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UNIVERSIDAD DE CÓRDOBA FACULTAD DE CIENCIAS AGRÍCOLAS PROGRAMA DE INGENIERÍA DE ALIMENTOS 2010



 INTRODUCCION Una de las hipótesis sobre las que habitualmente se fundamentan las pruebas estadísticas



de



comparación



de



grupos



es



que



las



observaciones



pertenecientes a cada una de las muestras son independientes entre sí, no guardan relación; siendo precisamente ese uno de los objetivos de la aleatorización (elección aleatoria de los sujetos o unidades de observación, asignación aleatoria del tratamiento a cada paciente, etc.). Sin embargo, como veremos en este artículo, la falta de independencia entre las observaciones de los grupos puede ser una característica de diseño del estudio para buscar  fundamentalmente una mayor eficiencia del contraste estadístico al disminuir la variabilidad. En otras ocasiones con este tipo de diseño pareado lo que se busca es dar una mayor validez a las inferencias obtenidas, controlando o eliminando la influencia de variables extrañas cuyo efecto ya es conocido o sospechado, y no se desea que intervenga en el estudio actual pudiendo enmascarar el efecto del tratamiento o de la variable de interés.



 OBJETIVOS



y



Identificación de diferencias sobre alguna característica predeterminada



y



Evaluación de preferencias, con el fin de conocer si existe preferencia por alguna de las muestras



y



El alumno aplicará y analizará pruebas de diferencia y de preferencia. 



y



Aleatorizar las muestras para asegurarse de que las muestras analizadas son similares.



y



Evaluar los datos obtenidos mediante un procedimiento estadístico de comparación de muestras con un nivel de significancia adecuado.



 MATERIALES Y EQUIPOS y



Erlenmeyer de 500 ml



y



vasos desechables



y



yogurt ( Yogurt slight, ya yogurt )



y



Bandejas



y



Agua tratada



y



Servilletas



PRINCIPIO DE LA PRUEBA DE PARES Esta prueba consiste en presentar a los panelistas dos muestras del producto alimenticio a evaluar, preguntándole en el formulario sobre alguna característica que se este evaluado del producto como: cua l de las dos muestras es más dulce o más insípida, cual de las dos muestras es más dura, cual de las dos muestras es más ácida, etc. Las muestras se pueden catar varias veces pero en un orden especifico, el cual debe indicarse antes de iniciarse la evaluación. Para tomar los números aleatorios ubique con la mano un lápiz sobre la tabla, cierre los ojos y con la punta del lápiz indique un lugar y a partir del número ubicado inicie el desplazamiento a la derecha, arriba, a la izquierda , abajo o en forma diagonal, tomando el número que este en la posición indicada. Se aconseja que las muestras para cada panelistas se deban codificar con números diferentes para evitar influencia de un panelista sobre otro. El formato 1 es un ejemplo general para evaluar una sola característica entregar a los panelistas en esta prueba y el formato 2 para medir varias características de un producto alimenticio



 TABLA DE RESULTADOS



COMPARACION PAREADA   Yogurt sligt CATADOR 195 1. FRAY 1 2.MARIA G. 1 3.ELKIN 1 4.GERMAN 1 5.ANA CASTILLA 1 6.ANDER 1 7.JABI 1 8.FAMER 1 TOTAL 8



ya yogurt 321 0 0 0 0 0 0 0 0 0



Para determinar si el panelista tuvo la capacidad para discriminar las muestras según su sabor, se aplico la prueba ³T´ o la tabla de comparaciones pareadas.



