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RESUMEN

La metodologia para la evaluacién de la calidad sensorial
gue se propone esta en concordancia con los avances en €l
temay el contexto delaindustriaalimentariacubana. Brinda
herramientas para establecer 10s atributos y sus especifica-
ciones con catadores, expertos y consumidores habituales,
se sugieren métodos rapidos para su control y posee un
enfoque al producto final y alosingredientes.
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ABSTRACT

M ethodology for food sensory quality evaluation

The methodol ogy for the evaluation of the sensorial quality
that is proposed is in agreement with the advances in the
topic and the context of the Cuban food industry. It offers
toolsto establish the attributes and their specifications using
tasters, experts and usual consumers, quick methods are
suggested for their control and it has a focus on the final
product and ingredients.

Keywords: sensory quality, attributes, specifications,
methods.

INTRODUCCION

En lagestion de la calidad en laindustria alimentaria
cubana se emplea para evaluar la calidad sensoria el
Procedimiento Analitico de Evaluacion Sensorial
(PAES) (1) y en su metodologia de evaluacion se han
detectado insuficiencias (2). El objetivo de estetrabajo
fue proponer una metodol ogia de acuerdo a los avan-
cesen el temay a contexto de esta industria con los
elementos imprescindibles a considerar en dichaeva-
luacion.

MATERIALES Y METODOS

Paradesarrollar lametodologiasetomé o positivo del
Procedimiento de Evaluacion Sensoria (PES) (3) vy
PAES, de las instrucciones de apoyo y metodol ogias
internacionales.

RESULTADOS Y DISCUSION

La metodologia de evaluacién se estructur6 en fases
relacionadas con tres de |0s elementos comunes a de-
finir en unaeva uacion delacalidad sensorial, que son:
los atributos, sus especificacionesy |os métodos para
evauarlos.
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La Tabla 1 presenta las consideraciones para definir
los atributos en lafase 1.

Si se elige lista previa se establece que |os responsa-
bles de CES gjecuten estos pasos:

a) Confeccionar un listado de atributos afines con la
calidad sensorial del producto a partir de los criterios
citados, instruccionesy literatura.

b) Elaborar unaboletaqueincluirdel nimero deatributos
prefijadoacitar y cuyoformato variardsegin a evaluador
quesedirijacomo seexhibeenlosgemplos1y 2 (Tabla
2). Seadmitira haber sefidado un niimero menor.

C) Leer € contenido delaboletaeilustrar |os atributos
alos consumidores con g emplos.

d) Recopilar lainformacion delostipos de evaluadores
en una boleta que se exhibe en la Tabla 3.

€) Integrar los resultados de los evaluadores y estable-
cer porcentaje de mencién delos atributos. Sefialar 1os
citados con un valor igual o mayor a 50 %. LaTabla4
exhibe laboleta a usar.

f) Hacer llegar la boleta a través de la Direccion de
Calidad del MINAL a presidente del Comité Técnico
deNormalizacién (CTN) de Evaluacién Sensorial para
recoger criteriosy regresarlos.

g) Discutir en una sesion abierta con catadoresy ex-
pertos |os criterios informados por los miembros del
CTN. Establecer finalmente los atributos de calidad
sensorial.

Si seelige asociacion controladal os pasos a seguir por
el responsable de CES son:

a) Suministrar el producto a catadores, expertosy que
citen unacantidad limite de atributos prefijados por el
responsable de CES, acorde con la naturaleza del ali-
mento, el contenidoy el nimero de atributos. Se admi-
tiréd que mencionen un nimero menor deellos. LaTa
bla 5 presenta el formato de la boleta a usar.

b) Confeccionar un listado con |os atributos citados por
catadoresy expertos especificando qué permite perci-
bir cadauno y suministrérselo alos consumidores ha-
bituales. Solicitarles seleccionar los més importantes
marcando una cantidad limite de ellos acorde con la
prefijaday brindando la opcion de nombrar otros. La
Tabla 6 presenta la boleta en cuestion y en su aplica-
cién se seguirén las instrucciones del inciso ¢ para el
caso de lista previa

¢) Recopilar los atributos marcados y citados por los
consumidores habitual es en unaboletacon un formato
similar a mencionado en el inciso d del método lista
previa.

