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RESUMEN

La evaluacion sensorial es un conjunto de técréodas que se emplean los sentidos para
identificar las diferentes caracteristicas que comep un alimento. Resulta Gtil conocer
estos aspectos, puesto que en ocasiones un alimenaxeptado o rechazado por el

consumidor, en funcién de sus cualidades senssriale

El presente estudio tuvo como objetivo generalluavasensorialmente el alfajor relleno
con manjar de coco como muestra patron con cubfjoras rellenos con manjar de haba,
de fécula de maiz, de arroz y de harina de trigolymidos artesanalmente en Rocafuerte

desde el punto de vista de su preferencia — adéptac

La investigacion se realizo en la Universidad Téamle Manabi para lo cual se elaboraron
plantillas en una escala del 1 a 9 de signifiaancilos resultados obtenidos de la

evaluacién sensorial de los alfajores en estudicofudistribuidos y separados en una tabla
para cada atributo: apariencia, aroma, texturayrsabalidad general gnalizada mediante

el método de Tukey y el test de student. Paratémpgretacion de los datos se sometieron al

analisis de varianza y se determiné el 5% de sggmi€ia de cada fuente de variacion.

En la evaluacién de los atributos sensoriales,lfajoa relleno con manjar de coco la

apariencia fue la mejor evaluada y la texturaléupeor; en los atributos sabor y aroma
fue calificado en términos de “no me gusta ni neguakta”, donde si bien no evidencio un
rechazo, tampoco una alta aceptacion, por lo quersdera que no es una nueva opcion

como variedad de los alfajores producidos artesarak en Rocafuerte.
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Los resultados obtenidos en el analisis microbiotfigestan dentro de los parametros
especificados en la norma INEN 2 085:2005. El arsabiromatolégico indica que solo los

resultados del contenido de proteina y pH cumpbenlas requisitos especificados normas
INEN 518 y 526 respectivamente, no asi el paranmggrbumedad que esta por encima de

lo establecido en la norma INEN 519.

PALABRAS CLAVE: Analisis sensorial, alfajor, atritas, variacion.
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there was not a rejection nor a high acceptanakpanause of that it is not considered as a

new option or a variety of the handcrafted “alfa@rproduced in Rocafuerte.

The results obtained from the microbiology analgsis between the established parameters
of the NTE INEN 2 085:2005 standard. The bromaglanalysis shows that only the
results of the container of protein and pH fultlie specific requirements of INEN 518 and
526 respective standards, but the humidity paranmteo high according to the INEN 519

standard.

BASIC OR FUNDAMENTAL WORDS: Sensorial Analysis, “alfajor” (a kind of pastry),

attributes, variation.



INDICE

Certificacion
Tribunal Examinador
Dedicatoria
Resumen

Abstract

indice General

CAPITULO | INTRODUCCION
1.1 Objetivo General.
1.2. Objetivo Especifico.

CAPITULO Il REVISION BIBLIOGRAFICA
2.1. Producto: Alfajor
2.1.1. Definicién
2.1.2. Evolucién Histérica
2.1.3. Propiedades Bromatoldgicas
2.1.4. Propiedades Microbiolégicas
2.1.5. Elaboracion del Manjar
2.1.5.1. Preparacion de las Galletas
2.1.5.2. Preparacion del Manjar
2.1.6. Materia Prima e Insumos
2.1.6.1. Coco
2.1.6.2. Leche
2.1.6.3. Sacarosa
2.1.6.4. Harina de Trigo
2.2. Andlisis Sensorial
2.2.1. Definicién
2.2.2. Evaluacion Sensorial de los Alimento
2.2.3. Aplicaciones
2.2.4. Fisiologia Sensorial
2.2.4.1. La Vista
2.2.4.2. El Olfato
2.2.4.3. El Gusto
2.2.4.4. El Tacto

W w w w

© 00 N

10
11
11
12
13
15
15
16
17
17



2.2.4.4. El Oido
2.2.5. Propiedades Sensoriales
2.2.5.1. El Color
2.2.5.2. El Olor y el Aroma
2.2.5.3. El Sabor
2.2.5.4. La Textura
2.2.6. Percepcion: Relacion con los sestido
2.2.7. Controversia entre métodos analiticométodos sensoriales
2.2.8. Las Pruebas Sensoriales
2.2.8.1. Pruebas de Preferencia-AcefaziHeddnicas
2.2.8.2. Pruebas Discriminatorias
2.2.8.3. Pruebas Descriptivas
2.2.9. Condiciones en una Prueba Sensorial
2.2.9.1. Area de Prueba y Preparacion
2.2.9.2. Temperatura de las Muestras
2.2.9.3. Horario para las Pruebas
2.2.9.4. Cantidad de Muestras
2.2.9.4. Namero de Muestras
2.2.10. Los Jueces
2.2.10.1. Tipos de Jueces
2.2.10.2. Seleccion de Jueces
2.2.10.3. Entrenamiento
2.3. Disefio Experimental

2.3.1. Definicion
2.3.2. Utilidad del Disefio Experimental eal Analisis
Organoléptico

2.3.3. Fases del Disefio Experimental
2.3.4. Métodos Estadisticos
2.3.4.1. Métodos Visuales
2.3.4.2. Métodos Univariantes
2.3.4.3. Métodos Multivariantes
2.3.4.4. Métodos Paramétricos
2.3.4.5. Métodos no Paramétricos
2.3.5. Analisis Estadisticos
2.3.5.1. Analisis de Varianza
2.3.5.2. Grados de Libertad

18
19
19
20
21
22
24
25
26
26
29
30
32
32
32
32
33
33
33
34
36
37
39
39
39
40
40
41
41
41
42
42
42
42
42



2.3.5.3. Varianza

2.3.5.4. Distribucion F

2.3.5.5. Diferencia minima significativa
2.3.5.6. Método de TUKEY

2.3.5.7. Distribucion "t" de Student

CAPITULO Il METODOLOGIA
3.1. Establecimiento de los factores previos
3.2. Planificacion
3.2.1. Seleccién de Pruebas
3.2.2. Preparacion de la muestra Patron
3.2.2.1. Preparacion de las Galletas
3.2.2.2. Preparacion del Manjar de Coco
3.2.3. Seleccién de Muestras
3.2.4. Logistica
3.2.5. Seleccién y entrenamiento de caeslor
3.3. Realizacion del Andlisis
3.3.1. Elaboracion de las Plantillas
3.3.2. Tabulacion de Resultados y aplicadié métodos
3.4. Interpretacion de Datos

CAPITULO IV EXPOSICION Y DISCUSION
RESULTADOS

4.1. Apariencia

4.2. Aroma

4.3. Textura

4.4. Sabor

4.5. Calidad General

4.6. Interpretacion de las medias de muebtate al Patron
4.7. Andlisis Microbioldgico

4.8. Andlisis Bromatologico

CAPITULOV CONCLUSIONES

CAPITULO VI BIBLIOGRAFIA

DE

Xi

43
43
44
44
45

46

a7
a7
a7
a7
48
49
50
50
51
51
51
52

53
55
56
57
58
59
60
61
61

62

63



INDICE DE TABLAS
Tabla 2.1 Requisitos Bromatoldgicos de Galteta Relleno
Tabla 2.2 Requisitos Microbioldgicos para &llcon Relleno
Tabla 2.3 Composicién Quimica del Coco
Tabla 4.1 Andlisis de Varianza
Tabla 4.2 Diferencia minima significativa pagsariencia
Tabla 4.3 Diferencia minima significativa parama
Tabla 4.4 Diferencia minima significativa péeatura
Tabla 4.5 Diferencia minima significativa paedbor
Tabla 4.6 Diferencia minima significativa paedidad general

INDICE DE GRAFICOS
Gréfico 1.1. Fases del disefio experimental
Gréfico 4.1 Representacion de las medias pardiferentes atributos

ANEXOS

Anexo No.
Anexo No.
Anexo No.
Anexo No.
Anexo No.
Anexo No.
Anexo No.
Anexo No.
Anexo No.

1.- Tabla de Distribucion F

2.- Tabla de Rangos Studentizados

3.- Tabla de nimeros Aleatorios

4.- Plantilla de pre-Selecciéon decéis

5.- Tabla de Resultados de pre-c8i&la de Jueces
6.- Plantilla de Prueba de Anal&&nsorial

7.- Tabla de Resultados de la Prigdvesorial

8.- Célculos de Resultados

9.- Resultados de Analisis Microbgtos

Anexo No.10.- Resultados de Andlisis Microbgitds
Anexo No.11.- Fotografias

Xii

55
56
57
58
59
60

40
61

69



Vii

ABSTRACT

The sensorial evaluation is a group of techniquewhich the senses are used to identify
different characteristics to constitute a kind obd. It is useful to know these aspects,
because a product is sometimes accepted or rejegtéte customers, according with their

sensorial qualities.

The general objective of the present investigai$oto evaluate the “alfajor” pastry with a
coconut delicacy filling, in a sensorial way, asaanple pattern with four “alfajores” with a
bean delicacy filling, a corn starch delicacy fi}i and a rice and wheat flour, handcrafted

produced in Rocafuerte from the point of view dditlpreference — acceptance.

This research was made at the “Universidad Téatechlanabi” and for that, some molds
at a scale from 1 to 9 of significance were madd,the obtained results from the sensorial
evaluation of the studied “alfajores” were disttdal and separated in a table for each
attribute: appearance, aroma, texture, taste, amgrgl quality, and analyzed by the
method of Tukey and the test of student. For tierpretation of the data, they were
analysis about variation and, the 5% was determiigid significance of every source of

variation.

About the evaluation of sensorial attributes, thkgjor” pastry filled with coconut delicacy
was the best evaluated about appearance and, thevagorst one about texture; about taste

and aroma it was evaluated with expressions obi'tdike it and | don’t dislike it”, where



CAPITULO |

INTRODUCCION

La evaluacion sensoride los alimentos se esta convirtiendo en una destagencias mas
notables del andlisis de los productos alimentaries los estudios de aceptacion por parte
del consumidor. El aspecto, el aroma, la texturaelysabor, suelen ser atributos

determinantes a la hora de seleccionar y elegallogentos.

Los 6rganos de los sentidos implicados en la déteate estos atributos evolucionaron
para desempefiar una funcidon esencial: establecgudoes y no es adecuado como
alimento, y para llegar a entender los motivos kgwan al consumidor a aceptarlo o a
rechazarlo es necesario traducir estos deseos fgrgmeias en propiedades palpables

obteniendo productos alimenticios de buena calidad.

En el cantdon Rocafuerte, un bello y extenso valle fue asentamiento de la cultura
Pichota, de 29.000 habitantes situado en la pr@avithe Manabi se produce el alfajor, un
producto popular y tradicional, que junto a él susgamote, rompope, bocadillos, dulce
de higo, de leche, de guineo y otras delicias, d#ste hace un siglo los productos que

sustentan un 60 por ciento la economia de cerdaD@@ familias de la localidad.

Estos productores artesanales que han transforlaadeina de sus hogares en pequefias
industrias, ofreciendo productos caracteristicdsludgar y teniendo una relacién directa

con el turismo local, no estan organizados cone@epa lo que quieren ofrecer, en cuanto



a calidad, precios, mercados, competitividad, corakzacion, etc. son tipicos productores

Rocafortenses.

Por lo anteriormente sefialado, es importante conelcgrado de aceptabilidad en los
consumidores del alfajor con manjar de coco, undedad diferente a los alfajores
tradicionales producidos de manera artesanal, ¢entd con las especificaciones

propuestas por la normativa Ecuatoriana.

1.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar sensorialmente el alfajor relleno con matgacoco como muestra patron frente a

alfajores producidos artesanalmente en Rocafuerte

1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

& Formar paneles de catacion con estudiantes urteépsi, para comparar los
productos a evaluar

& Aplicar métodos estadisticos para obtener los taxdas de preferencia de parte de
los panelistas.

& Evaluar los resultados y publicarlos.



CAPITULO Il

REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. PRODUCTO ALFAJOR

2.1.1. Definicion

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) ha emitido una normativa para el
alfajor, sino que lo enmarca dentro de la norma NNIEN 2 085:2005 como “galletas con
relleno” a las que define como “productos obteniaegliante el horneo apropiado de las
figuras formadas por el amasado de derivados dg W otras farinaceas con otros

ingredientes aptos para el consumo humano a lasegaade relleno”

En el argot popular al alfajor se lo conoce comalulte compuesto por dos galletas de
harina unidas por un relleno de manjar de lecha YArgentina, en donde este producto
también es elaborado el codigo alimentario, enapitalo IX art. 761 define al Alfajor
como: “Producto constituido por dos o mas gallstitgalletas o masas horneadas,
adheridas entre si por productos, tales como, nleda® jaleas, dulces u otras sustancias

0 mezclas de sustancias alimenticias de uso pdohiti

2.1.2. Evolucién histérica

El alfajor es un invento antiquisimo de los pueldtabes, su nombre proviene del idioma

de sus inventores al-hasu que significa relleregdlla Espafia hacia el afio 711, cuando se



produjo la caida de los visigodos, derrotados perdrabes. A partir de entonces, la
influencia aradbiga marco durante siglos el deslard# la cultura espafiola, que entre otras

costumbres, adoptd la pasteleria tipica.

Con la llegada de los espafioles a América, estdupto fue introducido en la region
especialmente por las comunidades religiosas questsblecieron para misionar y
evangelizar. En casi toda Latinoamérica podemosrgrar un dulce que llaman alfajor y
gue posiblemente tenga origen en los antiguosoadiajpero al que cada pais le ha dado su

toque distintivo.

A Rocafuerte, por 1870 llegd un grupo de religiodasEspafia que ensefiaron a unas
sefioras de la localidad como preparar el alfajobjzzochuelo y el turron de Alicante,
cuyas recetas empezaron a circular por todo dagoby en poco tiempo se cre6 una

infinidad de bocadillos que se producen hastatiaaéidad.

2.1.3. Propiedades Bromatoldgicas

En el analisis bromatoldgico se evallan las cariatitas fisicas de los productos a través
de: sus caracteristicas organolépticas como salbar, aspecto, presencia de cuerpos
extrafios, etc. y de sus caracteristicas quimicas, cpmprende una variada gama de
procesos tendientes a garantizar la calidad dalim&ntos y sus materias primas, y que el
producto terminado contenga solamente sustanciasitgas por la normativa y en las

concentraciones adecuadas para su consumo.



Cada pais considera prioritario el analisis de pusductos alimentarios por ser
considerados instrumentos en la seguridad alimantgn la tabla 1.1. se presenta los
requisitos bromatolégicos considerados segun lanidtiva del NTE INEN 2 085:2005,

para el alfajor.

