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RESUMEN

El andlisis sensorial es una disciplina cientifica, utilizada para evocar, medir, analizar
e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de los alimentos y otras
sustancias, esto se realiza por medio del sentido, donde se pueden observar
propiedades como el olor, textura, sabor de un alimento.

En estos procesos intervienen diferentes organismos como lo es el Instituto
Colombiano de Normas Técnicas y certificacion (ICONTEC), que trabaja para
fomentar la normalizacion, la certificacion, la metrologia y la gestion de la calidad,
ademas es el representante de la Organizacion Internacional para la
Estandarizacion (ISO), en Colombia. En el campo de la normalizacion, la mision del
Instituto es promover, desarrollar y guiar la aplicacion de Normas Técnicas
Colombianas (NTC) y otros documentos normativos, con el fin de alcanzar una
economia 6ptima de conjunto, el mejoramiento de la calidad y también facilitar las
relaciones cliente-proveedor, en el ambito empresarial nacional o internacional.

El presente estudio es de tipo tedrico cuyo objetivo principal es el disefio de técnicas
metodoldgicas de pruebas sensoriales que puedan ser aplicables a las diferentes

organizaciones del sector de consumo masivo.

Palabras clave: Ciencia, organizacion, ICONTEC, ISO, NTC, analisis sensorial.
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ANTECEDENTES.

En Venezuela en el afio 2019 el autor Osorio Angel realizé una investigacion donde
se presenta un analisis de diversos métodos, para ello se efectué un estudio
comparativo entre las pruebas sensoriales discriminatorias, afectivas y descriptivas;
ademas de una correlacion entre el tipo de prueba empleada y la aceptacion del
consumidor, empleando analisis estadistico descriptivo. (Osorio Angel, 2019)

En diciembre del 2008, los autores Castros K. y Dussan M. de la unidad tecnolégica
de la universidad de caldas realizaron una investigacion para caracterizar de forma
sensorial productos carnicos de la Unidad tecnolégica de alimentos que se
caracteriza por elaborar productos ajustados a los parametros de calidad y de esta
forma cuantificar y comparar los diferentes atributos sensoriales que presentaban
dichos productos con los mas representativos de mercado de la ciudad (Caldas)
empleando una prueba descriptiva del perfil sensorial (Castros K. y Dussan M,
2008).

Debido a que la industria lactea en nuestro pais (Colombia) esta adquiriendo gran
importancia a nivel nacional, en el 2017 se llevé a cabo una pasantia en el Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial en Buenos Aires (Argentina), por un grupo de
estudiantes colombianos con el objetivo de alcanzar y reforzar distintas habilidades
en el andlisis sensorial en la industria lacteas (Zuluaga N., 2017).

Como se ha mencionado previamente, la evaluacién sensorial informa sobre la
respuesta percibida a través de los sentidos, siendo considerada en algunos casos
COMO una ciencia subjetiva. Para garantizar que las experiencias sensoriales sean
objetivas, surgid la necesidad de establecer practicas estandarizadas vy
metodologias para identificar si las propiedades sensoriales son inherentes y por
ende legitimas para los estudios, o0 si pueden ser controladas, eliminadas o
ignoradas (Lahne, 2016).
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En marzo del 2014, el autor Gastdén Ares, quiso aplicar distintas metodologias de
caracterizacion sensorial con consumidores para identificar la formulacion ideal en
el desarrollo de postres lacteos funcionales con agregado de fibra alimentaria, sin

grasa y reducidos en azlcar, en Montevideo Uruguay.

OBJETIVOS
Objetivo General.

Disefiar técnicas metodoldgicas de pruebas sensoriales aplicables a organizaciones
del sector de consumo masivo y/o laboratorios externos teniendo como marco de
referencia estandares normalizados (Normas Técnicas Colombianas, Normas ISO
y GTC)

Objetivos especificos.

e Desarrollar metodologias para pruebas sensoriales afectivas,
discriminatorias y descriptivas teniendo en cuenta el estandar normalizado
aplicable.

e Elaborar formatos aplicables a las diferentes pruebas sensoriales.
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MATERIALES Y METODOS.

Se llevé a cabo una revision bibliografica de las normativas aplicables a pruebas
sensoriales, luego se disefiaron procedimientos, instructivos y formatos
correspondientes a pruebas de andlisis sensorial afectivas, descriptivas y
discriminatorias.

Para la creacion de la documentacién se tomaron como referencia la normativa legal
vigente, es decir Normas Técnicas Colombianas (NTC) y Guias Técnicas
Colombianas (GTC)

RESULTADOS.

En base a las Normas Técnicas Colombianas (NTC) y Guias Técnicas Colombianas
(GTC), las cuales son la normativas legales vigentes, realizamos la documentacion
aplicable al laboratorio de andlisis sensorial creando asi instructivos y formatos para
las pruebas afectivas, descriptivas y discriminatorias, las pruebas afectivas se
realizan para evaluar de manera cualitativa el nivel de aceptacion de un producto,
aqui realizamos el instructivo con su respectivo formato del test de aceptacion
usando como referencia la GTC 165 del 2015 y la GTC 178 del 2009, también se
realizaron instructivos y formatos de las pruebas descriptivas, en estas se evallan
las caracteristicas sensoriales de un producto aqui usamos de referencia la NTC
3929, NTC 4489, NTC 4604, NTC 4130, por ultimo se realiz6 la documentacién para
los tipos de pruebas discriminatorias, en estas comparan dos o mas muestras de un
producto con el fin de evaluar la diferencia que tienen las muestras de producto de
la muestra estandar de dicho producto, usando de referencia la NTC 2681, ISO
4120, NTC 5278, ISO 5495, NTC 2679, NTC 2681, ISO 4120
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CONCLUSION.

Por parte del sector alimentario cada aflo se aumenta su competitividad, y es muy
importante que las empresas conozcan el nivel de adopcion de sus productos. En
este sentido, el analisis sensorial permite obtener informacién completa sobre la
calidad de un producto respondiendo preguntas relacionadas con la distincion,
descripcion o preferencia, es decir, se enfoca en obtener respuestas concretas a
preguntas relacionadas con la calidad percibida, como por ejemplo las pruebas
afectivas que tiene como items la aceptacion o rechazo, preferencia, nivel de agrado
y caracteristicas sensoriales de un producto y las descriptivas, no interesa conocer
las sensaciones que produce el producto sino determinar si existen diferencias
entre dos 0 mas muestras y en general no interesa identificar o cuantificar estas

diferencias.
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