Tabla 1. Consideraciones para definir los atributos de calidad sensorial

Consideraciones

Definicién de los atributos por la metodol ogia de evaluacion

Ndmero a
establecer

Evaluadoresa
participar en su
definicién

Métodos para
generarlos

Se evaluaran solo los atributos necesarios de controlar por su variabilidad en la materia
prima, elaboracion y cuyas afectaciones a la calidad sensorial provocan insatisfacciones y
rechazo por el consumidor.

El nimero de atributos dependera del alimento. Se recomienda entre cinco y siete. Si es
necesario un nimero menor se aceptan tres (4) y si es mayor hasta diez (5).

En los ingredientes que admitan ser degustados, se evaluara de uno a dos atributos segin su
naturaleza, proceso a someterse y caracteristicas del producto terminado.

Participaran catadores, consumidores y expertos. Los grupos se formaran:

El de catadores, con integrantes de las Comisiones de Evaluacién Sensoria (CES) que
elaboren el aimento.

El de expertos, con personal de experiencia en el aimento, a los que se comprobara su
experticia por autovaloracion (6). EI minimo a participar es de cinco.

El de consumidores, con trabajadores de &reas donde se elabora € aimento, de centros
vecinos o clientes alos que €l departamento de ventas les suministra, previaindagacion si 1o
consumen y su disponibilidad, el minimo a participar es de 60.

En la definicion de atributos de los ingredientes participardn catadores y expertos.

Se usaran los métodos lista previa o asociacién controlada (7). La seleccidn de cualquiera se
dejaacriterio del responsable de la CES.
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Tabla 2. Ejemplos de boletas a suministrar segin e evaluador

Ejemplo 1. Boleta de evaluacion a usar con catadores y expertos

Ud. ha recibido un listado de atributos afin con la calidad sensorial del alimento . Favor de marcar con una X
los __ que considere determinantes para su liberacion a mercado. Se recomienda centrar la atencién en los que
necesiten mayor vigilancia por su variabilidad perceptible en funcién de la materia prima o del proceso y que
causen insatisfacciones y rechazo del alimento por parte del consumidor.

Listado de atributos y qué permite percibir.

Ejemplo 2. Boleta de evaluacién a usar con los consumidores habituales

Ud. harecibido un listado con atributos afin con la calidad sensorial del alimento . Favor de marcar con una X
los__ que considere sefiales para adquirirlo en el mercado.

Listado de atributos y qué permite percibir.

Tabla 3. Boleta a emplear en la recopilacion de la informacién de los evaluadores

Listade Evaluadores (catadores, expertos o consumidores)
atributos 1/2|3|4|5|6]| 7|8 9 10 | 11 n+1 Total de mencién

Tabla 4. Boleta de integracion de los resultados de los evaluadores y porcentaje de mencion

Evaluadores y niimero de veces que marcaron
Catadores () Expertos( ) | Consumidores( ) %

Atributo

Tabla 5. Boleta a suministrar a catadores y expertos empleando método de asociacion controlada

Boleta de evaluacién a usar con catadores y expertos

Favor de mencionar ____ atributos sensoriales que considere determinantes para controlar y liberar el alimento
al mercado. Se recomienda solo los que necesiten mayor vigilancia, por su variabilidad perceptible en funcion
de la materia prima o del proceso y que conduzcan a insatisfacciones, reclamaciones, rechazos por los
consumidores.

