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CERTIFICACION INTERNACIONAL EN
TECNOLOGIA Y ANALISIS SENSORIAL
DE RONES Y DESTILADOS

PANEL DE CATA
DETECCION PE UMBRALES SENSORIALES




International NORMA: especificaciones y criterios aplicables a

Iso Organization for P .« s
R caracteristicas de los productos. Las normas de elaboracion
son criterios relativos a la manera en que éstos deben ser

fabricados.

Las normas ISO (International Organization for Standardization) son un
conjunto de estandares con reconocimiento internacional que fueron creados
con el objetivo de ayudar a las empresas a establecer unos niveles de
homogeneidad en relacion con la gestion, prestacion de servicios Yy
desarrollo de productos en la industria.

La ISO ha publicado mas de 19 mil 500 normas de
calidad y estandarizacion.



]SO 9000- Sistema de Gestion de Calidad: Establece los criterios para un sistema de
gestion de calidad que incluyen un fuerte enfoque en el cliente, la motivacion y la implicacion
de la alta direccion, el enfoque del proceso y la mejora continua. Puede ser utilizada por
cualquier empresa, sea grande o pequena, sin importar su campo de actividad.

« |[SO 8000 — Gestion de Calidad estandar internacional para la calidad de datos y datos
maestros, que define como deben ser los datos para que se consideren de calidad, asegurando
su precision, fiabilidad e intercambio estandarizado. Se centra en la codificacion, el formato y
los requisitos para garantizar que los datos sean explicitos y puedan utilizarse de forma fiable.
*|SO/IEC 17025 — Laboratorio de prueba y calibracion: Es utilizada por laboratorios que
realizan pruebas, ensayos Yy calibraciones de productos de todo tipo y que quieren generar
confianza entre sus clientes nacionales e internacionales.

]SO 13485 — Productos sanitarios:

]SO 14000 — Gestion ambiental:

]SO 22000 — Seqguridad Alimentaria sl | cnatona
]SO 26000 — Responsabilidad social: I@Q il
*|SO/IEC 27000 — Gestion de seguridad de sistemas informaticos




International
Organization for
Standardization

ISO 8586:2(012 Andlisis sensorial. Directrices generales

ISO 2014 Fusiono ambas partes en un solo documento unificado. Aclaro y simplifico
los requisitos, e introdujo correcciones técnicas en las formulas de desempeio

ISO 8586:2023

Actualiza y reemplaza a las versiones anteriores, incorporando nuevos procedimientos
de evaluacion y adaptandose mejor a las metodologias modernas



f?b nternational g norma 1SO-17025 propone una serie de requisitos para laboratorios interesados en
. . f . - - -
eenzatonfor (o mostrar que estan operando de acuerdo con los requerimientos establecidos por este

A\l | Standardization
documento.
IEC (Comisidn Electrotécnica Internacional, normaliza lo referente a campos eléctrico, electronicos y tecnologias relacionadas )

ISO/IEC 17025 Objetivo promover la confianza en el funcionamiento de los laboratorios.
Este documento contiene requisitos para que los laboratorios puedan demostrar que

operan de manera competente y que pueden generar resultados validos.

v" Los laboratorios que cumplen con esta norma también operaran generalmente de acuerdo con los
principios de 1SO 9001: Garantia de que la empresa estandariza sus procesos, mejora la eficiencia
operativa y ofrece productos o servicios que satisfacen consistentemente las expectativas de sus
clientes

v' Planificacion en implementacion de acciones para abordar riesgos y oportunidades.

= Aumenta la eficacia del sistema de gestion
= Logra mejores resultados
= Previene los efectos negativos.

El laboratorio es responsable de decidir que riesgos y oportunidades deben abordarse.

El uso de esta norma facilitara la cooperacion entre laboratorios y otros organismos, y asistira en el

Intercambio de informacion y experiencia, y en la armonizacion de normas y procedimientos.

v’ La aceptacién de resultados entre paises se facilita si los laboratorios se ajustan a esta norma

ANERN



Norma ISO 8586-1

Especifica los requisitos para la seleccion, entrenamiento y
control de evaluadores sensoriales.

Esta parte de la Norma ISO 8586 aborda los principios de |a
seleccion, entrenamiento y control de evaluadores sensoriales

expertos.

ISO 8586:2023. Sensory analysis. General guidelines for the
selection, training and monitoring of selected assessors and
expert sensory assessors

La norma ISO 8856-1 (ISO) recomienda la aplicacién del test de Ishihara, que consiste en la identificacion de

numeros o lineas predeterminados en una serie de discos, para la identificacion de ceguera rojo-verde (ISO,
1993; Meilgaard & Civille, 2007; Wittig, 2001).



Comité de Etica en Investigacion (CEI)

La mision de los Comités de Etica es proteger los derechos y el bienestar de los sujetos
de investigacion por medio de la revision de los protocolos de investigacion,
asegurando que cumplan con las leyes y normas éticas locales e internacionales

El comité es requerido cuando un estudio de investigacion involucre la participacion de
seres humanos, ya sea directamente o por el uso de su material biologico o registros
medicos.

Las funciones de los Comités de Etica incluyen identificar y evaluar los riesgos y
beneficios de la investigacion, velar porque haya una adecuada prevision para proteger
la privacidad del paciente, evaluar el proceso y materiales que seran utilizados para
obtener el consentimiento informado de los participantes, ademas de evaluar la validez
cientifica del disefio del estudio y la idoneidad del equipo de investigacion.

Riera, Alejandra V. (2013). Comités de Etica en Investigacion: un bien necesario. Investigacion Clinica, 54(4), 343-
345. Recuperado en 13 de octubre de 2025, de http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0535-
51332013000400001&Ing=esé&ting=es.



Funciones principales del CEl

* Evaluacion de protocolos: Revisan la viabilidad ética, cientifica y metodoldgica
de los proyectos antes de que inicien.

* Proteccidon de participantes: Salvaguardan los derechos y el bienestar de los
sujetos humanos en la investigacion.

e Garantia de integridad: Aseguran que la investigacion cumpla con las normas
éticas y de calidad, asi como con los estandares nacionales e internacionales.

* Asesoramiento y seguimiento: Sirven como un espacio de deliberacion y
reflexion, y dan seguimiento a los aspectos éticos durante el desarrollo del
proyecto.

* Promocion de la cultura ética: Fomentan la reflexion y la educacion
interdisciplinaria sobre la ética en la investigacion.



COMO SURGE CElI. [adigo Niremberg

1947, Codigo Nuremberg, este codigo sirvio de base para
la creacion de subsiguientes codigos de ética, como la
Declaracion de Helsinki de la Asociacion Médica Mundial
Helsinki, Finlandia, Junio 1€
The World Medical Association (WMA) has developed the
Declaration of Helsinki as a statement of ethical principles
for medical research Involving human participants,

Including research using identifiable human material or
data.
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Gaceta Oficial N° 37.291 de fecha 26 de septiembre de 2001

Decreto N° 1.290 30 de agosto de 2001
HUGO CHAVEZ FRIAS

PRESIDENTE DE LA REPUBLICA

En ejercicio de la atribucion que le confiere el numeral 8 del articulo 236 de la

Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela, en concordancia con el
articulo 1, numeral 5, literal a, de la Ley que Autoriza al Presidente de la Republica

1€CNnologla e Innovacion. ZUUL. pisponioie ernl. NUPS./IWWW,

content/uploads/Venezuela LeyOrganicaCiencia.pdf
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COMITE DE ETICA

v'Comités de Etica en la Investigacion y de Bioética en el ambito sanitario
son Instancias oficiales de deliberacion y supervision para conjuntar la
reflexion publica de problemas morales

v'El Comité de Etica es un organo colegiado, autonomo institucional, de
caracter consultivo.

v'Define teoria sobre qué se necesita para que un protocolo de investigacion
con seres humanos — especificamente, un protocolo o ensayo clinico — sea
etico.

v'Contar con reglas y mecanismos que guien al Comité de Etica en el
tratamiento de, denuncias éticas y en general en temas relacionados con la
edilemas éticostica incluyendo normas y procedimientos, hacia el
fortalecimiento de una cultura organizacional basada en valores y
principios éticos.



