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GLOSARIO

Analisis/evaluacion Examen de las propiedades organolépticas de un
sensorial producto por medio de los 6rganos de los sentidos.
BPM Buenas précticas de manufactura.

Consumidor Persona u organizacibn que demanda bienes o

servicios proporcionadas por el productor.

Degustacion Apreciar las propiedades organolépticas.

Desecho Residuo que genera el ser humano a partir de su
vida diaria.

Disefio de Actividad que organiza los elementos que intervienen

laboratorio en un laboratorio que permite el uso adecuado de

métodos de trabajo.

Flavor Combinacién del sabor y el olor.

Foda Herramienta de comparacion que se fundamenta en
informacion de entrada proveniente de evaluaciones

internas y externas

Liquido Material que toma la forma del depdsito que lo

contiene, sin cambiar volumen.

Xl



Panel

Panelista

seleccionado

Percepcion sensorial

Propiedad

organoléptica

S. A

Selecciodn

Sensograma

Sélido

Umbral de estimulo

Umbral de

reconocimiento

Grupo de evaluadores escogidos para participar en

una evaluacién sensorial.

Evaluador escogido por su capacidad para

realizar un ensayo sensorial.

Interpretacion de la sensacion.

Descripciones de las caracteristicas fisicas que
tienen la materia en general, segun las puede
percibir los sentidos.

Sociedad anénima.

Procedimiento de escogencia de personal apto para
ser un evaluador sensorial, que se realiza preliminar
al entrenamiento.

Imagen descriptiva de la evaluacion sensorial.

Material que opone resistencia cambios de forma y

volumen.
Valor minimo de un estimulo sensorial necesario
para dar lugar a una sensacion. No es necesario

identificar esta sensacion.

Valor minimo de un estimulo sensorial que permite la

identificacion de la sensacion percibida.

Xl



Umbral de Valor de la menor diferencia perceptible en la

diferencia intensidad fisica de un estimulo.

X1
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RESUMEN

Econsa, S. A. es una empresa que se dedica a la elaboracion de bebidas
saborizadas, dulces, panaderias y reposteria. Garantiza la satisfaccion de sus
clientes por medio de soluciones con productos terminados, materias primas,

servicios y asistencia técnica.

Econsa, S. A. inicié la implementacion de evaluaciones sensoriales en
instalaciones temporales, por medio de un analisis Foda se determiné que no
existen procedimientos para llevar a cabo las evaluaciones de este tipo,
asimismo, no se cuenta con panel no entrenado seleccionado y con panel

entrenado, por lo que los resultados obtenidos no son confiables.

Como fruto de ese andlisis se ha disefiado un laboratorio de andlisis
sensorial permanente con procedimientos estandarizados para ejecucion de
pruebas que permitan la repetitividad de las evaluaciones en las mismas
condiciones, ademas se desarrollé un programa de capacitacion que contempla
las fases de reclutamiento, seleccion y entrenamiento de un panel entrenado y
la seleccién de un panel no entrenado para evaluaciones sensoriales, con el

objetivo de conseguir y garantizar resultados confiables.
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OBJETIVOS

General

Disefiar el laboratorio de analisis sensorial y panel entrenado en la
empresa Econsa, S. A. de Guatemala para implementar la metodologia del
proceso de analisis sensorial.

Especificos

1. Determinar el disefio Optimo de las instalaciones permanentes del

laboratorio de andlisis sensorial segun especificaciones requeridas.

2. Implementar la metodologia del proceso de andlisis sensorial.

3. Elaborar un disefio experimental para la recoleccibn de datos
sensoriales.

4. Elaborar un plan de manejo de desechos solidos y liquidos, aplicando

principios de produccidon mas limpia, para el area de Produccion en la

empresa Econsa S. A. en un periodo de 6 meses.
5. Elaborar un plan de capacitacion sensorial tomando en cuenta el

personal administrativo y operativo de la empresa en un periodo de 6

meses.
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INTRODUCCION

Actualmente en el mundo globalizado surge la necesidad de la industria
de adaptarse a los gustos del consumidor, esto obliga a que, de una u otra
forma, se intente conocer cual serd el juicio critico del consumidor por medio de
una valoracién sensorial que se realiza al producto, lo cual se considera de

importancia en los mercados actuales.

Esta explicacibn muestra la importancia de disponer de espacio, sistemas
y herramientas que permitan conocer y valorar las cualidades organolépticas
del producto que se produce, y la repercusion que los posibles cambios en su

elaboracion o en sus ingredientes puedan tener en las cualidades finales.

Econsa, S. A. es una empresa que se dedica a la elaboracion de bebidas
saborizadas con todos sus componentes integrados, proyecto de alimentos,

dulces, panaderias, reposterias y helados.

Cuenta con una capacidad instalada para fabricacién de sistemas (mezcla
especializadas) de 400 toneladas al mes y 4 000 toneladas de mezclas no
especializadas, lo cual ayuda a tener un costo de fabricacion competitivo;
ofreciendo productos de alta calidad, logrando exportar estos a Republica

Dominicana, México, El Salvador, Honduras y Guatemala.
Provee soluciones a través de productos, materias primas, servicios y

asistencia técnica para garantizar la satisfaccibn de las necesidades de la

industria.
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Para garantizar la satisfaccion de los clientes y el crecimiento de la
empresa, con desarrollos de nuevos productos, que sean exitosos, en los
actuales mercados que comercializa y en los nuevos que puede llegar a
negociar, se ha dado inicio a la implementaciéon de evaluaciones sensoriales

como parte de sus tacticas de comercializacion.

En el capitulo uno se muestra la descripcion de la historia de Econsa

S. A., asi como el marco organizativo de la empresa.

En el capitulo dos se detalla la informacion referente al diagndstico de la
situacion actual, sobre el andlisis sensorial asi como la propuesta de este
proceso, conduccidén de pruebas, recoleccion de datos sensoriales, ejecucion
de pruebas, disefio de instalaciones para pruebas sensoriales y costos de la

implementacion de la propuesta.

En el capitulo tres se redacta el diagnéstico del manejo actual de
desechos sdlidos y liquidos en el area de Produccién, asimismo el plan de

mejora y los costos en que se incurre con la ejecucion del plan.

En el capitulo cuatro se describe el diagnostico de las necesidades de
capacitacion, el plan de implementacion de panel entrenado y panel no
entrenado, como capacitacion del personal, la manera en que debe ser

evaluado y los costos de poner en marcha el plan.
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1. GENERALIDADES DE ECONSA, S. A.

1.1. Historia

Comienza sus operaciones en 1992, siendo su Unica funcion el distribuir
sabores y edulcorantes para la industria de alimentos. En ese entonces, el
equipo de trabajo lo conformaban Unicamente dos personas. A lo largo de los
afios se fueron sumando mas colaboradores, asi como también agregando
nuevos productos para ofrecer al mercado nacional. En 1996 se trasladaron las
oficinas a un lugar mas amplio en donde contaban con una bodega para poder

almacenar el producto e inici6 el proyecto de mezclas.

El proyecto de mezclas de materia prima inicia de manera manual. En el
2000, nuevamente se trasladaron de ubicacién, esta vez a una bodega que
incluia oficinas administrativas, este cambio permiti6 un crecimiento
considerable en produccion y ventas, por lo que fue necesario adquirir la
primera maquina mezcladora. Posteriormente en el 2009 se realizé el dltimo
traslado de oficinas y bodegas a la ubicacion actual. A lo largo de 18 afios se ha
logrado ampliar la gama de materias primas y a través de la especializaciéon se

ha logrado también, diversificar y ofrecer servicios de asesorias.

Econsa, S. A. actualmente cuenta con oficinas propias en: El Salvador,
Republica Dominicana y México; también tiene el respaldo de empresas
importantes que proporcionan asesoria para los diferentes campos de la
industria de alimentos, ademas de una red proveedora de quienes reciben

materias primas de la mas alta calidad.



1.2. Misién

“Somos una empresa proveedora de soluciones a través de productos,
materias primas, servicios y asistencia tedrica para garantizar la satisfaccion de

las necesidades de la industria™.

1.3. Vision

“Ser la mejor opcidn para la industria a través de la satisfaccion de sus

requerimientos™.

1.4. Politicas de calidad

La politica de calidad establece el compromiso de todo el grupo empresarial
con la gestion y el aseguramiento de la calidad de la produccién y el suministro de
sus productos y servicios; define los principios de calidad a seguir por todos los

asociados en todo momento.

. Calidad es proveer soluciones a través de productos, materias primas,
servicios y asistencia técnica que satisfagan las necesidades de nuestros

clientes y asociados en el tiempo y lugar convenido.

. Son prioridad las acciones de calidad preventiva y la correccién de las
deficiencias de la calidad enfatizando un programa intensivo de

investigacién y mejora continua, aplicando como principio basico las BPM.

o Es obligatorio que todos los asociados de relacion directa con los
departamento de calidad, 1+D y produccién conozcan y apliquen las BPM

en todo momento.

! Econsa, S. A. Reglamento interno. Sin niimero de pagina.
2 s
Ibid.



. La calidad debe extenderse a todas las fases de las operaciones del

grupo.

. La calidad debe ser coherente y base para la productividad y motivacion

del grupo empresarial.

. Las operaciones de la compafiia se realizaran reduciendo al minimo
razonable los riesgos de accidentes y contaminacion del medio ambiente y

cumpliendo con la legislacién vigente.

. Es prioridad desarrollar un espiritu de orgullo dentro de todos los

asociados con relacion a la calidad del desempefio de la compafiia.

. Ningin empleado de esa organizacién sera instruido a realizar algo

relativo a sus deberes en contra de la moral, ética o la legalidad.

. Cada una de las divisiones de la compafiia podra establecer politicas de
calidad que complementen con aspectos especificos aplicables a su

division.

o El grupo empresarial lleva a cabo esta politica estableciendo vy
manteniendo un sistema de gestiéon de la calidad el cual busca alcanzar y
mantener una certificacién internacional, garantizando la aplicacion
efectiva de esta politica a través de auditorias y revisiones regulares por la

direccién del grupo®

1.5. Estructura organizacional

Econsa S. A. es una organizacion jerarquica donde el duefio de la
organizacién ocupa la cuspide de la misma, lo que corresponde al puesto de
gerente general. Cuenta con 7 departamentos, los cuales estdn a cargo de

gerentes con experiencia en cada area, estos departamentos son: I&D,

*ECONSA S. A. Reglamento interno. Sin numero de péagina.
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Informética, Administracion y Finanzas, Compras, Exportaciones e
Importaciones; Operaciones, RR.HH y Comercializacion. Cada gerente cuenta

con personal a cargo para el cumplimiento de los objetivos de la organizacion.

Los miembros que integran la estructura organizacional de Econsa, S.
A. se comunican con su superior inmediato y con sus subordinados inmediatos.
Cada gerente tiene el empoderamiento para tomar decisiones en lo que
respecta a su area, sin embargo, las decisiones que tienen mayor peso y que
puedan generar cambios drasticos en la organizacion son tomadas por el

gerente general. La figura 1 muestra el organigrama de Grupo Econsa.



Organigrama Grupo Econsa S. A.

Figura 1.
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Fuente: Econsa, S. A.
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2.  FASE DE SERVICIO TECNICO PROFESIONAL. DISENO
DEL LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL, ECONSA,
S. A

2.1. Diagnostico de la situacién actual

El andlisis sensorial en alimentos es una evaluacion que se hace con
todos los sentidos, asegurando la objetividad y fiabilidad de los resultados con
condicionantes, por lo que resulta importante evaluar el entorno fisico que

influye en la respuesta psicoldgica de los panelistas.
2.1.1. Andlisis Foda

En el crecimiento del desarrollo de nuevos productos Econsa, S. A. ha
tenido la necesidad de elaborar analisis sensoriales de los productos
desarrollados, cada estudio con distintas finalidades, en la tabla | se presenta la

matriz Foda para analizar la situacion actual de la empresa respecto al tema.



Tabla l.

Matriz Foda, situacion actual de analisis sensorial

DEBILIDADES

FORTALEZAS

Falta de estandarizacion del
proceso de analisis sensorial.
Falta de establecimiento de
procedimientos.

Falta de registros y
documentacién de especificacion
de funciones, responsabilidades,
requisitos de formacion del
responsable del panel.

El personal encargado del
saborizado de productos no esta
entrenado en la evaluacion
sensorial y no se cuenta con un
grupo de evaluadores
seleccionado, ni entrenado para
evaluaciones analiticas.

No existen documentos de
referencia para establecer
procedimientos.

Pruebas llevadas a cabo en
instalaciones temporales afectan

el juicio de los panelistas.

El personal asume el panel de
consumidor, por lo que se
cuenta con un grupo de
consumidores que evalGan
productos a nivel interno.

Existen registros
computarizados de los datos
obtenidos en  evaluaciones
sensoriales.

Se cuenta con los recursos para
realizar las evaluaciones
requeridas por las diferentes
areas.

La empresa posee un gran
capital de trabajo humano.
Espacio fisico para instalaciones

permanentes del laboratorio.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Financiamiento para implementar
un laboratorio de analisis

sensorial.

Otras empresas cuentan con
sistema de evaluacién sensorial,
asegurando asi que sus
productos van a satisfacer las
necesidades sensoriales que el

consumidor necesita.

Fuente: elaboracion propia.




En las tablas Il, lll y IV se presentan las estrategias de la matriz Foda.

Tabla Il. Estrategias fortalezas-oportunidades, analisis Foda
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
El personal asume el panel de | o Financiamiento de la
consumidor, por lo que se Gerencia para implementar un
cuenta como un grupo de laboratorio de analisis
consumidores que evalian sensorial.

productos a nivel interno.
Existen registros computa-
rizados de los datos obtenidos
en evaluaciones sensoriales.
Se cuenta con los recursos
para realizar las evaluaciones
requeridas por las diferentes
areas.

La empresa posee un gran
capital de trabajo humanao.

ESTRATEGIAS (FO)

Aprovechar el cliente interno para la validacion de nuevos productos.

Aprovechar el apoyo para las evaluaciones sensoriales.

Fuente: elaboracion propia.




Tabla Ill. Estrategias debilidades—oportunidades, analisis Foda

DEBILIDADES OPORTUNIDADES
o Falta de estandarizacion del | Financiamiento para implementar un
proceso de andlisis sensorial. laboratorio de andlisis sensorial.
o Falta de establecimiento de

procedimientos.

. Falta de registros y documentacion
de especificacibn de funciones,
responsabilidades, requisitos de
formacién del responsable del
panel.

) El personal encargado  del
saborizado de productos no esta
entrenado  en la  evaluacion
sensorial y no se cuenta con un
grupo de evaluadores seleccionado,

ni entrenado para evaluaciones

analiticas.
° No existen documentos de
referencia para establecer

procedimientos.
. Pruebas llevadas a cabo en
instalaciones temporales que

afectan el juicio de los panelistas.

ESTRATEGIAS (DO)

Implementar procedimientos que estandaricen las pruebas realizadas actualmente.
Realizar evaluaciones con metodologias adecuadas, para el mejoramiento y creacion de
los productos.

Elaborar un proyecto sobre creacion e implementacion del laboratorio de analisis sensorial

para presentarlo a gerencia.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla IV.

Estrategias debilidades—fortalezas, analisis Foda

DEBILIDADES

FORTALEZAS

Falta de estandarizacion del
proceso de analisis sensorial.
Falta de establecimiento de
procedimientos.

Falta de registros y
documentacion de
especificacion de funciones,
responsabilidades, requisitos

de formacién del responsable
del panel.

El personal encargado del
saborizado de productos no
esta entrenado en la
evaluacion sensorial y no se
cuenta con un grupo de
evaluadores seleccionado, ni
entrenado para evaluaciones
analiticas.

No existen documentos de

referencia para establecer
procedimientos.
Pruebas llevadas a cabo en

instalaciones temporales que
afectan el juicio de los
panelistas.

El personal asume el panel de
consumidor, por lo que se
cuenta como un grupo de
consumidores que evallan
productos a nivel interno.
Existen registros
computarizados de los datos
obtenidos en evaluaciones
sensoriales.

Se cuenta con los recursos
para realizar las evaluaciones
requeridas por las diferentes
areas.

La empresa posee un gran
capital de trabajo humano.

ESTRATEGIAS (DF)

Proponer posibles lugares para la ubicacion del laboratorio de analisis

sensorial.

Crear los procedimientos Yy formatos necesarios para el sistema de

analisis sensorial.

Unificar las evaluaciones sensoriales.

Fuente: elaboracion propia.
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De acuerdo a la matriz Foda se identificaron los siguientes puntos
estratégicos criticos:

o Seleccién y entrenamiento del personal para evaluadores sensoriales.

o Se debe contar con procedimientos y formatos que guien y estandaricen

el proceso de analisis sensorial.

o Lugar de trabajo, laboratorio de analisis sensorial.

2.1.1.1. Analisis sensorial

Se define como el conjunto de técnicas de medida y evaluacion de
determinadas propiedades de los alimentos, a través de uno o mas de los
sentidos humanos. No existe ningun otro instrumento que pueda reproducir 0
reemplazar la respuesta humana. El analisis sensorial en Econsa, S. A. surge
por la necesidad de obtener informacién de la respuesta de los posibles
consumidores acerca de refrescos en polvo desarrollados por el Departamento
de Investigacion y Desarrollo, este ha sido el que lo implement6 y actualmente
es el encargado de la ejecucidén de las pruebas sensoriales que se llevan a

cabo.

Econsa, S. A. ha tenido la necesidad de adaptarse a los gustos del
consumidor, lo cual ha obligado a que, de una forma u otra, se intente conocer
cual serd el juicio critico del consumidor en la valoracion sensorial que realiza a
los productos alimentarios, sin embargo, esta valoracion sensorial no se analiza

de manera adecuada, ya que el lider del panel desconoce la funcién de esta.
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El lider del panel es la persona que ha introducido el proceso de analisis
sensorial como herramienta de apoyo en el desarrollo de nuevos productos, el
cual tiene un conocimiento muy ambiguo y poca experiencia sobre el tema; Los
analisis sensoriales se llevan a cabo con el personal administrativo y operativo
de la empresa, sin haber sido previamente diagnosticados acerca de sus
cualidades sensoriales, por consiguiente, no se cuenta con panelistas
entrenados y tampoco con un panel no entrenado seleccionado; razén por la

cual los resultados obtenidos no son confiables.

