ENTRENAMIENTO DE CATADORES DE PRODUCTOS
CARNICOS DEL CENTRO UNIVERSITARIO DEL SUR
EN MEXICO

Laura Estrada’*, Julia M. Espinosa’, Gloria Gonzdlez'y José Lipez’

'Universidad de Guadalajara, Centro Universitario del Sur. Guzman, Jalisco. C.P 49000.
2Centro de Estudios Turisticos. Universidad de La Habana, Cuba.

E-mail:laurae @cusur: udg. mx

RESUMEN

El trabajo se realiz6 en un area habilitada como sala de eva-
luacion sensorial en el Centro Universitario del Sur. Se lle-
varon a cabo la etapa de preseleccién, seleccion, entrena-
miento y comprobacidn del adiestramiento. En la
preseleccion se reclutaron 13 personas. La seleccién se efec-
tué empleando pruebas de agudeza gustativa con los cua-
tro sabores basicos, umami y metalico; de agudeza olfativa
con seis aromas; visual para los colores rojo fresa, verde
esmeralda y amarillo huevo, asi como de identificacion y
descripcidn de textura. Se seleccionaron 11 personas que
pasaron a la fase de adiestramiento y se entrenaron en prue-
bas discriminativas, escalares y en analisis descriptivo cuan-
titativo. Se realiz6 la comprobacion del adiestramiento me-
diante pruebas estadisticas. Se seleccionaron ocho jueces
para formar el grupo de evaluadores del Centro Universita-
rio del Sur.
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ABSTRACT

Training of sensory judges of meat products of
the South Universitary Center in Mexico

Inan area enabled like sensorial evaluation room of the South
Universitary Center of the was carried out the work. The
preselection, selection and training stages and training
confirmation were carried out. In the preselection stage, 13
persons were recruited. Gustatory sharpness with four basic
flavors, umami and metallic; smell sharpness with six aromas;
visual for the colors strawberry red, emerald green and egg
yellow; and texture identification and description tests were
made in the selection stage. Eleven people were selected to
pass to the training phase, in which they were trained with
discriminative and scalar tests and quantitative descriptive
analysis. The confirmation of the training was carried out by
means of statistical tests. Eight persons were selected for the
group of judges of the South Universitary Center.
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INTRODUCCION

La evaluacion de los alimentos a través de los sentidos
es algo natural en el individuo, los aceptamos o rechaza-
mos de acuerdo al color, olor, al tocarlos y al ingerirlos.
Conocer cudles son las caracteristicas de un producto
que hace que el consumidor los prefiera, ha conducido
al desarrollo de la evaluacion sensorial como un método
de analisis de amplio uso en la industria de alimentos.

La evaluacion sensorial estd adquiriendo cada vez ma-
yor importancia en el mundo de la tecnologia de los ali-
mentos, pues tiene como objetivo la descripcion de las
propiedades organolépticas del producto y el estudio de
las preferencias o grado de aceptacion por los consumi-
dores (1). Ademas de ser una herramienta de trabajo
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muy Util no solo para determinar la calidad final de los
productos alimenticios, sino también como esta se ve
afectada por las distintas materias primas y los méto-
dos de elaboracion.

En el Centro Universitario del Sur de la Universidad de
Guadalajara, México, desde hace 25 afios a través de
los laboratorios, se ha brindado al publico (extension
universitaria) los servicios de microbiologia y anlisis
fisico-quimico de alimentos, sin embargo, el &rea de
evaluacion sensorial hasta el momento esta
desprotegida, e incluso los mismos productores de ali-
mentos no conocen de manera fiable la opinion de los
consumidores con respecto a la calidad de sus produc-
tos.

El objetivo del presente trabajo fue establecer un siste-
ma de evaluacion sensorial para salchicha que se ela-
bora en el Taller de Productos Céarnicos del Centro
Universitario del Sur de la Universidad de Guadalajara,
Meéxico.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo se realiz6 en el Centro Universitario del Sur
de la Universidad de Guadalajara, en Ciudad Guzman
Jalisco, México. La formacién de catadores se hizo
teniendo en cuenta las cuatro etapas descritas en la
norma ISO (2). Esta son la preseleccion, seleccion,
adiestramiento y comprobacion del adiestramiento.

La preseleccion se hizo mediante reclutamiento exter-
no e interno con vista a disponer de un grupo de perso-
nas dispuestas a participar en el trabajo. Se aplicé una
encuesta para conocer datos personales, constumbres
y preferencias alimenticias de los participantes.