TABLA 2.1. Requisitos Bromatolégicos de galletason relleno

REQUISITOS MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO
pH en solucion acuosa al 10% 55 9,5 NTE INEN 526
Proteina % (%N x 5,7) 30 _ NTE INEN 519
Humedad % 10,0 NTE INEN 518

FUENTE: Elaborado por INEN (2005).

2.1.4. Propiedades Microbiologicas

El conocimiento cada vez mas amplio de la trangmigsie enfermedades a través de los
alimentos ha determinado el que un nimero de paisda vez mayor considere la
necesidad de someter estos productos a ciertabgsrweestudios encaminados a evaluar

su inocuidad y su calidad.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, establgce el alfajor debe ser elaborado en
condiciones sanitarias apropiadas, observandogebuymacticas de fabricacion y a partir

de materias primas sanas, limpias, exentas de @masiry en perfecto estado de



conservacion, ademas debe cumplir con los regsisitizrobiologicos expuestos en la

tabla 1.2.

TABLA 2.2. Requisitos Microbiolégicos para galleta con relleno

REQUISITOS n m M c METODO DE
ENSAYO
(NTE INEN)
R.E.P. ufc/g 3 1,0x ¥0 3,0x 104 1 1529-5
Mohos y levaduras ufc/g 3 2,0x40 | 5,0x102 1 1529-10
Staphylococcus aureus | 3 <1,0x18 - 0 1529-14
Coagulosa positiva ufc/g
Coliformes totales ufc/g 3 <1,0x40| 1,0x102 1 1529-7
Coliformes fecales ufc/g 3 3 ausencia - 529-8

FUENTE: Elaborado por INEN (2005).

En donde:

n numero de unidades de muestra
m nivel de aceptacion
M nivel de rechazo

C numero de unidades entre my M

2.1.5. Elaboracion del alfajor

2.1.5.1. Preparaciéon de las galletaonsta de dos etapas: primero, la grasa, azlcar y
harinas son mezclados hasta obtener una crema tadgo se afade la leche y/o agua

conteniendo los agentes alcalinos, sal, etc. medoke hasta alcanzar una masa



homogénea. En la primera etapa, la harina es t¢algen la crema para actuar como una

barrera contra el agua, formando el gluten comdéema

2.1.5.2. Preparacion del manjarEl manjar de leche debe contener obligatoriamente u
26% de solidos de leche, y un pH superior a 6,Tuitlamento de tal condicién, es que las
reacciones de Maillard que se producen duranteltaacion generan acidos, que sumados
a los ya presentes y al efecto de la evaporacibdildgente, elevan la concentracion de

los mismos a un valor tal que provocarian la flacidn de las proteinas.

Para conseguir una composicion normalizada en & ejuazucar y los componentes
lacticos, sera necesario variar la cantidad detazsegun el contenido de solidos de la
leche Este hecho tiene especial importancia en aquedlsss en que el manjar de leche se
somete a temperaturas exageradas, pues a tempsrafjms el dulce de leche con mucho
azucar tiende a cristalizar y a temperaturas mtas @l dulce de leche con poco azucar

podra fermentar.

2.1.6. Materia prima e Insumos

2.1.6.1. El cocoPertenece a la familia de las Palmaceas. Seglastodios realizados, se
concluyo que todas las variedades y formas se eadaaos principales grupos que son:
Altas de fecundaciéon cruzada (alogamas) y bajas &tundas (autogamas). En el

Ecuador disponemos de dos grupos de variedades YAhajas (criolla y manila).



El coco es un fruto muy aromatico y de sabor irdensigradable, que enriquece nuestra
alimentacion en sustancias nutritivas y en sabpr@®mas gran cantidad de platos de la

gastronomia. (Wikipedia, 2007)

TABLA 2.3. COMPOSICION QUIMICA DEL COCO

Composicion por 100 gramos de porcion comestible

Calorias 351
Grasas (Q) 36
Hidratos de carbono (g) 3,7
Fibra (g) 10,5
Potasio (mg) 405
Magnesio (mg) 52
Vitamina E (mg) 0,7
Vitamina C (mg) 2
Acido félico (ug) 26

mcg = microgramos

A partir de este fruto se obtiene una gran divesside productos, siendo uno de ellos la
leche de coco que es un ingrediente muy empleadasetocinas de Asia como base de
diferentes salsas, tiene una apariencia similaa de¢he y se considera un producto
derivado de la pulpa rallada del coco maduro y tadaccon agua. El color y sabor de la
leche de coco se atribuye a su alto contenido deasgs y aceites. A veces el término

"leche de coco" suele emplearse al liqguido quenseestra dentro del coco.

2.1.6.2. Lechela leche, se define como el liquido resultante alsdcrecion mamaria
normal, es una disolucion acuosa de proteinagdactninerales y ciertas vitaminas, que
lleva emulsionados glébulos grasos y coloidalmedigpersas micelas de caseina,

formados por proteina, fosfato, citrato y cal@oultate, 1996b).



La leche contiene principalmente dos tipos de prate micelares (75 a 85%) que son
caseinas asociadas con el calcio, el fosfato jtrata@, que tienen una estructura aleatoria
abierta y precipitan a un pH de 4,6; y proteindsdero (de 15 a 22%) que difieren de sus
propiedades moleculares, fisicas y funcionalesy fienen una estructura globular y son

solubles a un pH de 4,6 (Kirk, 1996c¢)

Badui (1993d) indica que la leche es un buen aliméebido a la alta calidad de sus
proteinas, las cuales, para su estudio, se hashodéri dos grandes grupos de acuerdo con
su estado de dispersion: las caseinas que re@esO% del total y las proteinas del suero
0 seroproteinas que constituyen el 20% restanteeycgalitativamente la fraccion lipidica
de la leche esta representada por un gran niumesusdancias solubles en disolventes
organicos, pero cualitativamente 98% correspondegrupo de triglicéridos; por esta

razon las propiedades fisicas y quimicas son Ugjoefe los acidos grasos que contiene.

La acidez es un requisito importante para una be&tmracién del manjar de leche y es
necesario tomar en cuenta que su valor se ve ieort@cio por la disminucidén del volumen
de agua durante la concentracion del producto;lpogue resulta necesario eliminar
aguella leche que presenta excesiva acidez o defeato neutralizarla cuando ésta supera

los 18 °D de acidez. (Senati, 2007)

2.1.6.3. SacarosaEs el producto sélido cristalizado de jugo de &fiac de azUcar
(Saccharum officinarulpmediante procedimientos apropiados. Al estado puazucar es
un hidrato de carbono denominado sacarosa, cuyaufares @H22011. El azucar
refinado es obtenido por aplicacibn de procedinenindustriales de refinacién,

constituido por cristales de sacarosa pura, linimasparente e incolora. (Senati, 2007)
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Para Kirk (1996a) la sacarosa esta presente enanmnngmero de alimentos. No reduce el
licor de Fehling. Al igual que otros disacaridos, lsdroliza con acido para producir
monosacaridos. El producto resultante, el azUcareriillo, contiene cantidades
equivalentes de dextrosa y fructosa. La sacaroswi¢a es hidrolizada por I8-

fructosidasa (invertasa) para dar dextrosa y dsatro

Segun Badui (1993a), la sacarosa tiene un gradsotiéilidad muy alto, una gran
capacidad de hidratacion y es menos higroscopiedagfructosa, todas estas propiedades
derivadas de su estructura quimica; dado que centimm gran numero de hidroxilos
altamente hidrofilos, tiene la capacidad de hidsatay de retener agua al establecer
puentes de hidrégeno; propicia reacciones de ocsouento y las fermentaciones, inhibe

el crecimiento microbiano, confiere viscosidad y€gpo” a diversos alimentos.

Los azucares tienen una contribucién positiva erptapiedades de nuestra dieta, que no
se debe solo a sus moléculas intactas, sino tamabiés productos de su descomposicion
térmica. Cuando los azlcares se calientan a tempasasuperiores a 100°C, se produce
una compleja serie de reacciones que generan cetogugromaticos muy diversos y los
pigmentos de color pardo que caracteriza al caagnallos productos tostados. (Coultate,

1996a)

2.1.6.4. Harina de trigo.Los granos, es decir las semillas de los cerealds éormados
por tres estructuras fundamentales: el embrién ronge, el endospermo y las capas
protectoras. La harina blanca esté constituidap@séndospermo puro, el mismo que esta

formado por células delgadas que estan llenas daulgis de almidon y son las
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responsables de las pequefas cantidades de cefutesaicelulosa presentes en la harina

blanca.

El grano del trigo tiene la siguiente composicidonpedio en porcentajes: endospermo 85,
cascarilla 12,5, germen 2,5. Sin embargo, la corojos de la harina de trigo varia
considerablemente de acuerdo con la clase de &igo,pais de origen o la proporcion de

partes externas eliminadas por el proceso partidelanolienda. (Kirlet al,1996b)

Los trigos que rinden harina con buena capacidadigadora pertenecen al grupo que los
harineros llaman “duro”, es decir con un endosperuebradizo y que se desintegra
facilmente durante la molienda. En la elaboraciérgdlletas se utiliza la harina “débil”

que ayuda a elaborar galletas crujientes.

2.2. ANALISIS SENSORIAL

2.2.1. Definiciéon

El andlisis sensorial es el examen de los caracteganolépticos de un producto mediante
los cincos sentidos, vista, olfato, gusto, tactoigo, obteniendo datos cuantificables y

objetivables. (Sanchet al, 2002a)

La evaluacién sensorial es la disciplina cientifizge tiene por objeto el estudio de los
productos por medio del sistema de evaluacion efasado y complejo que existe, el ser
humano. La evaluacion sensorial se interesa eneldida de la energia que emana del

alimento o la que se requiere para hacerla peltep(Fortin y Desplancke, 2001)
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La funcion principal de esta ciencia es la de eatudtraducir los deseos y preferencias de
los consumidores en propiedades tangibles y biénidies de un producto dado, y es por
esto que la evaluacion sensorial ha pasado denserétodo de medida marginal en el
control de calidad de la produccion a convertirseiea herramienta basica para: conocer
la aceptacion del producto por parte del mercadogcer sus puntos fuertes y débiles; el
desarrollo de nuevos productos; la modificacion gjara de productos actuales; la
identificacion de diferencias entre productos ag@dp el control de calidad; el
seguimiento de la evolucién de un producto durantalmacenamiento o la determinacion

de su vida util; etc. (Torre, 1999).

2.2.2. Evaluacion sensorial de los alimentos

La calidad de los alimentos esta determinada parthosifactores de distinta naturaleza.
Una parte importante de la misma, en ocasionesitiedi, es la que se conoce como
Calidad Sensorial que esta definida por los atbutle los alimentos que inciden

directamente en la aceptacion de los mismos pmoredumidor. (Duran, 1991)

Conocer cudles son las caracteristicas de un pgmdue hace que el consumidor los
prefiera ha conducido al desarrollo de la evaluasgnsorial como un método de analisis

de amplio uso en la Industria Alimentaria.

La aceptacion del producto se vincula con distimtivdutos, incluyendo los aspectos de
inocuidad, nutricionales, propiedades sensoriagabdf, textura, color, apariencia), la

adecuacién de la materia prima para el procesamyelat conservacion (Haard, 1992).
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Frente a la cada vez, mas creciente gama de posdadimenticios dispuestos en el
mercado, a la hora de elegir, el consumidor, y &uhe como garantizadas la calidad
higiénica y nutricional, se preocupa en ultimaansta de la calidad sensorial, y es ésta en
definitiva la que va a determinar el éxito o fracak un determinado producto en el
mercado. Asi para determinar la calidad sensoesl,necesario primero caracterizar
organolépticamente al producto en cuestion corbgtivo de disponer de un patron de

medida para comparar productos analogos (Ferndnéiéndez, 2001).

Con ese minimo impulso que vincula percepcion yesidad alimentaria se avanza para
establecer las bases de la evaluacion sensorsitugendo la mera opinion experta por el
método cientifico en el analisis de alimentos. &@a @ueva vision de la realidad sensorial,
la decisién estda en manos del consumidor, que mp@ el estandar ultimo. De nada
sirve que el experto ensalce la calidad de un mtodusi el consumidor no es capaz de

percibir esa calidad, es que no existe. (Dabar2)200

2.2.3. Aplicaciones

El consumidor esta sensibilizado con los diferemagametros organolépticos de los
alimentos, aprecia el color, el aroma, la textueh abor de un alimento que proporcionan
las bases para la determinacion de aquellas cesdici@s sensoriales que son importantes
en la aceptacién de un producto. La industria altaméa, consciente de esta tendencia se
apoya en el analisis sensorial como Unica via pan@cer como perciben y valoran los

productos sus principales destinatarios.
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La evaluacion sensorial ha demostrado su utilidaca@icaciones diversas y de todos
conocidas:

& En el desarrollo de nuevos productog la adaptacion al consumidor.

& El control del proceso de fabricacion Un analisis sensorial, metodico y
planificado, resulta de especial interés cuandbasenodificado algun ingrediente o
materia prima o simplemente se dan cambios emladicdones de procesamiento que

puede ayudar a subsanar problemas, de forma nagitizaz.

& La vigilancia del producto integrando aspectos como la evaluacion de su
homogeneidad, su vida util comercial y la posilaitice exportarlo fuera del lugar de

origen, conservando integras sus cualidades salesori

& La influencia del almacenamiento:temperatura, tiempo de elaboracion, el tipo

de envase y condiciones de apilamiento.

& La comparacién y la correlacion estadistica entrdos estudios sensoriales
profesionales los test del producto realizado por los consunesioy los
denominados ensayos de mercado, llevados a caljuemms catadores no expertos

pero simulando las condiciones reales de consumo.

& La caracterizacion hedonica del productoestudios de consumidores y grado de
aceptacion del producto. Comparacion con los aliosecompetidores del mercado

con un propésito claro, marcar las preferenciasoiesumidor.
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2.2.4. Fisiologia Sensorial

Los sentidos también denominados organos recepperdgricos son los medios con los
que el ser humano percibe y detecta cualquier ektiniEstos receptores codifican la
informacion en funcién de la intensidad y la caliddel estimulo. La informacién
sensorial, se ve sometida a un proceso de filtnacezuccion y estabilizacion, como si de
un equipo de alta tecnologia se tratara. Cuandf@macion llega a los centros
superiores (lugares de la memoria y la consciesei@)tegra en el sistema talamo-cortical.
Se origina entonces un mensaje global -sensordpnico- intimamente unido, lo que
dificulta que el individuo sea capaz de separaredos aspectos meramente sensitivos y

los afectivos. (Imidra, 2007)

2.2.4.1. La vista.Anzaldua-Morales (1994a), indica que el 6rganoekigque reside el
sentido de la vista, es el o0jo, que funciona coma camara fotografica que estuviera

conectada al cerebro.