21.1.1.1. Proceso

El proceso llevado a cabo actualmente en analisis sensorial esta

conformado por tres actividades basicas, como se muestra en la figura 2:

o Solicitud de la prueba: el gerente de Investigacion y Desarrollo solicita al
lider del panel la ejecucion de la prueba.

o Ejecucién de la prueba: se realiza la prueba inmediatamente después de
ser solicitada, la eleccion de la prueba a ejecutar es realizada por el
gerente de Investigacion y Desarrollo, las boletas y los materiales

desechables a utilizar son elaborados por el lider del panel.
o Andlisis de resultados: los resultados obtenidos son analizados y

plasmados en un reporte elaborado por el lider del panel, este es

entregado al gerente de 1+D para toma de decisiones.
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Figura 2. Flujograma de proceso actual de analisis sensorial

| Ejecutar prueba

[Nombre de la empresa: Econsa S A Departamento: =D
Tipo de diagrama: Flujograma de proceso Fecha: 16/01/14
Proceso: Analisis sensorial Elaborado por: Olga Orozco
1 minuto 1 | Solicitar prueba
3 minutos 2 | Seleccionar prueba
30 minutos 3

30 minutos

4 Analizar resultados
60 minutos l
5. | Entregar informe sensorial
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo
Operacién 5 124
Total| 5 _ 124

Fuente: elaboracion propia.
2.1.1.2. Conduccién de pruebas sensoriales
En la ejecucion de pruebas sensoriales existen sesgos los cuales inciden
en que no producen resultados confiables debido a que no existe un control de

las variables que crean influencia en las etapas del proceso que se lleva a cabo.

Las variables son:

o Seleccion adecuada de la prueba

o Empoderamiento del lider del panel
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. Panelistas no entrenados
. Instalaciones

. Procedimientos no estandarizados

2.1.1.2.1. Toma de muestras para

pruebas sensoriales

Para la ejecucién de pruebas sensoriales se manejan dos muestras
distintas, la primera es la de referencia, la cual es proveida por el asesor de
comercializacién que solicita el desarrollo del producto, y la segunda es el
prototipo final elaborado por el Departamento de Investigacion y Desarrollo y

aprobado por el gerente.

Los dos tipos de muestras son seguras y aptas para consumo humano,
no se realizan pruebas sensoriales con alimentos que presenten
descomposicion. Se tiene la dificultad de no contar con suficiente muestra de
referencia para la ejecucion de las pruebas sensoriales, por lo que el numero
de panelistas que se someten a la prueba sensorial se ve influenciado por la

cantidad de muestra de referencia disponible.

2.1.1.2.2. Preparacién de muestras para

pruebas sensoriales

Las muestras para las pruebas sensoriales son preparadas en el
laboratorio de Investigacion y Desarrollo, se toma en cuenta los aspectos de
temperatura y recipientes en la que se elaboran y tiempos de coccion, estos
aspectos varian de acuerdo al producto que es sometido a evaluacién sensorial.
Cuando las muestras estdn preparadas son depositadas directamente al

material desechable que sera presentado a los panelistas.
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No se lleva un control de los aspectos antes mencionados e incluso varian

en la ejecucién de distintas pruebas en un mismo producto.

2.1.1.2.3. Presentaciobn de muestras

para pruebas sensoriales

Las muestras son presentadas a los panelistas en recipientes desechables
iguales, codificados con un numero de tres digitos, estos numeros son elegidos

al azar por el lider del panel; en un orden balanceado.

La cantidad de muestra que se presenta a cada panelista no es la misma,
a unos se les presenta mas y a otros menos. Cuando el alimento debe ser
presentado caliente, no se mantiene la temperatura del alimento en todas las

muestras.

2.1.1.2.4. Uso de muestras de

referencia

Estas muestras son brindadas por el Departamento de Comercializacion al
departamento de Investigacion y Desarrollo, no se lleva un control de las
muestras que ingresan a I+D, asi como tampoco de la persona responsable de
la recepcion de estas muestras. Se presenta el problema de no contar con

cantidad de muestra suficiente para la ejecucion de pruebas sensoriales.
2.1.1.3. Recoleccion de datos sensoriales
Los datos recolectados a través de pruebas sensoriales se presentan en

forma de frecuencia y en forma de datos numéricos cuantitativos, esta
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obtencién depende de la prueba sensorial elegida por el gerente de

Investigacion y Desarrollo.

2.1.1.3.1. Escalas de medicién

Las escalas de medicion son utilizadas para cuantificar la informacion de
las pruebas sensoriales, son seleccionadas para lograr cumplir los objetivos del

analisis sensorial. En este caso se usaran dos tipos:

o Escala de intervalo: en esta escala los nimeros representan posiciones.
Las muestras se ordenan de acuerdo a la magnitud de una sola
caracteristica del producto o de acuerdo a la aceptabilidad o preferencia.
Este tipo de escala permite indicar el grado de diferencia entre muestras,

para que sea medible la magnitud de la escala debe ser constante.

o Escalas racionales: en esta escala los nUmeros representan posiciones.
Las muestras se ordenan de acuerdo a la magnitud de una caracteristica
del producto o de acuerdo a la aceptabilidad o preferencia. Se diferencia
de la escala de intervalo en que existe un verdadero punto cero que

indica la ausencia completa de la caracteristica.
2.1.1.3.2. Disefio experimental
Un disefio experimental apropiado y eficiente debe ser escogido para

asegurar la confiabilidad de los datos y resultados de la prueba, esta parte no

es tomada en cuenta cuando se ejecutan las pruebas sensoriales.
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2.1.1.4. Pruebas sensoriales

Las pruebas sensoriales se clasifican de diferentes formas y de acuerdo al
objetivo de la prueba, los especialistas en alimentos las clasifican en: pruebas
orientadas al consumidor o afectivas y pruebas orientadas al producto o
analiticas. En Econsa, S. A. se llevan a cabo pruebas de ambas clasificaciones.

2.1.1.4.1. Pruebas orientadas al

consumidor

Las pruebas orientadas al consumidor brindan informacion sobre los
gustos, preferencias y requisitos de aceptabilidad de los productos. Se llevan a
cabo con paneles no entrenados con la finalidad de estimar la respuesta de la
poblacion potencial de consumidores del producto respecto al gusto. En esta
categoria se incluyen pruebas de preferencia, pruebas de aceptabilidad y
pruebas hedoénicas. La Unica prueba que se ejecuta en Econsa son las pruebas

de preferencia.

2.1.1.4.2. Pruebas orientadas a los

productos

Las pruebas orientadas a los productos se utilizan para obtener
informacion de una o varias caracteristicas de un producto, se llevan a cabo con
paneles entrenados. En esta categoria se incluyen las pruebas de diferencia,
las pruebas de ordenamiento para evaluar intensidad, pruebas de evaluacion de
intensidad de escalas y pruebas descriptivas. Las pruebas llevadas a cabo en

Econsa son las pruebas de diferencia y las pruebas descriptivas.
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2.1.1.5. Instalaciones para pruebas sensoriales

Para la ejecucibn de pruebas sensoriales se utilizan instalaciones
temporales las cuales forman parte del laboratorio de Investigacion y Desarrollo
como lo muestra la figura 3. El area que es utilizada para la preparacion de las
muestras es la misma que es utilizada para que los panelistas realicen las
pruebas sensoriales. No se cuenta con condiciones ambientales controladas
como lo es la temperatura, humedad vy la contaminacion del ambiente por
olores extrafios. Los panelistas realizan las pruebas sensoriales de manera
inadecuada ya que no cuentan con cabinas ni bancos para que se sientan
comodos en las evaluaciones. La figura 4 muestra la manera en que realizan

las pruebas sensoriales.

Figura 3. Instalaciones actuales para ejecutar pruebas sensoriales

Fuente: elaboracion propia, empleando Sketchup.
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Figura 4. Ejecucion actual de pruebas sensoriales

Fuente: Econsa, S. A.

2.2. Anélisis sensorial

El analisis sensorial no es una disciplina reciente, desde la antigiiedad,
algunos alimentos elaborados en determinadas regiones se reconocian y
apreciaban ya por sus caracteristicas organolépticas. Hoy en dia, la seleccién
de los alimentos se basa en la calidad del producto, que es un concepto muy
complejo en el que intervienen distintos aspectos como la aceptacion de los
consumidores, en la que influye mucho las caracteristicas organolépticas del

alimento preparado.

Es importante que el lider del panel comprenda el concepto y la funcién de
la valoracion sensorial, esta es una funcion que la persona realiza desde la
infancia y que la lleva, consciente o inconscientemente, a aceptar o rechazar los
alimentos de acuerdo con las sensaciones experimentadas al observarlos e
ingerirlos, como se puede observar en la figura 5.
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Figura 5. Sensograma

Color | Brillo | Tamafio | Forma Impresién

Ojo -

visual

Sustancias aromaticas volatiles | Clor

>
Oido
Acido Dulce |Salado| Amargo | Umami Lengua
Astringente [ Ardiente | Refrescante | Caliente :
- Somato- Cavidad
Movimientos musculares y articulares : bucal
sensorial®
Consistencia o textura

Ruido |

Fuente: HERNANDEZ, Elizabeth. Evaluacién sensorial. p. 13.

Las sensaciones que motivan el rechazo o aceptacion de un alimento
dependen de la persona y de sus condiciones fisioldgicas, psicoldgicas y
socioldgicas, es por ello que se dificulta el obtener resultados objetivos y fiables
para evaluar tal aceptacién o rechazo de un producto alimentario como se

esquematiza en la figura 6.
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Figura 6. Esquema de la calidad sensorial

Condiciones
fisiologicas

Caracteristicas quimicas,
fisicas y estructurales —_

CALIDAD

SENSORIAL Condiciones
— psicolégicas

Alimento l

Propiedades
fisicas

<« | Condiciones étnicas y
sociolégicas

INDIVIDUO

Fuente: SANCHO, Josep. Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos. p. 26.

El instrumento de prueba para el andlisis sensorial es el panel de
personas reclutadas o0 entrenadas para realizar tareas especificas de
evaluacion sensorial. Se llevé a cabo el reclutamiento y seleccion de personas
para ser entrenadas en evaluacién sensorial asi como para la seleccién del
panel no entrenado, se tomd en cuenta el personal que trabaja en Econsa, S. A.

tanto en el area operativa como en el area administrativa.

Para facilitar el reclutamiento de los miembros del panel, todos los

candidatos llevaron a cabo las siguientes instrucciones:

o El lider del panel les solicitd llenar la boleta de reclutamiento que se
muestra en la figura 7, ademas les comunicé que era una boleta para
conocer los alimentos que prefieren, los alimentos que no les agradan,
los sabores que prefieren, que indicaran si tenian alguna alergia
alimentaria, asi como si consumian alcohol o fumaban, debido a que se
estaba realizando una seleccién de personal para participar en un

programa de analisis sensorial.
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Se les solicitd a los panelistas que llevaran a cabo la prueba de

reconocimiento de sabores basicos.

Para la prueba de reconocimiento de sabores béasicos se prepararon
soluciones con agua destilada un dia previo a la prueba para permitir que
las soluciones se equilibraran durante la noche, las concentraciones se
presentan en la tabla V. Las muestras fueron presentadas aleatoriamente
a cada panelista, en pequefios vasos desechables codificados, entre las
muestras se les colocaron dos muestras de agua. Se instruyé a los
panelistas para que se enjuagaran la boca con agua entre una muestra y
otra y si es necesario aclarar la boca comiendo galletas soda saladas. La
figura 8 muestra la boleta utilizada. Los resultados de la prueba de
reconocimiento de los sabores basicos se muestran en la tabla VI y la

figura 9.
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Figura 7. Boleta de reclutamiento
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Fuente: elaboracion propia.
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Tabla V. Concentracion de sabores basicos

Sabor basico Sustancia Concentracion
Dulce Sacarosa 1.00%
Salado Cloro de sodio 0.20%
Acido Acido citrico 0.04%
Amargo Cafeina 0.05%
Umami GMS 0.20%

Fuente: B.M. Watts, G.L. Ylimaki, L.E. Jeffery, L.G. Elias. Métodos para la evaluacion de

alimentos. p. 117.
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Tabla VI. Resultados de la prueba de reconocimiento de sabores

basicos
SABOR
Mo panelista Dulce Acido Agua Salado Amargo Umami Agua Total Porcentaje
1 1 1 1 1 1 0 0 5 71%
2 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
3 1 1 1 1 1 0 0 5 71%
4 1 1 1 1 1 0 0 5 71%
5 1 1 1 1 1 0 0 5 71%
6 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
7 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
8 1 1 1 1 1 1 1 7 100
9 1 1 1 1 1 0 0 5 71%
10 1 1 0 1 1 0 0 4 57%
1 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
12 1 0 1 1 1 0 1 5 71%
13 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
14 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
15 1 1 0 1 1 0 0 4 57%
16 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
17 1 0 1 1 1 0 1 5 71%
18 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
19 0 1 1 1 0 1 1 5 71%
20 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
21 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
22 1 1 1 1 0 1 1 6 86%
23 0 0 1 1 0 0 1 3 43%
24 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
25 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
26 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
27 1 1 1 1 1 0 0 5 71%
28 1 1 1 1 1 0 0 5 71%
29 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
30 1 1 1 1 1 0 0 5 71%
£l 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
32 1 1 1 1 1 1 1 7 100%

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 8. Boleta de reconocimiento de sabores basicos
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 9. Resultados de la prueba de reconocimiento de sabores
basicos

Porcentaje de aciertos
Reconocimiento de sabores basicos
100
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Dulce Acido Agua Salado Amargo Umami Agua
Fuente: elaboracion propia.
o Por ultimo se les solicitd a los panelistas que llevaran a cabo la prueba

de reconocimiento de olores basicos.

En la prueba de reconocimiento de olores basicos, se utilizaron sustancias
comunes en el hogar como se muestra en la tabla VII. Los materiales liquidos
se colocaron en bolas de algodén y los soélidos directamente en frascos color
ambar cubierto con algodén. Los frascos fueron llenados entre ¥4 y ¥ de su
capacidad, con el objeto de dejar espacio encima de la muestra, para que se
concentren las sustancias volatiles.
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reconocimiento de olores

Tabla VII. Materiales para prueba de
basicos
Material Olor Olores aproximados
vinagre Agrio, acido acético Encurtidos
Cafe Café Tostadura
Cebolla Cebolla Sulflreo
Clavo de especia Clavo de especia Especia, canela
Semilla de anis Anis Regaliz
Canela Canela Especia, clavo
Vainilla Vainilla Dulce
Pimienta negra Fimienta Picante
Mostaza preparada Mostaza Encurtidos
Cetona Acetona Cuita esmalte
Alcohaol Alcohol Vodka
Ajo Ao Sulfdreo
Liman Limon, agrio, acido Fruta cntica
Miel Miel Dulce

Fuente: WATTS, B.M.; YLIMAKI, G. L., JEFFERY, L.E., ELIAS, L.G. Métodos para la evaluacion

de alimentos. p. 120.
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Los frascos que contenian material sélido se cubrieron con papel aluminio
para evitar que el panelista tuviera contacto visual con los materiales. Se
instruyd a los panelistas para que acercaran el frasco a la nariz, quitaran la
tapadera y husmearan brevemente tres veces. A continuacion, ellos registraron
el nombre del olor o de un olor aproximado, en caso de no identificar el nombre
exacto, junto al codigo que aparece en la boleta (figura 10). Los resultados de la
prueba de reconocimiento de olores basicos se muestran en la tabla VIl y figura
11.
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Figura 10. Boleta de reconocimiento de olores basicos
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 11. Resultados de la prueba reconocimiento de olores béasicos

Porcentaje de aciertos
Reconocimiento de sabores basicos

100

Fuente: elaboracion propia.

Al finalizar las pruebas de seleccion se clasificaron a los candidatos. Los
gue obtuvieron 100 % de acierto en la prueba de reconocimiento de sabores
basicos y >75 % de acierto en la prueba de olores basicos se seleccionaron
para la fase de entrenamiento. Los que obtuvieron 75-100 % de acierto en la
prueba de reconocimiento de sabores basicos y 50-75 % de acierto en la
prueba de olores basicos se seleccionaron para conformar el panel no
entrenado. Se obtuvieron 14 personas para entrenamiento y 18 para conformar
el panel no entrenado, la tabla IX muestra los panelistas que fueron
seleccionados para entrenamiento. La fase de entrenamiento no fue ejecutada

por decision interna de la empresa.
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Tabla IX. Panelistas seleccionados para la fase de entrenamiento

No. Reconocimiento de Reconocimiento de
panelista olores sabores
2 79 % 100 %
6 100 % 100 %
7 93 % 100 %
11 79 % 100 %
14 79 % 100 %
16 79 % 100 %
18 79 % 100 %
20 79 % 100 %
21 79 % 100 %
24 86 % 100 %
26 86 % 100 %
29 79 % 100 %
31 86 % 100 %
32 79 % 100 %

Fuente: elaboracion propia.
2.2.1. Proceso
El proceso del analisis sensorial debe ejecutarse siguiendo cuatro

actividades béasicas y de manera ordenada, el flujograma del proceso se

muestra en la figura 12:

34



Planificacion de la prueba: es de interés el conocer la informacion acerca
del objetivo de la prueba ya que a partir de ello se planifica el tipo de
prueba a ejecutar, nUmero de panelistas a participar, clasificacion de
panelistas asi como de la cantidad de material que se utilizara para

conocer el costo del analisis.

Existencia de materia prima: se debe contemplar la materia prima a
utilizar ya sea para la elaboracion de la muestra como también el material

a utilizar en la ejecucién de la misma.

Analisis de resultados: el analisis sera de acuerdo al tipo de prueba que

se ejecutara.

Elaboracién y publicacién del informe: se debe elaborar un informe que
especifique el objetivo de la prueba, la metodologia utilizada, los
resultados, andlisis de resultados, conclusiones, bibliografia y anexos si

se cuentan con ello.
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Figura 12. Flujograma  propuesto para el proceso de anélisis

sensorial
[Nombre de la empresa: Econsa 5. A Departamento:  [#D
Tipo de diagrama: Flujograma de proceso Fecha: 16/01/14
Proceso: Andlisis sensorial Elaborado por:~ Olga Crozco
1 minuto 1 JI Solicitar prueba
3 minutos 2 fl Determinar objetivo
3 minutos 3 F| Seleccionar prueba
Iminutos | 4 :' Determinar ndmero de panelistas
& minutos ] :' Evaluar existencia de MP
30 minutos 6 ’l Ejecutar prueba
30 minutos :'f 7  Analizar resultados
R |_./f
60 minutos 8 | Entregar informe sensorial
L)
Simbolo Descripcidn Cantidad Tiempo
:"f Operacidn 8 135
\ ] _/J.
Total| 8 135

Fuente: elaboracion propia.
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2.3. Conduccién de pruebas sensoriales

Las pruebas sensoriales producen resultados confiables solamente si se
ejerce un control experimental adecuado en todas las etapas de su proceso.
Cada una de las pruebas permite conceptuar sobre un producto alimenticio para
poder llegar a la toma de decisiones. Para realizar una prueba sensorial se

tienen que considerar los siguientes puntos:

o ¢, Qué se quiere saber a cerca del producto?

o Disefio experimental

o Prueba a utilizar

o Numero de panelistas

o Presentacion del panel

o Método estadistico para el andlisis de los resultados
. Elaboracién y publicacion del informe.

