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Protocolo para Proyecto de Investigacion 2018 ing

1.-Titulo del proyecto Presupuesto solicitado:

Evaluacion sensorial de alimentos de produccion artesanal, semiartesanal e $60,000
industrial.

2.- Introduccién

Atendiendo y orientando nuestra propuesta de investigacion hacia los objetivos de la agenda nacional en la
generacion de innovaciones que contribuyan a incrementar la productividad y rentabilidad del sector
agroalimentario, mediante el aprovechamiento sustentable de los recursos naturales a través de la
orientacion de la investigacion y el desarrollo tecnoldégico.

Los mercados cada vez son mas globales por lo tanto la competencia y las oportunidades de expansion se
producen a nivel mundial. Los clientes en la actualidad son mas exigentes y las nuevas tecnologias han
generado grandes cambios en la relacion cliente-empresa, dando con ello mayor oportunidad de gestion y
creacion de valor agregado.

La innovacién cada vez es mas importante en los procesos de crecimiento econdmico, en la manera de
enfrentar crisis econémicas y en el proceso que conduce al desarrollo econémico y social. En varios de los
casos la innovacién no requiere de nuevas tecnologias, sino modos nuevos de aprovechar las tecnologias vy
materias primas existentes.

Dentro de los temas estratégicos de la ANA nuestra propuesta de investigacion estd orientada al tema
Aplicacién de la Biotecnologia en la Agricultura e Industria Alimentaria en México, subtema: Bioeconomia:
Alimentos funcionales.

Los productos agricolas que requieren de investigacion e innovacion en la transformacion o agroindustria
para el desarrollo de subproductos y darle un valor agregado ademas de nutricional, generacion de
tecnologia para la obtencion de productos y subproductos. ademas de determinar los diferentes perfiles
sensoriales y preferencias de los consumidores de productos como: el cafe, el coco, la ciruela, el frijol, la
frambuesa, la guanabana, la echeveria, el higo, la guayaba, la jaca, la Jamaica, el jitomate, el litchi, el
melon, el nanche, la manzana, el maiz, Ia pifia, la verdolaga, el mango, entre otros.

El analisis sensorial es una disciplina muy util para conocer las propiedades organolépticas de los alimentos
mediante el analisis por medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin Sensus, que quiere
decir sentido. La evaluacién sensorial es una técnica de medicion y analisis tan importante como los
meétodos quimicos, fisicos, microbiolégicos, etc. Este tipo de analisis tiene la ventaja de que la persona que
efectua las mediciones lleva consigo sus instrumentos de analisis, es decir sus sentidos. Podria pensarse,
debido a esto ultimo, que las evaluaciones sensoriales no cuestan; pero esto es incorrecto. ya que si se
incurre en diversos gastos, como por ejemplo, en horas-hombre, es decir, el tiempo ocupado por las
personas para realizar las pruebas, gastos de papeleria, pagos o gratificaciones a las personas que
intervienen en las evaluaciones, acondicionamiento y equipamiento del area de trabajo y otros.

Las pruebas sensoriales son utilizadas en diversos tipos de industrias, tales como la industria alimentaria, la
perfumera, la farmacéutica, la industria de pinturas y tintes, etc.

La evaluacion sensorial es innata en el hombre, ya que desde el momento que se prueba, a!gt’m producto,
se hace un juicio acerca de él, si le gusta o disgusta, y describe y reconoce sus caracteristicas de sabor,

olor, textura, etc.

El analisis sensorial se realiza a través de los sentidos. Para este caso, es importante que los sentidos se
2

Subdireccion de Programacion y Evaluacion PYE-01




encuentren bien desarrollados para emitir un resultado objetivo y no subjetivo.