En los hombres la vision representa el 40% dedasepciones sensoriales; el ojo humano
no solo verifica el espectro de radiacién lumineisible sino su origen y su trayectoria
que nos permite diferenciar entre una fuente opacana translicida de idéntica

composicién espectral (Imidra, 2007)

A través de la vista se aprecian cualidades cormaspacto exterior de un producto, si esta
limpio o no, la presencia de cuerpos extrafiosedalaridad de la textura, la aparicion de

manchas o alteraciones en la pigmentacién, ebbtdl forma del envase para alimentos
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empaquetados y bebidas y, por supuesto, la prapiégca mas caracteristica de un

alimento: su color. (Sanchet al, 2002b)

Un defecto visual importante es el daltonismo, qomsiste en la incapacidad de detectar
colores o la confusion de un color por otro, que dpae determinar para poder escoger a

las personas de jueces. (Anzaldua-Morales, 1994a)

2.2.4.2. El olfato.Es un sentido muy importante ya que nos permiteilgeel olor de los
objetos que nos rodean. El 6rgano mediante el fomaiona el sentido del olfato es la
nariz, o mas propiamente dicho, todo el sistemalpdende la nariz es la parte externa y

visible.

Los estimulos olorosos llegan a las fosas nasabesnpedio del aire, y pueden ser
percibidos por via nasal directa (aromas que akratmucosa olfativa por la via anterior
de la nariz, a temperatura ambiente) y por vieoretisal (aromas volatilizados a la
temperatura del cuerpo humano, 37°C, desde laadbidcal, dada la comunicacion fosas
nasales-paladar). Para San@taal (2002c) dichas sustancias se difunden a travda de
membrana mucosa para, finalmente, ponerse en torgac las terminales nerviosas: el

cerebro el cual interpreta la sefial correspondi@cizda sustancia como un olor.

Cuando se llevan a cabo pruebas sensoriales deaarootor, es necesario saber si los
jueces tienen anosmia, condicién de algunas pessimao percibir el olor; o si se refrian
con mucha frecuencia, ya que en este ultimo cassestido del olfato puede quedar

dafiado por un cierto periodo o permanentementealdna-Morales, 1994a)
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2.2.4.3. El gustoEl gusto se define como un sentido quimico ligada presencia de
receptores especializados, sitios en la cavidad-faringea y que son estimulados por
moléculas e iones en disolucion. (Imidra, 2007)

Anzaldua-Morales (1994a), sefiala que este sendéside en la lengua el cual contiene
varias protuberancias o granulos llamadas papuattivas. Las papilas de la punta de la
lengua perciben el dulzor de los alimentos, mientjae los gustos salado y acido se
detectan en los costados de dicho 6rgano. Lasasagaliciformes, en la parte posterior de
la lengua, perciben el amargor de las sustancegirSparece ser la percepcion del gusto
se debe a un reconocimiento quimico de la estrauckeiias sustancias que es detectado por

las papilas y el mensaje nervioso de estas llegarabro, donde es interpretado.

El proceso degustadode un alimento o bebida nos permitira apreciapsesistimulos
gustativos y caracterizar, ademas, las denominselasaciones terciarias o de retrogusto:
el picante, astringente, ardiente... Estas sensaxison recogidas por las terminaciones
libres del nervio trigémino en el seno de las masdsgual, faringeo y nasal. (Imidra,

2007)

2.2.4.4. El tacto.SegunAnzaldua-Morales (1994a), el sentido del tacto kxtalizado en
las terminaciones nerviosas que estan situadas fiettajo de la piel de todo el cuerpo.
Puede decirse que el sentido del tacto esta enelatleerpo, excepto en las ufias el pelo y

la cornea del ojo.

Son especialmente importantes, en el caso de iandbssorial de los alimentos, las

percepciones tactiles, por medio de los dedosallagde la mano, la lengua, las encias, la
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parte interior de las mejillas, la garganta, y abpar; ya que es en donde se detectan los

atributos de textura de los alimentos.

A través del tacto podemos apreciar la texturaadeuperficie de un alimento (rugosa o
lisa), la presencia de cristales, su tamafo, redalh y uniformidad (azucares), la
formacion de modificaciones o particulas sobre base lisa (quesos, galletas), la
viscosidad y la adhesividad (jarabes, dulces, miel) compacidad y la untuosidad
(mantequillas y quesos de untar, cremas de cacammemente, como consecuencia del
esfuerzo muscular ejercitado durante la masticad&dureza (carnes, pasta, golosinas).

(Imidra, 2007)

2.2.4.5. El oidoEl oido es el sentido mediante el cual captamosdosdos, que son el
resultado de las vibraciones del aire originadaslgm cuerdas vocales; estas vibraciones
son transmitidas hacia las orejas, y luego amatifis por el timpano y los huesecillos del

oido medio y por el oido interno, y detectadagderjmetadas por el cerebro.

El sentido del oido participa en la deteccion deejdaura de los alimentos. EIl sonido no
s6lo se transmite por el aire, si no que las vibrees pueden ser conducidas por los
huesos, y esto sucede con los sonidos de masticdeilds alimentos, los cuales suelen ser

tomados en cuenta en la evaluacion de la textdirealdua-Morales, 1994a)

El oido esta dotado de cien mil células auditigas,embargo es uno de los sentidos mas
infravalorados en la percepcion sensorial de aliogerCarece de importancia en alimentos
como los liquidos no espumosos 0 los semisolidas.viBos espumosos, cervezas,

gaseosas y aguas minerales, la liberacion delaghémico puede percibirse via oido, pero
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no deja de tener su complicacion. Unicamente adeuierta importancia en alimentos
crujientes: galletas, queso, chocolate sélido ofgecos y en frutas, como complemento

al gusto y al tacto, para valorar su estado de nead(imidra, 2007)

2.2.5. Propiedades sensoriales

Anzaldua-Morales (1994b), define a las propiedaggsoriales como los atributos de los
alimentos que se detectan por medio de los sentldag algunas propiedades que se
perciben por medio de un solo sentido mientrasajtees son detectadas por dos o mas

sentidos.

También Juraret al (1992) postulan que para las propiedades sersors@ carece de
instrumentos de medidas, por lo que han de utsiizpara este fin los sentidos del hombre

y estas cualidades pueden afectar a las caraictsisstéticas del producto de consumo.

2.2.5.1. El color.Anzaldua-Morales (1994b), considera que el cadolagpercepcion de la
luz de una cierta longitud de onda reflejada poobjeto que tiene tres caracteristicas: el

tono, la intensidad y el brillo.

El color, la propiedad sensorial mas importanteiasia con el sentido de la vista, para los
tecndlogos de alimentos; que puede hacer que memtlo sea aceptado o rechazado de
inmediato por el consumidor, sin siquiera habemobpdo, al respecto Badui (1993c),

seflala que los alimentos, tanto en forma naturalocprocesada, presentan un color

caracteristico y definido mediante el cual el comslor los identifica.
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Coultate (1998c), indica que nuestra valoracidiodealimentos se basa en buena medida,
en su color. Desde que la conservacion y el prdceda los alimentos se han desplazado
de la cocina domestica a la fabrica, se ha ido m@malo el deseo o la necesidad de que los
productos industrializados ofrezcan un color tame@do como sea posible al color
original de los productos crudos; aunque algunosneaitos adquieren colores

caracteristicos durante el procesado

2.2.5.2. El olor y el aroma.Hay que diferenciar entre olor y aroma, el olorl&s

percepcion por medio de la nariz de sustanciagiddiberados en los objetos. En el caso
de los alimentos y la mayoria de las sustancia®nshs esta propiedad es diferente para
cada uno y no ha sido posible establecer clasifinas ni taxonomias adecuadas para los

olores.

Ademas, dentro del olor caracteristicosai generisde un alimento existen diferentes
componentes. Por ejemplo en una manzana ademésdated manzana”, notas tales como

“olor dulce”, “olor &cido” “olor a manzana viejatfor a éter”, “olor a sidra” y otras mas.

En las evaluaciones de olor es muy importante guieaya contaminacién de un olor con
otro, por lo que las sustancias o alimentos quearvay ser evaluados deberadn ser
mantenidos en recipientes herméticamente cerrgddsheran usarse en forma tal que su

olor pueda evaluarse sin que las otras muestra@samine con él.

En cambio el aroma es una propiedad que consista eercepcion de las sustancias
olorosas o aromaticas de un alimento después derdmlpuesto en la boca. Dichas

sustancias se disuelven en la mucosa del palad@rfaringe y llegan a través de —la
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mucosa de Eustaquio- o0 sea que el aire en el éswama, no es el medio de transmision

de las sustancias.

El aroma es el principal componente del sabor dealmmentos, ya que el aroma no es
detectado por la nariz sino en la boca, esta, pgeddar insensibilizada a los aromas y

sabores por el uso del tabaco, drogas o alimeitadgs o muy condimentado.

Cuando se llevan a cabo pruebas sensoriales deaarooior, es necesario saber si los
jueces tienen anosmia, condicion de algunas pesstmao percibir el olor; o si se refrian
con mucha frecuencia, ya que en este ultimo cassestido del olfato puede quedar

dafiado por un cierto periodo o permanentementealdna-Morales, 1994b)

2.2.5.3. El sabor.Este tiene significados diferentes entre las pasoPara el consumidor
no entrenado en aspectos sensoriales sabor impigaercepcion global integrada por
excitaciones causadas en los sentidos del gustel plfhto, y en muchas ocasiones,
acompafiada paralelamente de estimulos visual¢isegasonoros y hasta de temperatura,
es decir, cuando este habla de sabor, en realeaefisre a una respuesta compuesta por

muchas sensaciones y cuyo resultado es aceptelnazer un producto.

Sin embargo, sabor es solo la sensacion que ciestopuestos producen en el érgano del
gusto; esto es, la percepcidén que se lleva acatiastxamente en la boca y, de manera

especifica, en la superficie de la lengua. (Bat83c)

Este atributo de los alimentos es muy complejojuy@ combina tres propiedades: el olor,

el aroma y el gusto. El sabor es la suma de |asdaeacteristicas y, por lo tanto, su
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medicion y apreciacion son mas complejas que lasaia propiedad por separado.

(Anzaldua-Morales, 1994b)

Segun Coultate (1998d), la distincidén entre sabgre@leres nunca puede ser absoluta. Las
sensaciones gustativas detectadas en la boca,tigufamente en la lengua, suelen
describirse como sabor. Se han identificado nurasrosensaciones distintas.
Clasicamente, se admitian cuatro sabores: salatt®, dhmargo y agrio, posteriormente se

afladieron otros tres: astringente, picante y aecarn

El proceso degustadode un alimento o bebida nos permitira apreciapsesistimulos
gustativos y caracterizar, ademas, las denominselasaciones terciarias o de retrogusto:
el picante, astringente, ardiente... Estas sensaxison recogidas por las terminaciones
libres del nervio trigémino en el seno de las masdsgual, faringeo y nasal. (Imidra,

2007)

Sanchceet al, (2002d) expresa que el sabor se ve influido poolker y la textura, cuando
se prueba el sabor de un alimento, para medirlontpararlo, es importante enmascarar a
las otras propiedades mencionadas, para evitaflieencia de estas en las respuestas de

los jueces.

2.2.5.4. La textura.Muy frecuentemente, la evaluacion de la textuneeabza en base a la

sensacion percibida cuando la muestra de alimentoanipulada en la boca. El paladar
posee una superficie celular la cual es muy sensahl tacto. Asperezas y otras
caracteristicas geométricas de los alimentos smrbjmos por los receptores situados en

esta superficie. Las estructuras suaves de la lestan provistas de una red de
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terminaciones nerviosas libres para que respondamacio, presiones livianas y

probablemente estimulos quimicos y térmicos.

La lengua esta capacitada para mover los alimesridsa boca y llevarlos a la correcta
posicion para masticar. Esto permite presionaresmawnte los alimentos contra el paladar.
Los dientes juegan un papel importante en estauasi@n de la textura pues las
ramificaciones nerviosas dentales en la membranadeatal rodean los dientes en la
mandibula inferior. Estos son sensibles a pequef@siones aunque también pueden
soportar grandes presiones operacion facilitadalggmovimientos tanto horizontales

como verticales. (Villarroel, 2006)

Es dificil conocer una definicion clara de texturarias definiciones han sido propuestas
por diferentes autores y de estas, podriamos asadgesiguiente como la definicion mas
adecuada: “textura es la propiedad sensorial dealioseentos que es detectado por los
sentidos del tacto, la vista, y el oido y que saifigsta cuando el alimento sufre una

deformacion”.

Es muy importante notar que la textura no puedeeriibida si el alimento no ha sido
deformado. El tacto podra indicarnos su peso y ézatpra, y la vista, nos permitira
apreciar su color y brillo, pero no su textura.dambio, si la oprimimos ligeramente con
el dedo pulgar o con toda la mano, el alimentoirsuima pequefia deformacion debido al

esfuerzo ejercida sobre ella, y entonces la texdanmpezara a hacerse evidente.
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No puede hablarse de «la textura de un alimentoo fuera una sola caracteristica de
éste, sino que -mas correctamente- hay que refedrdos atributos de textura o

propiedades de textura del alimento. (Anzaldua-hMsrd 994b)

2.2.6. Percepcion: Relacion con los sentidos.

En el analisis sensorial, la medida de una resplisita se lleva a cabo mediante factores
psicolégicos y se traduce en una percepcion. Hsitsres psicologicos pueden estar
relacionados con el tratamiento sensorial llevadal® en el cerebro o con la desviacion

cognitiva consciente y subconsciente. (Carpegitat 2002b)

El ojo es el elemento receptor del estimulo lunongsel impulso nervioso creado por el
receptor se transmite por el sistema nervioso rabce que lo interpreta como sensacion.
La interpretacion de la sensacion, es decir, laatd conciencia sensorial, se denomina

percepcion. (Sanchet al, 2002b)

Carpenteret al (2002b), indican que es importante saber comprequaerel problema de

transformaciéon de la respuesta a un estimulo pseddan importante como la misma
respuesta. Un ejemplo de transformacién es el fenénde sinergia en los edulcorantes,
en algunos casos es sabor dulce de una mezcla uleoratites sobrepasa el de los
componentes; esto no se halla directamente rekaiorcon las reacciones fisicas y
quimicas que tienen lugar en los receptores, paronsel modo en que la informacion se

procesa y transforma en el cerebro.
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2.2.7. Controversia entre métodos analiticos y mé&tos sensoriales

Una de las criticas mas recurrentes para desealdicser humano como instrumento de
analisis es su subjetividad (dependiente de camilestemperamento, caracter,
personalidad, estados de animo). Frente a estasasriCarpenteet al (2002a), expone
que hay que decir que las observaciones individuate son tan dependientes de estas
limitaciones, pues es perfectamente factible deodemirlas cuando se usan otros

individuos para calificar una misma variable.

