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RESUMEN “El



hecho de identificar aspectos como el establecimiento de si hay diferencia o no entre dos o más muestras, así como establecer la magnitud o importancia de esa diferencia, constituye el fundamento de aplicar las pruebas analíticas- discriminativas”1, No obstante, para este experimento, se hizo uso de tres pruebas discriminativa específicamente, las pruebas: comparación apareada apareada simple, dúo-trío, y triangular, así pues, se hizo uso de 2 muestras de jugo de mora con distinta concentración de edulcorante, 3 muestras de queso-crema (dos iguales y una distinta), 3 muestras de arequipe (una patrón, una igual a la referencia y otra diferente), esto respectivamente; de tal manera, que los jueces establecieran diferencia en cuanto a la percepción de éstas cuando degustaran degustaran las mismas; estableciendo estableciendo su criterio en base a el formato anexo (figura 1 y 2).Las pruebas sensoriales se llevaron a cabo con quince panelistas semi-entrenados; a su vez, el grado de diferenciación indica que fueron sometidos los análisis estadísticos, mediante el uso de tablas de significancia para pruebas de dos muestras, así como de la tabla de números de respuestas correctas necesarias para establecer diferencia significativa [ (Apéndice II y Apéndice V)-(Anzaldúa-Morales 1983)], arrojándonos dichas comparaciones, en cuanto a la comparación apareada que existe diferencia significativa entre las muestras catadas, por su parte la prueba dúo-trío, arrojo que no existe existe diferencia significativa entre las muestras, mientras tanto la prueba triangular nos indicó que si existe diferencia entre las muestras de quesocrema, lo cual nos indica para las pruebas que demostraron existencia de diferencia, que el hecho de cambiar algún aspecto en el procesamiento, formulación u otras, es percibido por los consumidores; de manera similar, si nos referimos a los jueces estos fueron altamente acertados en sus respuestas. En síntesis, nuestro objetivo de estudio estuvo centrado en el hecho de verificar si hay diferencia significativa en un atributo de calidad sensorial de un producto proveniente de dos formulaciones. 1



ANZALDUA Antonio. La evaluación sensorial sensorial de los alimentos en la teoría y la práctica. Editorial Acribia S.A. 1983.
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 Palabras Claves: apareada, diferencia, muestras, triangular.



ABSTRACT: "The fact identify issues such as establishing whether or not there is a difference between two or more samples and determine the magnitude or importance of that difference is the basis to apply the analytical-discriminative" However, this experiment was made using three discriminative tests specifically tests: simple paired comparison, duo-trio and triangular, therefore, use was made of 2 samples of blackberry juice with different concentrations of sweetener, 3 samples of cream cheese ( two are alike and different), 3 samples of arequipe (a pattern, equal to the reference and a different one), that respectively so that judges establish differences in the perception of them when they will taste the same, establishing its discretion based on the attached form (Figure 1 and 2). Sensory testing was carried out with fifteen semi-trained panelists, in turn, indicates the degree of differentiation were subjected to statistical analysis, using tables Significance testing of two samples, and table numbers of correct answers required to establish significant difference [(Appendix II and Appendix V) - (AnzaldúaMorales 1983)] gives such comparisons, as compared to the paired significant differences between the samples tasted, for its part the duo-trio test, showed that no significant difference between samples, while the triangle test showed us that if there are differences between the samples of cream cheese, which we indicated to the evidence showed existence of difference, that the failure to change some aspect of processing, formulation or other, is perceived by consumers, similarly, if we refer to the  judges they were highly successful in their responses. In short, our aim of study was focused on the fact checking for a significant difference in sensory quality attribute of a product from the two formulations. Keywords: unpaired difference, samples, triangular.



INTRODUCCIÓN Para el desarrollo de esta metodología se llevaron a cabo tres pruebas discriminativas entre estas tenemos en primer lugar, la prueba de comparación apareada simple, la cual consiste en presentar a los panelistas dos muestras del producto alimenticio a evaluar, preguntándole en el formulario sobre alguna característica que se esté evaluando del producto como: cuál de las dos muestras es más dulce o más insípida, cuál de las dos muestras es más dura, cuál 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. Estas muestras deben ser codificadas teniendo en cuenta los números aleatorios En cuanto a los casos en que se aplica este tipo de prueba, tenemos, la identificación de diferencias sobre algunas características predeterminadas, para la evaluación de preferencias, con el fin de conocer si existe preferencia por alguna de las muestras, también para el entrenamiento y control de jueces entrenados y con la finalidad de mejorar la formulación de un producto. Para la prueba dúo-trío su fundamento consiste en presentar a los panelistas tres muestras simultaneas, de las cuales una de ellas está marcada como muestra de referencia con la letra “R” y dos muestras codificadas, con números aleatorios como se 2



