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INSTITUTO TECNOLOGICO DEL ALTIPLANO DE TLAXCALA

                        EVALUACIÓN ORGANOLÉPTICA DEL VODKA
                      Ana Cecilia Tepepa Calva, Dolores López Nápoles.
                                           
                                                                     Resumen
La evaluación organoléptica se realiza mediante los sentidos, vista, gusto, olfato, tacto, oído. En la Evaluación Sensorial el hombre, y no un instrumento, constituye el eje de las evaluaciones y mediciones, es por esto que los sujetos que participan de un panel deben ser entrenados a fin de disminuir la subjetividad en las respuestas, lo que permitirá estandarizar tanto las condiciones del medio ambiente como de las muestras a evaluar, permitiendo que los datos obtenidos sean factibles de analizar estadísticamente. 

Palabras claves: organoléptica, vodka, alcohol, destilación, fermentación, estadístico.
                                                                 
                                                                   Abstract
The sensory evaluation is done through the senses, sight, taste, smell, touch, hearing. In the Sensory Evaluation man, and not an instrument , is the backbone of the assessment and measurement , is why the subjects participating in a panel must be trained in order to reduce subjectivity in the answers , which will standardize both environmental conditions as the samples to be evaluated , allowing data are feasible to analyze statistically 

Key words: sensory, vodka, alcohol, distillation, fermentation, statistician.

                                                               
                                                               Introducción
El análisis sensorial es una disciplina muy útil, para conocer las propiedades organolépticas de los alimentos, es importante que los sentidos se encuentren bien desarrollados. La evaluación sensorial 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 de higiene, inocuidad y calidad del producto, para que este sea aceptado por el consumidor. 
La herramienta básica para para llevar acabo el análisis sensorial, son las personas, en lugar de utilizar una máquina, el instrumento de medición es el ser humano, es necesario que se den las condiciones adecuadas (tiempo, espacio, entorno) para que estas no influyan de forma negativa en los resultados, los catadores deben estar bien entrenados.
Bebidas alcohólicas: son bebidas que contiene etanol (alcohol etílico) se pueden distinguir entre bebidas producidas por fermentación alcohólica (vino, cerveza, sake) en las que el contenido de alcohol no supera los 18-20 grados, y las producidas por destilación, generalmente a partir de un producto de fermentación (licores, aguardiente, etc.).
Las especies alcohólicas  aptas para el consumo humano, proveniente de la fermentación, destilación, preparación o mezcla de productos alcohólicos de origen vegetal, salvo las preparaciones farmacéuticas, jarabes o similares. Entre ellas se encuentran bebidas de muy variadas características, y que van desde los diferentes tipos de brandy y licor, hasta los de whisky, tequila, ron, vodka, ginebra entre otras.
Vodka: El vodka, es la bebida alcohólica obtenida mediante la disolución con agua de alcohol etílico rectificado proveniente de productos naturales. Se puede destilar de cualquier planta rica en almidón, tradicionalmente de grano como centeno (generalmente considerado superior a otros tipos de vodka) o trigo, pero también de papa y melaza (Benavides & Pozo, 2008).
El objetivo de este trabajo fue caracterizar una evaluación organoléptica (olfativa, gustativa, y visual) y realizar un estadístico que nos permita interpretar los resultados obtenidos en las pruebas sensoriales.

Materiales y métodos: Se caracterizó la bebida (vodka) para la realización de la prueba organoléptica de aceptación y se utilizó jugo de uva como vehículo. 
Materiales: 
· Vodka
·  18 panelistas
· Jugo uva
· Tequileros (1 por persona)
· Formato

METODOLOGIA: En vasos tipo tequileros, se sirvió la muestra (vodka) a evaluar, mitad vodka y mitad jugo de uva, se les explica a los panelistas el procedimiento de evaluar y codificar los resultados en el formato que se les proporciono.
El proceso de cata se basa esencialmente en un análisis organoléptico/sensorial.
La calidad sensorial del producto se mide de la siguiente forma:
· El ojo determinará la intensidad, el aspecto, el tipo, el brillo y la claridad 
del producto.
· La nariz descubrirá el olor y el aroma.
· La boca revelará el gusto y el sabor.
· La armonía de la nariz y la duración en la boca darán una valoración 
global final del producto.




