Desde el punto de vista de la aceptabilidad, peatéa o calidad de un tipo de alimento,
definida esta ultima como el grado de satisfacdénias necesidades de un individuo,
cumplimiento de las normas exigidas por los meoamssde control o su preferencia frente
a iguales productos, rara vez estas caracterigiiceden evaluarse usando instrumentos,
porque permanentemente la respuesta sensorialpesndiente o0 esta asociada o varios
sentidos a la vez. Consiente de este comportamiangoproporcién cada vez mayor de
investigadores o personal especializado que tramjadustrias de alimentos afirman que
la evaluacion sensorial solamente podra sustitiersealgunos casos muy especificos.

(Villarroel, 2006)

La evaluacién sensorial de alimentos constituye tespuesta humana que ninguan
instrumento puede sustituir, por lo tanto, resultafactor esencial en cualquier estudio
sobre alimentos, tales como, desarrollo y mejoratoiele productos, control de calidad,
comparacion de productos, estudios sobre estabitideante almacenamiento, desarrollo
de procesos, reduccion de costos y/o selecciomaduente de abastecimiento, aceptacion

o preferencias de los consumidores, establecerteBmie calidad, seleccion y
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entrenamiento de panelistas, entre otros. Es pior, gsie debe ser tratado como un
instrumento de prueba cientifico que entrega dato$iables y reproducibles, requiriendo
para esto de personas reclutadas y entrenadascpéirar tareas especificas de evaluacion

(Watts, B.et al.1992).

2.2.8. Las pruebas sensoriales

El andlisis sensorial de los alimentos se llevalzoade acuerdo con diferentes pruebas,

segun sea la finalidad para que se efectie. Hawsvalasificaciones de pruebas

sensoriales, pero, en general podemos clasificdelsiguiente modo:

@

- Pruebas de preferencia-aceptacion.

. Pruebas discriminatorias

@

& Pruebas descriptivas

2.2.8.1. Pruebas de preferencia-aceptacion o hedéas. Sanchoet al (2002f), sefialan
gue las pruebas hedodnicas se utilizan para eviwareptacion o rechazo de un producto
determinado y aunque su realizacion puede paratiraria, el planteo es muy complejo y

debe hacerse con rigor para obtener datos sigisa

En estas pruebas el juez expresa su reaccion isabgtte el producto, indicando si le
gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechazalomefiere a otro. Larmond, 1977 citado

por (Anzaldua-Morales, 1994d)
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Para Carpentest al (2002c), la informacién obtenida a partir de unaepa de aceptacion

s6lo tiene valor si refleja los resultados que btemdrian de una poblacion de gran
tamafno, ademas (Anzaldua-Morales, 1994d) sefaldagysruebas afectivas es necesario
contar con un minimo de 30 jueces no entrenadostgs edeben ser consumidores

habituales o potenciales y compradores del tipalideento.

Las pruebas de preferencia aceptacion mas usaatas so

& Comparacion pareada. Permite hacer preguntas muy simples y concretas.
Cuando se hace con caracter heddnico la comparseibace empleando el criterio
de complacencia o caracter agradable en el cagmedie preferenciao bien la

aceptabilidad en el caso deeptacion. (Sancheet al, 2002f).

El panel debe estar constituido como minimo pojug@es, se le pide al juez que
manifieste que muestra prefiere y las razones geefarencia, esta es una prueba
de dos colas y el analisis estadistico basicoesa |la cabo mediante las tablas
binomiales de dos colas, tabulandose las razonksmpteferencia. (Carpentet al,

2002d)

& Ordenacién heddnica. Sanchoet al (2002f), indican que en este caso el Unico
criterio es la complacencia, es decir, ordenarplagluctos de izquierda (el mas
desagradable) a derecha (el mas agradable), yi@arpeal (2002d), sefialan que
el tamafio del panel debe ser nuevamente, como mirdm 50 personas y el

analisis puede realizarse igualmente medianteseteordenacioén de Friedman.
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& Escala heddnicaEn esta prueba se deben evaluar mas de 2 muasragz y se
le pide al juez que informe sobre el grado de fsatigd)n que le merece un
producto, generalmente seleccionando una categonima escala «hedonica» o de
satisfaccion, que oscila desde «me disgusta muotwsa «me gusta muchisimo».

(Carpenteet al, 2002d)

Anzaldua-Morales y col. (1983) consideran que ksaks hedodnicas pueden ser

verbales o gréficas y la evaluacion del tipo deakesdepende de la edad de los

jueces y del nimero de muestras a evaluar.

Escalas hedonicas verbalé&on las que presentan a los jueces una descripcion

verbal de la sensacion que les produce la mueB&ben contener siempre un
namero impar de puntos y se debe incluir siemppaieto central.”Ni me gusta, ni
me disgusta”; a los puntos de la escala por endameste valor se le asigna valores
mayores, indicando que las muestras son agradalesambio, a los puntos por
debajo del valor de indiferencia se les asignanrealmenores correspondiendo a

calificaciones de disgusto.

Escalas heddnicas graficaSe utilizan cuando hay dificultad para describs lo

puntos de una escala heddnica debida al tamafstaleoecuando los jueces tienen
limitaciones para comprender las diferencias dogdérminos mencionados en la

escala.
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& Muestras simples.En esta muestra se presenta una muestra al cayader
pregunta si le gusta o no. Tiene poco valor peroseslo cuando se intenta lanzar

un nuevo producto, dandole a probar a los consussd¢{Duran, 1991)

2.2.8.2. Pruebas discriminatorias. Son las que permiten encontrar diferencias
significativas entre las muestras o entre ellasny patron. Ademas deben permitir

cuantificar la diferencia significativa. (Sancioal, 2002f)

En estas pruebas no se requiere conocer la semsatfetiva que produce un alimento a
una persona, sino establecer si hay diferenci@ elois 0 mas muestras. Estas pruebas son
muy usadas en control de calidad, en la deterntinaiel efecto de las modificaciones en

las condiciones del proceso. (Anzaldia-Moralesly £683)

Las pruebas discriminatorias mas conocidas son:

& Prueba de comparacion pareadaCarpenteret al, (2002c), indican que esta
prueba se emplea para determinar si dos muestiiasedi en un determinado
aspecto. Es por tanto una prueba dirigida, corstabécimiento de un atributo o
caracteristica como criterio de diferencia. y desldeunto de vista sensorial suele
ser una de las pruebas mas eficaces, e indudaliksmes la de mas facil
realizaciény recibe este nombre debido a que se trabaja sbi® glos muestras.
De igual manera Sanclet al, (2002f), manifiesta que esta prueba se la aptiae
seleccionar y perfeccionar a los catadores, paableser preferencia entre dos

muestras y en control de calidad.
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& Prueba duo-trio. Se emplea para determinar si existen diferenciespecificas
entre las muestras. Al juez se le presenta unatrauds referencia y un par de
muestras, y se le pide que identifique cual desedts muestras es igual que la

primera. (Carpenteat al, 2002c)

- Prueba triangular. Son presentadas simultaneamente al catador trestnasiedos

@

iguales y una diferente. El catador debe decir eadh diferente. La probabilidad

de acertar por azar se reduce al 3%. (Duran, 1991)

- Prueba de deteccion de umbrale®Duran (1991), sefiala que esta prueba consiste

@

en someter las muestras aisladamente a los anddidss catadores para ver si se
detectan algo, o sea determinar la sensibilidadaimana caracteristicas especificas.

Hay varios tipos de umbrales:

Umbral de deteccidon: concentraciéon minima de susanetectable.

Umbral de identificacién: minima cantidad de susi@® que permite su

identificacion.

Umbral diferencial: minima cantidad de sustancia germite diferenciar una

concentracion de otra

2.2.8.3. Pruebas descriptivasEn las pruebas descriptivas se trata de definir las
propiedades del alimento y medirlas de la maners otgetiva posible. Aqui no son
importantes las preferencias o aversiones de &xefj y no es tan importante saber si las
diferencias entre las muestras detectadas, sinoesula magnitud o intensidad de los

atributos del alimento. Amerine y col., 1965 citagor (Anzaldia-Morales, 1994d)
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Para que esta prueba se realice de forma eficieinieez debe poseer una buena precision

sensorial y capacidad para reconocer, recordanyupulas caracteristicas del producto de

forma coherente en cualquier momento.

Segun Duran (1991), las pruebas descriptivas natagson:

@

[ 8

Comparacion pareada.Es como la continuacion de la prueba discriminatddna
vez detectada una diferencia, se puede querernueter la calidad de esa

diferencia. La comparacion puede ser: Bilaterahylageral.

- Ordenacion (ranking). En esta prueba, se hace la comparacion de variestrasi

segun la intensidad de una caracteristica espec8i pide al catador que ordene
las muestras segun la intensidad del estimulo addicEs una prueba muy (util
cuando se tienen muchas muestras, que se puedkramm@h mismo tiempo

siempre que el estimulo no sea muy molesto.

Escalas.Se hace la evaluacién individual de las muestrgérséa intensidad de
determinada caracteristica clasificandola seguresnala establecida previamente.
Esta prueba da una informacién bastante corredtee da magnitud del estimulo
recibido, la dificultad de esta prueba esta edaagacion de la escala, ya que si no
esta bien dimensionada los resultados seran esoOnes escalas pueden ser:

Estructuradas y No Estructuradas

Perfil. En esta prueba se hace la descripcién verbal delupto, usando una
combinacion de escalas de modo que se proporcoimformacion mas completa

posible del producto; se evallan distintos parémeetegun distintas escalas. Esta
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prueba se utiliza cuando se quiere evaluar la itapoia relativa de cada factor en

la calidad del producto.

2.2.9. Condiciones en una Prueba Sensorial.

Para la realizacion de la prueba sensorial se teglee en cuenta lo siguiente:

2.2.9.1. Area de Prueba y PreparaciérPara la realizacion de las pruebas se debe contar
con un ambiente tranquilo donde sea posible imgadidistracciones e interrupciones, y
los jueces deben sentirse lo mas cémodos para ingpesl algunos factores externos a la

prueba como la temperatura afecten las respuestas chismos.

El 4rea de preparacion de muestras debe estaadapdel area de pruebas y esta debe
contar con todos los equipos y utensilios necesgrara la correcta preparacion de las
mismas. En el area de prueba se entrega la houéstionario a la entrada antes de pasar

a los cubiculos donde se realizara la prueba.

2.2.9.2. Temperatura de las Muestrad.as muestras deben servirse a la temperatura a la

cual suele ser consumido el alimento que se trate.

2.2.9.3. Horario para las PruebaslLas evaluaciones no deben realizarse a horas muy
cercanas de la comida. Se recomienda como hodesiados entre las 11 am yla 1 pm
y por la tarde de 5 pm y 6pm, considerandose etgrhorario como el mes adecuado.

Anzaldla - Morales, 1982 tomado de (Sanehal, 2002¢)
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2.2.9.4. Cantidad de Muestrala cantidad de muestra dada a cada juez generament

esta limitada por la cantidad disponible de matexperimental

& En los alimentos que se presentan como una unidgdefpa como caramelo,
bombdn etc., la muestra debe ser una unidad.
& En los alimentos grandes o al granel como arrazlwvas grandes, judias se puede

dar muestras de 25 g.

& En los alimentos liquidos como sopas, cremas,saksaccomienda que la muestra
sea al menos una cucharada (15ml) y para bebidestras de 50 ml.
2.2.9.5. Numero de MuestrasNo deben darse al juez mas de cinco muestras alanis
tiempo ya que puede ocasionarle fatiga y hastiGeSiiene un experimento en el cual
existen muchas muestras a evaluar estan debetéhudise en varias sesiones en las que

se pruebe como mucho cuatro o cinco muestrasezla v

2.2.10. Los jueces

Los componentes principales de la evaluacion sethsson los jueces o catadores, la
degustacion o cata, las pruebas disponibles, @l lpclos equipamientos necesarios.
Formar parte de un jurado de degustacion constitngetarea de gran dificultad, en razén
del tiempo que requiere y del aislamiento al ques@wetido durante los analisis. La
interpretacion de los datos se transforma asi emesitos esenciales de la evaluacion

sensorial. (Fortin y Desplancke, 2001)
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2.2.10.1. Tipos de juecesAnzaldia-Morales (1994c), indica que el niumero wecés
necesarios para que una prueba sensorial sea dapeade del tipo de juez que vaya a ser
empleado. Existen 4 tipos de jueces: juez expestirenado, semientrenado o de

laboratorio y el juez consumidor.

& Juez experto.Es una persona que tiene gran experiencia en puobdeterminado
tipo de alimento, posee una gran sensibilidad paraibir las diferencias entre
muestras y para distinguir y evaluar las caradiests del alimento. Larmond,

1977; Ackerman, 1990 citados por (Anzaldua-Mor&l@84c)

Estos jueces tienen habilidad, experiencia, y rovitg cuando se efectuan las
pruebas solo es necesario contar con su respuastajueces expertos deben
mantenerse «en forma» para realizar su trabajogusidichas personas deben
abstenerse de fumar, tomar alimentos muy condirdestasi como bebidas
demasiado calientes o muy frias y nunca deben nunsufuera de las pruebas- el
producto con el que suelen trabajar. Shepherd,, X¥@o por (Anzaldua-Morales,

1994c¢)

& Juez entrenado.De acuerdo &nzaldua-Morales (1994), el juez entrenado es una
persona que posee bastante habilidad para la detecde alguna propiedad
sensorial 0 algun sabor o textura en particulae lga recibido cierta ensefianza
tedrica y practica acerca de la evaluacion serispgae sabe que es exactamente
lo que se desea medir en una prueba. Ademas, readitear pruebas sensoriales

con cierta periocidad.
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Cuando se lleva a cabo pruebas sensoriales cortigstele jueces el numero
requerido de participantes debe ser al menos gedmo maximo 15. Con menos
de 7, los resultados carecen de validez, y cond@d$ el grupo resulta muy dificil
de conducir y el numero de datos es innecesari@mgnainde. Larmond, 1977

citado por (Anzaldua-Morales, 1994c)

Los jueces entrenados se emplean para pruebasriakssaescriptivas, o para
pruebas discriminativas complejas, estos debenbdeergerse, como los jueces

expertos, de habitos que alteren su capacidadrdepguedn del gusto y del olfato.

- Juez semientrenado o de laboratorioSe trata de personas que han recibido un

entrenamiento tedrico similar al de los juecesesatdos, que realizan pruebas
sensoriales con frecuencia y poseen suficientelithadhj pero que generalmente
participan en pruebas discriminativas sencillas, daales no requieren de una
definicion muy precisa de términos y escala. Lah(073 y 1977) citado por

(Anzaldua-Morales, 1994c)

Juez consumidor.Son personas tomadas al azar, ya sea en la callmaetienda,
etc., este tipo de jueces deben emplearse solamparggruebas afectivas y nunca

para discriminativas o descriptivas.