La prueba debe ser seleccionada por el lider del panel. Se deben tomar
en cuenta Unicamente a las personas que fueron seleccionadas para formar
parte del panel segun los resultados de sus capacidades sensoriales,
informacion brindada por el reclutamiento realizado previamente. Las
instalaciones y los procedimientos, variables que se deben considerar, seran

abordados mas adelante.
2.3.1. Toma de muestras para pruebas sensoriales
Todos los alimentos que seran presentados a los panelistas deben de

asegurar la inocuidad del mismo. No se debe solicitar a los panelistas que

prueben o ingieran alimentos mohosos o que hayan recibido tratamiento que
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pueda causar contaminacion microbiolégica o quimica, para estos alimentos se

limita la evaluacion a los aspectos de olor y apariencia.

Debe calcularse el tamafio de la muestra para la prueba, basandose en el
namero de porciones necesarias para su ejecucion. La figura 13 indica el
procedimiento que se debe llevar a cabo para toma de muestra para pruebas
sensoriales, el cual aplica para muestras de referencia entregadas por el
Departamento de Comercializacion al Departamento de Investigacion y

Desarrollo.
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Figura 13.

Procedimiento para toma de muestras

b3 5 TOMA DE MUESTRAS EN ANALISIS
sses o SENSORIAL DE DESARROLLO DE NUEVOS
ECONSA PRODUCTOS

SOLUCIONES TECNOLOGICAS

Fecha de emision: 07/02/14

Departamento: 1+D

Cédigo procedimiento
anterior:

no aplica
Edicién: 01 Seccion: Andlisis | Edicién: 01 Fecha:
Vigencia: 07/01/14 sensorial 07/02/14
Cédigo: PPC-ID-01-001 Pagina 1 de 4

1. OBJETIVO

Definir la secuencia de acciones y responsabilidades involucradas para la
toma de muestra de alimentos para pruebas sensoriales en desarrollo de nuevos
productos.

2. ALCANCE

Aplica para el proceso de toma de muestras de alimentos a fin de realizar
una prueba sensorial.

3. DEFINICIONES

Riesgo microbiolégico: es aquel riesgo susceptible de ser producido por
una gran exposicion de microorganismos presentes en los alimentos que podran
ser de riesgo para la salud si se ingieren.

Riesgo quimico: es aquel riesgo susceptible de ser producido por una
exposicion no controlada a agentes quimicos, la cual puede producir efectos
agudos o crénicos y la aparicion de enfermedades.

Alimentos inocuos: aquellos que estan libres de huesos, fragmentos de
metal, materia extrafia, medicamentos veterinarios, pesticidas, agentes de limpieza
y desinfeccion, mohos y levaduras.

Elaborado por:
Olga Orozco

Revisado por:
Allan Aguilar

Autorizado por:
César Garcia

Firma Firma Firma

Cargo: asistente de proyecto |Cargo: asistente I+D Cargo: gerente 1+D

Fecha: 07/02/14

Fecha: 07/02/14 Fecha: 07/02/14
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http://es.wikipedia.org/wiki/Agente_qu%C3%ADmico

Continuacioén de la figura 13.

344334 TOMA DE MUESTRAS EN ANALISIS SENSORIAL
0000 © DE DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS
Cadigo procedimiento
Fecha de em%ﬁgﬁ%zﬁ Departamento: 1+D anterior:
no aplica

Edicion: 01 Edicion: 01 Fecha:
Vigencia: 07/01/14 Seccion: Analisis sensorial | 07/02/14
Cddigo: PPC-ID-01-001 Pagina 2 de 4

4. RESPONSABLES

La toma de muestras de alimentos para pruebas sensoriales estara a cargo d
lider del panel de Econsa, S. A.

5. MATERIALES

5.1 Muestra de productos: Las muestras de productos las debe
seleccionar el lider del panel sensorial, segun la necesidad.

5.2 Utensilios: utensilios de acero inoxidable, limpios y secos, segun la
necesidad.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 Verificar que el alimento sea inocuo, si un alimento o unos de los
ingredientes ha sido tratado de manera que su ingestion pueda ser un
riesgo se limitara a evaluar los atributos de olor y apariencia.

6.2 Tomar una muestra del alimento que sera sometido a prueba sensorial,
la cantidad de alimento a utilizar dependera de los panelistas que
integren el panel.

6.3 Todas las muestras deben ser etiquetadas segun el plan de muestreo.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
Olga Orozco Allan Aguilar César Garcia
Firma Firma Firma

Cargo: asistente de
proyecto Cargo: asistente 1+D Cargo: gerente 1+D

Fecha: 07/02/14 Fecha: 07/02/14 Fecha: 07/02/14
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Continuacioén de la figura 13.

b4 TOMA DE MUESTRAS EN ANALISIS
::::.: SENSORIAL DE DESARROLLO DE NUEVOS
ECONSA PRODUCTOS

SOLUCIONES TECNOLOGICAS Cé dlgO
Fecha de emision: procedimiento
07/02/14 Departamento: I+D anterior:

no aplica

Edicion: 01 Seccion: Andlisis | Edicion: 01
Vigencia: 07/02/14 sensorial Fecha: 07/02/14
Cédigo: PPC-ID-01-001 Pagina 3 de 4

7. REGISTRO

7.1 El lider del panel verificara que se llenen las casillas del formato
de registro para toma de muestras (anexo 1).

8. ANEXOS

8.1 Formato para registro de toma de muestra

Elaborado por:
Olga Orozco

Revisado por:
Allan Aguilar

Autorizado por:
César Garcia

Firma

Firma

Firma

Cargo: asistente de
proyecto

Cargo: asistente 1+D

Cargo: gerente I+D

Fecha: 07/02/14

Fecha: 07/02/14

Fecha: 07/02/14
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Continuacioén de la figura 13.
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Elaborado por:

Revisado por:

Autorizado por:

Olga Orozco Allan Aguilar César Garcia
Firma Firma Firma

Cargo: asistente de

proyecto Cargo: asistente I+D Cargo: gerente I+D

Fecha: 07/02/14

Fecha: 07/02/14

Fecha: 07/02/14

Fuente: elaboracion propia.
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2.3.2. Preparacion de muestras para pruebas sensoriales

Todas las muestras para pruebas sensoriales deberan prepararse
siguiendo un método estandarizado para evitar tener sesgo en la informacion
obtenida, con esto se garantiza la uniformidad durante cada periodo de la
prueba. Los aspectos de temperatura y tiempo de coccion, tiempo de reposo
antes de servirse, temperatura a la que se sirven son de importancia para
garantizar la apariencia, sabor y textura de los alimentos a presentar. Las
muestras deben servirse a la temperatura a la cual se consumen normalmente:
frutas y galletas a temperatura ambiente, - carnes a 80 °C (T° interna), bebidas
4-10 °C y sopas 80 °C.

2.3.3. Presentacion de muestras para pruebas sensoriales

El método para la presentacion de las muestras es importante
estandarizarlo debido a que cada panelistas debe recibir la porcidn
representativa de la muestra en las mismas condiciones, para ello se debe
llevar a cabo el procedimiento descrito en la figura 14. Ademas se deben tomar

en cuenta las siguientes observaciones:

o Si el alimento es solido se deben servir 25 gramos de muestra, si es
liquido se debe servir 15 ml de la muestra, si es una bebida se debe

servir 50 ml de la muestra.

o Los productos fluidos deberan mezclarse mientras se estan tomando las
muestras.
o Para evaluar productos horneados se debe eliminar la corteza de la orilla

de los alimentos.
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Para evaluar carne se debe eliminar la superficie exterior.
Si el tamafio del producto a evaluar es pequeiio se debe proveer a los
panelistas una porcion grande para evaluar varios pedazos para cada

caracteristica.

Las muestras deben presentarse a la temperatura que se consume

habitualmente, siendo esta la misma para todos los panelistas.

Se puede utilizar alimentos vehiculos cuando se requiera, se debe
sefalar que el uso de vehiculos puede presentar problemas, dado que
los alimentos empleados como vehiculos tienen sabor y textura
caracteristicos, que podrian inferir con la evaluacién del alimento en

estudio.

Se debe desarrollar en los panelistas una técnica uniforme para tragar o

escupir las muestras del alimento que evaltan.
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Figura 14. Procedimiento para presentacion de muestras
ece oo PRESENTACION DE MUESTRAS EN
- g4 ANALISIS SENSORIAL DE DESARROLLO
000000 DE NUEVOS PRODUCTOS
ECONSA

A Cédigo procedimiento

Fecha de emision: 14/03/14 Departamento: 1+D | anterior: no aplica

Seccion: Andlisis | Edicién: 01 Fecha:
Edicion: 01  Vigencia: 14/03/14 sensorial 14/03/14
Cddigo: PPC-1D-01-002 Pagina 1de 5
1. OBJETIVO

Definir la secuencia de acciones y responsabilidades involucradas
para la presentacion de muestra de alimentos para pruebas sensoriales en
desarrollo de nuevos productos.

2. ALCANCE

Aplica para el proceso de presentacion de muestras de alimentos a fin
de realizar una prueba sensorial.

3. DEFINICIONES

Alimentos inocuos: aquellos que estan libres de huesos, fragmentos
de metal, materia extrafia, medicamentos veterinarios, pesticidas, agentes
de limpieza y desinfeccion, mohos y levaduras.

Alimento vehiculo: son los que se utilizan en los casos en que no es
posible degustar directamente el producto, los mas utilizados son: pan
tostado, galletas, agua potable, queso crema, leche, aceite, entre otros.
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Codificacion: codigo compuesto por 3 numeros que no permite al
panelista informacion alguna de la identificacion de la muestra, ni introducir
sesgos a la evaluacion.

4. RESPONSABLES

La presentacion de muestras de alimentos para pruebas sensoriales
estard a cargo del lider del panel de Econsa, S. A.

5. MATERIALES

5.1Equipo de medicién: si la muestra es sélida se debe contar con
balanza, en el caso de las muestras liquidas se deben utilizar
probetas para que la medicion sea mas exacta.

5.2Material desechable: se contemplan vasos, platos, cucharas; los
materiales pueden ser de duroport o plastico, dependiendo los
requerimientos del alimento que sera analizado.

5.3Muestra de productos: las muestras de productos las debe
seleccionar el lider del panel sensorial, segun la necesidad.

5.4Utensilios: utensilios de acero inoxidable o vidrio, segun la
necesidad, limpios y secos.
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6. PROCEDIMIENTO

6.1

6.2

6.3

6.4
6.5
6.6

6.7
6.8

Codificar el material desechable a utilizar, la cual debe ser de 3 digitos y
se obtiene por la siguiente férmula en una hoja de Microsoft Excel:
=ALEATORIO.ENTRE(100;999) ENTER

Pesar la muestra, esta se expone en funcién del tipo de andlisis: si el
alimento es sélido pesar 25 g, si el alimento es liquido medir 15 ml en
una probeta y si el alimento es una bebida medio 50 ml en una probeta,
estas mediciones deben ser para cada panelista que participe en la
prueba.

Controlar que la temperatura de las muestras sea la misma para todos
los panelistas.

Colocar el alimento en el material desechable.
Colocar las muestras en orden balanceado.

Cuando sea necesario se puede utilizar alimentos vehiculos para la
presentacion de las muestras.

En los casos en que se debe encubrir el color se debe utilizar luz roja.

Las muestras siempre deben ir acompafadas por agua a temperatura
ambiente para ser utilizada como enjuague en el analisis de una muestra
y otra.
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7. REGISTRO

7.1 El lider del panel verificara que se llenen las casillas del formato de
registro para presentacion de muestras (anexo 1).

8. ANEXOS

8.1 Formato para registro de presentacion de muestra.
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o Cuando los sabores no sean eliminados de la boca con las
degustaciones con el agua suministrada, se puede recurrir a agua
caliente, agua con limon, galletas de soda sin sal, pan blanco o pedazos

de manzana.

o En las pruebas sensoriales que se considere necesario encubrir el color
para que no influya en el juicio de los panelistas, se utiliza luz roja, azul,
verde o amarilla, dependiendo de cual sea mas apropiada para encubrir

las diferencias entre las muestras.

o El orden de la presentacién de las muestras debe ser balanceado, cada

muestra debe tener la misma oportunidad de ser seleccionada.

o La codificacion de las muestras debe ser de 3 numeros al azar, para no
proporcionar al panelista ninguna informacion sobre la identidad de las
muestras, o del tratamiento que han sufrido. No debe utilizarse la misma
codificacion para dias sucesivos de pruebas sensoriales, ya que

sugieren al panelista decisiones o juicios emitidos con anterioridad.

2.3.4. Uso de muestras de referencia

Son aquellas que se utilizan para comparar las demas muestras, para
marcar puntos de una escala de medicion y muestras ocultas y ciegas, para
presentarlas junto con las muestras elaboradas en laboratorio de I+D y para
comprobar el rendimiento de los panelistas. La muestra de referencia puede
seleccionarse de entre los alimentos reales o muestras que van a someterse a

prueba.

50



Si el objetivo de una prueba sensorial es producir una versién mejorada de
un producto existente en el mercado, se puede utilizar como referencia el
producto ya existente que se intenta mejorar; si el objetivo es marcar puntos o
calibrar una escala, la muestra de referencia puede ser un alimento similar al
que es objeto de la prueba u otro completamente diferente; si el objeto es
referencia oculta o controles ciegos, la muestra de referencia debe ser los mas
similar posible a las pruebas sometidas a prueba y debe ser codificada

empleando cédigos diferentes cada vez que es evaluada.

Debe obtenerse una cantidad suficiente del producto de referencia, para
gue alcance para todo el andlisis sensorial; el uso de referencia permitira
aumentar la uniformidad del panel solamente si la referencia es constante. El
producto de referencia debe almacenarse de manera que sus cualidades
sensoriales no varien en la duracién de las pruebas. La figura 15 muestra el

procedimiento a seguir para el uso de muestras de referencia.

Debe obtenerse una cantidad suficiente del producto de referencia, para
que alcance para todo el analisis sensorial; el uso de referencia permitira
aumentar la uniformidad del panel solamente si la referencia es constante. El
producto de referencia debe almacenarse de manera que sus cualidades
sensoriales o varien en la duracion de las pruebas. La figura 15 muestra el

procedimiento a seguir para el uso de muestras de referencia.
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Figura 15. Procedimiento para uso de muestras de referencia
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1. OBJETIVO

Definir la secuencia de acciones y responsabilidades involucradas
para el uso de muestras de referencia para pruebas sensoriales en
desarrollo de nuevos productos.

2. ALCANCE

Aplica para el proceso de uso de muestras de referencia de alimentos
a fin de realizar una prueba sensorial.

3. DEFINICIONES

Codificacion: codigo compuesto por 3 numeros que no permite al
panelista informacion alguna de la identificacion de la muestra, ni introducir
sesgos a la evaluacion.

Muestra de referencia: alimento inocuo contra la cual todas las
demas muestras seran comparadas, son empleadas para marcar los puntos
de una escala de medicidon y muestras ocultas o ciegas.
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Muestra experimental: muestras de alimentos inocuos que van a
someterse a prueba.

Riesgo microbiolégico: es aquel riesgo susceptible de ser producido
por una gran exposicién de microorganismos presentes en los alimentos que
podran ser de riesgo para la salud si se ingieren.

Riesgo quimico: es aquel riesgo susceptible de ser producido por una
exposicidén no controlada a agentes quimicos la cual puede producir efectos
agudos o cronicos y la aparicion de enfermedades

4. RESPONSABLES

El uso de muestras de referencia de alimentos para pruebas
sensoriales estara a cargo del lider del panel de Econsa, S. A.

5. MATERIALES

5.1 Equipo de medicion: si la muestra es sdlida se debe contar
con balanza y en el caso de las muestras liquidas se deben
utilizar probetas para que la medicion sea mas exacta.
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5.2

5.3

5.4

Material desechable: se contemplan vasos, platos, cucharas;
los materiales pueden ser de duroport o plastico, dependiendo
los requerimientos del alimento que sera analizado.

Muestra de productos: debe seleccionar el lider del panel
sensorial, segun la necesidad.

Utensilios: utensilios de acero inoxidable o vidrio, segun la
necesidad, limpios y secos.

6. PROCEDIMIENTO

6.1

6.2

6.3

Codificar el material desechable a utilizar, la codificacion debe
ser de 3 digitos y se obtiene por la siguiente formula en una
hoja de Microsoft Excel: =ALEATORIO.ENTRE(100;999)
ENTER

Pesar la muestra, esta se expone en funcién del tipo de
analisis: si el alimento es sdlido pesar 25 g, si el alimento es
liguido medir 15 ml en una probeta y si el alimento es una
bebida medir 50 ml en una probeta, estas mediciones deben
ser para cada panelista que participe en la prueba.

Controlar que la temperatura de las muestras sea la misma
para todos los panelistas.
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6.4 Colocar el alimento en el material desechable.
6.5 Colocar las muestras en orden balanceado.
6.6 Cuando sea necesario se pueden utilizar alimentos vehiculos para la
presentacion de las muestras.
6.7 En los casos en que se debe encubrir el color se debe utilizar luz
roja.
6.8 Las muestras siempre deben ir acompafiadas por agua a

temperatura ambiente para ser utilizada como enjuague en el
analisis entre una muestra y otra.

7 REGISTRO

7.1 El lider del panel verificar4 que se llenen las casillas del formato de
registro para recepcion de muestras de referencia al laboratorio.
(anexo 1).
8 ANEXOS

8.1 Formato de registro para uso de muestras de referencia.
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2.4. Recoleccidén de datos sensoriales

Los datos recolectados a través de pruebas sensoriales pueden
presentarse en forma de frecuencias, ordenamiento por rangos o datos
numéricos cuantitativos. Es de suma importancia escoger la escala de medicién
y el diseflo experimental que cumpla con los objetivos de la prueba sensorial,
elegida por el lider del panel, de estos dependera la recoleccion adecuada de

los datos para su posterior analisis estadistico.