CONSENT FORM FOR SENSORY EVALUATION

Dear

Greetings of peace!

The undersigned are fourth year BS Food Technology students. We are currently working on our thesis
entitled “PHYSICOCHEMICAL, FUNCTIONAL, AND SENSORY CIHARACTERISTICS OF
MICROENCAPSULATED OYSTER MUSIHROOM (Pleurotus. ostreatus) EXTRACT™. Part of this
research is to determine the sensory acceptability of our product model. This research needs 80 panelists to
participate in the evaluation of the sensory attributes of our product model.

For the health and safety of panelists, an orientation will be conducted pertaining to the study prior to the
sensory evaluation. Food safety protocols will also be observed during the preparation of the samples. The
prepared samples will be served to the panelists and the sensory evaluation score sheets will be filled
individually. Ilealth protocols will also be strictly observed during the whole duration of the sensory
assessment.

All of the gathered data will be secured and kept confidential. After the conduct of sensory evaluation, the
participant will be given a token of appreciation as part of the sensory evaluation protocol. The participants
can revoke his/her participation any time on the said study.

In this connection, may | invite you to be one ot the panelists tor the sensory evaluation to be conducted tor
the study mentioned above to acquire the necessary data. We look forward to vour presence in this
assessment. [Towever, should you wish not to participate in the sensory evaluation, please let us know then.

Your presence is much appreciated. Thank you for taking time to become part of this endeavor.

Respectfully,

Rhiema Cris 1. Lumbavan Febrea Mae D. Nalang Diane Kimberlv R. Pabillaran
Researcher Researcher Researcher

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

STATEMENT OF CONSENT

I give my voluntary consent to take part in this study. I will be given a copy of this consent document for my
records.

CONFIDENTIALITY

During the course of this study. you may be asked to discuss ideas and/or see products that may not be
available to the general public. Accordingly, by signing this document, you agree to keep your participation
in this study strictly confidential. You agree not to disclose any information relating to this study to any third
party, and not use this information and knowledge for any purpose other than for the performance of this
etmidv

Signature over Printed Name of the Participant Date

CONSENTIMIENTO INFORMADO DE APLICACION DE ANALISIS SENSORIAL DE
BEBIDA TIPO NECTAR

Producto: Formulacion de pulpa de huito y pifa golden en la calidad de bebida tipo néctar

Fecha: .../01/2024
Yo identificado (a) con

documento de identidad N° , edad . he sido informado (a)

plenamente sobre los objetivos del proyecto y por voluntad propia doy mi consentimiento para
la aplicacion de analisis sensorial de bebida tipo néctar que estin llevando a cabo las estudiantes
Rosita Natali Chaquila Calvay y Maria Elita Cubas Bustamantc a cargo del proyecto:
“Influencia de la formulacion de pulpa de huito (Genipa americana L) y pina golden (Ananas
comosus L) en la calidad de bebida tipo néctar”™, a realizarse en las instalaciones del Laboratorio
de Catacion de la Universidad Nacional de Jaén.

La cvaluacion sensorial de la bebida tipo néctar sera realizada utilizando la ficha de evaluacion
sensorial CATA, sc les hara entrega a cada uno de los panclistas y se les pedird que prucben la

bebida y luego que seleccionen en ¢l formulario los términos deseriptivos que mejor les parezea.
Participaran 120 panclistas que tengan disponibilidad ¢ interés en participar de la evaluacion
sensorial; un criterio de exclusion para los panclistas es que padezean de enfermedad celiaca y
tengan problemas respiratorios.

Por lo antes mencionado, hago contar que he Icido y entendido en su totalidad este documento,

por lo que en constancia firmo y acepto su contenido.

Firma del panclista

Estudiantes responsables:




Consertumiento mformado

Titulo dela Investigacion: [titulo dela mvestigacion]

Nombre delos mvestigadores: [nombre estudiante 1] (00X Bumandes educo) [| nombre  estudiante 2 a1
(XXX Gurnandes edu co) aplica

Nombre dela persona que participard enla Iivestigacian: Fecha:

Informanon previa:

El proposito de este consentrmento mformado es provear a los pacipantes en esta mvesigaaon una
clara explicacion dela natwaleza de la misma, as como el rol que desampefia en esta

Lapresente mvestigadon es conduada por los estudantes [nombre estudante 1] v [nombre estudiante 2 1
aphca) de la Universidad de los Andes v asesorada por el profesor [nombre del asesor o asesores de

mvestigadola
1| dela musmamstituacn. El objefivo general de esta mveshgacion &5 [objetivo dela imiestiga aon].

51 usted accede a paricipar en este estudio, se le pedra probar [desmpeion de los productes que se
probaran en e ensayo] realizados en esta mvestigadn v se evaluara la percepadn sensonal que tiene de estos
por medio de diversas preguntas. Los mgredientes v marcas empleados parala elaboracion de los productes a
evaluar se encuentran listados a confinuadon:

Ingredientes Componentes Marca Porcentaje (%)
Se puede especificarim
valor conaeto o un
rango. i exste

propiedadmtelectual
a5 R E s

f

; Tiene algim tipo de alerma a los mgredientes del producto que probare en el ensayo? ( ) 51 (JNO

La pnmera parte de la encuesta consiste en [descnpeion del tipo de prueba o ensayo sensonal a llevar a cabo].
Esto tormara aproximadamente [empo que llevara cunplimentar 1a encuesta o desarrollar la prueba) numutos de
su tienpo. Todo dato personal recolectado que permuta identficarlo seratomado de forma anonima v estos no
seran utlhizados en mngma circunstanda para el desamollo de la mvestigaaon, guardando completa
confidencialidad de usted Asmusmo, los datos recolectados en la encuesta seran utthzados para completar los

objetivos de esta mvestigadon v estos seran inchudos en el document Double-click to edit header |l la
connridad dela Universidad delos Andes tendra aceeso por medio de 1a blowerccavarram ac i o eraraad

Tenga presente que los productos que usted va a ensayar son aptos para el consumo humano y se han
desarrollado garanhzando su higene e mocuwdad Durarte el desarrollo de este estudio cabe la ponbihdad que
meurra en danies fisicos leves como malestar en caso de que usted mglera meomectamente los productos. 51
dichos sintomas se producen dwrante la evaluacion sensonal, comentele de mmedato al responsable de la
mvestigaacn. 51, par el confrano, los sintomas se presentan en las horas (3-4 h) postenores a la prueba sensonal
conmumiquese con el Depatamento Medico de la Universidad de los Andes y ponga en conocimuento al medco
que lo atienda de su participacion enla evaluacon sensenal:

Correo: salud@imiandes educo

Telefono: 3324342 ext. 3303-2039

Direccion: Carrera | #18a-12 (Edificio Franco) ler piso

|
[l
o]
i
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Direccion: Camreral =18a-12 (Edificio France) ler pizo
Horano: L-V (7:00am —4:00pm ) 5 (3:00 am — 12:00 m)

Por otro lado, tenga presente que durante todo el estudio se va a respetar su bienestar, reconocimiento, dignidad e
mtegndad corporal conla finahdad de que no sufra ningim dafo moral o psicelogico.