Para la seleccion se realizaron inicialmente dos sesio-
nes de trabajo, las cuales fueron solamente informati-
vas. Se les instruy6 a los participantes sobre los princi-
pios generales de la evaluacion sensorial, objetivos de
la misma, finalidad de un catador profesional y su res-
ponsabilidad, etapas de seleccion, entrenamiento y prue-
bas a realizar en la evaluacion sensorial. La seleccion
incluyd las siguientes pruebas: agudeza gustativa (3),
agudeza olfativa, mediante método directo de recono-
cimiento de olor sobre tiras aromaticas (4), agudeza
visual para los colores primarios (5) y prueba de iden-
tificacion y descripcion de textura (6).

Después de la seleccidn se realiz6 el adiestramiento de
los jueces. Se efectud un adiestramietno teérico donde
se les ensefd a los participantes sobre los principios
generales de la evaluacion sensorial, objetivos de la
misma, finalidad de un catador profesional y su res-
ponsabilidad, etapas de seleccion y entrenamiento y
pruebas a realizar en la evaluacion sensorial. Se entre-
g6 ademas un listado de términos generales relaciona-
dos con el andlisis sensorial. Durante el adiestramietno
practico se emplearon pruebas de diferenciacion,
escalares y analisis descriptivos cuantitativos. En to-
dos los casos se efectud inicialmente una etapa de
familiarizacion, antes de presentar el producto (embu-
tido tipo salchicha).

Pruebas de diferenciacion: se utilizaron las pruebas
pareadas, duo-trio y triangular. La comprobacion del
adiestramiento se llevé a cabo mediante analisis
secuencial, con valores de referencia de P = 45 %,
P,=80 % 0=0,05, 3=0,05.

Pruebas escalares: en estas pruebas se utilizaron las
escalas unipolares y bipolares de 5 y 9 puntos, respec-
tivamente para las pruebas de familiarizacién. En las
pruebas con el producto se eligieron los atributos de
sabor (salado) y textura (humedad), por ser estas las
caracteristicas que mas inciden en la aceptacion del
producto. La comprobacion de los resultados se reali-
z6 mediante analisis de varianza bifactorial por bloques
al azar, las pruebas de textura, se realizaron para medir
atributos mecéanicos y geométricos.

Pruebas descriptivas: se inicié con la salchicha
carniCUS. Como prueba inicial se les pidi6 a los futu-
ros catadores que con sus propias palabras y sobre la
base de la informacion que se les proporciond, estable-
cieran los atributos que caracterizan las propiedades
sensoriales del producto. Se evaluaron salchichas con
diferentes niveles de calidad. Algunas con defectos
provocados intencionalmente. Se realizon varias sesio-
nes de trabajo, hasta lograr un vocabulario comun y
homogeneidad de criterios. Una vez establedida la fi-
cha descriptiva de la salchicha, se procedid a evaluar
la intensidad de los descriptores sobre una escala gréa-
fica no estructurada de 10 cm de longitud, hasta obte-
ner resultados satisfactorios y homogéneos en el gru-
po, lo cual fue deteminado mediante el calculo de des-
viacion estandar. La comprobacion del adiestramiento
se realiz6 mediante analisis de varianza bifactorial. El

Cienciay Tecnologia de Alimentos Vol. 20, No. 3, 2010

71




72

presente trabajo se efectud en un area acondicionada
con 10 mesas de lectura individual que cumplieron con
la funcién de cabinas.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la prueba de agudeza gustativa, de los 13 partici-
pantes solo once identificaron 100 % de los sabores, el
resto solo identificd uno, 42,8 %y uno 28,5 %, ademas
que estos dos aspirantes se retiraron por si solos.

En la prueba de determinacion de umbral del sabor, de
los sabores presentados, el que se identificd con mayor
dificultad fue el umami, lo cual puede atribuirse al des-
conocimiento del mismo y la no exitencia de papilas
gustativas especializadas para dicho sabor.

Mientras que en las pruebas de agudeza olfativa, de
los 11 candidatos que realizaron la prueba, emitieron
respuestas correctas solo 10, pues uno de ellos tuvo
solo 63 % de aciertos, equivocando los colores, en el
color rojo fresa invirtio los tubos de las diluciones 1y 2,
ademas de la 7 por la 10, en el caso del color verde
esmeralda invirtid ladilucion 6 por la 7 y en el amarillo
huevo, la dilucion 2 por la 3.