 ANÁLISIS DE RESULTADOS Según los resultados obtenidos acerca de la prueba de comparación pareada y según la tabla los resultados de los catadores no fueron lo esperados para calificar la prueba como satisfactoria, porque la muestra que presentaba mas dulzor era la muestra 195, ya que esta fue endulzada con azúcar artificial y por  esta razón no se obtuvieron los resultados obtenidos, es decir, todos los catadores percibieron que la muestra mas dulce era la 195, según las composiciones nutricionales de cada producto la que presentaba menos dulzor  era la muestra 321 y la de mas dulzor era la 195, entonces porque si la muestra light que no tiene azúcar natural es la mas dulce aunque debería ser lo contrario; por lo que hay una explicación razonable acerca de lo que paso; como nos pudimos dar cuenta habían dos clases de muestras pero de un mismo producto derivado lácteo que en este caso era yogurt, pero uno era, bajo en azúcar ³light´ sin azúcar, y otro era con endulzante natural, la muestra 321, entonces, la explicación de porque todos los catadores dijeron que la muestra mas dulce fue la 195 y que a pesar era sin endulzante natural, es porque en el mercado existen muchos productos endulzados con endulzantes artificiales que este caso fue para esta clase de yogurt light. Esto demuestra que los substitutos del azúcar permiten la incorporación de una amplia variedad de alimentos "ricos" en las dietas bajas en calorías, además de contribuir en el mantenimiento del peso en aquellas personas que han logrado su peso ideal. Esto se debe a que los endulzantes artificiales son mucho más dulces que el azúcar común y se requiere una cantidad menor de ellos para lograr idéntico sabor con menos calorías. En términos generales, las ventajas que ofrecen los endulzantes artificiales son múltiples (mantenimiento del peso, disminución del mismo, reducción del riesgo de padecer obesidad, tratamiento de la diabetes, reducción de caries dentales) pero debemos tener siempre presente que el consumo excesivo de ellos puede resultar tan perjudicial como el exceso de azúcar común.



 CONCLUSIONES De la anterior prueba podemos concluir que la comparación de pares que se



realizo es una prueba que mas que todo le sirve es a las personas que quieren sacar un nuevo producto al mercado, ya que, pueden mirar el grado de satisfacción que tienen las personas acerca del nuevo producto que quieren imponer para satisfacer al cliente, y garantizar los beneficios que estos puedan traerles a ellos. La prueba de comparación de pares nos sirve para



pesar importancias



relativas, además es útil cuando las prioridades no están claras y en los resultados finales nos identifica la opción más importante la cual nos ayuda a garantizar que todas han sido comparadas con todas.



 MÉTODO TRIANGULAR INTRODUCCION Consiste en presentar tres muestras simultáneamente: dos de ellas son



iguales y una diferente, el juez tiene que identificar la muestra diferente. se requiere



aleatoriedad



en la presentación de las muestras debiéndose



ofrecer si se requiere las



seis combinaciones posibles, en las cuales las



posiciones de las dos muestras son diferentes. Las posibilidades de combinación son: n! = 1x2x3=6; Muestras A y B. Parejas



ABA AAB BAA BBA



BAB ABB



Esta prueba tiene la ventaja d e que la probabilidad de respuestas por efectos del azar es 1/3 (33 %), es decir menor que en la prueba pareada y dúo -trío, en las cuales es del 50%, de ahí que en la práctica sea de mayor utilidad. El número de jueces a emplear debe incrementarse a medida que se desee detectar diferencias más pequeñas entre las muestras. Sin embargo en la práctica está condicionado a diversos factores, como son: tiempo destinado para la experiencia, número de jueces realmente disponibles, y cantidad de producto. Cuando se aplica la prueba de manera tradicional con el propósito de determinar diferencia, el número de jueces recomendado debe oscilar entre 24 y 30, en cambio cuando no se desea detectar diferencia significativa sino sensibilidad equivalente (si militud), se requiere una mayor  cantidad de jueces (aproximadamente el doble, esto es 60 evaluadores). El análisis de los resultados de la prueba triangular se efectúa comparando el número de identificaciones correctas con el número que se esperaría obte ner  sólo por casualidad. La tabla estadística del Apéndice A debe ser consultada a fin de probar los resultados estadísticamente. El número de identificaciones correctas es comparado con el número esperado mediante el uso de tablas estadísticas, por ejemplo, si el número de respuestas es 12, 9 de las respuestas deben ser correctas a fin de obtener un resultado significativo (con un nivel del 1 por ciento).



