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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue diagnosticar el escenario ac-
tual de la evaluacion sensorial en la industria cubana de
alimentos, para lo cual se encuestaron 366 fabricas del Gru-
po Empresarial de la Industria Alimentaria Se concluye que
no se esta explotando todas las probabilidades de esta cien-
cia, las metodologias para su uso necesitan ser revisadas,
los que dirigen la actividad no estan capacitados, lo cual
repercute en la formacidn y monitoreo de las comisiones
sensoriales, existe un déficit de recursos materiales, informa-
tivos, asi como de interés, que compromete la objetividad de
esta evaluacion.
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ABSTRACT

Current scenario of the sensory evaluation in the Cuban
industry of foods

The objective of this work was to diagnose the current
scenario of the sensory evaluation in the Cuban industry of
foods, for which 366 factories of the Managerial Group of
the Alimentary Industry were interviewed. It concludes that
it is not exploiting all the probabilities of this science, the
methodologies for its use need to be revised, those that
direct the activity are not qualified, that which rebounds in
the formation and monitoreo of the sensory commissions, a
deficit of material, informative resources exists, as well as of
interest that commits the objectivity of this evaluation
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INTRODUCCION

Para la realizacion de cualquier analisis hay una serie
de factores experimentales que de no ser considera-
dos, influyen negativamente en la validez, precision y
reproducibilidad de los resultados obtenidos. En el caso
particular de la evaluacion sensorial, donde el instru-
mento de medida lo constituyen los jueces, es de suma
importancia la normalizacion de las condiciones fisiol 6-
gicas que rodean al grupo de personas que evaluan el
producto (1). Esta investigacion se realizé con el obje-
tivo de diagnosticar el escenario actual en que se desa-
rrolla esta disciplina en la industria alimentaria cubana.

MATERIALES Y METODOS

Para cumplimentar este objetivo se utilizé como herra-
mienta uno de los métodos cualitativos mas sugeridos,
que es el cuestionario (2), con preguntas elaboradas
por la autora que permitieran indagar acerca de facto-
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res ambientales, informativos, psicologicos, humanosy
practicos, relacionados con la evaluacion sensorial y la
objetividad de sus resultados en la industria cubana de
alimentos, tales como:

o Utilizacion de la evaluacion sensorial como herra-
mienta en la industria

» Metodologias para la evaluacion de la calidad sen-
sorial que utilizan

o Efectividad de los Procedimientos Analiticos de Eva-
luacion Sensorial (PAES).

o Existencia de locales de evaluacion sensorial
» Existencia de comisiones sensoriales actualizadas

e Personal que dirige la actividad sensorial en la in-
dustria

e Preparacidn en la tematica sensorial de los que diri-
gen la actividad

e Aseguramiento de recursos materiales para la acti-
vidad

* Documentacion actualizada en materia sensorial

e Importancia que le da al anélisis sensorial la direc-
cion del centro.

Determinacion del tamafio de la muestra

poblacional a diagnosticar

Se tuvo en cuenta la conformacién actual del Grupo
Empresarial de la Industria Alimentaria (GEIA), o sea
el nimero de empresas y fabricas, incluyendo cuéantas
de éstas tienen implantadas sistemas de gestion de la
calidad o estan en proceso. Por lo que de una pobla-
cion total de 715 fabricas se descartaron las 349 pana-
derias procedentes de la empresa cubana del pan, ya
que a criterio de la autora de la investigacion éstas se
corresponden con establecimientos, que no tienen la
infraestructura de un centro de produccion e iban a
interferir en la representatividad y objetividad de los
resultados del estudio, quedando seleccionadas las 366
restantes para ser encuestadas.

La distribucion a la muestra seleccionada del GEIA 'y
recoleccion de los cuestionarios se llevd a cabo con la
colaboracion de la Direccion Empresarial del MINAL.

Las respuestas al cuestionario fueron analizadas y pro-
cesadas cualitativamente y cuantitativamente, acorde
al tipo de pregunta que representaban (3, 4).