Asmmismo, usted es hibre de parhicipar o no en este estudio, en caso de hacerlo tambien tiene la posibihdad de
abandonar el estudio dirante cualquier momento en el caso que ustedlo desee

Firme en caso de estar de acuerdo con este consentirmiento mformado v desee participar durante el desawollo del
estudio.

Informaandon de contacto:
[nombre del responsable dela mveshgaaon)] Comité de Etica dela Facultad de Ingenieria

Tel: [celular dela personaresponsable] Comreo: mvesigacdonesmgfumandes edu.co

Correo: [comreo dela persona responsable]

Firma del participante Firma del mvestigador



CARTADE CONSENTIMIENTO INFOERMADO

Evaluacion Sensorial de Bebida Alcohdlica (Ron)

Titulo del proyvecto/Investigacion: [Escriba el nombre de la imvestigacion o produocto]
Institucion/Empresa: [Escriba el nombre de la TUniversidad, Laboratoric o© Emgpresa]
Investigador/ Evaluador a cargo: [[Nombre del responzable]

1. Objetive del estndio:
Usted esta invitado a participar en una sesion de evaluacion sensorial de ron. El proposito de este estudio
es [describir el objetivo: e)., evaluar las caracteristicas organclépticas de nuevas formulaciones, determinar
la aceptabilidad en el mercado, etc.].

2. Procedimiento:
51 decide participar, su tarea consistira en:
» Degustar pequefias cantidades de diferentes muestras de ron.
» Evaluar azpectos especificos como aroma, sabor, color, cuerpo v textura.
= Responder un cuestionario o boleta de calificacion sensorial.
La prueba tomara aproximadamente [20] minutos de su tiempo

Riesgos y precauciones:

= Consumo de aleohol: Se ingeriran pequefias cantidades de bebidas alcoholicas. Por seguridad, esta
estrictamente prohibido conducir vehiculos o manejar maguinaria pesada inmediatamente despues
de la sesion.

» Alergias/Sensibilidades: El ron puede contener trazaz de madera, caramelo o ingredientes
botanicos. 51 usted es alérgico a algun componente especifico, debe notificarlo al mvestigador v
abstenerse de participar.



4. Confidencialidad y manejo de datos:
Su participacion es estrictamente confidencial v anonima. Ios datos recolectados ze utilizaran Gnicamente
con fines académicos/comerciales ¥ no sera posible identificar su nombre ni su informacion personal en los
reportes o publicaciones resultantes.

5. Participacion voluntaria:
5u participacion es totalmente voluntaria. Tiene el derecho de negarse a parficipar o de retirarse en cualqguier
momento de la sesion sin necesidad de justificacion v sin que esto afecte su relacion con [nombre de la
institucion o empresal.

6. Consentimiento:
Al firmar este documento, declaro que:
= 5oy mayor de edad [indicar edad legal de consumeo, e). 18 afios].
» No padezco de problemas hepaticos, no estoy bajo medicacion contraindicada con el aleohol, ni
estoy embarazada.

He leido v comprendido esta informacion y acepto participar de forma voluntaria en la evaloacion.
Nombre del participante:
CédulaDocumento de identidad:

Firma del participante:
Fecha:




Panel de catadores entrenados o panel sensorial

III

“Panel sensorial” grupo de personas con una mayor
sensibilidad en los sentidos que, bajo ciertas condiciones
preestablecidas, son capaces de detectar y analizar aspectos
especificos de los productos al realizar los ensayos
sensoriales.

Este formato de evaluacion busca reducir la subjetividad en
los ensayos logrando una respuesta conjunta, ya sea por
analisis estadistico de las respuestas individuales o bien, en
su forma mas simple, por consenso.



IMPORTANCIA DEL PANEL DE CATA

v'Control, mantenimiento y caracterizacién sensorial de los productos,
asi como en su fase de desarrollo.

v'La informacién obtenida de un panel de catadores expertos debe
combinase con |la proporcionada por paneles de consumidores.

v'En la certificacidn de calidad sensorial (DOP, IGP...).

v'Los paneles de cata deben entrenarse, estar validados con la legislacion
vigente (norma ISO 8586) y estan liderados por un jefe de panel, con
cualificacion especifica para ello

Denominacion de Origen Protegida (D.O.P.) - Indicacion Geogréafica Protegida (1.G.P.).



CATA O CATACION ¢ Qué es la Cata ?

“Catar es probar con atencion un producto cuya calidad queremos
apreciar, es someterlo a nuestros sentidos, en particular al del gusto y al
del olfato; es tratar de conocerlo buscando sus diferentes defectos y sus
diferentes cualidades, con el fin de expresarlos, es estudiar, analizar,
describir, definir, juzgar y clasificar”

Tipos de cata
Cata técnica
Cata comercial
Cata vertical: Ron de diferentes aios
Cata Horizontal: Diferentes marcas de rones



TIPOS DE CATADORES

Jueces expertos, semi y entrenados
Sensibilidad sensorial especifica

Edad:18-50 afios

Salud: Buen estado de salud (psiquica y fisica)

Personalidad. Responsable, honesto, trabaja en equipo, disposicion

Afinidad con el material

v Experto/Entrenado
v S em | -entren ad () Jueces afectivos (consumidores)

v’ Consumidor

Sensibilidad sensorial no es importante

Poblacién general, y numero mayor de 30

Prueba aceptacién o preferencia por nivel de agrado
Comercios de alimentos, escuelas, etc.

Afinidad con el material no requiere



PANEL SENSORIAL

v Grupo de personas seleccionadas y entrenadas

v Instrumento de medida sensible




FORMAC")N DE PANGSENS

RECLUTAMIENTO
SELECCION

ENTRENAMIENTO
VALIDACION (CONFIABILIDAD)
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PANELES DE CATA

Paneles deben cumplir con la Norma ISO 17025 de laboratorios de ensayo y calibracion
La formacion de un panel de catadores contempla las siguientes etapas:

v'Formacion especifica del responsable del andlisis sensorial (empresa y/o organismo
regulador)

v'Seleccidn de los posibles candidatos del panel de cata
v Entrenamiento general (basico) de los catadores

v'Establecimiento de las caracteristicas sensoriales de los productos acorde al reglamento
(desarrollo de atributos/descriptores especificos)

v'Elaboracidon del método de ensayo y asesoramiento en la redaccion de los
procedimientos de analisis sensorial

v'Desarrollo de la ficha de cata
v Entrenamiento especifico al panel de cata acorde al método

v'Cualificacién del panel




1.Requisitos técnicos
* Personal
« Instalaciones y condiciones ambientales

2. Métodos de ensayo Yy de calibracion y validacion de los
NORMA ISO/IEC métodos

INTERNACIONAL 17025 « Seleccion de los métodos

« Meétodos desarrollados por el laboratorio

« Métodos no normalizados

* Validacién de los métodos

« Estimacion de la incertidumbre de la medicion
« Control de los datos

Segunda edicion
2005-05-15

« Equipos

3. Trazabilidad de las mediciones
Requisitos generales para la competencia  Requisitos especificos
de los laboratorios de ensayo y de i : .
calibracién ' oy  Patrones de referencia y materiales de referencia

 Muestreo



4. Manipulacion de los items de ensayo o de calibracion

5. Aseguramiento de la calidad de los resultados de ensayo y de calibracion

6. Informe de los resultados

 Informes de ensayos y certificados de calibracion

 Informes de ensayos certificacion de calibracion

« Opiniones e interpretaciones

 Resultados de ensayo y calibracion obtenidos de los subcontratistas

« Transmision electronica de los resultados

 Presentacion de los informes y de los certificados

« Modificaciones a los informes de ensayo y a los certificados de calibracion

Requisitos generales para la competencia
de los laboratorios de ensayo y de
calibracion



RECLUTAMIENTO

El reclutamiento es el punto de partida
importante en la formacion de un panel
sensorial.

