26sa%3DN%26biw%3D1024%26bih%3D397%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1
http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://comps.canstockphoto.com/can-stock-photo_csp3599537.jpg&imgrefurl=http://www.canstockphoto.es/manos-tenencia-plaacute%3Bstico-envuelto-3599537.html&usg=__W3sYFuE5VPSNe9oFu-vtobhnUvU=&h=332&w=400&sz=18&hl=es&start=17&zoom=1&tbnid=EoMxa7RtJWuz7M:&tbnh=103&tbnw=124&ei=NxDYTvfIKsbg2AWZi4DFDg&prev=/search?q%3Dgalletas%2Ben%2Blas%2Bmanos%26hl%3Des%26sa%3DN%26biw%3D1024%26bih%3D397%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1
http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://comps.canstockphoto.com/can-stock-photo_csp3599537.jpg&imgrefurl=http://www.canstockphoto.es/manos-tenencia-plaacute%3Bstico-envuelto-3599537.html&usg=__W3sYFuE5VPSNe9oFu-vtobhnUvU=&h=332&w=400&sz=18&hl=es&start=17&zoom=1&tbnid=EoMxa7RtJWuz7M:&tbnh=103&tbnw=124&ei=NxDYTvfIKsbg2AWZi4DFDg&prev=/search?q%3Dgalletas%2Ben%2Blas%2Bmanos%26hl%3Des%26sa%3DN%26biw%3D1024%26bih%3D397%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1

DEFINICION DE

La disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar, e interpretar las reacciones a

EVALUACION aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la
SENSORIAL vista, olfato, gusto, tacto y oi
Sabores basicos Dulce, salado, agrio, amargo, unami

ue es Sensaciones trigeminales esultantes de la irritacion causada por estimulos
Q S trig | Resul de | da p |
guimicos en la boca, nariz o garganta

Cuando las sustancias volatiles ingresan a la nariz desde el exterior se percibe el
OLOR y AROMA OLOR, y cuando lo hacen a través de la boca por via retronasal lo llamamos AROMA.

El Flavor se debe a tres sensaciones diferentes: gusto, trigeminal y aroma

Sabores, olores y sensaciones tactiles.



PRINCIPALES PROPIEDADES EN LA EVALUACION DE LA TEXTURA DE LOS ALIMENTOS.

ATRIBUTOS DE TEXTURA
MECANICOS GEOMETRICOS DE COMPOSICION

tarea PRIMARIOS + Fibrosidad Humedad
e Dureza ¢ (Granulosidad Grasosidad
* (Cohesividad ¢ Cristalinidad Sebosidad
» Elasticidad * Esponjosidad Aceitosidad
* Adhesividad * Flexibilidad Resequedad
* Viscosidad ¢ Friabilidad Harinosidad
+ Hilosidad Suculencia
SECUNDARIOS o ersura
. FI’EIQi"dEld . Agpgre;{a
Masticabilidad Terrosidad
Gomosidad
Pegosteosidad
Crujido
Reaccion del aliment9 Tamarfio y forma de Presencia
ante el esfuerzo. Presion las partl'culas del aparente de un

ejercida por los dientes
lengua y paladar
(deformacion)

alimento o bebidas compuesto




* Granulosidad: Propiedad relacionada con la percepcion del tamano y
de la forma de las particulas en el producto. Lisa o suave como el
yogurt; harinoso como el azucar glass; arenoso como algunas
variedades de pera; grumoso como el requeson, perlado como el
Caviar; fina como el caramelo liquido, entre otros.

* Humedad: propiedad que describe |la percepcion del agua absorbida
o liberada por el alimento. Seca como una galleta salada; humeda
COMO UNa manzana; acuosa como una sandia; jugosa como una
naranja.



relacione

Color
Apariencia

» Olor

Aroma
Gusto

Sabor
Temperatura
Peso
Textura
Rugosidad



OBJETIVOS EVALUACION SENSORIAL:

1. Conocer la magnitud y tipo de
sensaciones producidas por las Intensidad y tipo de
propiedades fisicas y quimicas de SEERCION
alimentos y bebidas b

2. Conocer el efecto que estas —
propiedades tienen sobre Ia
preferencia y aceptacion del IBUSESR BUsa
alimento o bebida.
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Panelistas:

« Los panelistas son individuos que forman
parte de un grupo o panel de evaluacion

sensorial.