 indicó para la prueba de comparación de pares, de las cuales una de ellas es igual a la muestra patrón y la otra es diferente, el panelista debe diferenciar las muestras codificadas y definir cuál es igual a la muestra patrón; se le debe indicar al panelista que pruebe primero la muestra de referencia y luego si las muestras codificadas. Como tal tiene los siguientes casos en que se aplica: Identificación de diferencias entre los productos, uno de los cuales representa una referencia, se emplea en el control de calidad, siempre y cuando, los panelistas conozcan muy bien las características de la referencia, desarrollo de nuevos productos, cambiar tecnología reducir costos, cambiar tecnología, selección y entrenamiento de catadores y para medir el tiempo de vida útil de los productos. Paralelamente, existe otra prueba discriminativa denominada prueba triangular la cual consiste en presentar a los panelistas simultáneamente tres muestras codificadas, de las cuales dos son iguales y una diferente, el panelista debe identificar la muestra diferente. Las muestras se deben presentar a cada panelista en diferente orden. No obstante, tiene aplicación en casos como: Identificación de diferencias muy pequeñas entre dos productos alimenticios, donde las diferencias pueden ser sobre una característica particular o sobre un conjunto de características, para el entrenamiento y control de panelistas y cuando se cuenta con un número pequeño de panelistas o cuando no están bien entrenados.



MATERIALES Y MÉTODOS Localización: Este estudio se desarrollo en un laboratorio temporal (simulado lo más semejante posible a un laboratorio estandarizado)en la Universidad de Córdoba sede Berástegui, municipio de Ciénaga de Oro, departamento de Córdoba-Colombia, ubicada a 20 m.s.n.m, humedad relativa del 85,5% aproximadamente, una precipitación anual de 1200 mm, temperatura promedio de 29 ° C en las coordenadas 8 ° 53’ latitud norte, 75° 35’ longitud oeste con respecto al meridiano de Greenwich. (Institución Geográfica Agustín Codazzi). Adicional a esto para llevar a cabo, satisfactoriamente, el desarrollo de nuestro objetivo de catación sensorial, necesitamos apoyarnos en la utilización de diferentes materiales y métodos descritos en detalle, a continuación: Insumos y Material de Laboratorio:  jugo de mora (en dos proporciones distintas de edulcorante),3 muestras de queso-crema (30 g cada una), arequipe (30g de muestra), agua ozonizada. Ahora, en cuanto al requerimiento del material de laboratorio, tenemos: 3 Erlenmeyer, balanza de precisión, así mismo, entre los utensilios para presentación de muestras, se utilizaron: 2 vasos blancos desechables, de 30 ml, dando así uniformidad a las muestras,2 platos y 2 cucharas desechables blancos, dos vasos utilizable en el enjuague y con función de escupidera).(Nota: el número de vasos referenciados anteriormente corresponde a la cantidad necesaria para cada catador). Formulaciones: para llevar a cabo este parámetro solo fue necesario el pesaje de las muestras correspondientes y su posterior servido; dado que no requirieron preparación
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 en el laboratorio, pues son muestras estándares, de productos reconocidos en el mercado. Análisis sensorial: en lo concerniente a este parámetro significativo, en el desarrollo de la metodología, podemos destacar que utilizamos tres tipos de pruebas sensoriales, de tipo analítica-discriminativa, trabajando con tres pruebas de diferenciación, específicamente las pruebas: apareada simple, dúo-trío y triangular, empleando estas pruebas con la finalidad de establecer si hay diferencia o no entre dos o más muestras, así como establecer la magnitud o importancia de esa diferencia, no obstante, requerimos de un equipo sensorial dispuesto a catar compuesto de 15 catadores semi-entrenados para aumentar el poder discriminativo de la prueba, los cuales dieron su juzgamiento en base a los formatos de evaluación presentados. Así mismo, las muestras fueron codificadas usando claves de tres números, tomadas de una tabla de números aleatorio (apéndice I Anzaldúa-Morales 1983); y evitar incidir en un error de expectación, así como evitar el efecto del orden de presentación; de igual manera, el orden de presentación de las muestras fue completamente al azar para cada panelista (Wakeling y MacFie, 1995). Análisis Estadístico: los resultados, obtenidos de la catación, mediante la prueba de comparación apareada y la prueba dúo-trío, fueron tabulados e interpretados, mediante las tabla dada en el apéndice II, en tanto, la prueba triangular se analizó basados en la tabla del apéndice V;(Anzaldúa- Morales 1983), y posteriormente comparamos con el número mínimo de respuestas correctas para hallar si hay diferencia significativa entre las dos muestras. Resultados y discusión: Tabulando las respuestas de cada uno de los catadores para cada una de las pruebas realizadas tenemos, en primer lugar la Tabla 1, mediante la cual apreciamos los resultados de la prueba apareada: Tabla 1. Resultados de la prueba apareada simple. MUESTRA A