Existe una idea equivocada, muy generalizada, de que el analisis sensorial de los alimentos debe llevarse a
cabo en un laboratorio quimico o microbiolégico, con matraces y probetas, aparatos de destilacion o
extraccion, microscopios, espectrofotometros, cromatégrafos y otros aparatos <cientificos>, por lo que se
tiende a menospreciar el analisis sensorial. Sin embargo, las técnicas de evaluacion sensorial son tan
cientificas como las de los otros tipos de andlisis, y estan fundamentadas en la estadistica, la fisiologia, Ia
psicologia y otras ramas de la ciencia.

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

La herramienta basica o principal para llevar a cabo el analisis sensorial son las personas, en lugar de
utilizar una maquina, el instrumento de medicion es el ser humano, ya que el ser humano es un ser
sensitivo, sensible, y una maquina no puede dar los resultados que se necesitan para realizar un evaluacion
efectiva.

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

Objetivos

1. Seleccionar, entrenar y conformar grupos de jueces semientrenados y entrenados para realizar
evaluaciones discriminativas y descriptivas de diversos alimentos (licores, vinos, pan de pulque, quesos,
café, embutidos, etc.).

2. Desarrollar alimentos funcionales a base de productos como guanabana, maiz, verdolaga, ciruela,
manzana, guayaba, higo, Jamaica, jaca, entre otros.

3. Anallizar fisico-quimicamente, microbiologicamente y sensorialmente los alimentos desarrollados.

4. Analizar sensorialmente mediante pruebas afectivas con consumidores alimentos productos de proyectos
de investigacion y alimentos en general.

5. Desarrollar procedimientos descriptivos para productos especificos tales como salsas artesanales,
dulces regionales, tortillas de maiz y harina, conservas, mermeladas, cajeta, dulces cristalizados, galletas,
conservas, quesos, productos carnicos, etc., pruebas discriminativas y afectivas segun el producto y el
objetivo de estudio.

Hipotesis

1. Mediante el uso de técnicas discriminativas y descriptivas se puede lograr que un panel de jueces

alcancen el estatus de semientrenados y entrenados. B 7 _ N
2. El panel de jueces semientrenados y entrenados logran describir sensorialmente productos alimenticios

especificos. _ _ o
3. Los productos alimenticios artesanales, semiartesanales e industriales pueden mejor sus caracteristicas

sensoriales mediante la comparacion y descripcion de sus atributos. _
4. La transformacion de materias primas como guanabana, yaca, amaranto, y ve{dolaga en a||n_1entos
funcionales es favorable para alimentar a la poblacién mexicana que demanda alimentos de calidad y

accesibles econdémicamente.
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3.-Revision de Literatura
La evaluacion sensorial no es una disciplina reciente, ya que existen escritos sobre olores,

aproximadamente del afio 320 a.C.. otro texto que hace referencia a estos atributos es Ia Biblia. En la
literatura en la cual se hace se habla de los alimentos, principalmente se trata de las caracteristicas y
naturaleza de los olores (Lawless & Klein, 2010).

Esta disciplina se ha venido estableciendo a través de investigaciones realizadas a evaluaciones
sensoriales informales. La evaluacién sensorial aun cuando admita circunstancias naturales, esta apoyada
€n conocimientos cientificas y en procesos de aprendizaje que se forman dia tras dia, con cada uno de las
practicas realizadas (Meilgaard et al., 20086).

Es por esto que la evaluacion sensorial se basa en la psicofisica, que es la ciencia que estudia la relacion
entre el estimulo y la respuesta que da el sujeto a ese estimulo. Pero el analisis sensorial no puede