Tabla 6. Boleta a suministrar a los consumidores empleando el método de asociacién controlada

Boleta de evaluacion a usar con consumidores habituales

De lalista suministrada de atributos, favor de marcar los gue considere sefia es para adquirir €
dimento _ en el mercado, se admite mencionar atributos no listados.
Listado de atributos y qué permite percibir.
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d) Integrar losresultados delos evaluadoresy estable-
cer el porcentaje de mencion de cadaatributo, labole-
tay acciones son similares alas citadas en €l inciso e
del método listaprevia

e) Ejecutar acciones similares a las citadas en los
incisosf y g delageneracion por listaprevia.

Para generar los atributos de los ingredientes los res-
ponsables de CES utilizardn el método de asociacion
controlada, |os pasos a seguir son:

a) Dar ingrediente a catadores y expertos y que citen
un nimero seguin cantidad prefijada.

b) Realizar una sesion abierta para discutirlos con los
catadoresy expertos. De acuerdo con la cantidad pre-
fijada, establecer los que se consideraran para eval uar

Las Tablas 7 y 8 presentan las consideraciones para
definir los esténdares y especificaciones en lafase 2.
Las acciones |as gjecutaran |0s responsables de CES.

En lafase 3 se proponen dos métodos en dependencia
de s se definieron los esténdares o especificaciones
delosatributos.

El primero se nombr6 método directo, se emplearain-
distintamentey establece que:

Los catadores evaluaran directamente la calidad sen-
sorial de los atributos en una escala de pésima a exce-
lente. La Tabla 9 presenta la hoja de cata. Se auxilia-
ran delaTabla 10, donde se propone evaluar el atribu-
to por la presenciadel defectoy su peso en la calidad
sensorial del aimento. Si el catador lo calificaen una
categoriamenor de excelente, justificarden lahojade

el ingrediente.

cata el defecto que encontro.

Tabla 7. Consideraciones para definir los estandares de calidad sensorial de los atributos

Consideraciones

Definicion de los estdndares por la metodol ogia de evaluacion

Familiarizaciony
elaboracion de los
estandares de los
alimentos

Familiarizacion y
elaboracion delos
estéandares de los
ingredientes

Familiarizacién
de los catadores
con las escalas
para medir los
atributos

Suministrar muestras del producto con excelente calidad sensorial y segn su
naturaleza, proporcionar fotografias que ilustren los atributos de apariencia.
Esto permitird familiarizar y conformar el patrén mental de catadores 'y su
descripcion.

Proporcionar a los catadores muestras de diferente calidad sensorial, que
representen la variedad real de los atributos en e producto y solicitar que las
describan. En el caso de la apariencia, incorporar fotos que ilustren los
defectos.

Elaborar a partir de las descripciones y defectos citados e estandar de los
atributos del alimento y € listado de defectos. Ambos serdn discutidos con
catadores 'y expertos. Se llegard por consenso ala propuestafinal.

Servir muestras de los ingredientes con calidad sensoria excelente para crear
e patrén menta de los catadores y con defectos para familiarizarlos y
describirlos.

Elaborar apartir delas descripciones el estdndar de |los atributos. Discutirlo en
sesion abierta con catadoresy expertos.

Suministrar muestras que representen extremos e intermedios en calidad
sensoria de los atributos y que los evallen en una escala de: 5- excelente, 4-
buena, 3-aceptable, 2- insuficiente, 1- pésima. Segun la valoracion individua
de los atributos, emitiran un dictamen sobre la calidad sensoria del producto.
Suministrar muestras que representen extremos e intermedios en calidad
sensorial de los atributos y evaluar su intensidad en una escala de: 5- muy
marcada, 4-marcada, 3-moderada, 2-ligera, 1-ausencia. Segun valoracion
individual, emitir un dictamen de calidad sensorial del producto en una escala
de pésima a excelente, lo cua permitird familiarizarlos con ambas
estimaciones.