 Pueden ser personas entrenadas 0 no

entrenadas en la evaluacion sensorial.

 Los panelistas pueden incluir consumidores,
empleados de la empresa o expertos en el

campo.

e Su funcién principal es probar y describir las
caracteristicas sensoriales (como sabor,
aroma, textura, apariencia, etc.) de los

productos.

Los resultados de los panelistas se utilizan para

tomar decisiones sobre la calidad, el desarrollo

de nuevos productos vy la mejora de los
existentes

Jueces:

Los jueces también son parte
de un panel de evaluacion
sensorial.

Sin embargo, el término
‘lueces” a menudo se reserva
para personas con experiencia
y habilidades especificas en la
evaluacion sensorial.

Los jueces suelen recibir un
entrenamiento riguroso para
desarrollar sus habilidades
sensoriales 'y minimizar la
variabilidad en sus respuestas.
Se espera que los jueces sean
mas consistentes y precisos en
sus evaluaciones.


https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2448-57052019000300004

_ Juez Experto o
Tipos de Evaluadores catadores

- Juez Entrenado
A / 0 adiestrado

Experimentados-
Juez de
laboratorio

Analiticos  Individuos que entre un grupo r
Describeny de candidatos ha demostrado
califican ~ una sensibilidad especifica para |
uno o varios productos

Identifican

Caracternsticas del
Producto

Aguellos que no necesitan
entrenamiento previo 0 estar
capacitados

Afectivos

Evallan S Juez consumidor:

Aceptacion o Rechazo

del producto



TIPOS DE PANELISTAS
JUECES ANALITICOS

* Juez Experto o catadores: Es 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. Vinos(endlogos),
café, quesos.....

* Juez Entrenado: Es una persona que posee bastante habilidad para
la deteccion de alguna propiedad sensorial, o algun sabor o textura
en particular, que ha recibido cierta ensenanza teorica y practica
acerca de la evaluacion sensorial y que sabe exactamente lo que se
desea medir en una prueba.

* Juez de laboratorio : Personas sin habilidad especial que han sido

formadas y entrenadas y que participan ocasionalmente en pruebas



http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.ehu.es/SGIker/es/lasehu/imagenes/Catadores21.JPG&imgrefurl=http://www.ehu.es/SGIker/es/lasehu/catadores.php&usg=__HpH2MADLLqs70ihZtvc4hlTH5dI=&h=1024&w=768&sz=297&hl=es&start=9&zoom=1&tbnid=qnUf18je-duFpM:&tbnh=150&tbnw=113&ei=-RDYTv6vBoyA2QWUhNyyDg&prev=/search?q%3Dcatador%2Balimentos%26hl%3Des%26sa%3DN%26biw%3D1024%26bih%3D397%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1
http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.ehu.es/SGIker/es/lasehu/imagenes/Catadores21.JPG&imgrefurl=http://www.ehu.es/SGIker/es/lasehu/catadores.php&usg=__HpH2MADLLqs70ihZtvc4hlTH5dI=&h=1024&w=768&sz=297&hl=es&start=9&zoom=1&tbnid=qnUf18je-duFpM:&tbnh=150&tbnw=113&ei=-RDYTv6vBoyA2QWUhNyyDg&prev=/search?q%3Dcatador%2Balimentos%26hl%3Des%26sa%3DN%26biw%3D1024%26bih%3D397%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1