2015; Coulon-Leroy et al., 2017).
La evaluacion sensorial surge como disciplina para medir la calidad de los alimentos, conocer la opinién y
mejorar la aceptacion de los productos por parte del consumidor (Schittler et al., 2015). Ademas la
evaluacion sensorial no solamente se tiene en cuenta para el mejoramiento y optimizacion de los productos
alimenticios existentes, sino también para realizar investigaciones en la elaboracién e innovacion de nuevos
productos, en el aseguramiento de Ia calidad Y para su promocion y venta (Meilgaard et al., 2006: Lawless
& Klein, 2010; Ares et al., 2016).
Este ultimo punto es primordial, ya que no se piensa desde un comienzo en el impacto que puede producir
el producto en el consumidor final: es importante tener en cuenta la opinidn del consumidor desde el
momento de la etapa del disefio del producto, para asi poder determinar las especificaciones de acuerdo a
las expectativas y necesidades del mercado y por consiguiente del consumidor (Anzaldua-Morales, 1994:
Meilgaard et al., 2006; Lawless & Klein, 2010; Callejo et al., 2015).
El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacion sensorial como “la disciplina cientifica utilizada
para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras
sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido” (Meilgaard et al.,
2006).
La percepcién se define como: “La capacidad de la mente para atribuir informacion sensorial a un objeto
externo a medida que la produce”. Entonces la valoracién de un producto alimenticio se percibe a través de
uno o de dos o mas sentidos. La percepcién de cualquier estimulo ya sea fisico o quimico, se debe
principalmente a la relacién de la informacién recibida por los sentidos, denominados también como
érganos receptores periféricos, los cuales codifican la informacién y dan respuesta o sensacion, de acuerdo
a la intensidad, duracién y calidad del estimulo. percibiéndose su aceptacién o rechazo (Lawless & Klein,
2010; Torri & Salini, 2016). _
La secuencia de percepcién que tiene un consumidor hacia un alimento, es en primer lggar hama_ el color,
posteriormente el olor, siguiendo la textura percibida por el tacto, luego el sablor y por ultimo el sonido al ser
masticado e ingerido (Pedrero & Pangborn, 1989; Meilgaard et al., 2006: Pagliuca et al., 2014). _
El catador y/o el consumidor final, emite un juicio espontaneo de. lo que s?e_nte hacia una matgna prima,
producto en proceso o producto terminado, luego expresa Ia_ cualidad percibida y por ultimo la intensidad
(De Pelsmaeker et al., 2015). Entonces si la sensacion percibida es buena dg ggrado 0 si por el contrario la
sensacion es mala, el producto no sera aceptado, provocando una sensacion de desagrado (Lawless &
Klein, 2010; Loucks et al., 2017). ‘ . o
La importancia de la evaluacion en el area de procesado o desarrollo de alimentos radica principalmente en
[ como: B
:fa”OS aég:t(r:’flsdel proceso de elaboracion: la evaluacion sensorial es',’importante en la producc]c?n, ya sea
debido al cambio de algin componente del alimento cszor que se varié la for(r)n;lql(a);g)rr:};aa la modificacién de
[ so o tal vez por la utilizacion de una maquina nueva < :
ialguna é%%?g?dduigzigﬁg elaboracic’:npdel producto alimenticio: el analisis sensorial se debe realizar a cada
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una ‘de las materias primas que entran al proceso, al producto intermedio o en proceso, al producto

preparado y consumido.

. Influencia del almacenamiento: es necesario mantener el producto que se encuentra en
almacenamiento, bajo condiciones éptimas para que no se alteren las caracteristicas sensoriales, para
lograr este propésito es necesario verificar las condiciones de temperatura, ventilacion, tiempo de
elaboracién y almacenamiento, las condiciones de apilamiento vy |a rotacion de los productos.

. Sensacion experimentada por el consumidor: se basa en el grado de aceptaciéon o rechazo del
producto por parte del consumidor, ya sea comparandolo con uno del mercado (competencia), con un
producto nuevo con diferentes formulaciones o simplemente con un cambio en alguno de los componentes
con el fin de mejorarlo. Se debe tener claro el propésito y el aspecto o atributo que se va a medir.

. Ademas de medir la aceptacion de un producto, la evaluacién sensorial permite también medir el
tiempo de vida Gtil de un producto alimenticio (Meilgaard et al., 20086).

Para la realizacién de los analisis sensoriales se requiere del ser humano como instrumento y por
consiguiente para el desarrollo y funcionamiento de un panel de evaluacion sensorial es necesario tener en
cuenta ciertos parametros para conseguir resultados lo mas objetivamente posibles (Damasio & Costell,
1991; Lawless & Klein, 2010).