2.4.1. Escala de medicién

Son utilizadas para cuantificar la informacion de las pruebas sensoriales,
debe ser seleccionada cuidadosamente para lograr cumplir los objetivos del

analisis sensorial. Existen cuatro tipos de escalas:

o Escalas nominales: “En ese tipo de escala los nimeros no tienen valor
numeérico real debido a que se emplean para designar o nombrar
categorias, las frecuencias en cada categoria pueden ser tabuladas y

comparadas™.

o Escalas ordinales: “En esta escala los numeros representan posiciones.
Las muestras se ordenan de acuerdo a magnitud. El orden no indica el

tamafio de la diferencia entre muestras™

* WATTS, B.M, et al. Métodos sensoriales basicos para la evaluacién de alimentos.
. 64.
E.Ibid.
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o Escala de intervalo: “En esta escala los numeros representan posiciones.
Las muestras se ordenan de acuerdo a la magnitud de una sola
caracteristica del producto o de acuerdo a la aceptabilidad o preferencia.
Este tipo de escala permite indicar el grado de diferencia entre muestras,

para que sea medible la magnitud de la escala debe ser constante™®.

o Escalas racionales: “En esta escala los numeros representan posiciones.
Las muestras se ordenan de acuerdo a la magnitud de una caracteristica
del producto o de acuerdo a la aceptabilidad o preferencia. Se diferencia
de la escala de intervalo ya que existe un verdadero punto cero que

indica la ausencia completa de la caracteristica”’.

La escala seleccionada dependera de los objetivos de la prueba y de la

prueba seleccionada por el lider del panel.
2.4.2. Disefio experimental
Este es escogido de acuerdo a los objetivos del estudio, los
procedimientos y las condiciones de prueba, los recursos disponibles y el tipo

de prueba estadistica a ser utilizado.

Para llevar a cabo un adecuado disefio experimental se debe tomar en

consideracion las siguientes caracteristicas:

® WATTS, B.M, et al. Métodos sensoriales basicos para la evaluacién de alimentos.
. 65.
I?Ibid.
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o Aleatorizacion: “Es el procedimiento de ordenar muestras de manera que
cada muestra tenga la misma oportunidad de ser escogida en cada etapa
del proceso de ordenacion, es introducida para evitar los errores y los

sesgos”™®.

o Agrupamiento en bloques: “Permite una medicion mas exacta del error
conocido, debido a que permite tomar en cuenta la variacion de los
factores incluidos en el bloque (la variacién de un bloque es menor que
entre bloques) separandola de las fuentes no controlables de error

experimental™.

o Repeticiones: “Supone el reproducir la prueba sensorial bajo condiciones
idénticas. La repeticion proporciona un estimado del error experimental y

aumenta la confiabilidad y la validez de los resultados de la prueba”*.

Un disefio experimental apropiado y eficiente debe ser escogido para
asegurar la confiabilidad de los datos y resultados de la prueba, para ello
resulta util contar con un plan que indique el disefio experimental mas
apropiado para las pruebas sensoriales el cual se presenta en la figura 16, este
plan maestro facilita la eleccion de la prueba tomando en cuenta los objetivos

que se desean alcanzar.

® WATTS, B.M, et al. Métodos sensoriales basicos para la evaluacion de alimentos. p.
74.

° Ibid.

% 1bid.
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2.5. Pruebas sensoriales

Econsa ejecuta tanto pruebas orientadas al consumidor como pruebas
orientadas a los productos. Para garantizar resultados confiables de las
pruebas, se estandarizan los procedimientos que deben seguir siempre que se
lleven a cabo. Unicamente se presentan los procedimientos de las pruebas que

se realizan actualmente.
25.1. Pruebas orientadas al consumidor

o De preferencia: “Estas pruebas permiten a los panelistas seleccionar la
preferencia de una muestra sobre otra entre varias muestras”’. Entre las
pruebas de preferencia se encuentran las pareadas, de ordenamiento y
de categorias. La figura 17 presenta el procedimiento para llevar a cabo

pruebas pareadas de preferencia.

o Pruebas de aceptabilidad: “la aceptabilidad de un producto indica su uso
real (compra y consumo), Estas pruebas se emplean para determinar el
grado de aceptacién de un producto”?. Para determinar la aceptabilidad
de un producto se pueden usar pruebas de ordenamiento y pruebas de
comparacion pareada en el que el procedimiento es igual al descrito en la

figura 17.

1 WATTS, B.M, et al. Métodos sensoriales basicos para la evaluacion de alimentos. p.
78.
2 Op. it. p. 82.
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Figura 17. Procedimiento para pruebas pareadas de preferencia
eoe o0 EJECUCION DE PRUEBAS DE PREFERENCIA
::::O: EN ANALISIS SENSORIAL DE DESARROLLO
eseend DE NUEVOS PRODUCTOS
ECONSA Codigo  procedimiento
Fecha de emisiSt* 21104114 Departamento: 1+D anterior:

Ediciéon: 01

Vigencia: 21/04/14

Seccién: Analisis

sensorial

PPC-ID-01-001 PPC-ID-
01-002 PPC-ID-01-003
Edicién: 01 Fecha:
21/04/14

Cddigo: PPC-ID-01-004

P&gina 1de 10

1. OBJETIVO

Definir la secuencia de acciones y responsabilidades involucradas para ejecutar
pruebas de preferencia en analisis sensoriales de desarrollo de nuevos productos

2. ALCANCE

Aplica para obtener la informacién sobre la preferencia de un producto ejecutando
la prueba con panelistas no entrenados. Esta prueba le permite a los consumidores
seleccionar entre varias muestras, indicando si prefieren una muestra sobre otra. Las
muestras deben presentarse en ambos 6rdenes el mismo nimero de veces.

B. DEFINICIONES
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Continuacioén de la figura 17.
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Alimentos inocuos: aquellos que estan libres de huesos, fragmentos de
metal, materia extrafia, medicamentos veterinarios, pesticidas, agentes de limpieza
y desinfeccion, mohos y levaduras.

Codificacién: cédigo compuesto por 3 nimeros que no permite al panelista
informacién alguna de la identificaciébn de la muestra, ni introducir sesgos a la
evaluacion.

Nivel de significancia: probabilidad de rechazar la hipétesis nula cuando
esta es verdadera.

Consumidor: persona que demanda bienes o servicios proporcionados por el
productor o el proveedor de bienes o servicios

Preferencia: primacia o ventaja que una persona o cosa tiene sobre otra por
su valor o importancia:

4. RESPONSABLES

La ejecucibn de pruebas de preferencia de alimentos para pruebas
sensoriales estara a cargo del lider del panel de Econsa, S. A.
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Firma Firma Firma

Cargo: asistente de
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5. MATERIALES

5.1 Muestra de productos: las muestras de productos las debe seleccionar

el lider del panel sensorial, segun la necesidad.

5.2 Utensilios de oficina: hojas bond blancas tamafio carta, lapiceros

6. PROCEDIMIENTO

6.1 Obtener la muestra del alimento inocuo que sera objeto de analisis
sensorial segun los procedimientos: PPC-ID-01-001 y PPC-ID-01-002.
Identifiqguela como muestra A.

6.2 Obtener la muestra de referencia tomando en cuenta los procedimientos:
PPC-ID-01-001, PPC-ID-01-002 y PPC-ID-01-003. Identifiquela como

muestra B.

6.3 Elaborar la ordenacion de las muestras con sus respectivos cédigos en
la hoja de un libro de Microsoft Excel.
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Colocar como titulo a la hoja “ordenacion” .Existen uUnicamente dos
posibles 6rdenes de presentacién de las muestras: primero A y luego B
(AB) o primero B y luego A (BA). Las muestras deben presentarse en
ambos o6rden el mismo numero de veces. En la celda Al coloque el
titulo “Num. de panelista”, de la celda A2 a la A15 enumere a los
panelistas. Seleccione la celda B1 Y C1, haga click en el menud formato
y seleccione combinar celdas, coloque el titulo “ordenacion”. Elabore la
ordenacion (ver anexo 8.1). Seleccione de la celda Al a la celda C15y
dar clic en borde, seleccionar la opcion todos los bordes.

6.4 Identificar los recipientes a utilizar con los respectivos cédigos de las
muestras (A y B). Los recipientes deben de ser idénticos. Puede utilizar
marcador negro permanente o etiquetas.

6.5 Presentar las muestras (A y B) simultaneamente en el orden
seleccionado para cada panelista, de manera que los panelistas puedan
evaluar las muestras de izquierda a derecha. Entre las muestras debe
colocar un recipiente con agua pura a temperatura ambiente.

6.6 Colocar boleta (ver anexo 8.2) y lapicero. El orden en que los panelistas
evaluaran las muestras debe indicarse en la boleta.

6.7 Convocar a los 14 panelistas a la prueba.
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6.8 Describir a los panelistas la tarea: en esta prueba se les pregunta a los
panelistas cual de las dos muestras codificadas prefiere, seleccionando
una, incluso si ambas muestras les parecen idénticas.

6.9 Recoger las boletas, lapiceros y recipientes utilizados. Los recipientes son
desechados al momento de terminar la prueba.

6.10 Analizar los datos:

6.10.1

6.10.2

Abrir una nueva hoja en Microsoft Excel. Coloque como titulo
“‘Resultados”.

Elaborar y llenar una tabla que contenga los datos de la prueba
obtenidos con la boleta. En la celda Al coloque el titulo “Num. de
panelista”, de la celda A2 a la A15 enumere a los panelistas. En
la celda B1 coloque el cddigo de la muestra A. En la celda C1
coloque el cédigo de la muestra B .En la celda A16 coloque el
titulo “Total”. Seleccione de la celda A1 a la celda C16 y dar clic
en borde, seleccionar la opcidn todos los bordes.

Debe colocar un nimero 1 a la celda que identifique el cédigo de
la muestra preferida por el panelista y un numero 0 a la celda que
identifique el codigo de la muestra que no prefirié el panelista,
respectivamente. (ver anexo 8.3).
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6.10.3 Colocar en la celda B20 como hipétesis nula (Ho): Si p=<0.05 Ila
muestra A es significativamente mas preferida que la muestra B.

6.10.4 Colocar en la celda B21 como hipétesis alterna (Ha): si p>0.05 la
muestra A no es significativamente mas preferida que la muestra B.

6.10.5 Colocar en la cela A22 que a=< 0.05 para que el resultado se pueda
considerar significativo.

6.10.6 Sumar el numero de panelistas que prefieren la muestra A. Colocarse
en la celda B16 e ingrese la siguiente férmula: =suma(B2:B15) y de
enter.

6.10.7 Sumar el numero de panelistas que prefieren la muestra B. Coloque en
la celda C16 e ingrese la siguiente formula: =suma(C2:C15) y de enter.

6.10.8 Determinar la significancia de los totales empleando la tabla binominal

de dos extremos (ver tabla estadistica, anexo 1) No.1). En donde x
representa el nimero total de panelistas que prefieren la muestra Ay n
representa el nimero total de panelistas que participaron en la prueba.
Para ahorrar espacio, el punto decimal ha sido omitido en la tabla, por
lo que una cifra como 625 significa en realidad 0.625. Coloque el
resultado en la celda A23.
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6.10.9 Si la probabilidad es igual o menor a a acepte la hipétesis nula (Ho).
6.10.10 Si la probabilidad es mayor a a acepte la hipétesis alterna (Ha).
6.10.11 Elaborar un grafico de circulo: Seleccionar la celda B1, C1, B16 Y
C16, haga clic en el menu Insertar, luego haga clic en grafico,
seleccionar el tipo de grafico circulo y haga clic en finalizar. Dé clic
derecho sobre el gréfico y seleccionar insertar titulo, colocar “% de
preferencia” y dé clic en aceptar. Dé clic derecho encima del grafico
y seleccione la opcidn insertar etiquetas de datos. Dé clic derecho
encima de las etiquetas y seleccionar formato de etiquetas de datos,
en la pestafia de etiquetas de datos dé clic en mostrar valores como
porcentaje y en mostrar categorias, a continuacién dé clic en
aceptar. Dé clic derecho encima de la leyenda y elija la opcion
cortar. Colocar el grafico en una parte de la hoja que sea visible y
que no interrumpa la vista de la tabla.
6.10.12 Concluir
6.10.13 Guardar el libro como “Prueba de preferencia de NOMBRE DEL
ALIMENTO dia/mes/afio”
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7. REGISTRO
7.1 El lider del panel llenard las hojas del libro de Microsoft Excel
necesario para llevar el control de la prueba.
8. ANEXOS
8.1 Ejemplo de elaboracién de tabla para ordenacion de muestras.

A B | C
1 | No.de panelista Ordenacion
2 1 A B
3 2 B A
4 3 A B
5 4 B A
b 5 A B
7 6 B A
8 7 A B
9 8 B )
10 9 A B
11 10 B A
12 11 A B
13 12 B A
14 13 A B
15 14 B A
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8.2 Boleta para prueba

de preferencia.

slisi ' ]
Andlisis Sensorial 44

L & & 2
Departamento de Investigaciony Desarrollo s®ss =

ECONSA, SA BTG REA
Nombre: Fecha: No. boleta:

Pruebe las dos muestras de alimento que tiene enfrente, empezando con la muestra de la
izquierda. Haga un circulo al nimero de la muestra que prefiere. Usted debe escoger una
muestra, aunque no esté seguro.

Cadigo AXX Cadigo BXX
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8.3 Ejemplo de elaboracion de tabla y gréafico de datos obtenidos

en la prueba.
A B Gl | D s | E e — . I
1 | No. de panelista | Cédigo AXX|Cédigo BXX
2 1 1 0
3 - 2 1 Preferencia Aimento XXX
4 3
5 4
6 5
7 6
8 7
9 8
10 9
FEL 10
12 11 Codigo AXX 50% Caodigo BXX 5
13 12
14 13
| 15 14
16 Total 1 1
17
18
1971
20 Ho: La muestra A es preferida respecto a B
21 | Ha: La muestra A no es preferida respecto a B
2| @=<005
23 p=
24
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o Pruebas hedonicas: “Estas permiten medir cuanto agrada o
desagrada un producto. Los panelistas escogen la muestra que les
agrada utilizando escalas categorizadas que generalmente van desde

“me gusta muchisimo” hasta “me disgusta muchisimo”®3.

2.5.2. Pruebas orientadas a los productos

o De diferencia: “Estas estan disefiadas para determinar si es posible
distinguir dos muestras entre si. Son utilizadas para establecer si ha
ocurrido un cambio perceptible en la apariencia, sabor o textura de un
alimento, como resultado de su almacenamiento, cambio en el

proceso de elaboracién o alteracién de algin ingrediente”*.

Entre las pruebas de diferencia se encuentran las de triangulo (ver
procedimiento en figura 18) y duo-trio las cuales se utilizan para determinar
si existe diferencia perceptible entre dos muestras y la prueba de
comparacion pareada la cual es similar a la descrita en la figura 17 con
excepcion, que a los panelistas se les solicita indicar cual de las dos
muestras tiene una mayor intensidad respecto a una caracteristica

especifica.

¥ WATTS, B.M, et al. Métodos sensoriales basicos para la evaluacién de alimentos.
. 85.
b Op. it. p. 98.
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Figura 18. Procedimiento para pruebas triangulares
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1. OBJETIVO

Definir la secuencia de acciones y responsabilidades involucradas para
ejecutar pruebas de diferencia en andlisis sensoriales de desarrollo de nuevos

productos.

2. ALCANCE

Aplica para determinar si es posible distinguir dos muestras entre si. Se

puede utilizar para determinar si ha ocurrido un cambio perceptible en la
apariencia, sabor o textura de un alimento, como resultado de un cambio o
alteracion en algun ingrediente.

3. DEFINICIONES

Alimentos inocuos: Son aquellos alimentos que estan libres de huesos,
fragmentos de metal, materia extrafia, medicamentos veterinarios, pesticidas,
agentes de limpieza y desinfeccién, mohos y levaduras.

Elaborado por:
Olga Orozco

Revisado por:
Allan Aguilar

Autorizado por:
César Garcia

Firma Firma Firma

Cargo: asistente de

proyecto

Cargo: asistente |1+D

Cargo: gerente |1+D

Fecha: 09/05/14

Fecha: 09/05/14

Fecha: 09/05/14

73




Continuacién de la figura 18.

oo oo EJECUCION DE PRUEBAS DE
aees o DIFERENCIA EN ANALISIS SENSORIAL DE
000000 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

SOLUCIONES TECNOLOGICAS

Cddigo procedimiento
Fecha de emision: 09/05/14 Departamento: 1+D | anterior:

PPC-ID-01-001 PPC-
ID-01-002 PPC-ID-01-

003
Seccion: Anadlisis | Edicion: 01 Fecha:
Edicion: 01  Vigencia: 09/05/14 sensorial 09/05/14
Cédigo: PPC-1D-01-006 Pagina 2 de 12

Codificacién: cédigo compuesto por 3 numeros que no permite al
panelista informacién alguna de la identificacibn de la muestra, ni introducir
sesgos a la evaluacion.

Diferencia: situacion en la que las muestras se pueden distinguir con
base en sus propiedades sensoriales.

Nivel de significancia: probabilidad de rechazar la hipétesis nula cuando
esta es verdadera.

4. RESPONSABLES

La ejecucion de pruebas de diferencia de alimentos para pruebas
sensoriales estara a cargo del lider del panel de Ecosna, S. A.
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5. MATERIALES

a. Muestra de productos: las debe seleccionar el lider del panel
sensorial, segln la necesidad.

b. Utensilios de oficina: hojas bond blancas tamafio carta, lapiceros.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 Obtener la primera muestra del alimento inocuo que sera objeto de
analisis sensorial segun los procedimientos: PPC-ID-01-001 y PPC-ID-

01-002.. Identifiquela como muestra Ay B.

6.2 Obtener la muestra de referencia tomando en cuenta los procedimientos:
PPC-ID-01-001y PPC-ID-01-003. Identifiqguela como muestra C.
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6.3 Elaborar la ordenaciéon de las muestras con sus respectivos cédigos en
la hoja de un libro de Microsoft Excel. Coloque como titulo a la hoja
“ordenacioén” .Todas las muestras se presentan simultdneamente a cada
panelista en un orden balanceado. En la celda A1 coloque el titulo “No.
de panelista”, de la celda A2 a la A13 enumere a los panelistas. En la
celda B1 colocar el titulo “Primero”, en la celda C1 colocar el titulo
“Segundo” y en la celda D1 colocar el titulo “Tercero”. Elaborar la
ordenacion (ver anexo 8.1). Seleccionar de la celda Al a la celda D13 y
dar clic en borde, seleccionar la opcién todos los bordes.