JUECES AFECTIVOS

 Juez consumidor: Personas sin formacion en
andlisis sensorial ni entrenamiento que se eligen al

azar entre los consumidores habituales del

producto en evaluacion




Requisitos

v" Interés y motivacion para participar
v" Disponibilidad para realizar las pruebas
v Buen estado de salud
.,,//’—" = Anosmia: incapacidad de reconocer aromas y sabores
= Alergias a algun tipo de alimentos, colorantes, saborizantes,
9 3%% leche, nuez, soya, etc.
Il = Tomen a algun medicamento que pueda afectar sus sentidos
v Honestidad: se espera gue los jueces respondan honestamente a lo
que piensan y/o sienten del producto a evaluar.
v" Puntualidad
v Habilidad sensorial para identificar caracteristicas especificas del
producto, que sean capaces de diferenciar distintas intensidades de
estas en reiteradas ocasiones Yy capaces de describir las
caracteristicas del producto.



Pasos a seguir para realizar una evaluacion

1. Definir perfectamente el problema
éQué quiero saber de mi producto?
éQué pregunta quiero responder?
2. Contar con el instrumento de medicidn que se va a usar (juez afectivo o
analitico).
3. Definir la metodologia adecuada (tipo de prueba, custionario,
repeticiones, presentacion de muestras)
4. Efectuar la medicion
5. Construccion de la tabla de datos
6. Aplicar el analisis estadistico adecuado a la metodologia
7. Obtener conclusiones respecto a los resultados



DEFINICION DE PROBLEMAS

¢Hay diferencias entre lotes?

¢En qué son diferentes los productos de distintos
lotes?

¢ Gusta mi producto mas que la competencia?

¢ Cual es la sensibilidad de los consumidores al
compuesto “X”?

éicual es la sensibilidad de los consumidores a
variaciones de un proceso?

¢Qué efecto tienen los procesos en: olor, sabor, colory
apariencia?

éComo influye el envase en la conservacion de las
propiedades sensoriales del producto y en el tiempo
de vida util del mismo?




Seleccion de la metodologia

Pruebas Pruebas Pruebas Pruebas
discriminativas descriptivas sensibilidad hedonicas

* Responde a las * Responde a las * Responde a las * Responde a las

preguntas: preguntas preguntas preguntas
* ;Se distinguen * A qué sabe? » Que » ¢El producto
diferencias * ;A qué huele? intensidad es gusta o no
entre « ;Qué textura o pet:cnblda f’? un gusta?
muestras’? conclctencla estimulo fisico * jgusta mas que
L lCUél tiene tiene? o qUimiCO? la
mayor + ;En qué » ;Qué tan competencia?
intensidad? atribltos se se‘ns‘ibles son « ;Qué atributos
diferencian dos mis jueces? gustan o
productos? disgustan?

* ;Qué + ;Qué tipo de
intensidad consumidores
tienen esos preﬁeren cada
atributos? producto?

Consumidores




METODOS ESTADISTICOS EMPLEADOS EN LA EVALUACION SENSORIAL DE
ALIMENTOS

El analisis de los datos se puede realizar a través de diferentes métodos estadisticos,
Es necesario hacer referencia al método o métodos estadisticos utilizados, no
necesariamente se deben mostrar las formulas con detalle, si lo requiere el informe
o el interesado lo solicita, estas pueden ubicarse como anexo.

Los analisis estadisticos que se PAQUETES ESTADISTICOS

aplican :
para elegir un paquete estadistico, se deben

tener en cuenta algunos aspectos como:

> Representacion grafica (histogramas * Que sean para capturar datos sensoriales
y graficas lineales) * Facilidad en su uso
. . 7 : . « Usuarios con o sin experiencia
> Distribucién binomial . Costos AR
» Analisis de varianza, ANOVA + COMPUSENSE
L : ¢ MINITAB
> Anal!s!s secu_enc_lal + SAS
» Analisis multivariado ¢ S-PLUS
L - . ¢ SPSS
» Andlisis de ordenamiento por rangos v
> Regresion ¢ STAT-GRAPHICS
. ¢ SENSTAT
» Analisis de factor A

¢ STATISTICA



http://www.scielo.org.mx/scielo.php?pid=52448-
57052019000300004 &script=sci_arttext