 OBJETIVOS y



Establecer si hay diferencia o no entre dos muestras de solución de café de diferentes tratamientos (liofilizado, orgánico)



y



Identificar, para la prueba triangular, la muestra diferente de solución de café de tres muestras codificadas de las cuales dos son iguales.



MATERIALES Y EQUIPOS y



3 Erlenmeyer de 500 ml



y



vasos desechables



y



café (liofilizado, orgánico) para muestra A y B.



y



Bandejas



y



Agua tratada



y



Servilletas



 METODOLOGIA Esta prueba fue evaluada por 15 jueces no entrenados los cuales se le dieron instrucciones acerca de la prueba antes de ser realizada. Los catadores pasaron a una cabina donde se les presento en una bandeja 3 muestras codificadas con tres dígitos aleatorios, con aproximadamente 25 ml de esta, un formato, un lápiz, una servilleta y un vaso que contenía agua; se le explico que tiene que enjuagarse la boca entre la evaluación de una muestra y otra. Se les solicito a los catadores que identificaran y marcaran con una (x) el código de la muestra que era diferente. Seguidamente



cada juez evaluó y



respondió en su formato.



TABLA DE RESULTADOS



PRUEBA TRIANGULAR CATADOR 1. FAMER 2.MARIA G. 3.ELKIN 4.GERMAN 5.ANA CASTILLA 6.ANDER 7.JABI 8.FRAY TOTAL



MUESTRA 225 0 1 1 1 0 0 1 1 5



MUSTRAS IGUALES DE CAFÉ LIOFILIZADO: MUESTRA DIFERENTE CAFÉ ORGANICO: 225



Los resultados obtenidos se analizaron con la ayuda de la tabla de test triangular y se evaluó con un nivel de significancia de un 5%



 ANALISIS DE RESULTADOS



Para la prueba triangular y teniendo en cuenta la tabla Número de Respuestas Correctas y con un nivel de significancia del 5%, para la prueba de una cola



con 15 jueces el número mínimo de respuestas correctas es de 9. Sin embargo en la prueba el mayor número de jueces (6) dieron la respuesta correcta, este valor es menor al de la tabla por lo que se dic e que las muestras no son significativamente diferentes.



CONCLUSION Para la prueba triangular los panelistas no lograron identificar la muestra diferente en las soluciones de café (liofilizado, orgánico) Para las dos pruebas el hecho de que algunos juece s no hayan acertado en la respuesta correcta pudo deberse a que algunos no tomaron en serio esta prueba. También a que los niveles de de concentración eran muy similares entre sí y algunos jueces no pudieron diferenciarlos.



 BIBLIOGRAFIA y



y



y



ANZALDÚ  A Morales, Antonio. La evaluación sensorial de los alimentos en la teoría y la práctica, De. Ed. Acribia, S.A. pág. 169.
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 ANEXOS ANEXO 1



FICHA DE EVALUACIÓN PRUEBA DISCRIMINATIVA  PRUEBA DE COMPARACIÓN PA READA SIMPLE



Nombre: ________________________________ fecha: _______________ 



Por favor deguste las muestras de izquierda a derecha y marque con una (x) el código de la muestra de gusto mas dulce .Enjuague la boca después de cada evaluación y espere treinta segundos



213



897



---------------



--------------



Comentarios:



......................................................................................................................... ....................................................................................................................... ......................................................................................................................... ........................................................................................................................







Muchas Gracias



 ANEXO 2 FICHA DE EVALUACION METODO TRIANGULAR



NOMBRE----------------------------------------------------------------------FECH A--------------De las tres muestras presentadas don son iguales y una diferente .por favor, marque con una (x) la muestra diferente. Enjuagar la boca antes de la degustación de la muestra y esperar 30 segundos.



215 ----------



424 --------



652--------



Comentarios --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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