El principio de esta etapa es reclutar
candidatos y escoger a los mas aptos para
entrenarlos y asi formar un panel de
evaluacion sensorial.



RECLUTAMIENTO

Numero de personas a reclutar es funcion de:
v’ Recursos econdmicos y exigencias de la empresa
v’ Tipo vy frecuencia de las pruebas
v’ Interpretacion estadistica de los resultados es o no
necesaria
Programa de >10 panelistas
Reclutar dos o tres veces el numero de personas para
formar el panel final.



RECLUTAMIENTO

Interno: Personal (no reclutar personas que estén muy
relacionadas con el producto).

Ventajas: no remunerado, disponibilidad, cercania,
confidencialidad y estabilidad.

Externo: A través de anuncios, sondeo de opinion .

Ventajas: amplia seleccion, no problema de jerarquia, facilidad en
la seleccion posterior y la facilidad de disponibilidad.

Desventajas: Gratificacion, menos estabilidad.

Mixto: Formado por personas de los dos grupos anteriores en
proporcion variable.

Ventajas: mayor disponibilidad.




RECLUTAMIENTO: Requisitos (International Standard 1SO
8586:2023; Guia general para la seleccion, entrenamiento vy
control de catadores y catadores expertos):

Interés y motivacion

Actitud hacia los alimentos

Conocimientos y aptitudes para interpretar y expresar sus percepciones
sensoriales

Buena salud

Aptitud para comunicar y describir las sensaciones percibidas
Disponibilidad para asistir tanto a los entrenamientos y evaluaciones
posteriores

A NERNERN

A NERNERN



SELECCION (ISO 8586:2023)
Pre seleccion /Seleccidn

v" Eleccion de las pruebas y de las sustancias que se van a utilizar se hace en funcién de las aplicaciones
previstas y de las propiedades que se vayan a evaluar.

v Todas las pruebas utilizadas en la seleccion tienen el doble propdsito de familiarizar a los jueces con los
métodos y con los materiales utilizados en analisis sensorial.

Se dividen en tres clases:

a) Las que tienen como objetivo detectar incapacidad para pertenecer al panel

b) Las que tienen como objetivo determinar la agudeza sensorial

c) Las que tienen como objetivo evaluar el potencial de los candidatos para describir y comunicar las

percepciones sensoriales.

Las pruebas aplicadas son algunas de las
siguientes:
Test de gustos basicos
Test de umbral de reconocimiento
Test de ordenamiento de color
Test triangular



SELECCION

a. Preseleccion y b. Seleccion

a) Preseleccion

Se debe de obtener informacion general sobre los candidatos haciéndole una
combinacion de cuestionarios que deben de recoger la siguiente informacion:

v" Disponibilidad y responsabilidad

v Salud y habitos: Se ha de tener en cuenta problemas que puedan poseer los candidatos para realizar las

distintas pruebas tales como problemas al detectar los colores o a discernir entre ellos (daltonismo; Test de
Ishihara), o que tengan problemas al distinguir en distintas concentraciones o sabores (ageusias y anosmias),
disfagias.

v Actitudes hacia los alimentos: aversion a ciertos alimentos y bebidas sobre todo por
aguellos que se proponen evaluar, junto con cualquier razon cultural o de salud,
(consentimiento informado).

v Conocimiento y actitudes: es importante conocer la capacidad de concentracion de
la que son capaces de tener cada uno de los catadores, no distraerse y no dejarse
afectar por influencias externas.

v Aptitudes para la comunicacién: buena memoria para los atributos sensoriales y
para verbalizar las descripciones de los productos.



CARTADE CONSENTIMIENTO INFOERMADO

Evaluacion Sensorial de Bebida Alcohdlica (Ron)

Titulo del proyvecto/Investigacion: [Escriba el nombre de la imvestigacion o produocto]
Institucion/Empresa: [Escriba el nombre de la TUniversidad, Laboratoric o© Emgpresa]
Investigador/ Evaluador a cargo: [[Nombre del responzable]

1. Objetive del estndio:
Usted esta invitado a participar en una sesion de evaluacion sensorial de ron. El proposito de este estudio
es [describir el objetivo: e)., evaluar las caracteristicas organclépticas de nuevas formulaciones, determinar
la aceptabilidad en el mercado, etc.].

2. Procedimiento:
51 decide participar, su tarea consistira en:
» Degustar pequefias cantidades de diferentes muestras de ron.
» Evaluar azpectos especificos como aroma, sabor, color, cuerpo v textura.
= Responder un cuestionario o boleta de calificacion sensorial.
La prueba tomara aproximadamente [20] minutos de su tiempo

Riesgos y precauciones:

= Consumo de aleohol: Se ingeriran pequefias cantidades de bebidas alcoholicas. Por seguridad, esta
estrictamente prohibido conducir vehiculos o manejar maguinaria pesada inmediatamente despues
de la sesion.

» Alergias/Sensibilidades: El ron puede contener trazaz de madera, caramelo o ingredientes
botanicos. 51 usted es alérgico a algun componente especifico, debe notificarlo al mvestigador v
abstenerse de participar.



4. Confidencialidad y manejo de datos:
Su participacion es estrictamente confidencial v anonima. Ios datos recolectados ze utilizaran Gnicamente
con fines académicos/comerciales ¥ no sera posible identificar su nombre ni su informacion personal en los
reportes o publicaciones resultantes.

5. Participacion voluntaria:
5u participacion es totalmente voluntaria. Tiene el derecho de negarse a parficipar o de retirarse en cualqguier
momento de la sesion sin necesidad de justificacion v sin que esto afecte su relacion con [nombre de la
institucion o empresal.

6. Consentimiento:
Al firmar este documento, declaro que:
= 5oy mayor de edad [indicar edad legal de consumeo, e). 18 afios].
» No padezco de problemas hepaticos, no estoy bajo medicacion contraindicada con el aleohol, ni
estoy embarazada.

He leido v comprendido esta informacion y acepto participar de forma voluntaria en la evaloacion.
Nombre del participante:
CédulaDocumento de identidad:

Firma del participante:
Fecha:




TEST DE RESPONSABILIDAD

Instrucciones:

Selecciona con una X la respuesta correcta de acuerdo a los siguientes criterios.