Las pruebas con jueces consumidores generalmenevae a cabo en lugares
como tienda, escuelas o en la calle, mientras agi@ruebas con jueces expertos,
entrenados o a semientrenados deben ser efecteadoBigares especialmente

disefiados para pruebas sensoriales. (Anzaldualddpi®94c)
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2.2.10.2. Seleccion de juecekos requisitos basicos para que cualquier persome t

parte como juez en un analisis sensorial son tpsesites:

N

@

Habilidad. Es importante, ya que un juez incapaz de detec@propiedad, o de
diferenciar entre dos muestras l6gicamente no se& adecuado para participar en

las pruebas sensoriales.

Disponibilidad. La validez y el éxito de las pruebas sensorialpgmigan de que se
cuenten con todos los jueces en un mismo moment jpader efectuar las

evaluaciones al mismo tiempo.

Se debe determinar desde el principio el nUmerguelees con el que hay que
contar para cada prueba, y es necesario estaldlesge la seleccion de los mismos,

su horario de disponibilidad con el fin de no ifgéar con sus otras actividades.

Interés. Larmond, 1967; Anzaldua-Morales y col., 1983, comem que cuando

los jueces no tienen interés en las pruebas guanlla cabo, esta indiferencia
puede afectar los resultados. Esto ya que los cjgatites responden los
cuestionarios solo para salir del paso. Por eliongsrtante motivar a los jueces, y
detectar a aquellos candidatos a juez que mudstrema disposicion para llevar a

cabo las evaluaciones.

Funcionamiento. En el caso de que una persona al estar evaluanddinuento,
exagere al asignar las calificaciones a la mueBsta exageracion puede darse a

pesar de que las personas hayan mostrado habilidiziés y disponibilidad.
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Cuando esto sucede, hay que tratar de que lossjseceorrijan, y si no lo hacen,
entonces hay que eliminarlo del grupo. Civille yc&wsniak, 1973 citados por

(Anzaldua- Morales, 1994c)

2.2.10.3. Entrenamiento. La evaluacion sensorial esta intimamente ligadaaa |
degustacion, los miembros del jurado son entrenado<l fin de medir los atributos de
los alimentos como si ellos mismos fueran un imsénto de medida. Utilizando los cinco
sentidos, los sujetos califican y cuantifican ldisnantos por medio de caracteristicas
sensoriales, desarrollan sus capacidades para aaneh perfil del alimento de manera

fiable, coherente y reproducible. (Fortin y Desplkam 2001)

El fin del entrenamiento de los jueces es favoretesprendizaje de los elementos de
referencia. La tarea de los mismos consiste egreatéos conceptos ligados a la calidad de
los alimentos, al vocabulario y a las sensaciosesiadas, asi como a la utilizacion de las

escalas de intensidad.

Para entrenar a los jueces hay que tomar en closngayuientes factores:

&« El Entrenador. La persona que lleva a cabo el entrenamiento dalp@rrciertas
caracteristicas con el fin de que pueda lograolgstivos del entrenamiento. Debe
ser capaz de establecer un ambiente agradablalagary un nivel adecuado de
comunicaciéon. Su personalidad debe ser tal quentimide a los jueces pero al
mismo tiempo debe ser capaz de mantener un castlok el grupo y que los
jueces reconozcan su autoridad. Civille y Szcz&sidi@73, Bourne, 1982; citados

por (Anzaldua- Morales, 1994c)
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Elaboracion del Programa. Es necesario que el entrenador elabore previamente
un programa de entrenamiento el cual debe de cemles objetivos, los temas a
cubrir, el método de exposicidon que sera usadoas0 la forma de medicion del

cumplimiento de los objetivos. Nieto, 1976; Anzald#orales 1984.

Explicacion. Se les debe explicar en que consiste la evaluaeigsorial, cual es su
importancia tanto para la investigacion como pdraoatrol de calidad y otras
aplicaciones en la industria alimentaria, cuales les métodos sensoriales en los
que ellos van a participar, qué consecuencias ptester el que no contesten
adecuadamente, y debe ademas darse una explickeialtada del uso de las

escalas, los cuestionarios, etc.

Practica.- la evaluacion sensorial se aprende mejor quéquiea otra manera
mediante la practica. Se debe verificar que redendrayan entendido los
conceptos explicados y que su habilidad y senddalihayan aumentado o, al
menos, hayan permanecido constantes. Civille y €sniak, 1973 citados por

(Anzaldua- Morales, 1994c)

- Comprobacién.- Pueden aplicarse diversas pruebas estadisticas rpedir la

tendencia de la variabilidad de las respuestasada jiez, y esto debe servir para
una comprobacion del entrenamiento o el adiestramige cada uno, pero mas que
los datos numéricos estadisticos, la observacigazsdel entrenador o conductor

del grupo.
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2.3. DISENO EXPERIMENTAL

2.3.1. Definicion

Es la especificacion de una planificacion concragdda un determinado experimento,
especificacion que reconoce todas las fuentes righilelad conocidas y establece un plan

mediante el que pueden eliminarse o controlarsap@dteret al, 2002¢e)

Uno de los desafios que puede enfrentar un profaisielacionado con la produccion de
alimentos es la formulacion y desarrollo de prodsicjue den satisfaccion a las demandas
del mercado actual. La tarea no es facil, puesdmahobjetivo es formular un producto
con ventajas comparativas que signifiguen mejaaralidad del producto, es importante

la aplicacion de un disefio experimental. (Villalr@906)

2.3.2. Utilidad del disefio experimental en el andiis organoléptico

& Seleccidn del panel

& Determinacion de factores que influyen en la aaiion

&« Estudios comparativos de factores cualitativos

& Estudios de la relacion entre las caracteristioganmlépticas y condiciones de
fabricacion

& Estudios de correlacidon entre caracteristicas iwhgly organolépticas
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2.3.3. Fases del disefio experimental

Determinacion de Identificacion de

Enunci ado del — Formacién del

los objetivos

las variables a

Problema grupo de trabajo

-

Seleccion de las
variables
independientes

Test
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|

estadistico de los
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Gréfico 1.1. Fases del disefio experimental

El disefio experimental es una secuencia completgades sugeridas de antemano para
tener la seguridad que los datos se obtendran derenapropiada para permitir un analisis
objetivo que conduzca a deducciones validas coacigel al problema planteado.

(Villarroel, 2006)

2.3.3. Métodos estadisticos

Villarroel (2006), indica que contrariamente a loegse piensa, el propésito de la
estadistica no es simplemente ejecutar un expetonpEra extraer montafias de datos y
luego analizar la informacion obtenida. Lo mas ingrate radica en elaborar una buena

planificacion del experimento desde el cual esifrascseran recolectadas, pues sin esta
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estrategia, nunca se sabra si la experiencia siwidlgo, por mas sofisticado que haya

sido la técnica analitica o el proceso aplicada pegeneracion de los datos.

Esta claro ademas que la estadistica no es la gmndfl conocimiento que el
experimentador tenga de su problema es insusgtulbébemos tener presente que la

estadistica s6lo es una disciplina que nos aywegdolver con éxito nuestro objetivo.

Carpenteret al, (2002e), clasifican a los métodos analiticos ahgpes para el

procesamiento de datos de una prueba sensorial en:

2.3.3.1. Métodos VisualesSon sencillos procedimientos graficos como histogsa y
graficas lineales, que se utilizan para examinaregumir los datos sin procesar e

identificar las tendencias.

2.3.3.2. Métodos UnivariantesProcedimientos que analizan los datos en formande u
variable, como si cada variable fuera independidetda otra. Este método se aplica en
pruebas sensoriales descriptivas y permite compasagproductos sobre la base de cada

atributo sensorial de forma sucesiva

2.3.3.3. Métodos Multivariantes.Analizan los datos como diferentes variables aelg v
reconociendo que las variables no son totalmerdependientes. En la practica este
método hace uso de todos los atributos existentas @erfil, con la finalidad de encontrar

las diferencias entre un producto y otro.
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2.3.3.4. Métodos ParamétricosSon meétodos convincentes y que proporcionan una
informacion precisa sobre los datos, son métodesagumen que el conjunto de datos

obtenidos se ajusta a la clasica grafica con fateneampana de distribucion normal.

2.3.3.5. Métodos no ParamétricosMétodos de libre distribucion que parten de supmsest
mucho mas limitados acerca de los datos, son metods sélidos que los paramétricos

aungue proporcionan una informacién menos precisa.

2.3.4. Andlisis estadisticos

2.3.4.1. Andlisis de VarianzaEs el contraste de homogeneidad de tres 0 mas snedia
muéstrales que se realiza mediante un analisisutigbilidad entre esas medias. (Kazmier

1998)

Gonzélez (1994b), Es un procedimiento aritmétice cpnsiste en desdoblar una suma de
cuadrados totales, en fuentes de variacion recdascincluyendo la variacion que no se
ha podido medir, fuente de variacion a la que seo@® como residuo O error

experimental.

El andlisis de varianza es utilizado en todos &epos de investigacion, cuando los datos
son medidos cuantitativamente, es decir, cuandobasrvaciones se hallan en forma de

ndmeros

2.3.4.2. Grados de libertadQuintana (1996), expresa que el concepto es matemalo

define como el nimero de valores que una varialelg tomar libremente. Asi, el nimero
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de grados de libertad de un estadistico es igualrakero de observaciones independientes
en la muestra, menos el numero K de parametrosigen ser estimados utilizando las

mismas observaciones de la muestra.

Gonzalez (1994b), también define a los grados terthid como al numero de
comparaciones independientes menos uno, que puedesh en un juego de datos. En
general, se dice que es el numero de comparaciodegendientes, menos el numero de

restricciones impuestas, que puede hacerse erupa de datos.

GL=n-1 (2.1)

2.3.4.3. Varianza.Es el cuadrado de la desviacion tipica y todapilapiedades de ésta,
se aplican a aquellas. Estadisticamente, se defen@ariancia como la suma de cuadrados
de las desviaciones de un grupo de nimeros c@eaesa su media, dividida por el

namero de desviaciones menos uno. (Gonzalez, 1994b)

V=SC/GL (2.2)

2.3.4.4. Distribucién F.Segun Kazmier (1998), la variable F es tambiénatadégrafo de
contraste y se define como el cociente de las astomes insesgadas de dos varianzas de
poblacion. Este cociente tiene varias aplicaci@me ellas: el contraste de igualdad entre

dos varianzas y el contraste de igualdad entreotreds medias. Ver Anexo 1

Fealculado= VV / Vr (2.3)

Ftabla= N° de muestras/ GLr (2.4)
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2.3.4.5. Diferencia minima significativa

Es la prueba mas facil de calcular y, probablemdatenas cominmente usada para

comparar pares de medias de tratamiento

DMS =€ x RES (2.5)

Donde:€ es el error estandar y

RES: rangos estudentizados

2.3.4.6. Método de Tukey.

Es un procedimiento similar a la diferencia minsmgnificativa, en cuanto se refiere a que
es necesario un solo valor para determinar la fiigonion de las diferencias. Es una
prueba de gran adaptabilidad y superior a la difégeeminima significativa, porque la

unidad considerada es el experimento minimo. (JenZ®94a)

Hineset al. (2005), considera que el método de comparaciotiptaitie Tukey necesita
solamente un valor tabular. Este valor tabulartdiene de una tabla estadistica llamada:
Puntos porcentuales de estadisticas de rango®rtatlos. Esta tabla existe para los

niveles de significacion de 1% y 5 %.

Para buscar el valor tabular en la mencionada,tablaebe de disponer primero de las 3
informaciones siguientes:
(a) El nivel de significacion que sera usado

(b) El nimero de tratamientos que tiene el disefio
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(c) el valor numérico de grados de libertad

2.3.4.7. Distribucion “t” de student.Para Quintana (1996), la distribucion t de stu@snt
simétrica como la normal y depende de los gradd#dead de la variancia muestral, es
decir hay muchas distribuciones, una para cadaftarde muestra. Conforme mas grande
es la muestra (mayor nimero de grados de libema&h,se aproxima la distribucion t a la
normal estandar y en el limite ambas son iguales.
La distribucidn t tiene las siguientes caracterdst

a) La variable t tiene la distribucion t de studentaspoblacion de donde proviene la

muestra tiene distribucion normal

b) Elintervalo de la variable t se extiende d@ea 4o

c) La distribucion es unimodal y simétrica respect a

d) Es mas achatada que la distribucion normal estandar

e) Cuando el tamafio n de la muestra aumenta, se g@axila distribucion normal

con promedio igual a 0 y variancia igual a 1.

En la tabla de probabilidades de la distribuciatetstudent lo que se presenta son los
valores de la variable t, dejando la marginal deaquara sefialar los grados de libertad y la

marginal superior para indicar ciertas probabiletade uso mas frecuente. Ver anexo 2

El parametro v (nimero de grados de libertad) estigtaibucion t de Student es igual al
namero de grados de libertad del estimador de fian@a, en este caso n — 1. De esta
manera, se define una distribucion t de Student re@ngrados de libertad para cada

tamafo posible de la muestra.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

El presente trabajo se circunscribe dentro de ®apiuna investigacion experimental de

corte.

Tratandose este de un estudio sobre Evaluacioors&anday que seguir su metodologia

general que consta de 4 etapas:

- Establecimiento de los factores previos,

@

@

- Planificacion,

- Realizacion e

@

@

. Interpretacion de datos.

3.1. Establecimiento de los factores previos

El objetivo de esta investigacidon es comparar wudyeto de referencia elaborado con
manjar de leche de coco con 4 alfajores produadiesanalmente en Rocafuerte desde el

punto de vista de su preferencia-aceptacion.

Para saber el grado de preferencia de los alfag@@scogieron cuatro variables en base a
lo que primeramente el consumidor aprecia: apadaemcoma, sabor y textura asi como
también se evalud la calidad general, que serara gontrastar lo percibido por los jueces

en los aspectos primeros.
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3.2. Planificacion

Esta etapa consta de: Seleccion del tipo de prusaccion y entrenamiento de los

catadores y disefio estadistico.

3.2.1.Seleccion de pruebas

Prueba afectiva, de medicién de grado de satigiacsie escogié la de escala hedonica

estructurada, de tipo verbal, que servira parami@adipinion subjetiva de los catadores.

3.2.2. Preparacion de la muestra patron

El proceso de la elaboracion del alfajor con manjarcoco consta de dos fases: la

preparacion de las galletas y la preparacion deljanale coco. Al final se forman los

alfajores untando las galletas con el manjar.