6.4 Identificar los recipientes a utilizar con los respectivos codigos de las
muestras (A, B y C). Los recipientes deben de ser idénticos. Puede
utilizar marcador negro permanente o etiquetas.

6.5 Presentar las muestras (A, B y C) simultdneamente en el orden
seleccionado para cada panelista, de manera que los panelistas puedan
evaluar las muestras de izquierda a derecha. Entre las muestras debe
colocar un recipiente con agua pura a temperatura ambiente.

6.6 Colocar boleta (ver anexo 8.2) y lapicero. El orden en que los panelistas
evaluaran las muestras debe indicarse en la boleta.
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6.7
6.8

Convocar a los 12 panelistas a la prueba.

Describir a los panelistas la tarea: en esta prueba se les pide a los

panelistas que seleccionen la muestra que es diferente, aun si ellos no

encuentran ninguna diferencia entre las muestras.

6.9

Recoger las boletas, lapiceros y recipientes utilizados. Los recipientes

son desechados al momento de terminar la prueba.

6.10 Analizar los datos:

6.10.1

"Resultados"

6.10.2 Elaborar

Abrir una nueva hoja en Microsoft Excel. Coloque como titulo

y llenar una tabla que contenga los datos de la
prueba obtenidos con la boleta. En la celda A1 coloque el
titulo "num. de panelista", de la celda A2 a la A13 enumere a
los panelistas. En la celda B1 coloque el codigo de la muestra
A. En la celda C1 coloque el cddigo de la muestra B. En la
celda D1 coloque el cédigo de la muestra C. En la celda A14
debe colocar el titulo "Total".

Elaborado por:
Olga Orozco

Revisado por:
Allan Aguilar

Autorizado por:
César Garcia

Firma

Firma

Firma

Cargo: asistente de
proyecto

Cargo: asistente 1+D

Cargo: gerente |1+D

Fecha: 09/05/14

Fecha: 09/05/14

Fecha: 09/05/14

77




Continuacién de la figura 18.

eee oo EJECUCION DE PRUEBAS DE

Sees o DIFERENCIA EN ANALISIS SENSORIAL DE

o000 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS
ECONSA

ALIMENTOS
SOLUCIONES TECNOLOGICAS

Cédigo procedimiento

Fecha de emision: 09/05/14 Departamento: 1+D | anterior:

PPC-ID-01-001 PPC-
ID-01-002 PPC-ID-01-

003
Seccion: Analisis | Edicion: 01 Fecha:
Edicion: 01  Vigencia: 09/05/14 sensorial 09/05/14
Cédigo: PPC-ID-01-006 Pagina 6 del2
6.10.3 Seleccionar de la celda A1 a la celda D14 y dar clic en borde,
seleccionar la opcion todos los bordes. Debe llenar la tabla
colocando un numero 1 a la casilla correspondiente al cédigo que
haya seleccionado el panelista y un numero cero a las casillas de
los codigos que no fueron seleccionados por los panelistas.(Ver
anexo 8.3).
6.10.4 Colocar en la celda B22 la hipotesis nula (Ho): si p=>0.05 no
existe diferencia significativa entre las muestras.
6.10.5 Colocar en la celda B23 la hipotesis alterna (Ha): si p<0.05 existe
diferencia significativa entre las muestras.
6.10.6 Colocar en la celda B24 que a= 0.05
6.10.7 Colocar en la celda B25 n(numero total de panelistas)= 12
6.10.8 Sumar el numero de panelistas que prefieren la muestra C.

Coléquese en la celda D14 e ingrese la siguiente férmula:
=suma(D2:D13) y dé enter. Coloque el resultado en la celda B26.
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6.10.9 Determinar la significancia empleando la tabla binominal de un
extremos (ver tabla estadistica, anexo 2). En donde x representa
el nimero total de panelistas que eligieron la muestra distinta
correctamente (muestra C) n representa el numero total de
panelistas que participaron en la prueba. Para ahorrar espacio, el
punto decimal ha sido omitido en la tabla, por lo que una cifra
como 868 significa en realidad 0.868. Coloque el resultado en la
celda B27.
6.10.10 Si la probabilidad es igual o menor a a aceptar la hipotesis nula
(Ho).
6.10.11 Si la probabilidad es mayor a a aceptar la hipotesis alterna (Ha).
6.10.12 Elaborar una gréfica de circulo, colocarse en la celda B19 y

colocar como titulo el nombre del alimento sometido a andlisis
sensorial, luego colocar en la celda C19 y colocar como titulo el
nombre del alimento de referencia. Colocar en la celda B20 y
escriba la siguiente férmula: =SUMAR(B:14C:14) y dé enter.
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6.10.13
6.10.14

Colocarse en la celda C20 y escribir: =D14 , haga clic en el menu
Insertar, luego haga clic en gréafico, selecciones el tipo de gréfico
circulo y haga clic en finalizar. dé clic derecho sobre el grafico y
selecciones insertar titulo, coloque “ % de diferencia” y dé clic en
aceptar. Dé clic derecho encima del gréfico y seleccionar la opcién
insertar etiguetas de datos. Dé clic derecho encima de las
etiquetas y seleccionar formato de etiqguetas de datos, en la
pestafia de etiquetas de datos, dé clic en mostrar valores como
porcentaje y en mostrar categorias, a continuacién dé clic en
aceptar. De clic derecho encima de la leyenda y elija la opcidn
cortar. Colocar el gréfico en una parte de la hoja que sea visible y
gue no interrumpa la vista de la tabla.

Concluir

Guardar el libro como “Prueba de diferencia de NOMBRE DEL
ALIMENTO dia/mes/ano”
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7. REGISTRO

7.1 El lider del panel llenara las hojas del libro de Microsoft Excel

8. ANEXOS

necesario para llevar el control de la prueba.
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8.1 Ejemplo de elaboracién de tabla para ordenacion de muestras.
A B C D

1 MNo.De panelista| Primero Segundo Tercero

2 1 A B C

3 2 A C B

4 3 B A C

5 4 B C A

6 5 C A B

7 6 C B A

8 7 A B C

9 8 A C B

10 3 B A C

11 10 B C A

12 11 C A B

13 12 C B A
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8.2

Boleta para prueba de diferencia

Andlisis Sensorial ssacas

Departamento de Investigacion y Desarrollo ssaz"s
ECONSA, SA ECORTA
Mombre: Fecha: MNo. boleta:

Se presentan tres muesfras de alimento. Dos de estas tres muestras son iguales y una es
diferente. Pruebe las muestras que aparecen en la lista y ponga una marca X al lado del
codigo de la muestra que es diferente.

Cadigo La muestra diferente es:
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8.3 Ejemplo de elaboracion de tabla y grafico de datos obtenidos en
la prueba.
A B C o E F G H 1 J K
1 | Node panelista | Cadigo AXX | Cddigo BXX | Cédigo CXX
2 E E 2 3 % de aceptacién
3 2 2 1 3
4 3
E 4
6 5
7 B
8 7
9 8
10 El
11 10
12 11
13 12
14 13
15 14
16 15
17 Total 3 3 B
18
19 Alimento XX Alimento YY
20 2 6
21
22 Ho: las muestras Ay B son aceptadas respectoa C
23 Ha: las muestras Ay C no son aceptadas respctoa C
24 a=105%

25 Resultado tabla
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De ordenamiento para evaluar intensidad: “en esta prueba los panelistas
ordenan las muestras de acuerdo a la intensidad perceptible de una
determinada caracteristica sensorial. Este tipo de prueba no brindan
informacién sobre la magnitud de la diferencia entre muestras™’. La
figura 19 muestra el procedimiento para llevar a cabo este tipo de

pruebas.

De evaluacion de intensidad de escalas: “en esta prueba los panelistas
ordenan las muestras segun la intensidad perceptible de una
caracteristica sensorial, utilizando escalas lineales o escalas
categorizadas. Estas pruebas de evaluacién miden la magnitud de la
diferencia entre las muestras y permiten ordenar las muestras de

acuerdo al mayor o menor grado de intensidad de una caracteristica”®.

Descriptivas: “en estas pruebas los panelistas realizan una evaluacion de
intensidad de varias caracteristicas de la muestra en vez de evaluar sélo
una caracteristica. Se realizan con paneles entrenados, los cuales son
encargados de hacer una descripcidon sensorial total de la muestra,

17 Estas

incluyendo apariencia, olor, sabor, textura y sabor residual
pruebas pueden ser para evaluar perfil del sabor (ejecutar el
procedimiento descrito en la figura 20) o para analisis descriptivo

cuantitativo.

> WATTS, B.M, et al. Métodos sensoriales basicos para la evaluacién de alimentos.
.106.

b Op. it. p. 110.

Y Op. it. p. 124.
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Figura 19. Procedimiento para pruebas de ordenamiento para evaluar

escalas de intensidad
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1. OBJETIVO

Definir la secuencia de

2. ALCANCE

acciones y responsabilidades involucradas para
ejecutar pruebas de ordenamiento en analisis sensoriales de desarrollo de nuevos
productos para evaluar la intensidad de una determinada caracteristica sensorial.

Aplica para obtener la informacion preliminar sobre las diferencias de
productos. Indica si existen diferencias perceptibles en la intensidad de un atributo
entre diferentes muestras, aunque no dan la informacion sobre la magnitud de la

diferencia entre ellas.

3. DEFINICIONES
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Alimentos inocuos: son aquellos que estan libres de huesos, fragmentos de
metal, materia extrafia, medicamentos veterinarios, pesticidas, agentes de limpieza
y desinfeccion, mohos y levaduras.

Aceptabilidad: conjunto de caracteristicas o condiciones que hacen que una
cosa sea aceptable.

Codificacién: cédigo compuesto por 3 nimeros que no permite al panelista
informacién alguna de la identificaciébn de la muestra, ni introducir sesgos a la
evaluacion.

Consumidor: persona que demanda bienes o servicios proporcionados por el
productor o el proveedor de bienes o servicios.

Nivel de significancia: probabilidad de rechazar la hipétesis nula cuando
esta es verdadera.

Valor critico: es el valor de un estadistico de prueba que divide todos los
valores posibles en regiones de aceptacion y de rechazo.
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RESPONSABLES
La ejecuciébn de pruebas de ordenamiento para evaluar intensidad de
alimentos para pruebas sensoriales estard a cargo del lider del panel de Econsa,
S. A

4. MATERIALES

a. Muestra de productos: las debe seleccionar el lider del panel
sensorial, segun la necesidad.

b. Utensilios de oficina: hojas bond blancas tamafio carta, lapiceros.

5. PROCEDIMIENTO

6.1 Obtener las muestras del alimento inocuo que seran objeto de
andlisis sensorial segun los procedimientos: PPC-ID-01-001 y PPC-
ID-01-002. Identifiqguela como muestra A, B y C respectivamente.
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6.2 Identificar los recipientes a utilizar con los respectivos codigos de las
muestras (A ,B y C). Los recipientes deben de ser idénticos. Puede
utilizar marcador negro permanente o etiquetas.

6.3 Presentar las muestras (A,B y C) simultaneamente en el orden
seleccionado para cada panelista, de manera que los panelistas
puedan evaluar las muestras de izquierda a derecha. Entre las
muestras debe colocar un recipiente con agua pura a temperatura
ambiente.

6.4 Colocar boleta (ver anexo 8.2) y lapicero. El orden en que los
panelistas evaluaran las muestras debe indicarse en la boleta.

6.5 Convocar a los 15 panelistas a la prueba.

6.6 Describir a los panelistas la tarea: en esta prueba se les pide a los
panelistas que ordenen las muestras codificadas de acuerdo a la
intensidad de una caracteristica especifica, clasificando las muestras
de mayor a menor intensidad.

6.7 Recoger las boletas, lapiceros y recipientes utilizados. Los
recipientes son desechados al momento de terminar la prueba.
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6.8 Analizar los datos:
6.8.1  Abrir una nueva hoja en Microsoft Excel. Coloque
como titulo "Resultados"
6.8.2 Elaborar vy llenar una tabla que contenga los datos de

la prueba obtenidos con la boleta. En la celda A1
coloque el titulo "num. de panelista", de la celda A2 a
la A16 enumere a los panelistas. En la celda B1
colocar el coédigo de la muestra A. En la celda C1
colocar el codigo de la muestra B.

En la celda D1 colocar el cédigo de la muestra C. En la celda

A17 debe colocar el titulo "Total".

Seleccionar de la celda A1 a la celda D17 y dar clic en borde,

seleccionar la opcién todos los bordes. Debe llenar la
tabla colocando los numeros en las casillas
correspondientes segun los datos obtenidos en la
boleta. (Ver anexo 8.3).

6.8.3  Elegir un nivel de significancia de 1% o 5%. Coloque
en la celda B22 que a=al nivel de significancia
seleccionado, para que el resultado se pueda
considerar significativo.
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6.8.4

6.8.5

6.8.6

6.8.7

Sumar el numero de panelistas que prefieren la muestra
A. Colocar en la celda B17 e ingrese la siguiente férmula:
=suma(B2:B16) y dé enter.

Sumar el numero de panelistas que prefieren la muestra
B. Colocar en la celda C17 e ingrese la siguiente
formula: =suma(C2:C16) y dé enter.

Sumar el numero de panelistas que prefieren la muestra
C. Colocar en la celda D17 e ingrese la siguiente
férmula: =suma(D2:D16) y dé enter.

Determinar las diferencias significativas entre muestras
comparando los totales de los valores de posicion de
todos los posibles pares de muestras:

A-C
C-B
B-A
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6.8.8

Las diferencias entre todos los posibles pares se
comparan con el valor critico de la tabla de diferencias
criticas absolutas de la suma de rangos para las
comparaciones de “Todos los tratamientos”, en base
al nivel de significancia elegido (ver tabla estadistica,
anexo 3 y 4) y al numero de panelistas y muestras
empleadas en la prueba. Colocar el resultado en la
celda B25.

Elaborar una grafica de circulo, coléquese en la celda
B19 y colocar como titulo el nombre del alimento
sometido a andlisis sensorial, luego colocar en la
celda C19 el nombre del segundo alimento sometido a
analisis sensorial, colocar en la celda D19 el nombre
del tercer alimento sometido a analisis sensorial. En la
celda B20 escriba la siguiente formula: = B17 y dé
enter. Colocar en la celda C20 y escriba la siguiente
formula =C17 y dé enter. Colocar en la celda D20 y
escriba la siguiente férmula =D17 y dé enter.
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Seleccionar la celda B19, B20, C19, D19 Y D20, haga
clic en el menu Insertar, luego haga clic en gréfico,
seleccionar el tipo de gréafico circulo y haga clic en
finalizar. Dé clic derecho sobre el grafico y seleccionar
insertar titulo, colocar “ % de aceptacion” y de clic en
aceptar. Dar clic derecho encima del grafico y
seleccionar la opcion insertar etiquetas de datos. Dar
clic derecho encima de las etiquetas y seleccione
formato de etiquetas de datos, en la pestafia de
etiquetas de datos de clic en mostrar valores como
porcentaje y en mostrar categorias, a continuacion dé
clic en aceptar. De clic derecho encima de la leyenda
y elija la opcion cortar. Colocar el grafico en una parte
de la hoja que sea visible y que no interrumpa la vista
de la tabla.
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6.8.9

6.8.10

6. REGISTRO

Concluir: si la diferencia entre

los pares totales de

valores de posicion es superior al valor critico de la
tabla, se concluye que el par de muestras es
significativamente diferente al nivel de significancia
seleccionado.

Guardar el libro como “Prueba de ordenamiento

para evaluar

intensidad
ALIMENTO dia/mes/afno”

de NOMBRE DEL

7.1 El lider del panel llenara las hojas del libro de Microsoft Excel
necesario para llevar el control de la prueba.

7. ANEXOS
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8.1 Ejemplo de elaboracion de tabla para ordenacion de muestras.

1
2
3
a
5
6
7
2
9

10
11
12
13
14
13
16

A B C D
No. De panelista| Primero Segundo Tercero
1 A B C
2 A C B
3 B A C
4 B C A
5 C A B
6 C B A
7 A B C
8 A C B
9 B A C
10 B C A
11 C A B
12 C B A
13 A B C
14 A C B
13 B A C
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8.2 Boleta para prueba de aceptacion.
Andlisis Sensorial SEana
Departamento de Investigacion y Desarrollo  ®®s= &
ECONSA, SA ECOREA
Mombre: Fecha: No. boleta:

Caodigo

Pruebe cada una de las muestras del alimento en el orden indicado a continuacion asigne el
valor 1 al que tenga mayor aceptacion; el nimero 2 al que le siga; y el 3 al que sea menos
aceptable. No puede asignar el mismo rango a dos muestras.

Rango asignado
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8.3 Ejemplo de elaboracion de tabla y grafico de datos
obtenidos en la prueba.
A B C D E H 1 ] K
1 | No de panelista | Codigo AXX | Codigo BXX | Codigo CXX
z S S 2 3 % de aceptacién
3 2 2 1 3
a 3
5 4
6 5
7 6
8 7
9 8
10 9
11 10
12 11
13 12
14 13
15 14
16 15
17 Total 3 3 [
18
19 Alimento XX Alimento YY
20 [ 6

21
22
23
24
25

Ho: las muestras A y B son aceptadas respectoa C
Ha: las muestras A y C no son aceptadas respcto a C
=165%

Resultado tabla
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1. OBJETIVO

Definir la secuencia de

2. ALCANCE

acciones y responsabilidades involucradas para
ejecutar pruebas de perfil de sabor en andlisis sensoriales de desarrollo de nuevos
productos para evaluar la intensidad de varias caracteristicas sensoriales.

Aplica para obtener la informacién sobre las diferencias de productos. Indica

si existen

diferencias perceptibles en la intensidad de varios atributos entre

diferentes muestras, brindando ademas la informacién sobre la magnitud de la

diferencia entre ellas.

3. DEFINICIONES

Alimentos inocuos: aquellos que estan libres de huesos, fragmentos de
metal, materia extrafia, medicamentos veterinarios, pesticidas, agentes de limpieza
y desinfeccion, mohos y levaduras.
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Codificacién: codigo compuesto por 3 nimeros que no permite al panelista
informacion alguna de la identificacion de la muestra, ni introducir sesgos a la
evaluacion.