1 TOtaI mente en desacuerdO 1 | Lapersona que tiene Responsabilidad debe asumirla en sus actos 2
21En desacuerdo 2 | Lapersona Responsable es agquella que actia conscientemente siendo él la causa directa
- - o indirecta de un hecho ocurndo
3 N | de aCLIeI'dO, N I en desacuerdo 3 | La persona Eesponsable esta oblizgada a responder por alguna cosa o alguna persona
4 | Responsable es el que cumple con sus obligaciones.
4 De acuerdo 5 | Es Responsable el que pone cuidado v atencidn en lo que hace o decide
5 Total mente de acuerdo 6 | Tener Responsabilidad es reconocer v responder a las propias inquietudes v las de los
demas
7 | Tener una buena Responsabilidad es planear en tiempo v forma las diferentes acciones
_ _ 8 | Un individuo con Responsabilidad, debe asumir las consecuencias desus obras,
Fuente; Carlos Guillermo Rolon Fabian expresiones y sentimientos
9 | Un estudiante Responsable debe cumplir con las tareas tanto del hogar como de la
Fecha en que fue cargado el Oct 01, 2013 cscucla
httpSI//ES.SCI"ibd.COI’T\/dOCU ment/1723419 10 | La Responsabilidad es el complemento necesario de la libertad
ol T 11 | Responsable es el alumno que estd atento en sus clases
74/ Test-de Responsa bilidad 2 | El alumno Responsable es aquel que realiza las tareas encomendadas por el profesor
13 | Responsable es el estudiante que obedece las mnstrucciones del profesor.
14 | Es Responsabilidad del alumno que tiene el mismo comportamiento en la escuela v en su
casa
15 | El alumno que es Responsable participa en actividades escolares tanto de grupo como
individual
16 | Es Responsable el alumno que cuida los bienes v materiales de la escuela.




TEST DE COMPROMISO

Instrucciones:
Selecciona con una X la respuesta correcta de acuerdo a los siguientes criterios.

1| Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo, Ni en desacuerdo

De acuerdo

g~ lwin

Totalmente de acuerdo

A

; Como de feliz eres en el trabajo? 1123 4

;Recomendarias la empresa a un familiar 0 amigo?

De ser posible_ jvolverias a aplicar por este puesto de trabajo?

;La comunicacion vertical de la empresa es honesta?

i Sabes cudl es la mis16n de la empresa?

; Alguien ha reconocido tu trabajo en el ultimo mes?

; Te sientes compensado/a 3 mvel salarial?

i S1entes que has recibido formacion de calidad durante tu estancia en la empresa?

; Estas contento/a con los beneficios que ofrece la empresa?

b= A = P R I

0 | ;Qué cambios te gustaria que se implementaran?

Fuente; https://www.sesamehr.es/plantillas/plantilla-de-encuesta-de-compromiso-laboral/



SELECCION

b) Seleccion.
Posterior a la seleccion de los individuos en funcion de sus
aptitudes sensoriales se le debe dar un entrenamiento basico.

Este entrenamiento previo:

v'Proporciona conocimientos elementales en los procedimientos
utilizados en analisis sensorial

v'Desarrollar su capacidad para detectar, reconocer, describir y
discriminar estimulos sensoriales.



Entrenamiento de los jueces.

Una vez reclutado a las personas que van a formar parte del panel se

procedera a realizar las pruebas que nos permitiran seleccionar a los
jueces.

Todas las pruebas tienen como finalidad la familiarizacion de los

candidatos con los métodos y con los materiales utilizados en esta
disciplina.

a) Determinacion de la incapacidad
b) Determinacion de la agudeza

c) Evaluacion del potencial de un candidato para describir y comunicar
Sus percepciones sensorial



Test de gustos basicos
TEST DE UMBRAL DE DETECCION

e Descripcion del test: El test consiste en evaluar 10 soluciones con distintas
concentraciones de soluto (acido citrico, sacarosa, cafeina y cloruro de

SOdIO)' Muestra | Gusto basico | Concentracion
| S a |Acido 0,02% &cido citrico
Ejemplo preparar soluciones acidas — : .
Preparar solucion madre: Pesar en una balanza analitica 10g de b Acido 0,03% é&cido citrico
acido citrico USP y diluirla con agua destilada en un baldn c Acido 0.04% 4cido citrico
aforado de 1 litro, tomar de esa solucién 2 ml y diluirlo con ’
agua destilada en un balén aforado de 100 ml. d Amargo 0,02% cafeina
Se obtiene al primera dilucién que es igual a 0,02 g/100 ml e Amargo 0.03% cafeina
(0,02%) y se sigue sucesivamente. ’
f Dulce 0,40% azucar
j Dulce 0,60% azucar
h Salado 0,08% cloruro de sodio
i Salado 0,15% cloruro de sodio
] - Agua




TEST DE DETERMINACION DE UMBRAL DE RECONOCIMIENTO

Concentracion Concentracion Concentracion Zorcept:tje
N° de cloruro de sodio sacarosa acido citrico € ::: °

. -/ Solucid /100ml /100ml /100ml . .

DGSC“pClOﬂ dEI test: oHeen sgolucign sgolucii:;n s?nlucizn detsrr:]c';?; de
Preparar segun tabla : ! 0.00 0.00 0.000 100%
- 2 0,02 0,05 0,005 100%
v'10 soluciones saladas - v - = p—
(cloruro de sodio) = ’ = °
. ;, = 4 0,06 0,20 0,013 75%
v'10  soluciones acidas - — — o —
(&cido citrico) = ’ ’ °
. 6 0,10 0,40 0,018 50%
v'10  soluciones dulces - - — - o
(sacarosa) ’ ’ ’ -
8 0,15 0,60 0,025 25%
9 0,18 0,80 0,030 25%
10 0,20 1,00 0,035 0%

Ejemplo prepara soluciones dulces de sacarosa
Preparar solucion madre: Pesar en una balanza analitica 10g de sacarosa USP y diluirla con agua destilada en un baldn
aforado de 1 litro, tomar de esa solucion 5 mly diluirlo con agua destilada en un balén aforado de 100 ml . Se obtiene al
primera dilucién que es igual a 0,05g/100 ml y se sigue sucesivamente .....



F S
TEST DE ORDENAMIENTO DE INTENSIDAD DE &9
COLOR ™" *

N“\‘“N SO;” Na*
incion de | ba: N° solucion | % Dilucién
Descripcion de la prueba: “
o : 1 55%
Se preparan las siguientes soluciones 50, Na® » ey
0
v'5 gotas colorante Gourmet rojo (Ponceau 4R) + 500 ml agua 3 45%
destilada. . 20%
v'6 gotas colorante Gourmet amarillo (Tartrazina y Amarillo 5 35%
Crepusculo) + 500 ml agua destilada. 5 30%
v'5 gotas colorante E142 (Verde Acido Brillante) + 500 ml de 7 25%
agua destilada. 3 20%
De las soluciones patron se prepararon 10 muestras de 9 10%
acuerdo a las diluciones senaladas en |la Tabla, para cada color. 10 0%

Fuente: Jellinek, 1985



Test de Ishihara.
Serie de tarjetas con circulos configurados con puntos de diversos colores.

lapersonas sin daltonismo son capaces de identificar sin problemas un dibujo, texto o niumero en su interior,
mientras que los dalténicos no son capaces de distinguirlos o presentan muchas dificultades para lograrlo.

cOué niumero ves?

o Las personas con vision de color normal ven un 29.

o Las personas con ceguera al color rojo verde ven un 70.

o Las personas con daltonismo total no ven nada.
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o Las personas con vision de color normal ven un 5.
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. o Las personas con daltonismo total no ven nada.



ENTRENAMIENTO
jueces seleccionados
(International Organization for Standard ISO, 8586:2012)

FUNDAMENTO

Proporcionar a los jueces los principios elementales de las tecnicas utilizadas en el
analisis sensorial y desarrollar su aptitud para detectar, reconocer y describir los
estimulos nerviosos.

