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RESUMEN

Se estudiaron seis alimentos mediante los métodos grupos
focalesy criterio de expertos valorando de manera cualita-
tivay cuantitativa los atributos establecidos para controlar
su calidad sensorial. Estos fueron clasificados por su im-
portancia segun su mediageométricay evaluada su adecua
cion por catadores, expertos 'y consumidores habituales
correlacionandose |os resultados por tau-b de Kendall. Se
comprobé que es necesario revisarlos, precisarlos y es
posible emplear a expertosy consumidores habituales para
ayudar a definir los atributos relacionados con la calidad
sensoria de los aimentos.
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ABSTRACT

Valuation of attributes established to control
sensory quality of foods

Six foods were studied using the focus groups methods and
expert criteria, valuing in aqualitative and quantitative way
the established attributes to control their sensorial quality.
These attributes were classified by their importance
according to their geometric mean and evaluated their
suitability by tasters, experts and usual consumers
correlating the results by tau-b of Kendall. It was verified
that it is necessary to review and to specify them and it is
possible to use experts and usual consumers to help define
the attributes related to the sensorial quality of food.
Keywor ds: sensory quality, attributes, tasters, experts, usual
consumer.

INTRODUCCION

L osatributos sensorial es constituyen | os estimul os so-
bre los cuales se emitira un resultado de la calidad de
los alimentos através de un mecanismo de percepcion
sensorial (1). Por estarazon deben ser precisosy con-
siderarse solo los que real mente necesiten controlarse e
influyan en laaceptacion del consumidor.

La evaluacion de la calidad sensoria en la industria
alimentariacubanaserealizamediante el Procedimien-
to Analitico de Evaluacion Sensoria (PAES), €l cual
establece por familiade productos|os atributos parasu
control. Sin embargo sobre ellos se detectaron
insati sfacciones con su cantidad seguin un diagnostico
al escenario (2).

Estetrabajo tuvo como objetivo realizar unavaloracion
cualitativay cuantitativa de atributos establecidos por
el PAES paracontrolar la calidad sensorial en aimen-
tos.
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MATERIALESY METODOS

Para cumplimentar el objetivo se evaluaron productos
con més de ocho atributos establecidos por € PAES,
ndmero limite mas citado para el control delacalidad
sensorial delosalimentos (3, 4). Los métodos emplea
dosfueron:

Método Gruposfocales: Se aplicd lametodologiapara
evaluacion sensorial de alimentos (5), formandose seis
gruposfocal es con catadoresy cinco con consumidores
habitual es, trabajadores de |a fébrica donde se elabord
el alimentoy de colindantes.

LaTablal presentalasfébricasy ubicacién delas Co-
misiones de Evaluacion Sensoria (CES), sunimerode
catadoresy productos.

Losindicadores valorados en |os productos fueron:

1) Cantidad de atributos establecidos en €l PAES, me-
diante su conteo en los productos.

2) Complejidad de la evaluacion de los atributos, en
unaescala categoérica donde: 5- muy compleja, 4- bas-
tante compleja, 3- compleja, 2- poco compleja, 1- no
compleja. Como criterio se mangj6: entendimiento del
atributo 'y apreciacion del tiempo paraevauarlo.

3) Complgjidad delaemision del dictamen delacalidad
sensorial, similar ala escala anterior. Como criterio se
manejo: apreciacion del tiempo paraemitirlo.

Serealizaron ademas con los grupos focales las accio-
nessiguientes.

1) Clasificar los atributos por su importancia, se sumi-
nistré a los catadores cinco variantes posibles de cali-
dad sensorial del productoy el listado de atributos esta-
blecidos en el PAES. Seles solicitdo marcar un 0 si no
consideraban presente al atributo en lamuestra, con un
nimero 1 si o apreciaban y juzgaran su intensidad en
unaescalade no percibido afuerte. Se calculd lamedia
geométricadelos atributos y fueron ordenados acorde
asuvalor (6).

2) Emitir criterios cualitativos sobrelosatributosy va-
lorar su conformidad en unaescaladonde: 5- muy ade-
cuado, 4- bastante adecuado, 3- adecuado, 2- poco ade-
cuado, 1- no adecuado. Participaron grupos de cata-
doresy consumidores habitual es, explicandolesalos

ultimosel significado delosatributosy quelovaloraran
como sefial de calidad sensorial del producto. Los da-
tos se procesaron en el programa SPSS ver. 22.

Método criterio de expertos: se preseleccionaron 40
candidatos entre profesionales y técnicos afin con los
productosy su calidad, miembrosdel Comité Técnico
de Normalizacién de Evaluacion Sensoria y profesores
deinstituciones educativas rel acionadas con alimentos.
El procedimiento aplicado fue autovaloracion (7). Para
aceptarlos como expertos se estableci6 un coeficiente

deexperticiaK = 0,5.