Se realizard un minimo de cinco sesiones.
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Tabla 8. Consideraciones para definir las especificaciones de calidad sensorial delosatributos

Consideraciones Definicion de | as especificaciones por la metodol ogia de evaluacion

Familiarizacion  Familiarizar a los catadores con muestras que abarquen las categorias posibles en
con productoy  calidad sensoria del producto.
defectos Familiarizarlos con las escalas a emplear en su evaluaciéon, se recomienda:
aceptables Suministrar muestras de diferente calidad sensorial, que la evalGen dentro
(dentro)y no  (aceptable) — fuera (rechazo) y justifiquen su dictamen.
(fuera) Facilitar muestras con defectos en diferente intensidad. Se proponen cinco sesiones.

Seleccionar de tres a cinco muestras del producto de diferente calidad sensorial que
representen la variabilidad real de sus atributos (8). Suministrarlas a los catadores
para que valoren los atributos en una escala de intensidad.

Recopilar los resultados y seleccionar €l valor minimo y maximo de intensidad

53;2' ecimiento citado para € atributo en las ‘Muestras. Discutir ambos vgl ores con catadores,
especificaciones expertosy por consenso que sugieran el rango dentro d(? gspe_cmca(:l ones.

de calidad Conflrmar la acep_tabllldad dgl produc’tO con las especificaciones suge_zr)das usando
sensorial consumidores habituales, elegidos segun Tabla 1. La prueba es aceptaci on-rechazo.

Andizar los resultados con catadores y expertos. Si el producto es aceptado
informar a que atiende calidad y a director para establecer las especificaciones. Si
es rechazado se considerara atributo afectado y la direccion tomara decision seguiin
requerimientos en calidad de lafébrica.

Tabla 9. Hoja de cata para evaluar la calidad sensorial delosatributos por € método directo

Escala de calidad sensorial Defectos

Atributo . .
Excelente  Buena Aceptable Insuficiente Pésima

Atributo 1

Atributo 2

Atributo 3

Atributo 4

Atributo 5
Listado de defectos elaborado en lafase 2.

Tabla 10. Criteriosparaevaluar la calidad sensorial de cada atributo

Calificacion Criterio

Excelente El atributo no presenta defectos 0 estos no son perceptibles, por 1o que no afectan la
calidad sensorial del producto.

Buena El atributo presenta defectos que afectan levemente la calidad sensorial del producto.

Aceptable El atributo presenta defectos que causan desviaciones tolerables en la calidad sensorial
del producto aunque no comprometen su tipicidad.

Insuficiente  El atributo presenta defectos que causan desviaciones limitantes en la calidad sensorial
del producto, comprometen su tipicidad, aunque todavia conserva su usoO como
alimento.

Pésima El atributo presenta defectos que causan desviaciones en la calidad sensoria del
producto provocan su rechazo y consumo como alimento.
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El responsable de CES, discutira con los catadores las
evaluaciones de los atributos y |legard a una coheren-
cia, recopilédndolasen laTabla11. El atributo se califi-
caracon lacategoriarepetida, |lamas bajadeterminard
la calidad sensorial del alimento que se dictamina se-
gunlaTabla12.

El segundo es el método con especificaciones, se usa
ras sedefinierony propone:

Evaluar cadaatributo en unaescaladeintensidad. Si el
catador marcaen zonano sombreada calificaraa atri-
buto con letra D (dentro) y citara defectos.

Si esen zonasombreadacon letraF (fuera) y justifica-
ra el defecto. La Tabla 13 muestra la hoja de cata.

Discutir el responsable de CES |as evaluaciones. Para
considerar aun atributo fuera de especificaciones este
deberéd sefidarse por el 80 % de los catadores.