Consumidor: persona que demanda bienes o servicios proporcionados por el
productor o el proveedor de bienes o servicios.

Perfil de sabor: son los atributos de un alimento que son percibidos por los
sentidos. Puede estar conformado por uno o0 mas de estos. En andlisis sensorial
regularmente son el sabor, color, olor y textura.

4. RESPONSABLES

La ejecuciéon de pruebas de perfil de sabor para evaluar intensidad de

alimentos para pruebas sensoriales estard a cargo del lider del panel de Econsa,
S. A
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5. MATERIALES

Muestra de productos: las debe seleccionar el lider del panel
sensorial, segun la necesidad.

Utensilios de oficina: hojas bond blancas tamafio carta,
lapiceros.

6. PROCEDIMIENTO

6.1

6.2

Obtener la muestra del alimento inocuo que servira de referencia
segun los procedimientos: PPC-ID-01-001 y PPC-ID-01-03.
Identifiquela como muestra A.

Obtener la muestra del alimento inocuo que sera objeto de
andlisis sensorial segun los procedimientos: PPC-ID-01-001 y
PPC-ID-01-002. Identifiquela como muestra B. Si se someteran
mas muestras, a analisis sensorial, identificarlas correlativamente
con las letras del abecedario.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
Olga Orozco Allan Aguilar César Garcia
Firma Firma Firma

Cargo: asistente de

proyecto Cargo: asistente 1+D Cargo: gerente |1+D
Fecha: 16/05/14 Fecha: 16/05/14 Fecha: 16/05/14

100




Continuacién de la figura 20.

0o o0 EJECUCION DE PRUEBAS DE PERFIL DE

Sees o SABOR EN ANALISIS SENSORIAL DE

e0c000 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS
ECONSA

...........

Cédigo procedimiento

Fecha de emision: 16/05/14 Departamento: 1+D | anterior:

PPC-ID-01-001 PPC-
ID-01-002 PPC-ID-01-

003
Seccion: Analisis | Edicion: 01 Fecha:
Edicion: 01  Vigencia: 16/05/14 sensorial 16/05/14
Cdédigo: PPC-1D-01-08 Pagina 4 de 8
Identificar los recipientes a utilizar con los respectivos cédigos de las
muestras (A y B). Los recipientes deben de ser idénticos. Puede
utilizar marcador negro permanente o etiquetas.

6.3 Presentar las muestras (A y B) simultdneamente en el orden
seleccionado para cada panelista, de manera que los panelistas
puedan evaluar las muestras de izquierda a derecha. Entre las
muestras debe colocar un recipiente con agua pura a temperatura
ambiente.

6.4 Colocar boleta (ver anexo 8.1) y lapicero. El orden en que los
panelistas evaluaran las muestras debe indicarse en la boleta.

6.5 Convocar a los 15 panelistas a la prueba.

6.6 Describir a los panelistas la tarea: en esta prueba se les pide a los
panelistas que le coloquen un valor numérico a la intensidad de las
caracteristicas de las muestras que se presentan, siendo 1 lo menos
intenso y 10 lo mas intenso. La intensidad no esta relacionado con el
gusto.

6.7 Recoger las boletas, lapiceros y recipientes utilizados. Los
recipientes son desechados al momento de terminar la prueba.
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6.8 Analizar los datos:

6.8.1

6.8.2

6.8.3

6.8.4

6.8.5

Abrir una nueva hoja en Microsoft Excel.
Coloque como titulo "Resultados"

Elaborar y llenar una tabla que contenga los
datos de la prueba obtenidos con la boleta.
Esta dependera de los atributos que fueron
seleccionados para el analisis sensorial,
enumere a los panelistas, coloque cada
atributo en una columna distinta, se presenta
un ejemplo en el anexo 8.2.

Elaborar un promedio de cada atributo de

cada muestra.

Elaborar un cuadro resumen con los nombres
de los atributos y el valor obtenido de
promedio en cada muestra.

Elaborar un grafico radial. Seleccione el titulo
de los atributos junto con el valor del promedio
de cada uno de ellos. Dé clic en insertar
grafico y seleccione grafico radial.
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Dar clic derecho encima del grafico y

seleccione agregar titulo, debe colocar como

titulo “Gréafico radial, y el nombre del alimento”.
6.8.6 Concluir

6.8.7 Guardar el libro como “Prueba de perfil de
sabor NOMBRE DEL ALIMENTO dia/mes/afo”

7. REGISTRO

7.2 El lider del panel llenaré las hojas del libro de Microsoft Excel
necesario para llevar el control de la prueba.

8. ANEXOS
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SABOR EN ANALISIS SENSORIAL DE
DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

Fecha de emision: 16/05/14

Departamento: 1+D

Cédigo procedimiento
anterior:
PPC-ID-01-001 PPC-
ID-01-002 PPC-ID-01-
003

Seccibn: Andlisis | Edicion: 01 Fecha:
Edicion: 01  Vigencia: 16/05/14 sensorial 16/05/14
Cdédigo: PPC-1D-01-08 Pagina 7 de 8

8.1 Boleta para prueba de perfil de sabor.

Analisis Sensorial SFeaa

Departamento de Investigacion y D lo Ses= ®
eparamento de Investigacion y Lesarrollo

ECONSA, S.A BTG
Nombre: Fecha: No. boleta:

|Pruebe las muestras que se le presentan a continuacion, debe asignar un valor de intensidad a cada atributo
siendo 1 la menor intensidad y 10 la maxima intensidad. Enjuaguese con agua la boca entre cada muestra.

ATRIBUTO A

ATRIBUTO B

ATRIBUTO C

ATRIBUTO D

CODIGO A CODIGO B

Elaborado por:
Olga Orozco

Revisado por:
Allan Aguilar

Autorizado por:
César Garcia

Firma

Firma

Firma

Cargo: asistente de
proyecto

Cargo: asistente 1+D

Cargo: gerente |1+D

Fecha: 16/05/14

Fecha: 16/05/14

Fecha: 16/05/14
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Continuacién de la figura 20.

oo oo
oo o0
0000 ©
seeens

ECONSA

ALIMENTOS
SOLUCIONES TECNOLOGICAS

EJECUCION DE PRUEBAS DE PERFIL DE
SABOR EN ANALISIS SENSORIAL DE
DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

Fecha de emision: 16/05/14

Departamento: 1+D

Cédigo procedimiento
anterior:

PPC-ID-01-001 PPC-
ID-01-002 PPC-ID-01-

003
Seccibn: Andlisis | Edicion: 01 Fecha:
Edicion: 01  Vigencia: 16/05/14 sensorial 16/05/14
Cdédigo: PPC-1D-01-08 Pagina 8 de 8

Ejemplo de elaboracién de tabla y grafico de datos obtenidos en la prueba.

CODIGOMUESTRA & CODIGOMUESTRAB
Mo. Panelistsf ATRIBUTO A ATRIEUTO B[ ATRIEUTO C| ATRIEUTO D[ ATREUTO A[ ATRIUTO B[ ATRIBUTOC| ATRIBUTOD
1 5 4 5 5 4 5 5 3
H q 5 7 5 6 T 4 3
3 7 7 5 7 7 5 7 7
4 5 5 5 5 & 5 B 5
5 5 5 7 6 3 T 3 6
5 5 E 7 3 3 7 5 8
7 q 5 7 3 5 T 4 T
3 3 3 3 4 3 3 3 6
3 7 5 3 5 5 8 7 3
0 5 3 4 E 3 4 B T
il 7 3 3 7 3 3 7 6
1z 7 5 3 3 5 3 7 8
13 5 q 3 7 4 3 6 3
14 7 5 7 3 5 7 7 3
PROMEDIO 5 7 7 5 7 7 5 3
CODIGOA | CODIGOG Grafico radial
ATRIBUTO A 5 7 .
ATRILTO B 7 7 Alimento X
ATRIBUTOC 7 =] ATRIEUTD A
ATRIBUTOD 5 3 ey
&
5 ; ‘_\ e CODIGO A
ATRIBUTO D 4 —+ ATRIUTO B
CODMGO B
\T/
ATRIBUTOC

Elaborado por:

Revisado por:

Autorizado por:

Olga Orozco Allan Aguilar César Garcia
Firma Firma Firma

Cargo: asistente de

proyecto Cargo: asistente |+D Cargo: gerente I+D

Fecha: 16/05/14

Fecha: 16/05/14

Fecha: 16/05/14

Fuente: elaboracion propia.
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2.6. Disefio de instalaciones para pruebas sensoriales

Debido a que el laboratorio de Investigacion y Desarrollo esta
directamente relacionado con el laboratorio de andlisis sensorial se utilizaran
ciertas 4reas en comun para la implementacién del laboratorio de analisis

sensorial.

Las condiciones ambientales son de especial importancia en las
evaluaciones sensoriales porque pueden influir en los resultados. El laboratorio
debe mantener las condiciones ambientales adecuadas y realizar los controles
gue exija la prueba en cuestién. El laboratorio debe ser consciente de la
importancia de mantener limpias y ordenadas las zonas donde se realizan las
pruebas y se preparan las muestras. El acceso de los panelistas a la zona de
preparacion de las muestras debe controlarse por medio de una puerta de MDF

para evitar que el analisis se vea influido por indicios visuales.

2.6.1. Instalaciones permanentes

Las instalaciones dedicadas al andlisis sensorial deben ser zonas
tranquilas, sin distracciones, la iluminacién debe ser uniforme, debe buscarse
una distribucién de longitudes de onda lo méas similar posible al espectro de la
luz solar, la luz solar procedente de ventanas no es la luz mas adecuada para el
analisis sensorial, porque, aunque sus caracteristicas intrinsecas son las
mejores, la intensidad de esta es variable dependiendo de multiples factores
como la situacion de las aperturas, la climatologia del dia y el momento de la

realizacion de la prueba.

Las instalaciones deben de contar con una temperatura controlada, por lo

gue se debe comprar un sistema de aire acondicionado, el cual se recomienda

106



sea portétil, ya que es mas econoémico Yy resulta util y adecuado al area que se
desea controlar. La temperatura debe ser regulable entre 20 y 22 °C. La
humedad de la sala debe mantenerse entre el 60 y el 70 %. Las condiciones
ambientales deberan ser controladas y registradas en el formato que aparece
en la figura 21.; las paredes deben ser pintadas de color blanco y ser lisas,
debido al tipo de construccién de la empresa el material utilizado para la
construccion y modificaciones pertinentes para implementar el laboratorio de

analisis sensorial se debe utilizar tabla yeso.

Desde el punto de vista del panelista, la sala debe de destacar por su
neutralidad respecto del color. No se debe usar alfombras y plasticos que

desprendan olores que puedan interferir con las evaluaciones sensoriales.

Las areas basicas que toda instalacion de pruebas sensoriales debe tener
son: de preparacion de alimentos, e deliberacion del panel y de oficina. En la
figura 22 se presenta el disefio propuesto para la implementacion del laboratorio

de analisis sensorial en Econsa, S. A.
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Figura 21. Registro de las condiciones ambientales

00® o
ECONSA

REGISTRO CONDICIONES AMBIENTALES

Fecha de emisién: 01/01/14

Departamento: |+D

Cadigo: PR-ID-01-
001

Edicion: 01 Vigencia:
01/01/14

Seccion: analisis sensorial

Fecha: 01/01/14

No. T° (° C) del A/IC

Hora de Hora de
inicio finalizacién

Responsable

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 22. Plano propuesto para laboratorio de analisis sensorial

Fuente: elaboracion propia, empleando Sketchup.

2.6.1.1. Area de Preparacién de Alimentos

El area de Prueba y el area de Preparacion de Alimentos deben ser
separados fisicamente por completo para evitar la interferencia de aromas,
ruidos u otras molestias que produciria la zona de preparacion sobre los
panelistas que trabajan en la zona de analisis sensorial. Debido a la limitacién
de espacio disponible para la implementacion de esta area, se debe utilizar las

instalaciones del laboratorio de I1+D, la cual esta provista de lo siguiente:
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Mesas de acero inoxidable: es necesario contar con suficiente superficie
para la preparacion de los alimentos y para colocar las bandejas de

muestras preparadas, antes de pasarla a los panelistas.

Lavaplatos: el suministro de agua fria debe ser utilizada para el lavado
del equipo. El agua utilizada para la coccion de los alimentos y el agua
que los panelistas utilizardn para enjuague debe ser planificada

semanalmente por el proveedor que suministra este servicio.

Equipo de coccién: la hornilla eléctrica debe ser utilizada para la

preparacion de alimentos que lo requieran.

Equipo de refrigeracion: el almacenamiento refrigerado es esencial para
conservar los alimentos perecederos y puede ser necesario para
refrigerar muestras a una temperatura baja constante, antes de servirla.
También es util para la conservacién prolongada de ingredientes, el
almacenamiento de muestras de referencia o para guardar y luego
evaluar juntos aquellos alimentos que han sido preparados en diferente

tiempo.

Espacio de almacenamiento: los muebles para el almacenamiento de
equipo y utensilios para preparar y servir las muestras se encuentran

debajo de las mesas de acero inoxidable.

Campanas de ventilacion: sobre la hornilla eléctrica se encuentra
colocada la campana de ventilacion para reducir los olores de la coccion
en el &rea de preparacion y asi evitar que esos olores lleguen al area de

degustacion.
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2.6.1.2. Area de deliberacion del panel

Es necesario contar con una sala donde los panelistas puedan reunirse
con el encargado del panel, para recibir instrucciones, entrenamiento, asi como
para intercambiar opiniones. El area utlizada serd el area que se tiene
actualmente como bodega, en donde se debe colocar un pizarrén de marcador
de 90X120 cm y un tablero de anuncios de 60X90 cm en el que se permita

colocar anuncios e informacion de interés para los panelistas.

2.6.1.3. Cabinas de degustacion

El area de Cabinas de Degustacion debe estar completamente separada
del area de Preparacion de Alimentos, por medio de una puerta de vidrio que
se encuentra disponible. En esta area se debe contar con cuatro
compartimentos individuales donde los panelistas puedan evaluar las muestras
sin la influencia de otros miembros del panel. Se debe tomar en cuenta los

siguientes aspectos:

o Cabinas de degustacién: contar como minimo con cuatro cabinas
individuales como lo muestra la figura 23, por lo general se tienende 5 a
10, sin embargo, el espacio disponible es reducido. La figura 24 muestra
las medidas para la construccion de una cabina. Estas deben de contar
con una ventanilla de comunicacién para colocar las muestras a los
panelistas Las divisiones deben sobresalir para la privacidad de los

panelistas.
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Figura 23. Area de cabinas de degustacion

Fuente: elaboracion propia, empleando Sketchup.

No es buena idea colocar lavaderos en las cabinas para facilitar la
expectoracion de los panelistas, ya que pueden despedir mal olor y causar

problemas de higiene.

o Bancos: los cuatro bancos, uno para cada cabina, con una altura de 50
cm y deben brindar comodidad a los panelistas para que puedan

desempefiar de manera adecuada su labor, no deben tener respaldo.

o Luces y tomacorrientes: de manera individual las cabinas tienen que
contar con reflectores de luz blanca led en la parte superior, para su
instalacién se debe tomar en cuenta la compra de cuatro cajillas para
iluminacién y cables. Se tiene que disponer de un foco de luz roja, por
cabina, para ejecutar pruebas de encubrimiento de color, por lo que la

movilidad de los focos debe ser de facil acceso.
Cada cabina debe tener un tomacorriente, para su instalacion se debe

tomar en cuenta la instalacion de cuatro cajillas y cuatro salidas para

tomacorriente y cable. Los tomacorrientes deben ser utilizados para conectar
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una hornilla eléctrica en cada cabina, por lo que también debe contemplarse la

compra de cuatro hornillas eléctricas.

Figura 24. Dimensiones de cabinas de degustacion

Fuente: elaboracion propia, empleando Sketchup.

o Ventilacion: la temperatura debe ser regulable entre 20 y 22 °C. La
humedad de la sala debe mantenerse entre el 60 y el 70 %, de manera

gue el ambiente sea comodo para los panelistas.
2.6.1.4. Area de oficina
Debido a que el asistente del laboratorio de Investigacion y Desarrollo es

el lider del panel, el area de Oficina que utilice sera el mismo para ambos

puestos; En esta area debe preparar boletas, informes y analizar datos.
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2.6.1.5. Utensilios 'y equipo para pruebas

sensoriales

El equipo para preparar y servir alimentos en pruebas sensoriales sera el
mismo utilizado por el laboratorio de Investigacion y Desarrollo, el cual es el

siguiente:

Balanza analitica con capacidad de 600 gramos.

o Potenciémetro, termoémetro, cronémetro y refractometro electronico.

o Beacker de 200 mly 1000 ml, ambos de vidrio.

o Pipetas de 2 ml de vidrio.
o Cucharas, cuchillos, tenedores, ollas, colador y sartenes de acero
inoxidable.

Platos de vidrio.

El material desechable (papel, plastico o duroport), para la presentacion
de las muestras, debe adquirirse en grandes cantidades para que se encuentre
disponible, para las evaluaciones sensoriales. La adquisicion de utensilios y
equipo debe hacerse segun las necesidades que surgen en un futuro, para lo
cual el Departamento de Investigacion y Desarrollo debe contemplar un

presupuesto.
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2.7. Costos

La tabla X muestra los costos del proyecto, Unicamente se incluiran los
relacionados para el area de Cabinas y el de Deliberacion, ya que la empresa

Econsa, S. A. cuenta con el area de Preparacion de Alimentos y el &rea de

Oficina.

Tabla X. Costo de implementacion
Descripcién Unidad | Cantidad | Costo unitario (Q) | Costo total (Q)
Tabla yeso Mt 34 180 6 120
Hornillas eléctricas Unidad | 4 149 596
Reflector luz blanca LED Unidad | 4 48 192
Cajilla para tomacorriente Unidad | 4 15 60
Cajilla para iluminacién unidad | 4 15 60
Tomacorriente unidad | 4 15 60
lluminacién unidad | 4 15 60
Cable Hilos 19 176,82 176,82
Bancos unidad | 4 1014,50 4 058
Puerta de MDF unidad | 1 625 625
Pizarrén de marcador 90x120 cm | unidad | 1 499 499
4 Cabinas de degustacion global |1 11 500 11 500
Tablero de anuncios 60x90 cm unidad | 1 329 329
Sistema A/C portatil unidad | 1 3500 3 500
Costo total 27 835.82

Fuente: elaboracion propia.
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3. FASE DE INVESTIGACION. PLAN DE MANEJO DE
DESECHOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

3.1. Diagnostico del manejo actual de desechos sélidos y liquidos

Econsa, S. A., genera gran cantidad de residuos sélidos y liquidos; en el
caso de los residuos sélidos pueden ser reutilizados y con los residuos liquidos
existe una mejor manera de manipular las operaciones que involucran el uso de
agua (principal liquido utilizado), con lo cual se logra disminuir el uso de esta. El
problema estd en la falta de atencion de implementar técnicas para una

produccion mas limpia. Las tablas XI, XlI, XIll y XIV muestran el andlisis Foda.
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Tabla XI. Matriz Foda del manejo de desechos soélidos y liquidos
DEBILIDADES FORTALEZAS
Deficiente control en el e Autonomia de la empresa

manejo de los desechos.
Desconocimiento de normas
vigentes.