Losexpertos evaluaron laconformidad con los atribu-
tosen escalasimilar alautilizadapor catadoresy con-
sumidores. Losdatos cualitativos seanalizaron por con-
tenido y frecuencia y los cuantitativos por el mismo
programa estadisti co mencionado anteriormente.

Los datos de catadores y expertos sobre la adecuacion
de los atributos en los productos evaluados se
correlacionaron mediante tau-b de Kendall conlosda-
tos de consumidores habituales relativos alas valora-
cionesdelosatributos como sefia de calidad sensorial .
Se constat6 la concordancia de los juicios de los ex-
pertos estableciendo un valor del coeficiente de Kendall

W 2>0,60 (8). Lasopinionesdelosatributos seanaliza-
ron por contenido y frecuencia de mencion.

RESULTADOSY DISCUSION

LaTabla2 exhibelosresultadosdelosindicadoreseva-
luados por |os catadores respecto alaevauacion dela
calidad sensorial en cada producto.

Se observa que la cantidad de atributos establecidos
exceptuando el helado superaalo citado (3, 4, 9). Los
catadores manifestaron insatisfaccion con ellay con su
precision, criticando |os ambiguos, no reconocidos en
el vocabulario (1), los no adecuados a efectos de su
control y recomendaron fusionar otros para permitir
unaevaluacion mésintegral.

Se comprob6 que lacantidad de atributos establ ecidos
hace méas compleja la evaluacion. En el caso del ron
afigjo Reserva se observo, que los catadores requirie-
ron 15 min en la valoracion de los 16 atributos que
aparecen en laFig. 1y degustarlo més de una vez el
producto paraestimar |os ocho correspondientesal sa-
bor y cuerpo.
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Tabla 1. Fabricas, ubicacion, numero de catadoresy productos evaluados

Féabrica Ubicacion l\igtrgi)?ge Producto evaluado
Fn?grr?:cni gg;lse Havana Club Mayabeque 12 Ron afijo Reserva
Papas & Company LaHabana 10 Mayonesa
Nestlé. Coralac L aHabana 12 Helado de incorporacion
' almendrado
Cérnicos Bravo SA. LaHabana 12 Jamon visking
A LaHabana 12 Pan de corteza suave
. Mezclaen polvo para batido de
Coracan. Coralsa LaHabana 12 chocolate
Tota: 6 70 6
Tabla 2. Evaluacién dada por los catadores a losindicadores
Ron Helado de Jamén Mezclaen
Indicador ango Mayonesa incorporacion Viskin Pan suave  polvo para
Reserva almendrado 9 batido
candedde 16 11 8 11 12 10
dCé)lrgpI ¢jidad Muy Bastante Compleia Muy Muy Bastante
evaluacion complga complga el complgga complga complega
Complgjidad .
del dictamen Muy compleja
Media geométrica %
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Fig. 1. Atributos del ron afiejo ordenados por su media geométrica.

Enloscasosdel jaménviskingy pan suavesecriticola
precision delaevaluacion a establecer mas de un atri-
buto y se observé confusién entre los catadores a tra-
tar deintegrar impresionesdistintas, o que puede com-
prometer laconfiabilidad del dictamen.

LasFigs. 1 a 6 exhiben los atributos de los alimentos
estudiados ordenados por el valor de su media
geométrica, resultado delaclasificacion delosmismos
por suimportancia.
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Fig. 2. Atributos de la mayonesa or denados por su media geométrica.
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Fig. 3. Atributos del helado ordenados por su media geométrica.
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Fig. 4. Atributosdel jamdn visking or denados por su media geométrica.
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Fig. 5. Atributos del pan suave ordenados por su media geométrica.
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Fig. 6. Atributos de la mezcla para batido ordenados por su media geométrica.

Se seleccionaron como expertos a 28 candidatos que
alcanzaron un K = 0,5. Se agruparon por sus conoci-
mientos en evaluacion sensoria y en los productos. El
coeficiente de Kendall W = 0,85 (8) demostro su con-
cordanciaen lavaloracion. Las opinionesfueron:

- Ron afiejo Reserva: un 75 % delos expertoscritico el
atributo cuerpo y recomendaron sustituirlo por sensa-
ciones bucales paraintegrar asensacion al tragar y pi-
cor, criterio que permitiriarealizar unaval oracién méas
complegjadelasimpresiones causadas por las propieda-
desquimicasy fisicasdel producto.

- Mayonesa: un 65 % delosexpertoscritico al atributo
sabor total por ambiguo, mientras que el 80 % cuestio-
noé a pegajosidad por concebirla un defecto afin con la
consistencia.

- Helado deincorporacion amendrado: un 70 % delos
expertoscritico € atributo granulosidad por considerar-
lo un defecto y e 40 % sugirié cambiar cuerpo por
viscosidad o consistencia, atributos que suelen citarse
indistintamente en laeval uacion delacalidad sensorial
del helado y que puede ser explicado por larelacion
entre susdefiniciones (1).

