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Evaluacion sensorial

La Evaluacion Sensorial es la disciplina cientifica utilizada para evocar,
medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de
un determinado producto que son percibidas por los sentidos de la vista,
olfato, gusto, tacto y oido.



Evaluacion sensorial
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Dogma central

Distintos tipos de evaluadores pueden realizar
distintos tipos de tests.



Tests analiticos

Evaluadores entrenados

Precisos, confiables
efectivos.

y

COsSto-

Tests heddnicos

Consumidores

No son capaces de describir los
productos en términos de
caracteristicas sensoriales
especificas.



Caracterizacion sensorial

» La caracterizacion sensorial de alimentos es una de las herramientas
mas potentes y utilizadas de la Evaluacion Sensorial (varela & Ares, 2014).

- Permite  obtener informacidn  cuali-cuantitativa  sobre las
caracteristicas sensoriales de un producto (Murray et al., 2001).

- Util para el desarrollo de nuevos productos que satisfacen las
expectativas de los consumidores.



Analisis descriptivo

* Es la metodologia de caracterizacion sensorial mas utilizada.

* Involucra la deteccion y descripcion de los aspectos sensoriales
cualitativos y cuantitativos de un producto por medio de un panel de
jueces entrenados.
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Analisis descriptivo

* El Andlisis Descriptivo (AD) implica:

» Seleccionar un grupo de individuos con capacidades sensoriales superiores al
promedio de la poblacion.

* Definir los atributos sensoriales a evaluar y su definicion.

* Realizar un entrenamiento en el reconocimiento y evaluacién con escalas de
cada uno de los atributos seleccionados.

- Evaluar las muestras de interés en varias sesiones.



Limitaciones/desventajas del AD

- Tiempo/recursos necesarios para implementar la metodologia

* El entrenamiento se debe adaptar a cada categoria de producto.

* Dificultades para encontrar referencias estables para entrenar al panel.

* Necesidad de contar con datos en plazos de tiempo cortos.

- Diferencias en la percepcion de jueces entrenados y consumidores

* Necesidad de considerar la percepcion del consumidor

» Evaluacion analitica vs. holistica



¢ Como se pueden superar las limitaciones del
Analisis Descriptivo?



Metodologias alternativas con evaluadores no
entrenados/semi-entrenados



Tests analiticos

Evaluadores entrenados

Precisos, confiables
efectivos.

y

COsSto-

Tests heddnicos

Consumidores

No son capaces de describir los
productos en términos de
caracteristicas sensoriales
especificas.



Desafiando el dogma...

EXPERTS VERSUS CONSUMERS: A COMPARISON

HOWARD R. MOSKOWITZ

Moskowity Jacohs Ine.
1025 Westchester Ave,
Whire Plains, New York 10604

Received for Publication May B, 1995

The paper refutes the notion that consumers are
incapable of validly rating the sensory aspects of products.
The paper therefore presents the case for using

consumers to assess the sensory characteristics of
products



Se han desarrollado diversas metodologias de
caracterizacion sensorial,
aumentado de forma marcada.
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Basadas en atributos Holisticas (diferencias

globales)

Metodologias alternativas de
caracterizacion sensorial

Comparacion con referencias




Minimo

Tipo de NUumero de . .
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¢ Como se comparan las metodologias alternativas
con el Analisis Descriptivo?



Food Research International 64 (2014) 446-455

Contents lists available at ScienceDirect

Food Research International

journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodres

Comparison of rapid sensory characterization methodologies for the ®&mm
development of functional yogurts

Rafael S. Cadena ¥, Daniel Caimi 2, Isabel Jaunarena?, Inés Lorenzo ?, Leticia Vidal ?, Gast6n Ares 2,
Rosires Deliza®, Ana Giménez *
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Diversos estudios han mostrado que cuando existen
diferencias claras entre las muestras, el Analisis Descriptivo y
las metodologias alternativas dan resultados similares

Pero ...



Diferencias entre AD y metodologias alternativas de caracterizacion
sensorial

PCA Descriptive Analysis MFA PM
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Significa que los datos del mapeo proyectivo no son validos?

Antanez al. (2017). Food Quality and Preference, 56, 149-163



Qué pasa si se consideran 4 dimensiones?

PCA Descriptive Analysis MFA Projective mapping
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La importancia relativa otorgada a las caracteristicas
sensoriales en el AD y en las metodologias holisticas es
diferente

Antanez al. (2017). Food Quality and Preference, 56, 149-163
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Cuando las diferencias entre muestras son pequenas los
evaluadores no entrenados tienen menos capacidad
discriminativa que los entrenados, sin importar la metodologia

Ares al. (2015). Food Quality and Preference, 45, 75-86



Diferencias entre AD y metodologias alternativas de caracterizacion
sensorial
En general....

 Cuando existen diferencias claras entre muestras, AD y las
metodologias alternativas dan resultados similares.

* Las metodologias basadas en atributos suelen ser mas similares al
AD gque las metodologias holisticas.

» La capacidad discriminativa del AD es generalmente superior a la de
las metodologias alternativas.



Tests analiticos Tests heddnicos

Evaluadores entrenados Consumidores

Evaluadores semi-entrenados

Consumidores

Se puede obtener informacion analitica valida y confiable
con distintos tipos de evaluadores




¢.Cuando no pueden reemplazarse los evaluadores entrenados?

Situaciones en las que los evaluadores entrenados son la mejor opcion:

- Diferencias muy pequeias entre muestras

« Evaluaciones repetidas en la misma categoria de productos

« Control de calidad



Aplicaciones comunes de evaluadores semi-entrenados/ no
entrenados

Cuando no hay tiempo/recursos para entrenar un panel

Estudios exploratorios

Estudios sobre percepcion holistica

Estudios orientados a conocer percepcion del consumidor



Buenas practicas para la implementacion de
metodologias alternativas de caracterizacion
sensorial



Buenas practicas para varias metodologias se han desarrollado en términos
de:

* Minimo namero de consumidores

* Disefno de la tarea experimental

» Forma de presentacion de las muestras

* Analisis de datos




Usualmente, en las metodologias alternativas de caracterizacion sensorial:

» Los evaluadores no estan entrenados
- Cada evaluador usa su propio criterio

* No se realizan réplicas

Importancia de calcular la confiabilidad de los datos
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Recomendaciones sobre numero minimo de consumidores
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CONCLUSIONES



Conclusiones

- Las metodologias alternativas de caracterizacion sensorial pueden
otorgar informacion valida y confiable, siempre que se utilicen en el
contexto apropiado y se respeten buenas practicas de
implementacion

- Todavia es necesario el desarrollo de herramientas para evaluar la
confiabilidad de los datos obtenidos.
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