Costo de equipamiento vy
manejo de desechos.
Espacio limitado para el
manejo de desechos.
Aumento de generacion de
residuos.

para desarrollar un plan de
desechos.

Normativas que regulan el
manejo de desechos.
Cobertura de un servicio de

recolecciéon de desechos.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Reducir los desechos.
Reciclar los desechos.
Capacitar al personal para el
manejo de desechos.

Colaborar con la reduccién

de la contaminacion
ambiental.

Investigar metodologias y
tecnologias para la

industrializacion de los
desechos.

Capacidad de inversion.

Contaminacién de los

recursos naturales.

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo a la matriz Foda se identificaron los siguientes puntos

estratégicos criticos:
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Normativas vigentes que regulan el manejo de desechos.

Plan de manejo de desechos.

Reciclar material para la recoleccion de desechos.

Fomentar la cultura de clasificacion y separacion de desechos soélidos
desde su origen.

A continuacion se presentan las estrategias:

Tabla XII. Estrategias fortalezas—oportunidades, analisis Foda

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Autonomia de la empresa para
desarrollar un plan de desechos.
Normativas que regulan el
manejo de desechos.

Cobertura de un servicio de

recolecciéon de desechos.

Reducir los desechos.

Reciclar los desechos.

Capacitar al personal para el
manejo de desechos.

Colaborar con la reduccion de la

contaminacién ambiental.

Investigar metodologias y
tecnologias para la
industrializacion de los
desechos.

ESTRATEGIAS (FO)

Investigar sobre las normativas que regulan en el pais el manejo de

desechos.

Desarrollo de un plan de manejo de desechos.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XIII.

Estrategias debilidades-oportunidades, andlisis Foda

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

Deficiente control en el
manejo de los desechos.
Desconocimiento de normas
vigentes.

Costo de equipamiento vy
manejo de desechos.
Espacio limitado
manejo de desechos.
Aumento de generacion de

para el

residuos.

Reducir los desechos.
Reciclar los desechos.
Capacitar al personal para el
manejo de desechos.
Colaborar con la reduccion de
la contaminacién ambiental.
Investigar metodologias vy
tecnologias para la
industrializacién de los

desechos.

ESTRATEGIAS (DO)

Participacion de todos los involucrados.

Investigar sobre la reduccion de generacion de residuos optimizando

recursos materiales.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XIV. Estrategia debilidades—fortalezas, andlisis sensorial

DEBILIDADES FORTALEZAS

e Deficiente control en el FORTALEZAS
manejo de los desechos.

e Desconocimiento de normas
vigentes. para desarrollar un plan de

e Costo de equipamiento Yy
manejo de desechos.

e Espacio limitado para el e Normativas que regulan el
manejo de desechos.

e Aumento de generacién de

e Autonomia de la empresa

desechos.

manejo de desechos.

e Cobertura de un servicio de

residuos. recoleccién de desechos.

ESTRATEGIAS (DF)

Implementar la reduccion de residuos sélidos en la fuente de origen.

Fuente: elaboracion propia.

3.1.1. Fuentes generadoras

Los desechos son, principalmente, empaques de materias primas e
insumos para la elaboracion de mezclas y demas productos del departamento,
asi como productos de limpieza que se utilizan para el mantenimiento del

equipo e instalaciones.

En las figuras 25, 26 y 27 se presenta el proceso productivo de las
diferentes lineas de produccion de Econsa, S. A. con la informacién referente a
la clasificacion de los desechos generados. En las tablas XV, XVI y XVII se
detallan los desechos generados.

121



Figura 25. Clasificacion de los desechos generados en las etapas del
proceso productivo de productos dulces y salados

Recepcién MP Premezcla Mezcla Empaque Entrega PT

I J I B

IIEIII:E:m x / JL; r/ﬂ‘ffjuﬁ

Plastico Cartdn Plastico Papel Plastico atex Plastico L Madera
Papel Latex Latex Papel Cartan

Fuente: elaboracién propia, empleando Sketchup.

Tabla XV. Detalle de desechos generados en las etapas del proceso

productivo de productos dulces y salados

Etapa Tipo de desecho

Recepcion de materia prima

Premezcla Sacos y bolsas de polietileno, cofias
desechables, guantes desechables de latex,
cajas de cartdon corrugado, cinchos plasticos,
bolsas de papel kraft, mascarillas desechables,

papel desechable, recipientes de plastico.

Mezcla Guantes desechables de latex, cinchos plasticos,
sacos y bolsas de polietileno, cofias
desechables, mascarillas desechables, papel

desechable, recipientes de plastico.

Empaque Caja de cartbn corrugado, mascarillas
desechables, bolsas de polietileno, cofias

desechables, papel desechable, hilo plastico.

Entrega de producto terminado Fragmentos de madera flexible.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 26. Clasificacion de los desechos generados en las etapas del

proceso productivo de consomé y refrescos de exportaciéon

Recepcidn MP Premezcla Mezcla Empaque Entrega PT

| e B
B ( | c:.“:: s I 4"‘@”@
—

o 4 7 4
Y

Plastico Cartdn Plastico Papel Plastico  Papel Plastica J—» Madera
Papel Latex

Fuente: elaboracion propia, empleando Sketchup.

Tabla XVI. Detalle de desechos generados en las etapas del proceso

productivo de consomé y refrescos de exportacion

Etapa Tipo de desecho

Recepcién de materia prima

Premezcla Sacos y bolsas de polietileno, cofias
desechables, guantes desechables
de latex, cajas de cartdon corrugado,
cinchos plasticos, bolsas de papel
kraft, mascarillas desechables, papel

desechable, recipientes de plastico.

Mezcla Saco de polietileno, hilo plastico,

cofia desechable, papel desechable.

Empaque Hilo plastico, cofia desechable.

Entrega de producto terminado Fragmentos de madera, flexible.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 27. Clasificacion de los desechos generados en las etapas del

proceso productivo de empaque de consomé y panqueque

Recepcidn MP Empague Entrega PT

3 | ﬁmﬁ
| pos "3~ /—’.‘ﬂm@

FEE HEEE

i | l

Plastico  Papel Latex Plastico  Madera

Fuente: elaboracion propia, empleando Sketchup.

Tabla XVII. Detalle de desechos generados en las etapas del

proceso productivo de empaque de consomé vy

panqueque

Etapa Tipo de desecho

Recepcién de materia prima

Empaque Saco de polietileno, hilo pléastico,
cofias desechables, guantes

desechables de latex, caja de carton
corrugado, papel desechable.

Entrega de producto terminado Fragmentos de madera flexible.

Fuente: elaboracion propia.

Los desechos solidos obtenidos de los diferentes procesos productivos se

clasificaron segun su origen, la tabla XVIII muestra la clasificacion.
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Tabla XVIII.

Clasificaciéon de los desechos solidos

Plastico

Recipientes de plastico
Bolsas de polietileno
Sacos de polietileno
Cinchos plasticos

Flexible

Carton

Caja de carton
corrugado.

Cajas de guantes

Papel

Hojas bond
Mascarillas desechables
Papel desechable

Cofias desechables

Madera

Fragmentos de madera

Latex

Guantes desechables

En la figura 28 se presenta el promedio de las cantidades de los desechos
producidos en un mes en el Departamento de Produccién. Estos son:
empaques de materias primas e insumos para la elaboracion de mezclas,
equipo desechable, material de limpieza de equipo y material de limpieza de

cuartos de mezclado. Las cantidades varian dependiendo de las actividades del

Fuente: elaboracion propia.

Departamento, sin embargo, la diferencia no es significativa.
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Figura 28. Desechos solidos producidos en un mes en el
Departamento de Produccién
Desechos sdlidos producidos
19674
2000
1800
1600 13788
— 1400
g 1200 FJO5 &
8 1000 P &
2 800
600
400 12.6 g
208 - o
Carton Plastico Papel Madera Latex
Clasificacién de desechos
Fuente: elaboracion propia.
3.1.2. Manejo interno de los desechos solidos generados

Las cantidades expuestas en la figura 28 corresponden a cantidades
aproximadas de desechos soélidos que se producen mensualmente en el
Departamento de Produccion. Internamente la recoleccion de los desechos
sélidos se hace 3 veces al dia: por la mafiana, al medio dia y por la tarde en
bolsas de polietileno que se encuentran en recipientes de metal como lo

muestra la figura 29.
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Figura 29. Basureros de metal en produccion

Fuente: Econsa, S. A.

Los recipientes estan colocados estratégicamente para el uso de los
operarios, como lo muestra la figura 30 el servicio es prestado por una empresa
subcontratada y no se realiza clasificacion de los desechos, estos son
almacenados en un depdsito, hasta que un servicio de recoleccion externo los
retira de la empresa, las figura 31 y 32 muestran imagenes de este
almacenamiento. El servicio de recoleccidon que extrae todos los desechos

generados en la empresa realiza la recoleccibn 2 veces a la semana
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exceptuando el cartén y ciertos envases plasticos que son reciclados por

Econsa, S. A.

Figura 30. Distribucion de basureros en produccién

PLAMTA ALTA

premezcla
salada

premezcla
Quala

. Basureros

Econacional

ezcladora [Mezcladora

Premezcla
dulce

PLANTA BAJA . Basureras

Linea de empaque 1
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Fuente: elaboracion propia, empleando Sketchup.
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Figura 31. Depdsito actual de almacenamiento de desechos solidos

Fuente: Econsa S. A.

Figura 32. Basura en el depdésito actual de desechos sélidos

Fuente: Econsa S. A.
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El cartén lo reciclan para colocarlos en los contenedores que llevan

producto terminado y para las tarimas que llevan producto terminado.

Los recipientes plasticos tienen capacidad de 1, 25 y 50 kg, en ellos
vienen edulcorantes, emulsiones, sabores liquidos, sabores en polvo y
colorantes en polvo y son almacenados en bodega para su posterior venta.
También se obtienen toneles de metal en los que viene grasa liquida, estos son
reutilizados dentro de la empresa como basureros, no se tomé en cuenta para
el promedio de desechos mensual debido a que estos solo se obtienen 3 veces

al ano.

Los desechos liquidos utilizados son Unicamente el detergente y el agua
potable para lavar la maquinaria. EI consumo promedio durante el mes de estos

son 4 galones y 40 000 galones respectivamente.

3.1.3. Almacenamiento

Los desechos son dispuestos en bolsas plasticas para basura de 1x1
metro en recipientes de metal y plastico dentro de las instalaciones de la
planta. Al momento de limpieza por parte de conserjeria estas son llevadas a
las afueras de las instalaciones y puestas en un depédsito donde son

recolectadas por el servicio de recoleccion 2 veces por semana.
3.2. Plan de mejora

El 60 % de los desechos soélidos y el 25 % de los desechos liquidos
generados en Econsa, S. A. pueden transformarse o reutilizarse, por lo que se
propone la implementacion de un plan de mejora donde se pone en practica la

regla de las tres erres las cuales son: reducir, reutilizar y reciclar. Este plan

130



debe ponerse en practica por todos los involucrados con la finalidad de

disminuir el deterioro ambiental que sufre nuestro planeta.

En el plan de mejora que se muestra en la figura 39 propone la
construccion de un centro de acopio interno de concreto, el cual debe estar
distribuido en cuatro compartimentos para clasificar: papel, plastico, madera y
latex; debidamente identificado con pintura seguan el color que indicar la tabla
XIX; para proteccién cada compartimento debe tener una tapadera de metal.
Los depésitos de desechos sélidos de metal deben ser pintados con pintura
negra para evitar la corrosion, asi como también deben estar rotulados segun la
categoria del desecho sélido como se indica en la tabla VXI. Toda la pintura

utilizada en el plan de mejora debe ser de aceite.

Tabla XIX. Clasificacion de color de categorias
Categoria Color
Papel Blanco
Madera Verde
Plastico Amarillo
Carton Café
Latex Azul

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 33. Plan de mejora para desechos soélidos y liquidos

PLAN DE MEJORA EN MANE]O
DE DESECHOS SOLIDOS Y
LIQUIDOS
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Continuacion de la figura 33.

INTRODUCCION

Para el desamollo de cualguier actividad es necesario |a utilizacion de
Fecursos, que postenor a cumplir sus objetivos, sera necesario dar otro uso o

fisponer de estos adecuadamente.

En el funcionamiento diario de la empresa, se genera desechos que
bueden serreutilizados v reciclados, es aqui donde radica la importancia de
aplicar un plan para el manegjo de desechos solidos v liguidos. La finalidad
e implementacion de este plan es pemmitic el aprovechamiento del matenal
Feciclable v desechos del area de Produccidon a través de medidas que

plisminuyan los impactos negativos que se pueden ocasionar.
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Continuacion de la figura 33.

OBJETIVOS

General

Reducir los desechos solidos v liquidos producidos en el area de
Produccion, dandoles un buen manejo, seguimiento v control.

Especificos

« Proponeruna gestion del manejo de desechos solidos vliquidos

 Categorizar los desechos solidos para establecer un plan de
mangjo

» Concientizar al personal de |3 importancia de& un mangjo
adecuado de los desechos.
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Continuacion de la figura 33.
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Continuacion de la figura 33.

ap alsuew sp elofzw sp
e |gp ugResLls|du)
Bl U0l soppewoldwod
solelsdo £ salosidsdng

ollusp s0p|08

sOUI853p

ap alsue).

[ens10EL
uglasodsg

‘s0pinbi| £ soplos
saylsssp 8p  alsuelw
gp elafsw ap ued |sp
ugloeuaWEdw] Bl us
[euosiad | lenoedes

ugizelneden

‘8|qepod

enbe S NEIIEIE]!
&0 OLUNSUOD |8 NNUILISI

QREBaTEU &0 USPpID &p
e1ssndold B uBnSSNW
g4 c 'y e seinbly seq

‘sopelsusih
sopInby| soylessp sO|
linusip Jeafo) o))s uoa

sonanpold sossooad
salusIsNp so0 eled

anbedws & opeppzZaw
8p  §3JUEWL JBUSSI]

BLEUINDEL
B| 80 0385 Us eZsidw

OpEUSSIpa)
SOpI0S 50UI85ap
ap o/dooe sp oquan

a|quadsip opedss
g8 unfss ‘oysodsp
[=p bussip =p
elssndold g) eBlssnw
g5 g einfll el ug

‘ugEanpold us
0Qed E OpeAs|| SOPIOS
SOljaasap s0|sp alsueLl
[P elIUSIaI)E B sinbase
anb Jefinp un Jeussig

OpIlos soUDasep ap oldooe
8p 0J)Ua3d [8p UDIDE|apoWEY

136



Continuacion de la figura 33.
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Continuacion de la figura 33.

-~

Figura1 Basureros a implementar en el plan de mejora de manejo
de desechos solidos

1.0 m

JUEGO DE BASUREROS
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Continuacion de la figura 33.

Listnbucion de basureros
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Continuacion de la figura 33.

Figura 3. Propuesta de deposito de basura
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Continuacion de la figura 33.

Figura5.  Orden de mezclado para refrescos y azlcar potenciada
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Continuacion de la figura 33.

Continuacion de la figura 5
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Continuacion de la figura 33.

Figura6 Orden de mezclado para condimentos
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Continuacion de la figura 33.

Figura 7 Orden de mezclado para productos pangueques
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Continuacion de la figura 33.

RESPONSABLES DE LA EJECUCION DEL PLAN

Este plan estara a cango del asistente del proyecto, quien se encargara
de llevar el control v la direccién del mismo, pero igualmente para la
ejecucion de las acciones gue se contemplen para lograr los objetivos
propuestos, se realizara padicipativamente con el personal operativo v
sUperdisores, para Jque asi todos los colaboradores se inwolucren e

identifiguen con el plan.

RECOMENDACIONES

* | o5 toneles de metal para implementarlos como basureros
tienen gue ser pintados con pintura negra para evitar la
comrosion, ademas deben contar con un rotulo que indique la
cateqoria del desecho sdlido. Los basureros siempre tienen que
tener bolsa plastica dentro de ellos, para gque la recoleccidn sea
mas facil v limpia. Un juego de basurero se debe colocar en la
planta baja v el otro juego en la planta alta. Los toneles deben

de tener tapadera.

* | o5 basureros blancos plasticos deben contar con tapadera v
rétulo, estos se deben colocar a la par de los lavamanos del

personal.

s [E| depdsito de basura debe ser construido de concreto armado,
con orificios para que en el momento gque sea necesarno sea facil
la limpieza, ademas debe ser pintado de los colores de los

rotulos que se encuentran en el area de FProduccidn.
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Continuacion de la figura 33.

El cartén v los recipientes plasticos deben sequir siendo
reciclados. El depdsito debe tener tapaderas para evitar

contaminacion con los productos terminados.

Después de implementado el plan de mejora el jefe de planta

debe venficar v controlar subuen funcionamiento.

El plan de manejo de desechos tendra un periodo de accion de
un afo, para gue despues detranscumido este se debera hacer
la actualizacién del mismo he implementar otras medidas o
acciones necesarias para mejorar vy que estén acorde a la

gestidn gue busca la empresa.

Para contribuir al plan, pericdicamente el jefe de planta tomara
nota de situaciones relacionadas que sucedan durante la

aplicacion del plan en pro de la mejora continua.

Recolectar la basura 1 vez al dia.
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Continuacioén de la figura 33.

CRONOGRAMA

desechos solidos v liguidos.

Figura & Cronograma de actividades del plan de manejo de mejora de

sl
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st
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Mess 6
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Mes T

Mes1l

Ms12

mﬁﬂ-ﬂ-w”l—hﬂa

Fuente: elaboracion propia.
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3.3. Costos del plan

En los costos del plan se incluira el relacionado a pintura para toneles de

metal, un basurero con tapadera blanco, ya que se cuentan con dos

actualmente, pintura para rotulacion y el redisefio del depésito de basura. La

tabla XX muestra los costos de implementacion del proyecto.