- Jamén visking: un 80 % de los expertos emitid crite-
riosdeinsatisfaccion con el exceso de atributos, suam-
bigliedad a citar atributosjuntos que responden adife-
rentes estimul os sensoriales, coincidiendo conloscrite-
riosdelos catadores.

- Pan suave: un 60 % criticd poros o espacios vacios
porque no es frecuente en este pan. El 85 % emiti6
insatisfaccion por exceso deatributosy el 75 % sugirio
fusionar losdetextura
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- Mezclaen polvo parabatido: todos | os expertos con-
sideraron no relevante afacilidad de disolucién por ser
un alimento concebido paraagitar mecanicamente. Un
70 % recomendo fusionar frescuray tipicidad enolory
sabor, coincidente con lo dicho por catadores.

La Tabla 3 presenta los coeficientes obtenidos en la
correlacion por tau-b de Kendall de los datos de cata-
doresy expertos con los de consumidores habituales,
que exhiben unacorrelacion significativa. Esto confir-
ma la necesidad de revisar y precisar los atributos en
los productosy de concebir unaviaparadefinirlosdis-
tintaaladel PAES.

Los coeficientes de correlacién de los consumidores
habitual es en relacion con los de catadores y expertos
exhibieron valoresiguales o mayores que 0,65; criterio
de aceptable. Los coeficientes més bajos o presentan
el ron afiejo Reserva, helado y jamén visking.

En el caso del ron se atribuye a que en contraste con
los catadores y expertos, |os consumidores habituales
consideraron no adecuado a identidad en copa seca,
cuerpo, regusto y picor por no representar sefiales de
calidad sensorial de este producto (Fig. 7), en el helado
valoraron de no adecuado avelocidad y viscosidad del
derretimientoy en altacategoriaa dulzor (Fig. 8), este
reconocido como atributo heddnico a igual que el co-
lor, salinidad y condimentacidn, sobrevaloradosen ja-
monvisking (Fig. 9).

Tabla 3. Coeficientes de correlacion obtenidos por tau-b de Kendall

Producto evaluado Catadores vs. expertos Catadores vs. consumidores  Expertos vs. consumidores

Ron afigjo Reserva 0,95 0,72" 0,73"

Mayonesa 0,95~ 0,90" 0,92

Helado 0,82" 086" 0,65

Jamon visking 0,87 0,72" 0,71”

Pan suave 0,90 0,79" 0,82"

Mezcla en polvo 0,97 0,79” 0,79”

" Correlacion significativa (p < 0,05) ~ Correlacion significativa (p < 0,01)
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Fig. 7.Valoraciones dadas a los atributos del ron afiejo Reserva. Escala: 1l-inadecuado,
2-poco adecuado, 3-adecuado, 4-bastante adecuado, 5-muy adecuado. L os valores que se
presentan corresponden a la moda.
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Adecuacion
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Fig. 8. Valoraciones dadas a los atributos del helado de incor por acién almendrado.
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Fig. 9. Valoracionesdadas a los atributos del jamon visking.
CONCLUSIONES

Esnecesariorevisar y precisar enlosalimentosestudia-
doslosatributos establ ecidos en los PAES para contro-
lar su calidad sensorial. La correlacion entre los datos
de catadoresresulté significativacon los de expertosy
consumidores habituales por |o que se propone incor-
porarlos paraayudar adefinir los atributosrel acionados
conlacalidad sensorial delosalimentos.

29 Ciencia y Tecnologia de Alimentos \ol. 27, No. 2, 2017




REFERENCIAS

1
2
3
4.
5
6

~

© 00

. Duarte, C. Cienc. Tecnol. Aliment. 3(23):41-46, 2013.

167.

. Hernandez, R; Fernandez, C y Baptista, P. Metodologia de la investigacion. 6 ed. México D.F., Mc Graw Hill, 2015.
. NC 1SO 13299: 2008. Analisis sensorial. Metodologia. Guia general para €l establecimiento de un perfil senso-

rial (1SO 13299:2003, IDT). Cuba.

. NC IS0 5492: 2012. Analisis sensorial. Vocabulario (ISO 5492: 2008, IDT). Cuba.

. Costell, E. Agroquimica y Tecnologia de Alimentos 10:14-18, 2005.

Etaio, |.; Albisu, M.; Ojeda, M.; Gil, PF.; Salmerén, J. y Elortondo, F. J. Food Control 21(4):533-541, 2010.

. Duarte, C.; Oliva, Y.y Gonzdlez, |. Cienc. Tecnol. Aliment. 3(1):60-68, 2005.

. NC ISO 11035: 2015. Andlisis sensorial. Identificacion y seleccion de descriptores para el establecimiento de un
perfil sensorial mediante un enfoque multidimensional (I1SO 11035:1994, IDT). Cuba.

. Campistrous, L y Rizo, C. Metodologia de la investigacién educativa. La Habana, Ciencias Médicas, 2006, pp. 138-

30

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 27, No.2, 2017