3.2.2.1. Preparacién de las galleta®ara la elaboracién de las galletas se utilizaosn |

siguientes Ingredientes:

~ 280 gramos de harina de trigo

@

& 190 gramos de azUcar

& 100 gramos de manteca vegetal
& 120 ml de leche

& 2 yemas de huevo

& 10 gramos de polvo de hornear

~ 2 ml de vainilla

@
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& 6 gramos de Bicarbonato de sodio

El procedimiento para la elaboracion de las gall&ia el siguiente:

@

En un tazén mezclar el azucar, la manteca vegktalainilla, l&s yemas de
huevo.

Incorporar el polvo de hornear y el bicarbonata &drina y en el centro adicionar

@

la mezcla anterior.

- Anadir la leche a la masa y empezar a trabajamksarhasta ligarla bien

@

Dejar reposar la masa por diez minutos.

@

@

Estirar la masa con un rodillo, dejando un centioneé¢ espesor
& Cortar las tapitas con un cortapastas de 3 a Secdiagnetro

- Colocar las galletas en una lata para horno ermdgashornear unos 15 minutos a

@

180°C aproximadamente.

3.2.2.2. Preparaciéon del manjar de cocd.os Ingredientes utilizados son los siguientes:

. 240 ml leche de vaca

@

. 240 ml de leche de coco

@

95 gramos de azlcar

@

@

18 gramos de harina
& 2,5 ml de vainilla

1 ramita de canela

@

100 gramos de coco rallado

@
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El proceso utilizado en la elaboracion es detalldontinuacion:

& En un recipiente hervir las dos tazas de lechecaoela y el azlicar

.+ Con una cierta cantidad de leche moje la harina

@

@

- Agregar a la leche caliente

@

- Cocinar a fuego mediano revolviendo constantemente

- Anadir el coco rallado y la vainilla

@

- Se retira del fuego dejandolo enfriar y finalmesgdlena en los envases requeridos

@

por este producto.

3.2.3. Seleccion de muestras.

La muestra patron se elaboré segun lo expuestoi@ntente y las otras muestras fueron
adquiridas de varios artesanos del Canton Roceafugras que se les asigno codigos en

base a nUmeros aleatorider anexo 3

A la muestrgatrén: alfajor con manjar de coco se le asigno la latsael c6diga5590
A la muestraB: alfajor con manjar de haleh c6digo2082

A la muestreC alfajor con manjar de fécula de maiz, el c6dig38

A la muestreD alfajor con manjar de arroz, el codigb12

A la muestréE alfajor con manjar de harina de trigo “clasicd’¢@digo6553
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3.2.4. Logistica.

Una preparacion elemenidé los catadores se realizo el dia lunes 25 de jula prueba
de analisis sensorial se la hizo el dia martes fulie del 2007 a las 10:30 hrs. en la
Universidad Técnica de Manabi de la ciudad de Pejtmp en una sala ventilada con

pupitres individuales ubicados en cinco filas dgafelistas cada uno.

El analisis microbiologico se lo realizé en el ingb Nacional de Higiene y Medicina
Tropical “LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ” de la Ciudad deortoviejo y los Analisis
Bromatologicos en el Departamento de BromatologitadEscuela de Ingenieria Quimica
de la Facultad de Ciencias Matematicas Fisicas imiQas de la UNIVERSIDAD

TECNICA DE MANABI

3.2.5. Seleccion y entrenamiento de catadores.

Mediante publicacién en cartelera de la Facultadingité a participar en esta labor a
estudiantes de la Universidad Técnica de Manaba dscuela de Ingenieria Quimica, a
cuyo llamado acudieron 60 educandos con un pronsaliedad entre 20 y 25 afos a los
cuales se les explicd el mecanismo de la prueli@repo estimado para la evaluacion de
cada muestra, la manera de proceder y calificaanterla prueba en la sesién de la

preparacion.

Posteriormente se realizo el proceso de pre-séleccon el objetivo de escoger 40 jueces
con mejor criterio; en base a los requisitos estadhbs para este tipo de investigacion. La

herramienta utilizada fue una plantilla que corgdaiinformacién sobre dicha prueba de
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analisis sensoriaker anexo 4y los resultados obtenidos de la pre-seleccidloslgueces

fueron tabulados en las Tablas deéxo 5.

3.3. Realizacion del analisis

En la realizacion de la prueba los catadores distancalificaciones para cada atributo
sensorial analizado, informacion que deseamos @agdaguar el grado de preferencia-

aceptacion.

Las muestras fueron colocadas en platos divididogieco espacios marcados con su
codigo respectivo, a cada panelista se le entieegtuestras, dos vasos uno con agua y
otro vacié para eliminar sobrantes de las muestras formulario para contestar. El

tiempo dado fue de 20 minutos para llenar todorehélario.

3.3.1. Elaboracion de las Plantillas.

Las plantillas elaboradas tienen una escala dePlde significancia, se incluyé un espacio

para comentarios como aporte para saber cual datiibsitos estudiados eran los mas

importantesVer anexo 6.

3.3.2. Tabulacién de resultados y aplicacion de no&tos

Los resultados obtenidos de la evaluacién sensdealos alfajores en estudio fueron

distribuidos y separados en una tabla para caitbataty @nexo § y analizados mediante el

método de Tukey y el test de student como se nauestelanexo 8.
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3.4. Interpretacion de Datos.

Se hara segun los métodos estadisticos del disegide Este consistio en el calculo de
los grados de libertad, varianza, obtencion detdmpararlos con los de tablas y, en el
caso de existir diferencias significativas, comprodl €stas en realidad lo son, mediante la

prueba de Tukey para lo cual se calcula el ertandar.
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CAPITULO IV

EXPOSICION Y DISCUSION DE RESULTADOS

En este capitulo se encuentra detallado los refmdtdel analisis de varianza, diferencias

minimas significativas, resultados de analisis l@amhdgico y microbiologico.

Los datos se sometieron al andlisis de varianzk eranera que se explica detalladamente
en elanexo N° 8/ con los resultados obtenidos se elaboré la @blkanalisis de varianza y

se determino el 5% de significancia de cada fugateariacion.

En laTabla 4.1 se exponen los resultados del analisis de varipamatodos los atributos
(APARIENCIA, AROMA, TEXTURA, SABOR Y CALIDAD GENERA); con los

siguientes grados de libertad:

& De la variable GLv =3
& De los juecessLj= 39
& TotalesGLt =199

& ResidualGLr = 156



TABLA 4.1. Andlisis de Varianza

Fuente de Variacion VARIABLE JUECES RESIDUAL TOTAL
APARIENCIA
SUMA DE CUADRADOS 83,82 177,15 534,98 795,95
VARIANZA 20,95 4,54 3,43
F CALCULADO 6,10 1,32
F TABLA 2,28 1,61
AROMA
SUMA DE CUADRADOS 128,23 157,18 638,97 924,38
VARIANZA 32,06 4,03 4,09
F CALCULADO 7,83 0,99
F TABLA 2,28 1,61
TEXTURA
SUMA DE CUADRADOS 11935 101.2 267,45 488
VARIANZA 29,83 2,59 1,71
F CALCULADO 17,44 151
F TABLA 2,28 1,61
SABOR
SUMA DE CUADRADOS 130,32 142,99 417,28 690,59
VARIANZA 32,58 3,67 2,67
F CALCULADO 12,20 1,37
F TABLA 2,28 1,61
CALIDAD GENERAL

SUMA DE CUADRADOS 107,72 125,79 395,48 628,99
VARIANZA 26,93 3,23 2,54
F CALCULADO 10,60 1,27

2,28 1,61

F TABLA
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En las Tablas presentadas a continuaciéon se hamamd de manera descendente las
medias correspondientes a cada una de las mugsieaiieron utilizadas en la presente

investigacion.

El superindice expresa que los numeros seguidosladenisma letra flo son

significativamente diferentes entre si'y los nimeros que estén marcados con letras

distintas*son significativamente diferentes entre si’(Anzaldua—Morales, 1994)

El superindice expresa que los numeros seguidosladanisma letra no son

significativamente diferentes entre si, y los nloeeque estén marcados con letras

distintas son significativamente diferentes enitrés1zaldtda-Morales, 1994d)

4.1. Apariencia

TABLA 4.2. Diferencia Minima Significativa en Apaiencia

MEDIAS 5,8 5,0 4, 4,1° 4,00

En latabla 4.2 se puede observar que la muestra (D) no tiendisggcia con respecto a
la muestra patron (A) y a la muestra (B), per@gidne con respectos a las muestras (C) y

(E), seguramente por la coloracibn mas oscura peeptaron las galletas que les dio una
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caracteristica visual de estar con el punto exdetborneo, en donde la temperatura y la

elaboracion de la masa estuvieron muy bien reasad

En la calificacion de los jueces influyé mucho @lot que presentaron los productos.

4.2. Aroma

Se puede observar entibla 4.3que en el atributo aroma las medias de las muggitas

B, Ay E) tienen una diferencia minima significatien relacion con la variable (D).

TABLA 4.3. Diferencia Minima Significativa en Aroma

MEDIAS 57 57 5,0 4,7 3,9

Aunque las muestras fueron adquiridas de difereatessanos la receta basica de las
galletas es la misma, por lo que en este atribugooh las propiedades quimicas de los

diferentes manjares que influyeron en el resultilos jueces.

Las muestras (B y C) que presentaron las mediasattédsnos permite establecer que el
aroma a coco de la muestra patron (A) no gustésgueces por su olor fuerte y no

caracteristico del alfajor tradicional.
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4.3. Textura

En latabla 4.4 se observa que las medias de la muestra patronlés)muestras C, By E
no existe significancia minima entre ellas, sin argb frente a la muestra (D) notamos

una diferencia minima significativa en la textura.

TABLA 4.4. Diferencia Minima Significativa en Textura

MEDIAS 6,5% 5% 5,5 5,0 4,2

La media de la muestra C tiene el mayor valor cespécto a las otras muestras,
seguramente este alfajor, presenta caracterissigpsriores por el hidrato de carbono
presente en la maicena que es mas degradableneonednto de la coccion lo que le da
una mayor suavidad, y el juez al realizar la tricainecanica con los dientes, se detecta

una crujencia determinada, que se combina conxtaréecaracteristica del manjar.

Posteriormente por accion fisico quimica el produs¢ convierte en una masa casi
uniforme donde; a mas de sus caracteristicas deirdaexse aprecian el resto de

caracteristicas sensoriales.



58

El valor de la media de la muestra patron difieebvdlor de las muestras con medias mas
altas, seguramente porque la muestra (A) que centieco rallado presente en el manjar

le dio una textura mas fuerte al producto.

4.4. Sabor
TABLA 4.5. Diferencia Minima Significativa en Salor
C B A D E
MEDIAS 6,0% 5% 5,04 4,6 3,

Se puede observar entibla 4.5 que en las medias de las muestras (C, B, Ay D) no
existe significancia minima entre ellas, sin embasighay una diferencia frente a la media

de la muestra (E).

La muestra (C) en el cual se us6é maicena como agtonte; posee sustancias agradables y
de rapido desdoble de manera tal que estimulé eeazicares y sustancias presentes; los

corpusculos gustativos de los jueces.en mayordazhtjue la muestra (E).

La interaccién de sabores entre la galleta y eljanadejarébn su presedencia en la
preferencia de la muestra elaborada con manjagalgaf de maiz, lo que no ocurrié con la

muestra patron.
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4.5. Calidad General.

En laTabla 4.6 observamos que en Calidad General también lasased las muestras
(C, B, Ay D) no existe significancia minima enélas, sin embargo frente a la media de

la muestra (E) si hay diferencia.

TABLA 4.6. Diferencia Minima Significativa en Calidad General

MEDIAS 5,5 5,4 5,0 4,8 3,5

Se observa que el valor de la media de la mueSkaalfajores con manjar de fécula de
maiz (maicena) tuvo la preferencia de los juecesatidad general debido a factores
enddgenos y exdgenos como el aroma, sabor y tepduranocidos por los jueces frente al

resto de las otras muestras.

Para la muestra patron (A), la presencia de coomdagrediente especial no le produjo
mejoras, y su calidad general fue inferior en @sté con las muestra del alfajor

tradicional.
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4.6. Interpretacion de las medias de las muestragehte al patron

GRAFICO 4.1 Representacion de las medias parad diferentes atributos

- La muestra B, en apariencia con respecto a la nauestiron, fue ligeramente

@

inferior, sin embargo para los otros atributoswlsres estuvieron por encima de

ella.

& La apariencia de la muestra C, se situé por dedmj@a muestra patrén, lo que no

ocurrio con el resto de los atributos que fuerory superior a todas las muestras.

@

- La muestra D, fue la que tuvo mejor apariencia,esibargo para el resto de los

atributos estuvo por debajo de la muestra patron.

@

- En la textura, la muestra E presento valor supariarmuestra patron no asi en los

otros atributos que no fueron del agrado de losgsie

4.7. Andlisis Microbiolégicos

A pesar que el producto es artesanal y no produbajo las condiciones asépticas
necesarias podemos observar earglxo N° Qque los resultados microbiol6gicos estan

dentro de los parametros establecidos en la noritaINEN 2 085:2005.

4.8. Andlisis Bromatoldgico
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Segun los resultados expuestos etalela 4.7 la determinacion de proteina y pH cumple
con los requisitos de la normativa ecuatorianaasioel parametro de humedad que esta

por encima de lo establecido en la respectiva norma

TABLA 4.7. RESULTADOS DE ANALISIS BROMATOLOGICO

ITEMS PARAMETROS METODOS UNIDAD RESULTADOS
1 Humedad NTE INEN 518 % 12,0
2 pH en solucion acuosa al 10% NTE INEN 526 8,1
3 Proteina (% de N x 5,7) NTE INEN 519 % 6,5
CAPITULO V

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en la presente inves@igge@rmiten concluir lo siguiente:



@
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@
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La textura de la muestra patrén con respecto adgenencia de los jueces es el
atributo que menos gusto, y estuvo influenciadolpadicion de la ralladura de

coco en el manjar que desmejoro la calidad delymtod

En calidad general, los atributos aroma, sabor xyuta fueron los factores
determinantes en la calificacion de los jueces mpese vio influenciada por el

atributo apariencia.

Siendo el alfajor clasico el referente en la pretut de las otras variantes, los
alfajores producidos con manjar de haba y maicefiejan una calidad superior.
Estos resultados reflejan que el manjar de habae ymdicena son nuevas

alternativas como variantes en las preferencias.