OBIJETIVO
Entrenar a los jueces para que desarrollen habilidades de:
v'Detectar, colores, olores y sabores.
v'Reconocer los conceptos de clasificacion con ayuda de escalas
v Clasificar en categorias, escalas de intervalos y escalas proporcionales

v'Usar los descriptores para desarrollar el 1éxico propio para poder describir las
caracteristicas sensoriales



Entrenamiento de los jueces.
Vision de colores

v'Preparacion de las
muestras

v'Preparacion de las
diluciones de trabajo

v'Procedimiento

v'Aplicacion del ensayo

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. Metodologia estandar para el entrenamiento basico de un panel de
catadores. Universidad Rey Juan Carlos Espana



Entrenamiento de los jueces.
Vision de colores

ROO01-Formulario para el reconacimiento de colores

Nombre v apellidos

Fecha

Instrucchones: Por favor cologue los dos juegos que se le presentan a continuacion del rojo al azul pasando por el violeta y del amarillo al azul pasando por el
verde. Escriba en cada una de las casillas en base a este orden el ndmero correspondiente del frasco.

Del rojo Al azul

Del amarillo Al verde

Observaciones:




v
v
v

Entrenamiento de los jueces.
Deteccion de sabores basicos.

Preparacion de las muestras
Preparacion de las diluciones de trabajo

Procedimiento

v Aplicacion y evaluacion del ensayo

Cafeina Amargo
Acido citrico Acido
Cloruro de sodio Salado
Sacarosa Dulce

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. Metodologia estandar para el entrenamiento basico de un panel de
catadores. Universidad Rey Juan Carlos Espana




Entrenamiento de los jueces.
Deteccion de sabores basicos.

ROO3-DETECCION DE SABORES BASICOS

Mombre y apellidos

Facha

Instrucciones: Por favor pruebe las muestras de lzquierda a derecha y margue la casilla aproplada en cada caso con una cruz.

58 pueden prooar ks muestras mas de wna vez sl lo considera necesarko. Mo obstante es recomendable evitar la fEnTlEEn sensorial y no tardar mucho en tomar

una aecision.

Acldrese con dgua antes de evaluar cada una de las muestras

M? de muestra | Sabor no identificado | Acido | Amargo | Salado | Dulce

Observaciones:



Entrenamiento de los jueces.
Entrenamiento en la utilizacion de escalas

Procedimiento:

v' Evaluar cada una de las muestras de izquierda a derecha

v" Indicar en la escala con una x en el punto gue crean correspondiente en la escala como
considera su intensidad en el aspecto acidez por ejemplo.

v' Beber agua entre una muestra y otra.

0-15 Point Intensity Scale

BARELY DEVELCTABLE LIZHTLY INFEMSE INTEMZE EETHEMELY INTEMSE

HONE IDENTIFIABLE, MODERATLY INTENSE VERY INTENSE
BUT NOT YERY INTENSE

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. Metodologia estandar para el entrenamiento basico de un panel de
catadores. Universidad Rey Juan Carlos Espana



Entrenamiento de los jueces seleccionados.
Entrenamiento en la utilizacion de escalas

La evaluacion de la muestra por el responsable para determinar

que el panel ha obtenido unos resultados adecuados se realizara

de la siguiente manera:

v" Se medira desde el comienzo de la recta hasta el punto de
Interseccion de la x

v Se comparara con el valor correcto o el valor establecido.

v Esa diferencia no debe de ser mayor al 20%

v Cada juez debe de acertar en al menos el 80% de las escalas



Entrenamiento de los jueces.
Descripcion de aromas retronasales.

a. Se presenta a cada juez la serie de viales preparados en orden aleatorio. Las muestras
se codifican con cifras de 3 digitos.

b. A los jueces se les dan las siguientes instrucciones para realizar la evaluacion por via retronasal:
— El juez tapa su nariz oprimiendo con los dedos, bebe un sorbo.

— El'juez destapa su nariz cuando la disolucion esta en la boca.

— El juez traga la disolucion.

— El aroma se evalla con la subsiguiente expiracion. Fuente: Ventura Laguna E. 2016.

Metodologia estandar para el
c. Evaluacion de la prueba. entrenamiento bésico de un panel
Las respuestas de los candidatos se evalUan de la siguiente forma: de catadores. Universidad Rey
3 puntos: identificacion correcta del descriptor Juan Carlos Espafia

2 puntos: descripcion en terminos general
1 punto: descripcion apropiada tras el debate
0 puntos: ninguna respuesta



Entrenamiento de los jueces.
Descripcion de aromas retronasales.

SI mas del 80% del grupo sabe identificar
correctamente el olor que estan percibiendo o
lo relacionan correctamente.

ES un buen Indicio de en proximos
entrenamientos el grupo sabra distinguir ese
olor retronasal



ROD4-Descripcin de aromas retronasales.

Nombre ¥ apellidos

Fecha

Instrucclones: Por favaor, pruebe las muestras de |.!-'.'.'|IJIE|"IZ|E a derecha. Recusrde que hay aclararse antes de pasar a la muestra sigulente. Con cada muestra, siga

E ntre n am i e n to las sigulentes instrucciones:

Tapese la nariz ¢ FII"IJEtIE el contenido del envase.

d e I OS J u e Ces Destape la nariz una vez que el contenido esté en su boca.

Evalde &l aroma.

Trate de reconter & ankma y de escribir el resultado en la columna reconocimiento del aroma. Cuando no reconozca el aroma, trate de describirlo en la columna

- - V4
D eSC r I p C I O n de descripcidn del aroma, asocldndolo con experienclas/productos que le vengan a la mente al evaluar cada muestra.
d e a ro m aS 5l reconoce el aroma también debe describirko. Esto es importante para pruebas posteriores.

retronasales.

M2 de muestra | Reconocimiento del aroma | Descripokén del aroma

Observaciones:




Entrenamiento de los jueces. buii @l
Descripcion de texturas. «‘:’I\ ¥ @O

Objetivo: Entrenar a los jueces en la descripcion de la textura.
Presentan cinco sustancias con texturas diferentes y tendran que intentar describir el tipo
de textura 0 en caso de no saber asociarlo a una palabra en concreto intentar definiéndolo
de alguna manera como por ejemplo asociarlo a algo que les evoque la textura

Las muestras seleccionadas :
- Naranjas (producto fresco). &
- Zanahoria (producto fresco). :
- Apio (producto fresco).

- Peras (producto fresco).

- Malvavisco (golosina).

v" Muestras tamafios iguales para todos los
catadores y en cantidad suficiente para
que lo puedan probar varias veces si lo
necesitara.

v Productos como las peras o malvavisco
(marshmello se pueden oxidar o secar
enseguida por lo que es importante cortar Fuente: Ventura Laguna E. 2016. 3.

en el momento y o guardarlas protegidas Metodologia estandar para el -—
v Se les anexa el cuestionario entrenamiento basico de un panel de
catadores. Universidad Rey Juan .

Carlos Espana



Entrenamiento de |los jueces. Descripcion de texturas
Lista de textura control para las muestras
seleccionadas

Producto Textura mas comunmente asociada

Maranjas Jugosa, particulas celulares
Cereales de desayuno (copos de maiz) Crujiente, crocante
Mubes / Malvavisco Pegajosa, maleable
Espdrrago Fibroso
Zanahoria Crocante, dura

L ig




Entrenamiento de los jueces. Descripcion de texturas
Analisis e interpretacion de los resultados

El comportamiento de los candidatos se califica segun la siguiente escala:

3 puntos por una identificacion correcta o una descripcion de la asociacion mas
frecuente

2 puntos por una descripcion en terminos generales

1 punto por una identificacion o descripcion de una asociacion apropiada tras
una discusion.

0 puntos si no hay respuesta o por una respuesta totalmente errénea.

4 .‘)' 3
T
- - é‘;;




Entrenamiento de los jueces.
Descrincion de texturas/ Test

ROO5-Descripcidn de texturas.