La Tabla 1 muestra que los 10 jueces emitieron repues-
tas correctas en la prueba de textura. Después de rea-
lizada las pruebas anteriores, sélo se continud con nue-
Ve jueces, pues un juez no continud asistiendo a las eva-
luaciones.

Tabla 1. Atributos mecanicos y geométricos en pruebas de textura

Numero de jueces Porcentaje obtenido
Atributos mecéanicos

8 100

2 85,0
Atributos geométricos

PR AW
0
W
w

La Tabla 2 presenta un resumen de la etapa de selec-
cion, donde se muestra el comportamiento del total de
los jueces y el porcentaje de aciertos obtenido en cada
una de las pruebas, permitiendo verificar los resultados
sobre la base de las normas oficiales correspondientes,
donde se especifica que para sabores basicos se re-
quiere 100 % de respuestas correctas, para pruebas
olfatorias 70 %, identificacion de colores (diluciones)
65 % y para textura 70 %.

La seleccion se inicid con 11 personas, pero solo pudo
continuarse con nueve debido a que el juez nUmero sie-
te no asistio a la segunda prueba de textura (atributos
geométricos), por lo que debio ser eliminado, el juez
numero 11, de acuerdo a los porcentajes obtenidos, tanto
en las pruebas de color como atributos geométricos (tex-
tura), no fueron suficientes de acuerdo a la norma co-
rrespondiente, por lo que igualmente tuvo que ser elimi-
nado.

Tabla 2. Porcentaje y promedio de los jueces en la etapa de seleccion por cada prueba

Textura de Textura de

Juez Sabores Olor en tiras . . Promedio
S . L Color atributos atributos .
numero béasicos aromaticas g o por juez
mecanicos geométricos
1 100 75,0 83,0 100 83,3 91,6
2 100 75,0 90,0 100 83,3 92,6
3 100 100 93,0 100 83,3 96,6
4 100 75,0 86,0 100 75,0 90,8
5 100 100 66,0 85,0 91,3 91,7
6 100 87,5 70,0 85,0 66,4 86,9
7 100 100 73,0 100 Nd 81,8
8 100 87,5 83,0 100 91,3 94,5
9 100 100 80,0 100 83,3 94,7
10 100 100 100 100 91,3 98,7
11 100 100 63,0 100 58,0 88,7

nd: no dato por ausencia del catador.
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La Tabla 3 refleja que en la etapa de adiestramiento,
en las pruebas de diferenciacion, de los nueve jueces
que iniciaron el entrenamiento, cuatro de ellos pasaron
a la zona de aceptacion y se mantuvieron en la misma,
una vez que realizaron cuatro pruebas, tres de ellos de
igual forma pasaron dicha zona con cinco pruebas y
por ultimo dos, tan solo con tres pruebas, lograron es-
tablecerse y se mantuvieron en la zona de aceptacion,
teniendo una habilidad infalible para dichas pruebas.

En las pruebas escalares se realizaron tres de
familiarizacion, utilizando escalas verbales estructuradas
de cinco y siete tiempos, los resultados después de dos
pruebas con dos muestras cada una, son los siguientes:
la desviacion estdndar disminuyo, en la prueba 1, los
valores fueron de 1,41 parael juez 1y 0 para los jueces
3,4,5,y 9. Con respecto a la prueba 2, los valores de
desviacion fueron de 0,7. Por lo que se consideraron
suficientes las pruebas de familiarizaciony se inici6 el
entrenamiento. En el entrenamiento con salchichas, los
resultados obtenidos sobre la base de una escala
unipolar de 5 puntos, fueron los siguientes, la desvia-
cion estandar de los jueces con respecto a las mues-
tras 1y 2 fue mayor (0,53) pues en las muestras 4y 5
la desviacion fue igual a cero, por lo que se terming el
entrenamiento.
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La comprobacion de los resultados mediante un anali-
sis de varianza demostr6 que no existia diferencia sig-
nificativa ni entre las réplicas ni entre los jueces, (p<0,05)
por lo que tienen una respuesta repetitiva, exacta y
homogénea.

Tabla 3. Pruebas de diferenciacién obtenidos por los jueces, para
pasar y permanecer en la zona de aceptacion de acuerdo al
andlisis secuencial

Numero de pruebas necesarias para

Nimero de jueces i
alcanzar la zona de aceptacion

4 4
3 5
2 3

CONCLUSIONES

Se desarroll6 la preseleccidn, seleccion, entrenamiento
y comprobacion del adiestramiento con personal del
Centro Universitario del Sur, para evaluar embutidos
tipo salchicha, lo que permitid establecer una comision
formada por ocho catadores.
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