Tabla XX. Costos del plan de mejora en el manejo de desechos
solidos y liquidos

Descripcion Unidad | Cantidad | Costo Costo
unitario (Q) | total (Q)

Construccién de concreto (mano | Mt? 2,20 275 396

de obra y materiales)

Pintura negra de aceite Cubeta | 1 545 545

Pintura blanca de aceite Galon |2 155,25 310,50

Pintura verde de aceite Galén |1 155,25 155,25

Pintura amarilla de aceite Galon |1 155,25 155,25

Pintura café de aceite Galén | 1/4 50 50

Pintura azul de aceite Galon | 1/4 50 50

Tapadera de metal para deposito | Unidad | 4 125 500

Costo total 2162

Fuente: elaboracion propia.
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4. FASE DE DOCENCIA. PLAN DE CAPACITACION

4.1. Diagnostico de necesidades de capacitacion

Econsa, S. A. ha diversificado los productos que comercializa, por lo que
el control de aprobacion y liberacién de productos por los resultados de los
pardmetros fisicoquimicos, actualmente no es suficiente y se ha extendido a

evaluaciones sensoriales sin procedimientos establecidos.

El Departamento de Control de Calidad es una de las areas mas criticas
para aplicar evaluaciones sensoriales debido a que, durante un dia comdn de
produccidn, se procesan entre 5y 10 productos con distintos numeros de batch,
para que el producto sea liberado no solo se basa en los resultados de los
parametro fisicoquimicos, sino también en los parametros sensoriales. El
personal de este Departamento no esta entrenada sensorialmente, por lo que el
juicio puede llegar a no ser acertado. Los errores mas frecuentes para que
suceda esto es no realizar la prueba con el interés que debe ser, no se utilizan

formatos y no contar con el personal capacitado.

El Departamento de Investigacion y Desarrollo ha tomado auge en los
altimos 3 afios de la empresa por mejoramiento de los productos actuales y por
desarrollo de nuevos productos como parte de las soluciones tecnoldgicas que

ofrecen a su cartera de clientes.

Se ha implementado la evaluacion sensorial recientemente por la
necesidad de conocer la aceptacion de productos, determinar la diferencia entre
productos, mejoramiento y control de productos, determinar el perfil de sabor.
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Por medio del diagrama de causa y efecto que se presenta en la figura 33 se
determina que las pruebas realizadas por Investigacion y Desarrollo presentan

los siguientes problemas:

Disefio inadecuado de las pruebas.

o No se cuenta con panel entrenado para ejecucion de pruebas.

No cuentan con un lider entrenado para las evaluaciones sensoriales.

No se ha reclutado un panel no entrenado para ejecucion de pruebas.
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Diagnostico necesidades de capacitacion

Figura 34.
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4.2. Plan de capacitacion

Debido a que el andlisis sensorial es una herramienta clave para asegurar
la satisfaccion del cliente, se elabor6 un plan de capacitacion el cual esta
comprendido por cuatro fases. Para implementar este plan es necesario que se
tome en cuenta los costos de hojas bond, impresiones, boligrafos negros,
etiquetas, marcadores de tinta indeleble, vasos desechables de 5 onz, vasos

desechables de 8 onz. y frascos color ambar.

Figura 35. Plan de capacitacion de analisis sensorial
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Continuacion de la figura 35.

INTRODUCCION

El analisis sensorial se define como una herramienta que se utiliza en
la identificacién, medida cientifica, analisis e interpretacion  de  las
propiedades o caracteristicas organclepticas de un producto alimenticio vy
como este se comporta cuando es manipulado o es consumido, involucrando
aspectos humanos como son la vida social, niveles de cultura v educacion &

intereses personales.

Fara la empresa &5 en una hemamienta clave tener un proceso de
analisis sensonal establecido, con el cual asegurar que la produccidn total, el
desamollo v la innovacion de nuevos productos este conforme a lo gue exige
y Necesita el cliente. La principal condicidn para el desarrollo v aplicacion de
las diferentes pruebas sensoriales, son los jueces o panelistas, los cuales
deben ser seleccionados v entrenados para brindar segundad v confiabilidad

a los resultados.
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Continuacién de la figura 35.

OBJETIVOS

General

Disefiar un programa de capacitacion para analisis sensorial en Econsa
S, A

Especificos

s  Seleccionar un panel sensorial no entrenado de 20 personas

conformado con personal de la empresa.

e  Seleccionar v entrenar un panel sensorial entenado de 1%
personas que tengan perfiles adecuados para analisis sensoral

conformado por personal de la empresa.
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de la figura 35.
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Continuacién de la figura 35.
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FASE 2, PROGRAMA DE ANALISIS SENSORIAL
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Continuacion de la figura 35.
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Continuacion de la figura 35.

FASE 4, PROGRAMA ANALISIS SENSORIAL
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Continuacion de la figura 35.

CRONOGRAMA

Figura 1 Cronograma de programa de analisis sensarial

L]
ion an semana

PRORAMA DE ANALISIS SENSORIAL ECONSA
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k17

=

Fuente: elaboracion propia.
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4.3. Evaluacién

Es importante evaluar constantemente durante la ejecucion del programa
el desempefio de los panelistas para ir continuamente mejorando los métodos
de aprendizaje. En la figura 34 se plasma el formato que debe llenar para el
control de la asistencia de los panelistas. En las figuras 35, 36, 37 y 38 se indica
el formato que debe llenarse para evaluar y controlar el desempefio de los

panelistas.

Todos los registros de evaluacion y control son llenados por el lider del
panel y se sugiere se lleven a cabo en un programa computarizado para que

sea mas facil la manipulacién de la informacion.

No se contempla la evaluacion de la fase 4 debido a que el Departamento
de Recursos Humanos estara a cargo de ello, trasladando la informacion
correspondiente de la evaluacién al gerente de Investigacién y Desarrollo para

los usos que este convenga.
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Formato control de asistencia

Figura 36.
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Fuente: elaboracion propia.
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Formato control fase 1

Figura 37.
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 38. Formato control fase 2
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 39. Formato control fase 3 a
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Fuente: elaboracion propia.

171




Figura 40. Formato control fase 3 b

eesces
eesses Fase 3, RENDIMIENTO
ECOMNS.A
Apellido Mombre
FORTALEZAS DEBILIDADES
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
B B
7 7
g g
g g
10 1
OPORTUNIDADES AMEMAZAS
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
B B
7 7
g g
g g
10 1
Fuente: elaboracion propia.
4.4. Costos

Los costos de implementacion del programa de capacitacion de analisis

sensorial se presentan en la tabla XXI.
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Tabla XXI.

de anélisis sensorial

Costos de implementacion del programa de capacitacion

o _ ) Costo unitario | Costo total
Descripcion Unidad | Cantidad
Q) Q)
Hojas de papel bond 80
Resma |3 29,40 88,20
gramos
Impresiones Unidad | 1 000 0,33 330
Boligrafo color negro Unidad | 36 0,83 29,88
, . 500
Etiquetas Unidad 0.25 125
Marcador tinta indeleble
. Paquete | 2 9,90 19,80
colores surtidos
Vaso desechable 5 onz _
_ Unidad | 3 000 0.30 900
cristal
Vaso de duroport 8 onz Unidad | 500 0.18 90
Frasco ambar con tapadera | Unidad | 25 3,00 75
Costo total 1 657,88

Fuente: elaboracion propia.

173




174



CONCLUSIONES

El disefio oOptimo de las instalaciones permanentes para uso del
laboratorio de analisis sensorial de la empresa Econsa, S. A. incluye el
area de Preparacion de Alimentos, la de Oficina, de Deliberacion y el de

Cabinas Sensoriales.

Se implement6 una metodologia con la cual se garantiza que el proceso
de andlisis sensorial se lleve a cabo en las mismas condiciones siempre

que se realice.

Se cred un disefio experimental en el que se contempla el objetivo de la
prueba, tipo panel que debe evaluar, nimero de muestras a evaluar,
namero de atributos y nimero de panelistas necesarios con el fin de

mejorar la recoleccion de datos sensoriales.

El plan de manejo de desechos soélidos y liquidos propone implementar
mas basureros identificados con las categorias de papel, cartén, madera,
plastico y latex con el fin de ser amigables con el ambiente y disminuir la
recoleccion de la basura durante el dia, ademas propone una nueva
metodologia para la limpieza del equipo, garantizando la inocuidad de los
alimentos elaborados y la disminucién del uso del agua en el area de

Produccion de la empresa Econsa S. A.
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El plan de capacitacion garantiza el mejoramiento de las evaluaciones
sensoriales, siendo una herramienta de mejora continua por medio de la
capacitacion de un panel de analisis sensorial en la empresa Econsa

S. A
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RECOMENDACIONES

El gerente de Investigacion y Desarrollo y el lider del panel deben de
implementar el laboratorio de analisis sensorial con sus respectivas
areas, para que los resultados obtenidos en la ejecucion de las pruebas
sensoriales sean confiables y objetivas.

El gerente de Investigacion y Desarrollo debe capacitar al lider del
panel para garantizar la correcta aplicacion de las evaluaciones

sensoriales.

El lider del panel debe seguir los procedimientos establecidos en la fase
técnico profesional, los cuales garantizan que el proceso de evaluacion

sensorial siempre se realice en las mismas condiciones.

El lider del panel debe asegurar las condiciones controladas del
ambiente en el area de Cabinas para producir resultados consistentes y

confiables.

Los supervisores de produccion deben concientizar al personal
operativo a su cargo para llevar a cabo el plan de mejora del manejo de
desechos sdlidos y liquidos, todos deben sentirse identificados con los

cambios.

El lider del panel debe contar con un panel entrenado y un panel no
entrenado para que los resultados obtenidos en las pruebas sensoriales

sean fiables y objetivas.
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APENDICES

Apéndice 1. Lista de evaluacion del proceso de andlisis sensorial en
Econsa, S. A.

4444 CKECK LIST

e EVALUACION SENSORIAL

ECOMNMS.A
1. PERSOMAL 51 | NO [ 5M | NA
1.1 ;5Se cuenta con un jefe de panel o responsable de panel? »
1.2 ;Se cuenta con técnicos de panel? *»

1.3 ;Existen registros o documentos en donde estén especificadas las
funciones, responsabilidades, requisitos de formacidn exigidos para jefe de »
panel y técnicos de panel?

1.4 ;Existen registros gque evidencien formacion y entrenamiento recibido por -
el jefe de panel, técnicos de panel y evaluadores?

1.5 ;Existen registros en donde se tengan en cuenta datos personales del »
personal que pertensce o esta vinculado al grupo de evaluacion sensorial?

1.6 Elresponzable de panel tiene conocimientos sobre:

a) Seleccion de métodos de ensayo, disefio experimental v analisis -
v} Preparacion del producto y realizacion del ensayo -
c) Entrada y procesamiento de datos -
d) Elaboracion de informes L
e} Mantenimiento de registros L

f) Mantenimiento de todos los suministros y servicios necesanos -

g) Procedimientos para la preseleccion, seleccion, entrenamiento y control de
los evaluadores sensoriales

h) Importancia de la salud v la seguridad de los jueces »
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Continuacion del apéndice 1.

1.10 i Existen procedimientos de seleccion y entrenamiento de
evaluadores?

1.1 i Existen documentos de referencia para establecer procedimientos
de seleccion y entrenamiento de evaluadores?

112 i Existe un grupo extemo de evaluadores sensoriales?

1.13 i Dichos evaluadores estan seleccionados y entrenados para la
evaluacion sensorial?

1.14 i Existe un grupo encargado de realizar pruebas de aceptacion o
preferencia fuera de la empresa?

1.15 i Existe un grupo de consumidores que evallen los productos a
nivel interno?

1.16 i5e realizan pruebas para confirmar y hacer seguimiento de los
conocimientos de los evaluadores?

147 i5e cuenta con informacion suficiente (libros, revistas, normas)
referente a la evaluacion sensorial, para realizar la formacion de los
evaluadores en su etapa de sensibilizacion v entrenamiento?

1.23 iHay un debido control de los resultados?

1.24 iSe cuenta con registros del estado de salud de los evaluadores
que puedan influir en los resultados de las pruebas?

1.25 i Existen procedimientos para realizar entrenamiento adicional,
cuando los evaluadores no hayan realizado ensayos durante tiempos
considerables o se obtengan datos por fuera de parametros aceptables?

121 £ D& CUENTa con 103 regIsros de 103 entrenamientos reallzados a
cada umo de los miembros del panel y el debido control de los resultades de
cada uno de los evaluadores?

1.22 i Existe un sistema de registros computarizado de los datos
obtenidos de cada una de las pruebas que se realizan?

Fuente: elaboracion propia.
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2. METODOS DE ENSAYO Y VALIDACION DE METODOS

5l

NO

SM

NA

2.1 ;iSe utilizan métodos y procedimientos actualizados y normalizados?

2.2 ;Existen métodos desarrollados internamente, debidamente
documentados, validados y evaluados?

2.3 ;Se encuentran todos los métodos utilizados, debidamente documentados,
asegurando asi su comecta aplicacion?

2.4 Dentro de los métodos gue se utilizan se cumple con lo siguiente:

a) Requisitos de entrenamiento de los evaluadores sensoniales

I») Preparacion y presentacion de las muestras

¢} Composicion del panel

d) Supervision y control de los jueces

&) Condiciones ambientales e instalaciones especiales

(% (8 (5 | »

f) Método para el analisis estadistico de los resultados

2.5 Para asegurar que se aplica siempre el mismo procedimiento al mismo
problema sensorial, ; Se cuenta con un procedimiento en donde se presentes
las pautas para elegir el método analitico aplicable v la estrategia de analisis?

26 ;En los procedimientos se tiene en cuenta efectos como la fatiga del
evaluador, fatiga de la sesion v la comodidad del juez sensorial, y presentando
especial atencion al disefio experimental, presentacion de las muestras y
tiempo entre ensayos?

2.8 ;Existe una elaboracion estadistica de los datos para establecer el nivel de
significancia de los resultados?
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3. REGISTROS

51

N

M

NA

3.1 ;Existen registros de cada ensayo con toda la informacion necesaria para
poder repetifo en las condiciones mas parecidas posibles a las originales?

3.2 Existen los siguientes registros:

a) hojas de instrucciones y cuestionarios entregados a los jusces sensoriales;

Iv) hojas de resultados de los analisis o referencia al archivo informatico;

c¢) tiempo transcurrido entre muestras;

d) codigos de identificacion de las sulb muestras;

&) método de preparacion de las muestras vy equipos utilizados;

f) identidad del personal que prepara las muestras;

> | m|w | ®

g) orden y detalles de la presentacion de las muestras a cada juez sensorial;

h) identidad de los jueces sensoriales v su adecuado nivel de cualificacion para
el método realizado;

iy descripcidn de los consumidores en pruebhas de consumidores;

j) identidad del responsable de panel o del analista sensorial;

k) método de recogida de datos;

Iy método de analizis estadistico.

3.3 ;lLos equipos existentes en el laboratorio, como son: magquinas de lavado
y purificadores de agua, cuentan con un programa de limpieza y
mantenimiento con sus debidos registros de mantenimiento?

34 ;Existen aparatos o equipos para conservacion de los productos
(muestras patron)?

3.5 ;Existen controles de aseo y limpieza de los equipos utilizados para la
conservacion de los productos (muestras patran)?

3.6 ;Existen equipos e instrumentos de medicion para preparacion de
muestras (balanzas analiticas, instrumentos de laboratorio)?
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4. MATERIALES DE REFEREMCIA

51 [ NO | 5M | NA
4.1 ;5Se ulilizan materiales de referencia o patrones para aplicar a los »
métodos?
42 ;5Se llevan registros del personal que manipula y prepara los patrones? L
5. MUESTREOD
Sl | NO | SM | NA
5.1 i5e realiza un muestreo inicial para obtener los objetos del ensayo, v
estos estan cubiertos por el sistema de assguramiento de la calidad? *
5.2 jiSe controlan las condiciones adecuadas de conservacion de musstras s
mediante el registro de estas?
5.3 iEl muestreo se realiza por personal calificado? L |
24 ;5e tienen en cuenta para el muestreo condiciones ambientales gue -»
puedan influir en la actuacion de los evaluadores?
6. MAMEJO Y PREPARACION DE MUESTRAS
51 | NO | SM | NA
6.1 ;5Se utilizan los contenedores adecuados para las muestras y una o
correcta manipulacion de estos?
6.2 ;lLos contenedores de las muestras son debidamente etiguetados para su "
control?
6.3 ;lLas muestras se conservan en condiciones adecuadas, como son:
temperatura, luz, humedad, para evitar cambics en los atributos sensoriales de *
las muestras?
6.4 ;5e cuenta conun nivel adecuado de seguridad para restringir el acceso *
no autorizado a las muestras?
6.5 ;5e mantienen controlan v registran las condiciones adecuadas para »
mantener las muestras?
6.6 ;5e dispone de procedimientos en kos cuales se detalle como preparar &
las muestras?
.
&7 ;Existen procedimientos para la preparacion de nuevas muestras? -+
6.8 ;Esta documentado el procedimiento de conservacion y eliminacion de .
muestras una vez realizados log ensayos?
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ANEXOS

ANEXO 1
Tabla I. Prueba binominal de un extremo a un nivel de significancia de 5 %.
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Fuente: B.M. Watts; G.L. Ylimaki; L.E. Jeffery; L.G. Elias. Métodos sensoriales basicos para la

evaluacion de alimentos. p. 131.
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ANEXO 2

Tabla Il. Prueba binominal de dos extremos a un nivel de significancia de
5 %
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Fuente: B.M. Watts; G.L. Ylimaki; L.E. Jeffery; L.G. Elias. Métodos sensoriales basicos para la

evaluacion de alimentos. p. 142.
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ANEXO 3
Tabla lll. Diferencias criticas absolutas de la suma de rangos para las

comparaciones de todos los tratamientos a un nivel de significancia de 5 %
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Fuente: B.M. Watts; G.L. Ylimaki; L.E. Jeffery; L.G. Elias. Métodos sensoriales basicos para la

evaluacion de alimentos. p. 132.
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ANEXO 4
Tabla IV. Diferencias criticas absolutas de la suma de rangos para las

comparaciones de todos los tratamientos a un nivel de significancia de 1 %
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Fuente: B.M. Watts; G.L. Ylimaki; L.E. Jeffery; L.G. Elias. Métodos sensoriales basicos para la

evaluacion de alimentos. p. 133.
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