Las condiciones para el desarrollo y aplicacion de las diferentes pruebas sensoriales tienen que ver con los
jueces, los cuales deben ser seleccionados y entrenados, ademas es necesario proporcionar las
condiciones del area de evaluacion basicas. para la sala de evaluacién o cubiculos, para el sitio de
preparacion de las muestras. También se tiene un especial cuidado en el momento de elegir la prueba que
se va a aplicar, el formulario, el nimero de muestras, las cantidades, los alimentos adicionales que van a
servir de vehiculo para ingerir la muestra, los recipientes que van a contener las muestras y la ofra entre
otras. Lo anterior brinda la seguridad y confiabilidad de los resultados, para posteriormente a través del
estudio estadistico, lograr un analisis significativo permitiendo determinar |a capacidad y desarrollo de las
habilidades perceptivas de los jueces en entrenamiento y la aceptabilidad esperada por el consumidor
(Carpenter, 2002; Meilgaard et al., 2006: Asioli et al., 2017).

Existen varios tipos de panelista de acuerdo al estudio que se esté realizando: panelistas expertos,
panelistas entrenados, panelistas de laboratorio (semientrenados) y panelistas consumidores. Los tres
primeros son empleados en el control de calidad en el desarrollo de nuevos productos, para cuando se
realizan cambios en las formulaciones, o para realizar descripcion de los atributos propios del alimento. El
segundo grupo es empleado para determinar la reaccion del consumidor hacia el producto alimenticio
(Lawless & Klein, 2010; Oppermann et al., 2017). .

La evaluacion sensorial de alimentos, da respuesta a una serie de preguntas que sobre la calidad de un
producto se puedan formular. ‘

Se hace referencia principalmente a si existen o no diferencia ente dos o mas muestras o productos
(pruebas discriminativas), se trata de describir y medir las diferen;ias que se pugdan presentar .(pruet_a‘as
descriptivas) y por ultimo se pretende conocer el grado de preferencia, }:Ie gusto o disgusto ¥ ;Ie satlsfacqon
gue pueda presentar un panelista por un producto determinado. Es asi ento_nces_q.ue el analf5|s sensorial a
traveés de cada una de las pruebas permite conceptuar sobre un producto alimenticio para asi poder llegar a
tomar decisiones (Meilgaard et al., 2006; Lawless & Klein, 2010). _ _ ‘

En la actualidad en México esta area del conocimiento estéa adquiriendo lmportan_cla_yr son pocas las
investigaciones que se hacen hacia el desarrollo de met'odo_logl’a para la degcrlp010n_de~ productos
mexicanos artesanales o semiartesanales asi como la aplicacion de_\ metodologias ya dlsengdas para
mejorar los productos antes mencionados. La evaluacion sensorial como herramienta tiene gran

5
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importancia en el area de alimentos, ya que permite formar panelistas que con entrenamiento continuo
desarrollan habilidades perceptivas que favorecen obtener resultados objetivos, pudiendo apoyar a los
pequefos productores o pequefas empresas como también las grandes industrias de alimentos
describiendo los atributos de los alimentos asi como mejorar algunas caracteristicas de los mismos.

4 .- Procedimiento Experimental

El disefio experimental dependera de las pruebas de analisis a desarrollar pudiendo ser por bloques al azar
con arreglo factorial.
El procedimiento a seguir es el siguiente:

e Desarrollo de alimentos funcionales empleando por separado la guanabana, la yaca, amaranto, maiz
y jitomate, verdolaga, y ciruela.
2. A cada uno de los productos funcionales elaborados con las materias primas anteriores como base

se realizaran analisis fisco-quimicos (AOAC, 1987), microbiolégicos y sensoriales (Meilgaard et al., 2006).