RESULTADOS Y DISCUSION

Utilizacion de la evaluacién sensorial como he-
rramienta

En la mayoria de las fabricas de la industria cubana de
alimentos se utiliza la evaluacion sensorial solo como
herramienta para valorar la calidad de sus produccio-
nes, tal y como lo demuestra los resultados del diag-
nostico en la Fig. 1. Solo un % muy bajo declaré em-
plearla cuando es necesario, para otros fines, como
por ejemplo, en la ejecucion de pruebas cruzadas en
ensayos interlaboratorios, ocasionalmente para detec-
tar diferencias entre formulaciones y para la realiza-
cion de pruebas descriptivas y afectivas, correspon-
diendo esta minoria a centros o plantas propiamente
de investigacion y desarrollo. Esto denota que no se
estd explotando todas las probabilidades que brinda esta
ciencia, fundamental para conocer las reacciones del
publico consumidor a las cuales van dirigidos los pro-
ductos que se elaboran y al que tanto peso da el para-
digma de calidad actual (5).

calidad 85%
m discriminants 72
descriptiva 5%

afectiva 3%

Fig. 1. Uso de la evaluacion sensorial en la
industria.
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Métodos para el control de la calidad sensorial

La industria alimentaria cubana se caracteriza por uti-
lizar una sola metodologia para valorar este parametro
(cuestion que la autora como especialista en la materia
no comparte), que es la correspondiente al Procedi-
miento analitico para la evaluacion sensorial (PAES),
implantada desde hace mas de 13 afios por el Centro
Nacional de Inspeccion de la calidad (CNICA). Sin
embargo en la actualidad, se emplean varias
metodologias, entre las que se destacan los Procedi-
mientos de Evaluacion Sensorial (PES) (6), Operativos
Técnicos (POT), Operativo de Evaluacion Sensorial
(POES). Esta heterogeneidad de métodos puede atri-
buirse a que no se le ha aplicado la metodologia PAES
atodos los alimentos, por lo que se contindan utilizando
los PES, aun cuando estos hayan quedado derogados y
a la reciente incorporacion del sector de la PESCA
que cuenta con procedimientos especificos, muchos de
ellos disefiados por las empresas en funcion de sus
objetivos y necesidades.

Metodologia del PAES

En cuanto a la efectividad de la metodologia del PAES
en el control de la calidad sensorial de las produccio-
nes en la industria y su necesidad de cambios o perfec-
cionamientos (objeto de investigacion de la Tesis Doc-
toral de la autora) la mayoria de las fabricas que lo
aplican contestaron que no resulta efectiva, proponien-
do la necesidad de revision modificacion y actualiza-
cion de la misma con la finalidad de que se correspon-
da con los productos que realmente se estan elaboran-
do, las tecnologias que estan aplicando, los defectos
que se estan presentando y con la clasificacion de los
mismos. También, se refirieron a la cantidad excesiva
de atributos que se valoran por este método, realizando
recomendaciones de que solo se debe evaluar los de-
fectos que puedan incidir en la calidad y la aceptacion
por el cliente, criticando lo complejo que resulta su em-
pleo para el catador y el responsable de la comision de
evaluacion sensorial (CES)

Existencia de locales de evaluacion

La Fig. 2, muestra la situacion actual de la industria en
cuanto a la existencia de locales destinados a la eva-
luacidn sensorial. Como se puede observar, la mayoria
de la poblacion encuestada cuenta con salas de cata

amuebladas y con cubiculos, o éstas se encuentran en
fase de construccion. Es importante destacar, que este
logro corresponde a la labor del CNICA 6rgano presti-
gioso, que se encarga de velar por que los andlisis que
se realicen en la industria retinan las minimas condicio-
nes para emitir un dictamen confiable. También, a la
necesidad de las fabricas de insertarse en el nuevo
paradigma de calidad, entrar a la competencia e
introducirse en el mercado, lo cual ha servido de deto-
nador para que cada vez mas emprendan procesos de
implantacion de los Sistemas de Gestion de la calidad,
y certificacion de la competencia, contando con 67 fa-
bricas pertenecientes a la empresa pesquera con Sis-
temas de anlisis de peligros y puntos critico de control
(APPCC) implantados

No obstante, por experiencia de la autora de esta pu-
blicacion, muchos de estos locales para la evaluacion
sensorial, en ocasiones no se utilizan, por tenerlos des-
tinados para otros fines, el uso mas comdn, es como
almacén para las muestras cuando sobrepasa la pro-
duccién estimada y no tiene salida al mercado, o cuan-
do no hay donde guardar las materias primas, por lo
que se lleva a cabo este analisis en cualquier otro lugar
que no retne las condiciones minimas ni de privacidad
para la concentracion de la actividad, de acuerdo a las
normativas informadas (8). Se aprecia, con un area no
muy menor, los que no tienen local.

m 5ala de cata 50 %

En construccion 20 %

MNa tienen 30 %

Fig. 2. Existencia de locales de evaluacion
sensorial.
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Existencia de Comisiones de Evaluacidon Senso-
rial

La mayoria de los centros cuentan con éstas, pero ale-
gan que las mismas estan formadas desde hace mucho
tiempo, y no se les comprueba su desempefio con pe-
riodicidad, por lo que la evaluacion objetiva de la cali-
dad, se podria poner en duda (9). En otros, por ejem-
plo, hay mucha inestabilidad en la permanencia del per-
sonal en la comisidon por lo que utilizan otros disponi-
bles, que segun el criterio de los responsables de la
actividad cuentan con "buen paladar”, pero que no han
sido seleccionados, ni entrenados, correspondiendo los
mismos a la categoria de experimentados (6).