Tabla 11. Recopilacion de las evaluaciones de los atributos

Catadores

Atributo 1 2 3 4

Categoria

mas repetida Defectos

6 7

Atributo 1
Atributo 2
Atributo 3
Atributo 4
Atributo 5

Tabla 12. Dictamen de calidad sensorial del producto empleando el método directo

Calidad sensorid Criterio
Excelente El product es conforme.
Buena
Aceptable El producto es conforme y para su destino se considerara que es defectuoso.
El producto es no conformey para su destino se considerara:
Insuficiente Si el producto se puede consumir en su formaoriginal sin riesgos ala salud,
El defectoy d atributo en que se detecto.
Pésima El producto es no conformey se valorara su posible uso como aimento animal

0 se desechara

Tabla 13. Hoja de cata para evaluar calidad sensorial por método con especificaciones

Dentro (D)

Fuera (F) Atributos

Ausencia Ligera

Muy
Moderada Marcada Marcada Defectos

Atributo 1
Atributo 2
Atributo 3
Atributo 4
Atributo 5

Listado de posibles defectos elaborado en lafase 2.
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Recopilar evaluacionesen unaTablasimilar alal1ly
calificar atributo con categoria repetida.

Si cualquier atributo esta fuera de especificaciones, el
alimento es no conforme. Si todos estéan dentro, los
defectos y su peso determinarén su calidad sensorial

mediante la Tabla 14.

En e método sugerido paralos ingredientes |os cata-
doresevaluarén si losatributos de calidad sensorial de-
finidos se aceptan 0 no, segun los estandares y defec-
tos detectados. Basandose en esto, se dictaminard so-
breel ingrediente. LaTabla15 exhibelaboletaa sumi-

nistrar.

Tabla 14. Criterios para dictaminar la calidad sensorial por e método con especificaciones

Calidad sensorial del

Producto Criterio producto
:jr;tfensdad de los atributos dentro y no hay Excelente, conforme.
€ectos.
Intensidad de los atributos dentro, se citan
defectos que afectan leve la calidad sensorial del Buena, conforme.
Dentro de producto.

especificaciones

Fuerade
especificaciones

Intensidad de los atributos dentro, se citan
defectos que causan desviaciones tolerables a la
calidad sensorial del producto y no comprometen
tipicidad.

La intensidad de un atributo esta fuera y citan
defectos que causan desviaciones tolerables a la
calidad sensoridl del producto pero no
comprometen su tipicidad.

Laintensidad de uno o varios atributos estan fuera
y presenta defectos que causan desviaciones
graves en la calidad sensorial del producto
comprometiendo su tipicidad aungue conserva uso
como aimento.

Laintensidad de uno o varios atributos esta fuera,
se citan defectos que hacen rechazable a producto
e impiden su consumo.

Aceptable, conforme y

paa su destino se
considera’dd que €S
defectuoso.

Insuficiente, no conforme
y para destino considerar:

S e producto puede
consumirse en su forma
original sin riesgos a la
salud.

El defecto y € atributo en
gue se detectd.

Pésima, no conformey se
valorara su posible uso
como alimento anima o
se desechard.

Tabla 15. Boletaa suministrar paralaevaluacion dela calidad sensorial del ingrediente

Nombre del ingrediente

Cadigo:

Atributos a
evaluar

Aceptado No aceptado

Defecto encontrado

Defectos que hacen a los atributos no aceptados. aquellos que afecten su tipicidad y que si se
transfieren al producto comprometen su calidad sensorial y conformidad como alimento.
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Seedtablece que paraconsiderar no aceptado a ingredien-
te, espreciso que cudquierade sus atributos haya sido se-
fidlado en esa categoria por & 80 % de los catadores.

El control periodico delos catadores serealizararegis-
tréndose los resultados (9), e comportamiento de los
catadores podréilustrarse con gréficos que posibiliten
conocer su desempefio. Se tendrén previstas activida-
des, si es necesario € readiestramiento de ellos.

El informe de calidad sensorial seré elaborado por el
responsable de la CES 'y deberdincluir laidentifica-
cion del alimento, fecha de evaluacion, nombres de
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