3. Para las pruebas del tipo discriminativas o de diferenciacion se seguiran los procedimientos ya disefiados
por algunos autores pudiéndose aplicar pruebas de comparacion apareada simple, duo-trio, triangular, de
ordenamiento, entre las mas comunes. Se requiere del laboratorio de evaluacién sensorial del
Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, ademas de materiales descritos en técnicas
mencionadas (Meilgaard et al., 2006; Endrizzi et al., 2015).

4. Para el entrenamiento de jueces y evaluaciones descriptivas se seguira el procedimiento del Quantitative
Descriptive Analysis (QDA) o Spectrum. Se requiere de las instalaciones del laboratorio de evaluacién
sensorial del Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, materiales para la realizacion de las
evaluaciones ademas de la adquisicion de productos que serviran de anclas en las pruebas de analisis
(Meilgaard et al., 2006; Lawless & Klein, 2010).

5. En caso de realizar estudios con consumidores se realizaran pruebas de nivel de agrado, de preferencia
o de aceptacion. Normalmente este tipo de pruebas se realizan en lugares donde encontramos a los
consumidores habituales o potenciales de los productos a evaluar. Se requiere de materiales desechables
para proporcionar las muestras a los jueces participantes ademas de seguir el procedimiento ya descrito en
las técnicas del tipo afectivo (Lawless & Klein, 2010).

4, Siempre se disefian los experimentos o estudios a realizar, preparar con anterioridad los materiales
y hojas o formularios a aplicar, asi como acondicionar el laboratorio de evaluacion sensorial para recibir a
los panelistas.

Se realizan los analisis de los resultados estadisticamente y se elaboran informes al respecto.

Cronograma de Actividades para el 2018.

Actividad a realizar E

xX|m
>

Formulacién el plan de trabajo a desarrollar X
durante los semestres Enero-Junio y Agosto-
Diciembre. De acuerdo sesiones de
entrenamiento y evaluacion de productos.

Desarrollo y formulacién de nuevos productos % X X > Al 4
funcionales a base de guanabana, jaca, maiz,
amaranto, ciruela, verdolaga, entre otros.

Analisis fisico-quimicos, microbioldgicos y X | X |[X |x | X X | X

sensoriales.

Seleccion y entrenamiento de posibles jueces X [ X [ X | X | X X | X 1K X
para formar el panel de jueces entrenados.

Verificar ejecucion y repetitividad de juicios de A X [ XX X | X [ X [ X | X
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los panelistas al evaluar productos alimenticios

Realizar pruebas discriminativas, descriptivas X | X | X | X X | X | X
y/o afectivas, segun lo planteado para cada
roducto generado.

Cronograma de distribucién de presupuesto para el 2018.

Actividad a realizar E |F M A M J A SO N D

Formulacion el plan de trabajo a 10,000
desarrollar durante los semestres
Enero-Junio y Agosto-Diciembre.
De acuerdo sesiones de
entrenamiento y evaluacién de
productos.

Desarrollo y formulacién de 5,000 5,000
nuevos productos funcionales a
base de guanabana, jaca, maiz,
amaranto, ciruela, verdolaga,
entre otros.

Analisis fisico-quimicos, 5,000 10,000
microbiolégicos y sensoriales.

Seleccion y entrenamiento de 5,000
posibles jueces para formar el
panel de jueces entrenados.

Verificar ejecucion y repetitividad 5,000
de juicios de los panelistas al
evaluar productos alimenticios

Realizar pruebas discriminativas, 5,000 10,000
descriptivas y/o afectivas, segun
lo planteado para cada producto

| generado.
Duracion total del proyecto
Afio de Inicio | Enero 2018 Afo estimado de|Enero 2019

conclusion

5.-Productos Esperados
Formacion de recursos humanos, y aportaciones cientificas plasmadas en tesis, y articulos de
revistas de prestigio, ademas de la presentacion de los resultados en el Congreso Internacional de
Tecnologos en Alimentos (IFT) del 2018 o en el de Food Science and Biotechnology in Developing
Countries 2018.
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