El coco como ingrediente del manjar de leche namss nueva opcidon como
variedad de los alfajores producidos artesanalmenteRocafuerte, como lo

demuestran los resultados.
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ANEXO 1: Tabla de Distribucion F

nl

ga b~ wWwDN PP

© 00 N O

11
12
13
14
15

16
17
18
19
20

21
22
23
24
25

26
27
28
29
30

40
60
120

161,4
18,51
10,13
7,71
6,61

5,99
5,59
5,32
512
4,96

4,84
4,75
4,67
4,60
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4,41
4,38
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5,79
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3,55
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4,39
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3,69
3,48
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3,20
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2,96
2,90

2,85
2,81
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2,71

2,68
2,66
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2,60
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2,57
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2,45
2,37
2,29
2,21

6
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19,33
8,94
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4,95

4,28
3,87
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3,37
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2,17
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482 468 4,53
4,15 4,00 3,84
3,73 357 341
3,44 328 3,12
3,23 3,07 29
3,00 291 2,74
295 3,79 261
285 2,69 250
277 260 242
2,70 253 235
264 248 2,29
259 242 224
255 238 219
251 234 2,15
248 231 211
245 228 2,08
242 225 2,05
2,4 2,23 2,03
238 220 2,00
236 2,18 1,98
234 216 1,96
232 215 195
230 2,13 193
229 212 191
228 2,10 1,90
227 209 1,89
2,18 200 1,79
210 192 1,70
2,02 1,83 1,61
194 1,75 1,52

24%5

19,5
8,53
5,63
4,36

3,67
3,25
2,93
2,71
2,54

2,40
2,30
2,21
2,13
2,07

2,01
1,96
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1,88
1,84

1,81
1,78
1,76
1,73
1,71

1,69
1,67
1,65
1,64
1,62

151
1,39
1,25
1,00




ANEXO 2: TABLA DE RANGG ESTUDENTIZADOS SIGNIFICATIVOS PARA UN NIVEL DEL 5 % FUENTE: Snedecor ( 1956)

NUMERO DE TRATAMIENTOS

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
1 18 26,7 33,8 3702 40,5 43,1 454 473 491 506 519 532 543 554 56,3 57,02 58 58,8 59,6
2 6,09 8,28 98 10,89 11,73 12,43 13,03 13,54 13,99 14,39 14,75 15,08 15,38 15,65 15,91 16,14 16,36 16,57 16,77
3 450 588 6,83 7,51 804 847 885 918 946 9,72 995 10,16 10,35 10,52 10,69 10,84 11,0 11,12 11,24
4 3,93 500 576 631 6,73 706 735 7,60 783 803 821 837 852 8,67 88 892 9,03 914 924
5 3,61 454 518 564 599 628 652 6,74 693 710 725 739 752 764 7,75 78 7,95 8,04 8,13
6 346 434 490 531 563 589 6,12 632 649 665 6,79 692 7,04 714 724 7734 7,43 751 7,59
7 3,34 4,16 468 506 535 559 580 599 6,15 6,29 642 654 665 6,75 684 693 7,01 7,08 7,16
8 3,26 4,04 453 489 517 540 560 5,77 592 6,05 6,18 6,29 6,39 648 657 6,65 6,73 6,8 6,87
9 3,20 3,95 442 476 502 524 543 560 574 587 598 6,09 6,19 6,28 6,36 644 651 6,58 6,65
10 3,15 388 433 466 491 512 530 546 560 572 583 593 6,03 6,12 6,20 6,27 6,34 6,41 6,47
11 3,11 382 426 458 482 503 520 535 549 561 571 581 590 598 6,06 6,14 6,20 6,27 6,33
12 3,08 3,77 420 451 4,75 495 512 6,27 540 551 561 571 580 588 595 6,02 6,09 6,15 6,21
13 3,06 3,73 415 446 469 488 505 519 532 543 553 563 571 579 586 593 6,00 6,06 6,11
14 3,03 3,70 411 441 464 483 499 513 525 536 546 556 564 572 579 586 592 598 6,03
15 3,01 3,67 408 437 459 478 494 508 520 531 540 549 557 565 572 579 585 591 596
16 3,00 3,65 405 434 456 4,74 409 503 515 526 535 544 552 559 566 573 5,79 584 590
17 298 3,62 4,02 431 452 470 486 499 511 521 531 539 547 555 561 568 574 579 584
18 297 3,61 400 428 449 467 483 496 507 517 527 535 543 550 557 563 569 574 579
19 296 3,59 3,98 426 447 464 4,79 492 504 523 532 539 546 553 553 559 565 570 575
20 295 3,58 3,96 424 445 462 4,77 490 501 511 520 528 536 543 55 556 561 566 571
24 292 353 39 417 437 454 468 481 492 501 510 518 525 532 538 544 550 555 559
30 289 348 3,84 411 430 446 460 5,72 483 492 500 508 515 521 527 533 538 543 548
40 286 344 3,79 404 423 439 452 4,63 4,74 482 490 498 505 511 517 522 527 532 536
60 283 340 3,74 398 416 431 4,44 455 465 4,73 481 488 494 500 506 511 515 520 524
120 280 3,36 3,69 392 4,10 424 436 4,47 456 464 4,71 4,78 484 490 495 500 504 509 513
oo 2,77 3,32 3,63 386 4,03 417 429 439 447 455 462 468 4,74 480 484 489 493 497 501



ANEXO 3 : Tabla de numeros aleatorios
6224 | 3500 | 3831 | 5590 | 3749 | 6934
8261 | 9512 | 6386 | 7669 | 3173 | 3662
9421 | 5438 | 8389 | 1013 | 3212 | 9914
2082 | 5683 | 6553 | 9265 | 6330 | 6455
| | | | |
5770 | 772 | 813 | 7361 | 4227 | 906
802 | 9477 | 6458 | 3684 | 5954 | 9961
4027 | 5923 | 1430 | 9965 | 6966 | 7021
3199 | 5961 | 1703 | 5047 | 4258 | 6152
| | | | |
7686 | 9235 | 7379 | 6239 | 9440 | 3265
8239 | 4158 | 6588 | 4626 | 6377 | 6247
7463 | 3284 | 6007 | 3103 | 8721 | 9707
8396 | 4547 | 3679 | 6814 | 3966 | 9402
| | | | |
9724 | 1002 | 6461 | 8037 | 739 | 3649
3913 | 87 | 2751 | 6593 | 7442 | 9216
9211 | 7721 | 9303 | 8733 | 5651 | 378
4587 | 9205 | 470 | 5179 | 7210 | 9892
| | | | |
4354 | 9776 | 2158 | 3226 | 4146 | 5399
9592 | 1974 | 8643 | 7672 | 6813 | 1057
2671 | 1216 | 6164 | 7022 | 370 | 2755
4153 | 6989 | 4936 | 352 | 4889 | 2200
| | | | |
9442 | 8025 | 4198 | 9841 | 9339 | 769
5089 | 9070 | 8700 | 4507 | 1388 | 5946
4029 | 6456 | 6202 | 5598 | 4242 | 9598
4589 | 479 | 7089 | 2575 | 5270 | 8015
| | | | |
2867 | 4853 | 6750 | 7729 | 9926 | 661
4680 | 5797 | 680 | 406 | 1847 | 8360
6610 | 1613 | 4230 | 9401 | 7015 | 4747
9344 | 7649 | 5579 | 7786 | 3964 | 6828




ANEXO 4: Plantilla de Analisis Sensorial de pre-selccién de jueces

TIPO DE PRODUCTOALFAJORES
NOMBRE DEL JUEZ:

EVALUACION SENSORIAL

Fecha:

En los platos frente a usted hay 5 muestras de AARES para que los compare en cuanto a: APARIENEROMA, TEXTURA,
SABOR Y CALIDAD GENERAL. Las muestras estanroslas como se indica.

Escogeremos una cde@neia (la misma para

todos los jueces). Cuando se indique, pruebe waaae las muestras y compérelas entre ellas.lue@é sus respuestas marcando una X

en la casilla de acuerdo a su preferencia. EmpiecPARIENCIA hasta terminar con CALIDAD GENERAL.

APARIENCIA 5590 2082 5438 9612 6553
Mejor apariencia que la muestra patron
Igual apariencia que la muestra patrén
No mejor ni igual apariencia que la patrén
Indigue cudl es la diferencia:
Nada
Ligera
Moderada
Mucha
Muchisima
AROMA 559( 208z 543¢ 961z 6557
Mejor aroma que la muestra patrén
Igual aroma que la muestra patrén
No mejor ni igual aroma que la patrén
Indique cudl es la diferencia:
Nada
Ligera
Moderada
Mucha
Muchisima
TEXTURA 5590 2082 5438 9612 6553
Mejor textura que la muestra patrén
Igual textura que la muestra patrén
No mejor ni igual textura que la patrén
Indigue cudl es la diferencia:
Nada
Ligera
Moderada
Mucha
Muchisima
SABOR 5590 2082 5438 9612 6553
Mejor sabor que la muestra patrén
Igual sabor que la muestra patrén
No mejor ni igual sabor que la patrén
Indigue cudl es la diferencia:
Nada
Ligera
Moderada
Mucha
Muchisima
CALIDAD GENERAL 5590 2082 5438 9612 6553

Mejor calidad general que la muestra patrén

Igual calidad general que la muestra patrén

No mejor ni igual calidad general que patrén

Indique cudl es la diferencia:

Nada

Ligera

Moderada

Mucha

Muchisima

Comentarios:




ANEXO 5: Tablas de resultados de la preseleccion deieces
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ANEXO 6: Plantilla de prueba de andlisis sensorial

NOMBRE DEL JUEZ

EVALUACION SENSORIAL
TIPO DE PRODUCTO: ALFAJORES

Fecha:

En los platos frente a usted hay 5 muestras de ALFAJOR para que las compare en cuanto a: APARIENCIA, AROMA, TEXTURA,
SABOR Y CALIDAD GENERAL. Las muestras estan marcadas como se indica. Escogeremos una como referencia (la misma

para todos los jueces).

respuestas

Cuando se le indique, pruebe cada una de las muestras y comparelas entre ellas.

Luego dé sus

marcando una X en la casilla de acuerdo a su preferencia. Empiece por APARIENCIA hasta terminar con CALIDAD GENERAL.

APARIENCIA

5590

2082

5438

9512

6553

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada extremadamente

AROMA

5590

2082

5438

9512

6553

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

RIN[@[A 92| N|®|©

Me desagrada mucho

Me desagrada extremadamente

TEXTURA

5590

2082

5438

9512

6553

Me agrada extremadamente

Me agrada mucl

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada muc

RIN[@|» || |®|©

Me desagrada extremadamente

SABOR

5590

2082

5438

9512

6553

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadame

Me agrada pot

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada muc

RN @R |N|®|©

Me desagrada extremadam:

CALIDAD GENERAL

5590

2082

5438

9512

6553

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada pot

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

BIN| WA 9D N|®|©

Me desagrada extremadamente




ANEXO 7: Tablas de resultados en la Evaluacién Seosal

APARIENCIA
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ANEXO 8: Calculos de los resultados de la pruebaedAnalisis Sensorial

1.- GRADOS DE LIBERTAD

a) de la variable
GLv=m-1

GLv=5-1+4

b) de los jueces

GLj=n-1
Glj=40-139
C) totales

GLt=(n)(m)-1

GLt=40x5-1399

d) residual
GLr = Glt — Glv — GLj

GLr =199 — 4 — 39 £56



ATRIBUTO: APARIENCIA

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones

TT =953

b) FC = factor de correccion

FC = (TTy/ (n) (m)

FC = (908.200) / 200 #4.541,05

c) suma de los cuadrados de las variables

SCv = [(Tc1) + (Tc2f +...+ (Tcmf] / n— FC

SCv =[(40.000 + 38.809 + 27.225 + 53.361 6@6) / 40] — 4.541,05 83,82

d) suma de cuadrados de jueces

SCj = [(TFL} + (TF22 +.....+ (TP / m - FC

SCj=23.509/5—-4.541,65177,15

e) suma de cuadrados totales

SCt =X.[] (cuadradog)- FC

SCt = 5.337 — 4.541,65795,95

f) suma de cuadrados residuales

SCr = SCt — SCv — SCj



SCr =795,95 83,82 - 177,15 534,98

3.- CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable

Vv = SCv/ GLv
Vv =83,82 /4 20,95

b) varianza de los jueces

Vj = SCj / GLj
Vj= 177,15/ 39 4,54

c) varianza de residual

Vr=SCr/ GLr

Vr=1534,98 /156 3,43

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable

Fv=Vv/Vr
Fv=20,95/3,43 6,10

b) Fj = F calculado de los jueces

Fj=Vj/Vr



Fj=4,54/3,43 1,32

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

a) para variables

Ft en base al # muestras y al GLr

Ft 5/ 156: buscado en la tablazja3

b) para jueces

Ft en base al # jueces y al GLr

Ft 40/ 156: buscado en la tablalgigil

6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv T ABLAS Y LOS

JUECES CON Fj TABLAS

2,28 (tabla) < 6,10 (calculado)

El F calculado de la variable BARYOR que el de la tabla: Esto quiere decir §lie

hay un efecto significativo de la variable sobieresultados

1,61 (tabla) > 1,15 (calculado)

El F calculado de los juecesM&ENOR que el de la tabla. Esto quiere decir g

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados.



7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU EBA DE TUKEY)

a) calcular el error estandar €)

CM varianza residual para el error

€=((CMe/jov)

€(v) =(3,43/40y2=0,29

€ ()=(3,43/5¥?=0,83

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de

5%

RES variables =3,91

RES jueces 5,01

DMS =g x RES

DMS (variable) = 0,29 x 3,91513
DMS (jueces) = 0,83 x 5,014:23

c) Obtener los promedios para cada variable
A, "B,-C,*D,"E= 5,0 4,93 4,13 5,78 4,0 extjyamente.
d) ordenar de mayor a menor

5,8 5,0 4,9 4,1 4,0

D A B C E



e) Comparar los valores de las medias
(D-E)=(58-4,00=1,8>1,13 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-C)=(.8-4.1)=1.7>1,13 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-B)=(58-4,9=0,9< 1,13 NOHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(A—-E)=(5,0-4,0)=1,0<1,13 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

ATRIBUTO: AROMA

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones

TT =982

b) FC = factor de correccion

FC = (TTR/ (n) (m)
FC = (964.324) / 200 4. 821,62

c) suma de los cuadrados de las variables

SCv = [(Tc1) + (Tc2f +...+ (Tcmf] / n— FC

SCv = (40.000 + 52.441 + 51.076 + 19.881 +3).390 — 4.821,62428,23



d) suma de cuadrados de jueces

SCj = [(TFL} + (TF2R +.....+ (TP / m - FC

SCj=24.894/5—-4.821,6257,18

e) suma de cuadrados totales

SCt =311 (cuadradog)- FC

SCt=5.746 — 4.821,62924,38

f) suma de cuadrados residuales

SCr = SCt - SCv — SCj

SCr =924,38 — 128,23 —157,1838,97

3.- CALCULO DE VARIANZA
a) varianza de la variable

Vv = SCv/ GLv

Vv = 128,23 4 =32,06
b) varianza de los jueces

Vj = SCj/ GLj

Vj=157,18 39 =4,03
c) varianza de residual

Vr=SCr/ GLr

Vr = 638,97 156 =4,09



4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable

Fv=Vv/Vr
Fv=32,06/4,09 %83

b) Fj = F calculado de los jueces

Fj=Vj/Vr

Fj =4,03/4,09 £,99

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

a) para variables

Ft en base al # muestras y al GLr
Ft 5/156: buscado en la tablaxi23

b) para jueces

Ft en base al # jueces y al GLr

Ft 40/ 156: buscado en la tablalggil

6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv T ABLAS Y LOS

JUECES CON Fj TABLAS



2,28 (tabla) < 7,83 (calculado)

El F calculado de la variable BAYOR que el de la tabla: Esto quiere decir §lie

hay un efecto significativo de la variable sobieresultados
1,61 (tabla) > 0,99 (calculado)

El F calculado de los juecesM&ENOR que el de la tabla. Esto quiere decir i@

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados.