                                             EVALUACION ORGANOLEPTICA
NOMBRE DEL CATADOR: ________________________________________ FECHA___________
NOMBRE DE LA MUESTRA__________________________
FRENTE A USTED HAY UNA MUESTRA DE VODKA, AL CUAL LE DEBERA EVALUAR SUS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, PARA CONOCER SU NIVEL DE AGRADO.
	EVALUACION OLFATIVA
	NO CALIFICA
      (0-1)
	REGULAR
(2-3-4)
	ACEPTABLE
     (5-6-7)
	BUENO
   (8-9)
	EXCELENTE
      (10)

	IMPACTO DE ALCOHOL VIA NASAL
	
	
	
	
	

	MADERIZACION
	
	
	
	
	

	AFRUTAMIENTO
	
	
	
	
	



	EVALUACION GUSTATIVA
	NO CALIFICA
(0-1)
	REGULAR
(2-3-4)
	ACEPTABLE
     (5-6-7)
	BUENO
   (8-9)
	EXCELENTE
      (10)

	IMPACTO DE ALCOHOL EN BOCA
	
	
	
	
	

	FUERZA DE SABOR
	
	
	
	
	

	DEBILIDAD DE SABOR
	
	
	
	
	

	AFRUTAMIENTO
	
	
	
	
	

	ASTRINGENTE
	
	
	
	
	

	SABOR FINAL EN BOCA
	
	
	
	
	



	EVALUACION VISUAL
	NO CALIFICA
(0-1)
	REGULAR
(2-3-4)
	ACEPTABLE
     (5-6-7)
	BUENO
   (8-9)
	EXCELENTE
      (10)

	TRANSPARENCIA
	
	
	
	
	

	BRILLANTEZ
	
	
	
	
	

	INTENSIDAD DE LA TONALIDAD
	
	
	
	
	


	EVALUACIÓN ORGANOLÉPTICA
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	NOMBRE DE LA MUESTRA: VODKA
	 
	 
	 
	FECHA: NOVIEMBRE 27 DE 2014
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	OBJETIVO: DETERMINAR LA CALIDAD DE LA MUESTRA
	 
	 
	 
	 
	 

	EVALUACIÓN OLFATIVA
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	No.
	 
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	2
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	3
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	4
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	5
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	6
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	7
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	8
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	IMPACTO DE ALCOHOL (VIA NASAL)
	9
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	10
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	11
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	12
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	13
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	14
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	15
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	16
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	17
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	18
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	
	
	
	
	
	
	
	
	86

	
	
	
	
	
	
	
	puntuación
	4.78

	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	2
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	3
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	4
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	5
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	6
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	7
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	8
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	MADERIZACIÓN
	9
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	10
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	11
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	12
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	13
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	14
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	15
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	16
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	17
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	18
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	61

	
	
	
	
	
	
	
	puntuación
	3.39

	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	2
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	3
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	4
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	5
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	6
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	7
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	8
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	AFRUTAMIENTO
	9
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	10
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	11
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	12
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	13
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	14
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	15
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	16
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	17
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	18
	 
	3
	 
	 
	 
	3



                                                                                       GRACIAS

COMENTARIOS: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


	EVALUACIÓN GUSTATIVA
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	2
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	3
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	4
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	5
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	6
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	7
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	8
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	IMP. DE ALCOHOL (BOCA)
	9
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	10
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	11
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	12
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	13
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	14
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	15
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	16
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	17
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	18
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	122

	
	
	
	
	
	
	
	
	6.8

	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	2
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	3
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	4
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	5
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	6
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	7
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	8
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	FUERZA DE SABOR
	9
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	10
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	11
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	12
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	13
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	14
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	15
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	 
	 
	16
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	17
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	18
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	121

	
	
	
	
	
	
	
	