Todo lo planteado con anterioridad denota, que aun
cuando el proceso para la formacion de evaluadores
esta normalizado (10) y ha sido circulado a través del
CNICA, se hace mal uso de la normativa o simple-
mente no se utiliza. Segun el criterio de la autora, esto
pudiera atribuirse, a la falta de conocimiento en la te-
matica sensorial por parte de los que dirigen esta acti-
vidad en la industria, lo que los incapacita para inter-
pretarla y acometerla. Esto hace que se obvie funcio-
nes que son inherentes al cargo de lider de la CES,
como es la responsabilidad de reclutar, seleccionar,
entrenar y monitorear el desempefio de los jueces,
mantener la motivacion de los mismos y la conduccion
del grupo. Tal problematica conduce a que acaben con-
tratando los servicios de especialistas en la materia para
que los asesore o lleven a cabo estos procesos, lo cual
representa un gasto econémico.

Aseguramiento de recursos materiales para la ac-
tividad sensorial

El aseguramiento de recursos materiales para la acti-
vidad fue una de las limitantes mayores detectadas en
la industria. EI 90 % de las instalaciones encuestadas
no cuenta con los reactivos especificos para realizar
los procesos de formacion de las CES, que es uno de
los primeros pasos indispensables para impulsar la eva-
luacion sensorial en los establecimientos. Esto no es
justificacion para que no se lleven a cabo estos, pues
todos los reactivos son asequibles y la Empresa debe
idear un mecanismo para la compra de los mismos.

El 70 % carecen de los adminiculos necesarios para
una evaluacion objetiva de la calidad, que va desde la
escasez de los que constituyen especificaciones esta-
blecidas por las normas vigentes, como es el caso de
las copas para la evaluacién de ron, cerveza, vino, de
tazas para la cata de café, hasta la de platos, cucharas,
que son fundamentales en una degustacion. Se men-
cionaron también, dentro de éstos los borradores, que
son sustancias a emplear para quitar el regusto (1). Sin
embargo, es importante aclarar que éste se seleccio-
nara en dependencia del producto y que el mejor bo-
rrador por excelencia es el agua, aunque suele reco-
mendarse también el pan tostado o galleta neutra, sal-
vo en el caso de la evaluacion de aceites que se utiliza
el té, o en el de los quesos que se borran con vino.

La situacion del equipamiento de las salas de cata fue
sefialada como critica, pues no se cuenta con las
luminarias suficientes, lo cual es uno de los factores
que mas interviene en la objetividad de los resultados
(8) y que tiene que cumplirse para ser declarados com-
petentes o acreditarse. Se sefialé en este punto ade-
mas, la preocupacion por parte de los que dirigen la
actividad sensorial por no contar con una computadora
para que el lider de la CES, procese los resultados de
las evaluaciones, y lleve todos los registros necesarios
sobre los jueces y su desempefio.

Aunque se conoce la situacion econdmica existente a
nivel mundial y en el pais, el encarecimiento de los pre-
cios de los reactivos y materiales para laboratorios, la
situacion presentada, en ocasiones, pudiera atribuirse
a la poca importancia que le dan los directivos a esta
actividad, priorizando primero otros gastos.

Direccién de la actividad sensorial en la industria

En el 90 % de las instalaciones de la industria el res-
ponsable de calidad es el que atiende también la eva-
luacion sensorial. El hecho de que éste tenga maltiples
funciones en el proceso de produccion, ademas, segun
la experiencia de la autora de esta investigacion, que la
mayoria no han recibido la debida capacitacion y ac-
tualizacion de los conocimientos en un analisis tan es-
pecifico, ni en las metodologias implantadas para estos
fines, contribuye a que se descuide como tal una acti-
vidad tan importante y de la que depende en la mayoria
de los casos el éxito en el mercado. No existe la idea
de cuénto cuesta la calidad, pero sin embargo ha que-
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dado demostrado que la mala calidad si lo tiene, tanto
por el costo de correccion, como por los problemas
que le acarrea a nuestros clientes, que bien podrian
dejar de serlo (11). Por lo que la objetividad de los
resultados obtenidos por las CES que tengan este pro-
blema es cuestionable y puede conllevar al rechazo de
producciones por problemas sensoriales, con la consi-
guiente pérdida de imagen, insatisfaccion del cliente, y
ventas futuras no realizadas, cuestiones que segun el
paradigma tecnoeconémico actual, son limitantes para
una industria.