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU  EBA DE TUKEY)

a) calcular el error estandar €)

CM varianza residual para el error

€=((CMe/jov)*

€(v) =(4,09/40y2=0,32

€ (j)= (4,09 / 5¥2=0,90

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de

5%

RES variables =3,91
RES jueces 5,01
DMS =¢ x RES

DMS (variable) = 0,32 x 3,91525



DMS (jueces) = 0,90 x 5,014:50

c) Obtener los promedios para cada tratamiento

A, "B, *C D, "E=5,0 5,73 5,65 3,53

d) ordenar de mayor a menor
5,7 57 5,0 4,7 3,5

B C A E D

e) Comparacion de los valores con las medias

4,@spectivamente.

(B yC-D) =(57-3,5)=2,2> 1,251 HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(ByC-E) =(5,7-4,7)=1,0< 1,250 HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(A—D) =(50-3,5=15> 1,25 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(A—E) =(5,0-4,7)=0,3< 1,25 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(E-D) =(4,7-3,5=1,2<1,25 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

ATRIBUTO: TEXTURA

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS
a) TT = suma total de todas las observaciones

TT =1.080



b) FC = factor de correccion

FC = (TT}/ (n) (m)

FC = (1.166.400) / 2005:832

¢) suma de los cuadrados de las variables

SCv = [(Tc) + (Tc2Y +...+ (Tcmf] / n— FC

SCv = (40.00 + 55.225 + 67.081 + 28.224 + 44)320 — 5.832 419,35

d) suma de cuadrados de jueces

SCj = [(TFLR + (TR +.....+ (Tif] / m — FC

SCj =29.666 /5 —5.832191,2

e) suma de cuadrados totales

SCt =X[] (cuadrado$)- FC

SCt =6.320 — 5.832488

f) suma de cuadrados residuales

SCr = SCt - SCv — SCj

SCr =488 — 119,35 - 101,267,45

3.- CALCULO DE VARIANZA
a) varianza de la variable

Vv = SCv/ GLv



Vv =119,35/ 4 29,83

b) varianza de los jueces

Vj = SCj / GLj
Vj=101,2 / 39= 2,59

c) varianza de residual

Vr=SCr/ GLr

Vr=267,45/156 4,71

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable

Fv=Vv/Vr

Fv=29,83/1,7¢ 17,44
b) Fj = F calculado de los jueces

Fj=Vj/Vr

Fi=454/171 251

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

a) para variables

Ft en base al # muestras y al GLr



Ft 5/ 156: buscado en la tablazjia3

b) para jueces

Ft en base al # jueces y al GLr

Ft 40/ 156: buscado en la tablalgiil

6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv T ABLAS Y LOS
JUECES CON Fj TABLAS

2,28 (tabla) < 17,44 (calculado)

El F calculado de la variable BBAYOR que el de la tabla: Esto quiere decir Qlie

hay un efecto significativo de la variable sobi®resultados
1,61 (tabla) > 1,51 (calculado)

El F calculado de los juecesM&ENOR que el de la tabla. Esto quiere decir g

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados.

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU EBA DE TUKEY)

a) calcular el error estandar €)

CM varianza residual para el error

€=((CMe/jov)

€(v) =(1,71/40¥2=0,21



€ ()=(1,71/5§2=0,58

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de

5%
RES variables =3,91
RES jueces 5,01
DMS =g x RES
DMS (variable) = 0,21 x 3,913;82

DMS (jueces) = 0,58 x 5,012:91

c) Obtener los promedios para cada tratamiento

A, "B, -C D, "E=5,0 5,88 6,48 4,2

d) ordenar de mayor a menor
6,5 5,9 55 5,0 4,2

C B E A D

e) Comparacion de los valores con las medias

5,45respectivamente.

(C-D)=(6,5-4,2)=23>0,82 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(C-A)=(6,5-50)=15>0,82 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(C-E)=(6,5-55)=1,0>0,82 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(C-B)=(6,5-59)=0,6<0,82 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(B-D)=(59-4,2)=1,7>0,82 S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



(B-A)=(5,9-5,00=0,9>0,82 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(B-E)=(5,9-55)=0,4<0,82 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(E-D)=(55-4,2)=13>0,82 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(E-A) =(5,5-50)=05<0,82 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(A-D)=(50-4,2)=0,8<0,82 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

ATRIBUTO: SABOR

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones

TT =1.009

b) FC = factor de correccion

FC = (TTR/ (n) (m)

FC = (1.018.081) / 2005:090,41

c) suma de los cuadrados de las variables

SCv = [(Tc1) + (Tc2yf +...+ (Tcmf] / n— FC

SCv = (40.00 + 55.225 + 56.644 + 33.856 + 28)1@0 — 5.090,41230,32

d) suma de cuadrados de jueces



SCj = [(TFL} + (TF22 +.....+ (TP / m - FC

SCj =26.167 /5 —5.090,41142,99

e) suma de cuadrados totales

SCt =2[] (cuadrado$)- FC

SCt =5.781 - 5.090,48690,59

f) suma de cuadrados residuales

SCr = SCt — SCv — SCj

SCr =690,59 — 130,32—- 142,99 %7,28

3.- CALCULO DE VARIANZA
a) varianza de la variable
Vv = SCv/GLv

Vv =130,32/4 32,58

b) varianza de los jueces
Vj = SCj/ GLj

Vj=142,99 / 3% 3,67

c) varianza de residual
Vr=SCr/ GLr

Vr=417,28 / 156 2,67



4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable

Fv=Vv/Vr
Fv=3258/2,67 £2,20

b) Fj = F calculado de los jueces

Fj=Vj/Vr

Fj=3,67/2,67 %,37

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

a) para variables

Ft en base al # muestras y al GLr
Ft 5/156: buscado en la tablaxi23

b) para jueces

Ft en base al # jueces y al GLr

Ft 40/ 156: buscado en la tablalggil

6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv T ABLAS Y LOS

JUECES CON Fj TABLAS

2,28 (tabla) < 12,20 (calculado)



El F calculado de la variable BAYOR que el de la tabla: Esto quiere decir §lie

hay un efecto significativo de la variable sobieresultados
1,61 (tabla) > 1,37 (calculado)

El F calculado de los juecesM&ENOR que el de la tabla. Esto quiere decir g

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados.

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU  EBA DE TUKEY)
a) calcular el error estandar €)
CM varianza residual para el error

E=((CMe/jov)*

€(v) =(2,67/40¥2=0,26

€ ()= (2,67/5}%2=0,73
b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de
5%
RES variables =3,91
RES jueces $,01

DMS =€ xRES

DMS (variable) = 0,26 x 3,91502

DMS (jueces) = 0,73 x 5,013:66



c) Obtener los promedios para cada variable

*A, B, *C D, "E=50 5,88 5,95 4,6 3,8 respamente.

d) ordenar de mayor a menor
6,0 5,9 5,0 46 3,8

C B A D E

e) Comparacion de los valores con las medias

(C-E)=(6,0-3,8)=2,2>1,02 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-D)=(6,0-4,6)=1,4>1,02 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-A)=(6,0-50)=1,0<1,02 NOHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-E)=(59-38)=2,1>1,02 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-D)=(59-4,6)=1,3>1,02 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B—-A)=(59-5,0)=09<1,02 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(A-E)=(5,0-3,8)=12>1,02 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(A-D)=(5,0-4,6)=0,4<1,02 NOHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(D-E)=(4,6-3,8)=0,8<1,02 NOHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



ATRIBUTO: CALIDAD GENERAL

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones

TT =951

b) FC = factor de correccion

FC = (TTy/ (n) (m)

FC =(904.401) / 200 4.522,01
¢) suma de los cuadrados de las variables

SCv = [(Tc1) + (Tc2Y +...+ (Tcmf] / n— FC

SCv = (40.00 + 47.089 + 47.524 + 30.976 + 19)6@0 — 4.522,01%07,72

d) suma de cuadrados de jueces

SCj = [(TFLR + (TR +.....+ (Tff] / m — FC

SCj=23.239/5-4.522,61125,79

e) suma de cuadrados totales

SCt =X.[] (cuadradog)- FC

SCt =5.151 - 4.522,64628,99

f) suma de cuadrados residuales

SCr = SCt - SCv — SCj



SCr =628,99- 107,72 — 125,79 395,48

3.- CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable

Vv = SCv/ GLv
Vv =107,72/ 4 26,93

b) varianza de los jueces

Vj = SCj/ GLj
Vj= 125,79/ 39= 3,23

c) varianza de residual

Vr=SCr/ GLr

Vr = 395,48 156 =2,54

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable
Fv=Wv/Vr

Fv = 26,93 /2,54 20,60

b) Fj = F calculado de los jueces

Fj=Vj/Vr



Fj=3,237/2,54 1,27

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

a) para variables

Ft en base al # muestras y al GLr
Ft 5/156: buscado en la tabla2j28

b) para jueces

Ft en base al # jueces y al GLr

Ft 40/ 156: buscado en la tablalgiil

6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv T ABLAS Y LOS

JUECES CON Fj TABLAS
2,28 (tabla) < 10,60 (calculado)

El F calculado de la variable BBAYOR que el de la tabla: Esto quiere decir Qlie

hay un efecto significativo de la variable sobi®resultados
1,61 (tabla) > 1,27 (calculado)

El F calculado de los jueces tambielSNOR que el de la tabla. Esto quiere decir

queNO hay un efecto significativo de los jueces sobserésultados.



7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU EBA DE TUKEY)

a) calcular el error estandar(€)
CM varianza residual para el error

€=((CMe/jov)*?

E(v) = (2,54 /40Y2=0,25

€ () = (2,54 /52=0,71

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de

5%
RES variables =3,91
RES jueces $,01
DMS =g x RES
DMS (variable) = 0,25 x 3,913;98

DMS (jueces) = 0,71 x 5,013;55

c) Obtener los promedios para cada tratamiento
A, "B,-C, D, -E=5,0 5,43 5,45 4,4 ®&Spectivamente.
d) ordenar de mayor a menor

5,5 54 50 4,4 3,5

C B A D E



e) Comparacion de los valores con las medias

(C-E)=(55-35)=2,0>0,98 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-D)=(55-4,4)=1,1>0,98 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-A)=(55-50)=05<0,98 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-E)=(5,4-35)=1,9>0,98 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-D)=(54-44)=1,0>0,98 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-A)=(5,4-5,0)=0,4<0,98 NOHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(A—-E)=(5,0-35)=15>0,98 SIHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B—D) =(50-4,4)=0,6 <0,98 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(D-E)=(4,4-35)=0,9<0,98 NOHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



ANEXO 9 Resultados de Analisis Microbiologico

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE
Y MEDICINA TROPICAL

“LEOPOLDO 1ZQUIETA PEREZ”
PORTOVIEIO - ECUADOR

OFf, N° 066-C ADPSM
Portoviejo, Julio 16 del 2007

ANALISIS BACTERIOLOGICO DE UNA MUESTRA DE ALFAJORES, SOLICITADO
POR LA DRA. CARMEN DUENAS RODRIGUEZ.

Julio/0T7

Muestra N° 203

AEROBIOS MESOFILOS 6000 UFC/g NTE INEN 1 529-5
35°C — 24h

MOHOS Y LEVADURAS 20 UFClg NTE INEN 1 529-10
25%C 5-7 DIAS

STAPHYLOCOCCUS AUREUS <1.0x 10° UFC/g NTE INEN 1 529-14
COAGULASA POSITIVA

COLIFORMES TOTALES <1.0x10° UFClg NTE INEN 1 529-7
35°C —48h

COLIFORMES FECALES AUSENCIA NTE INEN 1| 529-8

44.5x0,5°C ~-24 h.

*UFC: Unidades formadoras de colonias.

z Dra nﬂ Careia

Dr. 1 i ;
JEFEA STITUTO DE QUiMiCO Y FARMACEUTICO 4
HIGIENE DE PORTOVIEIO DPSM

INSTITUTO BACIOKAL DE AlGLEN

i Y MEDICINS TROPICAL
co Archives %-:@wwmwu LA PEREE"
I PORTOVIEJO

CALLE ELOY ALFARO Y ROCAFUERTE
TELEFAX: 631-736



ANEXO 10 Resultados de Analisis Bromatol6gico

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANARBI

FACHLTAD DE CHENCIAS MATEMATIOCAS FISICAS Y QUIMICAS
FSCUEL A DE INGENTEREA QUM A

INFORME DE RESULTADOS

N2 Muestra: 705

. Solicitado por: Dra. Carmen Duefas Rodriguez

| Direccién del Cliente: Canton Rocafuerte )
Tipo de Muestra Suspiros
Tipo de Muestreo Cliente
Ensayos Requeridos Bromatologicos

Fecha y Hora de Recepcidn de Muestra

9 de Julio del 2007

Fecha de Entrega de Andlisis

111 de Julio del 2007

3 Proteina ( % de N x 5.7)

| Departamento Responsabl | Bromatologia
TTEM PARAMETROS METODOS UNIDAD | RESULTADOS
1 Humedad NTE INEN 518 o 12%
2 PpH en solucion acuosa al 10 % NTE INEN 526 - 8.1
NTE INEN 519 % 65

OBSERVACIONES

DE BROMATOLOGIA

¢.c archivos



ANEXO 11 Fotografias

Fotografia N° 1.- Muestras de alfajores siendo evaluadas por uno de los jueces

Fotografia N° 2.- Juez evaluando una muestra de alfajor



Fotografia N° 4.- Otra area de la sala de catacion con jueces



Fotografia N° 5.- Jueces y muestras del analisis sensorial de alfajores

Fotografia N° 6.- Jueces del analisis sensorial de alfajores
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