	6.7

	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	2
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	3
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	4
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	5
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	6
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	7
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	8
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	DEBILIDAD DE SABOR
	9
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	10
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	11
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	12
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	13
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	14
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	15
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	16
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	17
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	18
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	
	
	
	
	
	
	
	
	53

	
	
	
	
	
	
	
	
	2.9

	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	1
	 
	 
	 
	 
	1

	 
	 
	2
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	3
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	4
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	5
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	6
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	7
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	8
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	AFRUTAMIENTO
	9
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	10
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	11
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	12
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	13
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	14
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	15
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	 
	 
	16
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	17
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	18
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	
	
	
	
	
	
	
	
	70

	
	
	
	
	
	
	
	
	3.9

	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	2
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	3
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	4
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	5
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	 
	 
	6
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	7
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	8
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	ASTRINGENTE
	9
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	10
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	11
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	12
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	13
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	14
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	15
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	16
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	17
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	18
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	
	
	
	
	
	
	
	97

	
	
	
	
	
	
	
	Puntuación
	5.4

	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	1
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	2
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	3
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	4
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	5
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	6
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	7
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	8
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	SABOR FINAL DE BOCA
	9
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	10
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	 
	 
	11
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	 
	 
	12
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	 
	 
	13
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	14
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	15
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	 
	 
	16
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	17
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	18
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	114

	
	
	
	
	
	
	
	Puntuacion
	6.3












	
	EVALUACIÓN VISUAL
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	
	 
	 
	1
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	
	 
	 
	2
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	 
	 
	4
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	
	 
	 
	5
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	
	 
	 
	6
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	 
	 
	7
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	
	 
	 
	8
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	
	TRANSPARENCIA
	9
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	
	 
	 
	10
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	
	 
	 
	11
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	
	 
	 
	12
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	
	 
	 
	13
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	 
	 
	14
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	 
	 
	15
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	
	 
	 
	16
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	
	 
	 
	17
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	 
	 
	18
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	127

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	7.1

	
	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	
	 
	 
	1
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	
	 
	 
	2
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	 
	 
	4
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	
	 
	 
	5
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	
	 
	 
	6
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	
	 
	 
	7
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	
	 
	 
	8
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	
	BRILLANTEZ
	9
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	
	 
	 
	10
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	 
	 
	11
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	
	 
	 
	12
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	
	 
	 
	13
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	
	 
	 
	14
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	
	 
	 
	15
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	
	 
	 
	16
	 
	3
	 
	 
	 
	3

	
	 
	 
	17
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	
	 
	 
	18
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	115

	
	
	
	
	
	
	
	
	Puntuación
	6.4

	 
	 
	 
	No.
	NO CALIFICA (0-1)
	REGULR (2-3-4)
	ACEPTABLE (5-6-7)
	BUENO (8-9)
	EXCELENTE (10)
	 

	 
	 
	 
	1
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	 
	2
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	 
	3
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	 
	4
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	 
	5
	 
	 
	6
	 
	 
	6

	 
	 
	 
	6
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	 
	7
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	 
	 
	 
	8
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	INTENSIDAD DE LA TONALIDAD
	9
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	 
	10
	 
	 
	7
	 
	 
	7

	 
	 
	 
	11
	 
	 
	5
	 
	 
	5

	 
	 
	 
	12
	0
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	 
	 
	13
	 
	 
	 
	8
	 
	8

	 
	 
	 
	14
	 
	 
	 
	9
	 
	9

	 
	 
	 
	15
	 
	 
	 
	 
	10
	10

	 
	 
	 
	16
	 
	4
	 
	 
	 
	4

	 
	 
	 
	17
	 
	2
	 
	 
	 
	2

	 
	 
	 
	18
	 
	 
	 
	8
	 
	8



Regresión lineal
	
	
	
	
	
	

	
	
	EVALUACIÓN OLFATIVA
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



	
	
	
	
	
	

	
	
	EVALUACIÓN GUSTATIVA
	
	

	
	



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	EVALUACIÓN VISUAL
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