Conocimiento sobre la tematica sensorial de los
gue dirigen la actividad

EI80 % de los que atienden la actividad sensorial en la
industria no cuentan con los conocimientos sobre esta
tematica. Esto a juicio de la autora, pudiera atribuirse a
que la Direccion de la instalacion no le da la debida
superioridad en su sistema de gestion a la influencia de
los recursos humanos, a su seleccion, formacién, moti-
vacion y competencia del desempefio del personal que
lleve a cabo la calidad, (12) y a la importancia que le
confieraa la disciplina sensorial.

En el caso de la mayoria de las fabricas encuestadas,
plantean que dicho responsable es conocedor del pro-
ducto, esto resulta preocupante, pues no es suficiente
para dirigir una CES. La evaluacion sensorial es una
ciencia que utiliza al hombre y sus sentidos como ins-
trumento de medicidn, por lo que es necesario tener
presente todos los factores que pueden incidir en sus
respuestas, tanto desde el punto de vista psicoldgico
como fisiologico y prepararlos adecuadamente con el
propdsito de que puedan emitir juicios exactos y
confiables. Si no se cuenta con un personal capaz de
disefiar, analizar, e interpretar los datos resultantes (13),
de un lider entrenado mediante técnicas especificas
(14), que mantenga controlado aspectos psicolégicos,
précticos, informativos y humanos (1), con capacida-
des para la formacion y direccion del grupo de catado-
res, con habilidades interpersonales de comunicacion,
que imparta seguridad, apto para manejar técnicas sen-
soriales, motivar y tomar decisiones, se puede incurrir
en sesgos y ser cuestionable la objetividad de los resul-
tados que se estén obteniendo, como es el caso de la
problemética que nos ocupa. Todas estas funciones

mencionadas, estan muy lejos de realizarse en la in-
dustria, por la pobre formacion de los que hoy atienden
la actividad sensorial.

Documentacién sobre tematica sensorial actuali-
zada en la industria

En la mayoria de los centros de la industria solo se
cuenta con las normas actualizadas orientadas por el
CNICA, pero no con la literatura moderna especializa-
da en sensorial, lo que restringe el uso de esta ciencia
solo al cumplimiento de determinadas especificaciones
y lainvalida como herramienta Gtil concebida para nu-
merosos fines. La falta de documentacion en las fabri-
cas, el desconocimiento sobre las nuevas tendencias a
nivel mundial, empeora los resultados de esta activi-
dad, si se tiene en cuenta la poca preparacion de los
responsables de calidad, que se corrobor6 como resul-
tado de esta investigacion. Por lo que se esta ante una
problematica, esta vez susceptible de resolver, con la
ayuda de las nuevas tecnologias de informacion, y de
docencia aplicada.

Importancia que le confieren los directivos a la
evaluacion sensorial

Segun el diagndstico, los directivos le dan importancia,
pero no igual que al proceso productivo y a otros ana-
lisis fisicos quimicos, lo que pudiera atribuirse al fan-
tasma de la subjetividad que ha acompafiado siempre
esta ciencia. Por lo que cada vez mas, éstos tienen que
tomar conciencia del lugar que tiene la satisfaccion del
cliente en el nuevo paradigma de calidad, gestionar los
recursos necesarios y la documentacion actualizada,
contribuir a la formacion de los que dirigen este anali-
sis en la industria y disminuir todo lo que atente contra
la calidad y objetividad de los resultados.

CONCLUSIONES

No se esta explotando al méximo todas las probabilida-
des que brinda este analisis, hay una diversidad de
metodologias para su valoracion, el método PAES im-
plantado no resulta efectivo y necesita ser perfeccio-
nado. Se cuentan con locales de evaluacion. La activi-
dad la dirige personal que no esta capacitado, lo cual
repercute en la formacidn, monitoreo de las comisio-
nes sensoriales. Existe un déficit de recursos materia-
les, informativos, asi como de interés que compromete
la objetividad de esta evaluacion en la industria.
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