Nombre y apellidos

Facha

Instrucclones: Por favor, pruebe las muestras de lzquierda a derecha. Recuerde que hay aclararse antes de pasar a la muestra sigulente.

Trate de describir las propledades de textura de cada una de las muestras.

Codigo muestra Descripcidn de la textura de la muestra

Observaciones:



Entrenamiento de los jueces.
Prueba de ordenacion de texturas.

Esta prueba consiste en reconocer diferentes texturas, para ello se presenta a los jueces
una serie de muestras que tiene que ordenar en funcion de su firmeza.

A cada juez se le presentan 10 muestras de gelatina en el mismo tipo de recipientes,
codificados con cifras de tres digitos.

LLas muestras se presentan en orden aleatorio

Los jueces evallan la textura de cada muestra con el tacto y las reordenan en funcién de su
firmeza.

Su ordenacion final debe de ser recogida en un formulario adecuado para su evaluacion

Fuente: Ventura Laguna E. 2016.
Metodologia estandar para el
entrenamiento basico de un
panel de catadores. Universidad
Rey Juan Carlos Espaiia




Entrenamiento de los jueces/ Prueba de ordenacion de texturas
Tabla de preparacion de las soluciones

Muestra n® Agua desmineralizada (ml) Sacarosa(g) Colorante alimentario [g) Gelatina [g)

1 500 B0 1,20 20,5
2 500 B0 1,25 25,0
3 SO0 60 1,30 27,5
4 SO0 60 1,40 32,5
5 500 60 1,45 42,5
B 500 B0 1,55 57,5
7 500 B0 1,60 67,5
B 500 B0 1,70 52,5
] SO0 60 1,75 95,5
10 SO0 60 1,85 100,0




Entrenamiento de los jueces.
Prueba de ordenaciéon de texturas/Test

ROE-Ordenacidn de las texburas.

Nombre y apellidos

Facha

Instrucclones: Por favor, toque las muestras de lzquierda a derecha. Escriba los cddigos en orden creclente del atrbuto firmeza en el cuadro inferior.

Para ello realice una primera ordenacidn provisional y verifiguela posteriormente con una segunda evaluackin.

MENDS FIRME MAS FIRME

Ohservaciones:




Entrenamiento de los jueces.
Prueba duo trio

a) Reactivos

v Agua, neutra, sin sabor, sin gas y sin

olor.
v Sacarosa
v" Acido citrico
v Cafeina
v" Cloruro Sédico

Fuente: Ventura Laguna E. 2016.
Metodologia estandar para el
entrenamiento basico de un panel
de catadores. Universidad Rey
Juan Carlos Espaiia

b) Preparacion de muestras Las muestras se deben
de preparar tal como se indica en la tabla con las
cantidades correspondientes de cada reactivo
enrasadas con el agua neutra (que no produzca
ningun sabor elegido para todo el entrenamiento)

Sabor Sustancias Concentracion g/l

Dulce Sacarosa (N2 CAS: 57-50-1) 10 (1%)
Acido Acido citrico (N2 CAS: 77-92-9) 0,3 (0,03%)
Amargo Cafeina (N2 CAS: 58-08-2) 0,3 (0,03%)
Salado Cloruro Sodico (N2 CAS: 7647-14-5) 2 (0,2%)




Entrenamiento de los jueces.
Prueba duo trio

Procedimiento e interpretacion de resultados

c) Realizacion de la prueba

Se presentan cuatro estimulos gustativos (dulce, acido, amargo y salado) a modo de referencia con un codigo
aleatorio de tres digitos (vasos de colores o en mayor cantidad) y dos vasos con solucion por cada estimulo.

Las instrucciones se tienen que dar de manera clara a los jueces por ejemplo:

Pedir prueben en primer lugar las muestras de referencia escribiendo la primera sensacion que les transmite al
probarlas en el cuestionario y una vez evaluados las de referencia. Que comiencen a evaluar las muestras
Intentando a la vez relacionarlas con las muestras de referencia. Siempre deben de beber agua entre las
muestras.

Es importante que en esta prueba no realicen muchas evaluaciones si no lo tienen muy claro, puesto que son

muchas referencias a la vez y puede llegar a ocasionar fatiga dejando de ser efectiva esta prueba. Tienen que
escribir la sensacion inmediata que perciban.

d) Interpretacion de los resultados.

v" No se deben escoger catadores que tengan menos del 80 % de respuestas correctas.

v’ Es aconsejable, aunque menos importante, una descripcion correcta de las sensaciones producidas por las muestras.
Para tener plena seguridad de que el panel tiene plena conciencia de cada sabor basico que sabe distinguirlo y que
encima sabe relacionarlo con la referencia correspondiente.



Entrenamiento de los jueces.
Prueba duo trio.
Presentacion de las muestras




Entrenamiento de Iosieeusices/ Prueba duo trio.

ROOT- Emparejamientos de sabores bdasicos.

Nombre y apellidos

Facha

Instrucciones: 5e le presentan a continuacion cuatro muestras de referencia en una colurmna a la IEQUIEFIZIE ¥ un conjunto de odhd muestras a evaluar.

Por favor, pruebe las muestras de referencla (columna de la lzquierda) de arriba abajo e Intente memorizar el estimulo. Puede anotar la sensacidn que percibe
debajo del codigo.

A continuackdn, pruebe las odho muestras a evaluar de guierda a derecha, acardndose oon agua antes de evaluar cada muestra. Tiene gue Indicar gqué
muestras son lguales a las referenclas con una cruz en la casilla correspondiente. Se recombenda no tardar mucho en tomar una declsidn para evitar fatiga

sensorial.
CODIGOS DE LAS MUESTRAS A
EwfaLLLAR
Sensachin:
Sensachin:
MUESTRAS DE
REFERENCIA o——
Sensaciin:

Ohservaciones:



B7017:1992 Analisis sensorial. Metodologia. Método para establecer el perfil olfato-gustativo.

B7025:1996 Analisis sensorial. Metodologia. Perfil de textura.

4120:2008 Andlisis sensorial. Metodologia. Prueba triangular (1SO 4120:2004)

5492:2010 Andlisis sensorial. Vocabulario. (IS0 5492:2008)

B586:2014 Andlisis sensorial. Guia general para la seleccion, entrenamiento y control de catadores y
Fuente: catadores expertos. (150 8586:2012).
Ventura Laguna E. 2016. B580:2014 Andlisis sensorial. Guia general para el disefio de una sala de cata. (150 8582:2007)
MetOdOIO_gla eSta,n(_jar para el 4121:2006 Analisis sensorial. Directrices para la utilizacion de escalas de respuestas cuantitativas. (ISO
entrenamiento basico de un

4121:2003)

panel de catadores.
Universidad Rey Juan Carlos 5496:2007 Andlisis sensorial. Metodologia. Iniciacion y entrenamiento de jueces en la deteccidn y
Espa na reconocimiento de olores. (150 5496:2006)

6658:2008 Analisis sensorial de alimentos. Metodeologia. Guia general. (150 6658:2005)

B8587:2010 Andlisis sensorial. Metodologia. Ordenacion.

11037:2013 Andlisis sensorial. Guia general para la evaluacidn sensorial del color de los productos.

13300-1:2007 | Analisis sensorial. Guia general para el personal de los laboratorios de evaluacion sensorial.

Parte 1: Responsabilidades del personal. (IS0 13300-1:2006)

13300-2:2008 | Andlisis sensorial. Guia general para el personal de los laboratorios de evaluacion sensorial.

Parte 2: Seleccion y formacion de directores del jurado.

10399:2004 Metodologia ensayo dio trio




VALIDACION (ISO 11132:2023 e ISO 8585:2023)

Normas disefiada para analisis descriptivos

v'Controlar la eficacia y comportamiento apropiados y
reproducible (ISO 8585:2023 )

v'Entender la capacidad del panel para repetir sus propios
resultados y reproducir los resultados de (ISO 11132:2023)



Umbral. DEFINICION

 Existe un intervalo de concentracion por debajo del cual el
olor o el sabor de una sustancia podria no ser detectable
bajo ninguna circunstancia practica, y por encima del cual
los individuos con un sentido normal de olor o sabor
podrian detectar facilmente la presencia de la sustancia”.

*Es la minima cantidad de concentracion necesaria para

que el evaluador pueda senalar el pasaje de la no
sensacion a la sensacion.



Tipos de umbrales

El umbral absoluto (umbral de deteccidn) es el estimulo mas bajo capaz de producir una de sensacion- la luz mas tenue, el
sonido mas suave, el peso mas ligero, el sabor mas débil.

El umbral de reconocimiento es el nivel de un estimulo especifico en el que puede ser reconocido e identificado. El umbral

de reconocimiento suele ser mayor que el umbral absoluto. Si una persona prueba agua que contiene niveles crecientes de

sacarosa afadida, en algun momento se producira una transicion en la sensacion de "sabor a agua o agua pura" a "un sabor
muy suave”. A medida que aumenta la concentracidon de sacarosa, una transicion mas se producira de "un sabor muy suave'
a “dulce suave” el nivel al que ésta

segunda transicion se produce se llama el umbral de reconocimiento.

El umbral de diferencia es la magnitud del cambio en el estimulo necesario para producir una diferencia apreciable. Se
determina generalmente mediante la presentacion de un estimulo estandar que luego se compara con un estimulo variable.
Se utiliza el término diferencia apreciable (JND) cuando el umbral de diferencia se determina cambiando la variable del
estimulo por pequeiias cantidades por encima y por debajo del estandar hasta que el sujeto se nota la diferencia.

El umbral maximo es la magnitud de un estimulo por encima del cual no se percibe un aumento en la intensidad de la
calidad apropiada para ese estimulo, el dolor, se produce a menudo por encima de este nivel. Las diferencias apreciables
(JND) aumentan a medida que se procede en la escala de concentracion, y han sido utilizadas como pasos de la escala de
intensidad sensorial.



Caso de estudio de deteccion de umbral y su
validacion

Las pruebas de deteccion del umbral son utiles para
ayudar a definir la sensibilidad de los potencial catadores

Se estudiaran con un ejemplo

Fuente: Rodriguez Ariza YM. 2017. Determinacion de los umbrales
sensoriales de deteccion, de identificacion, de diferenciacion y el
umbral maximo en el sabor acido, mediante metodologia de eleccion
forzada entre tres alternativas (3-AFC), Tesis de grado Universidad
Nacional de Colombia, Facultad de Ciencias Agrarias, Maestria en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos Bogota D. C, Colombia




Deteccion de umbral.
Preparacion de muestras

* Muestras representativas a concentraciones crecientes
* Ensayos preliminares
* En umbral de deteccién ------- concentracion cercana a cero

 Umbral de diferencia o reconocimiento ---- un punto mas alto
qgue el estandar

e Usar blanco



Deteccion de umbral.
Procedimiento
Materia prima y materiales

* PRUEBA DE DETERMINACION DE UMBRAL;

 Ej. acido o cualquier estimulo que se relacione al alimento
o bebida.

* REVISAR EL AGUA POTABLE COMO DILUYENTE

* VALIDAR A LOS PANELISTAS CON ENSAYOS DE
REPETIBILIDAD Y REPRODUCIBILIDAD



CONDICIONES PARA LAS PRUEBAS.
SITIO DE LA PREPARACION Y APLICACION DE LA PRUEBA

Lugar adecuado

Infraestructura adecuada

Instrumental

Personal calificado

Tres areas separadas:
v'Preparacion
v'Evaluacion
v'Reuniones y discusion



Area de preparacion de la muestra

Separada de los cubiculos o sala de prueba o catacion

La sala de preparacion de las muestras debe tener:

- un extractor de olores para evitar que lleguen al area de pruebas
- una mesa de trabajo o mesones en concreto

- una estufa

- un lavaplatos

- licuadora

- batidora

- procesadores de alimentos

- tablas de picado

- cuchillos

Otros elementos necesarios para preparar y presentar las muestras a los panelistas como vajillas,
cristaleria de colores, bandejas, recipientes plasticos, etc.

Esta area debe tener un buen flujo de trabajo, los pisos, paredes y muebles deben ser de facil
mantenimiento.
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Area para la realizacion de las pruebas o catacion de las
muestras. Especificaciones:

Estar retirada de areas de ruidos, libre de olores y separada del area donde se prepara la muestra, aungque adyacente

Debe ser un lugar tranquilo

Tener una temperatura ambiente, debe estar entre 18-22°C.

Tener iluminacion preferiblemente natural, la cual debe ser uniforme. Se recomienda lamparas con luz de color, para cada
una de las cabinas, con el fin de eliminar diferencias de color entre las muestras.

Tener una buena ventilacion y libre de olores extrafios

Los colores de las paredes deben ser claros que no interfieran con el producto y que no canse al panelista

Horario de la prueba horas de la manana y las de la tarde son los mejores momentos para realizar las pruebas. Dado que los
habitos alimenticios de un panelista afectan los resultados de las pruebas, es deseable que no se realicen pruebas en el periodo
de 1 hora antes de una comida a 2 horas después de una comida.

Contenedores : las muestras a analizar deben presentarse a los panelistas en recipientes limpios, inodoros e insipidos.

Cabinas individuales: amplias, conformadas por una mesa, una silla, una pileta (no es obligatorio ademas de que puede
provocar malos olores), software para analisis estadistico sensorial, una ventanilla para el suministro de las muestras y pileta o
grifos. EI nimero minimo de cabinas es tres, pero normalmente se ubican entre 5-10.
Cuando los espacios son reducidos se emplean cabinas de prueba temporal portatiles



En el momento de |la prueba cada catador
debe tener: las muestras codificadas a
evaluar, el formulario de prueba, un vaso con
agua, vaso para escupir (sl no hay grifos, ni
sifon), cublertos, servilletas y demas
elementos necesarios para el panel a fin de
no Interrumpir la concentracion de los
panelistas.












PLANO DE UN LABORATORIO DE EVALUACION SENSORIAL

Area de
Preparacién

Cuarto de reunion y

area de trabajo en Area de
grupo distribucién

Sala de espera

Cabina de
pruebas




Sala de reuniones:




HORARIO DE LA PRUEBA

Se recomienda realizar las pruebas una hora antes del almuerzo y dos horas
despues de este, en la mafana alrededor de las 11lam-12m y en la tarde
entre las 3-4 p.m.

VEHICULQOS

Son sustancias que se emplean para colocar las muestras como las galletas o
panes en el caso de evaluar mantequilla, quesos fundidos, mermeladas,
pastas de carne o cualquier sustancia untable.

En algunos casos no son recomendables Ron aromas Yy sabores
complejos....



NN XXX KX

Forma de evaluar

Relajada y tranquila

Preferiblemente en la manana y sin hambre

Neutralidad

Descansar o tomar agua entre evaluaciones para limpiar |la
boca.

No hablar, ni comentar durante la evaluacion.

Informar lo que realmente se percibe, sin presiones.
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