MUESTRA B



0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1



1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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 De la cual podemos apreciar que entre las dos muestras dispuestas a catación (muestra A, muestra B), la A presenta mayor dulzor, y la B, presenta menor intensidad del mismo, así pues, comparando en la tabla pertinente, con un nivel de probabilidad del 5%, permite apreciar que el total de aciertos para inferir que existe diferencia entre las muestras es de 12, no obstante, 14 >12, por lo cual existe diferencia significativa entre las muestras catadas mediante esta prueba.



Consecuentemente, en la Tabla 2, podemos apreciar los datos recopilados de la prueba dúo-trío, así: Tabla 2.Resultados de la prueba dúo- trío.



Mediante los cuales comparamos con las tabla del apéndice (II), para así interpretar los resultados de tal manera que el número mínimo de respuestas correctas para establecer diferencia significativa (P< 0.05), entre las muestras es 12 por lo cual, como 11< 12 no existe diferencia significativa entre las muestras de arequipe. En cuanto a la prueba triangular notamos que al comparar los datos tabulados en la Tabla 3. Con los establecidos en la tabla del apéndice (V), notando que al nivel del 1% el número de respuestas correctas mínima para establecer diferencia significativa es 10, no obstante, la suma total de aciertos fue 15, lo que nos permite inferir que existe diferencia significativa entre las muestras de queso-crema sometidas a evaluación por esta prueba discriminativa. Análogamente, hicimos con los datos presentados en la Tabla 3., es decir, comparamos los resultados totales de acierto de los catadores con los establecidos en la Tabla del apéndice V (Anzaldúa-Morales 1983), reportándonos que el número de respuestas correctas para establecer diferencia significativa al nivel de probabilidad del 5% es 9, no obstante, 15 < 9, por lo cual podemos concluir que mediante el uso de la prueba analítica-discriminativa-triangular, existe diferencia significativa entre las muestras de queso-crema catados, demostrado con un acierto del 100% de los jueces que juzgaron las muestras.
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 Tabla 3. Resultados de la prueba triangular.



CONCLUSIONES: Mediante los distintas comparaciones para cada prueba desarrollada, podemos concluir que por la prueba de comparación apareada simple y la triangular, existe diferencias significativas entre las muestras catadas, lo cual nos indica que el efecto de haber cambiado cierta (s), característica (s), sobre las muestras es detectada por los consumidores del producto, de hecho en la metodología planteada permitió observar que el porcentaje de acierto fue de 93,33% para la apareada, similarmente en la prueba triangular, el porcentaje de acierto fue de un 100% expresando aún mayor correlación de la diferencia existente entre las muestras, así como alto nivel de sensibilidad del equipo de catadores empleados en la evaluación; mientras tanto, la prueba dúo-trío mostró que el hecho de variar ciertas características en la formulación del producto, procesamiento del mismo cambio de algún ingrediente o en su defecto adición de otro, no es asimilado por los consumidores, dado que mediante la comparación de totales para la existencia de diferencia significativa entre las muestras, se hallaron diferencias al catar las distintas muestras de arequipe. Así mismo, los resultados pudieron estar influenciados dada la falta de tiempo disponible por parte de los catadores, dado que los horarios de disponibilidad de los mismos pudo inferir con otras actividades y provocar la evaluación de las muestras en un tiempo inadecuado, así también, dichos resultados son determinados por saturación de las papilas gustativas dado que el horario de catación estuvo cerca de los horarios de almuerzo, de manera similar, pudo estar ligado a la habilidad de los catadores, ya que si algún (s) de los integrantes del equipo de catación es (son) incapaces de detectar una propiedad o de diferenciar entre las muestras, lógicamente, va interferir en las respuestas, sin embargo en nuestra metodología notamos que los aciertos de los catadores fueron altamente certeros por lo cual no demostraron notable insuficiencia de la aplicación de este, quizá dado que se cubrieron a cabalidad la mayor parte de los detalles incidentes en las respuestas de los jueces. 6



 En última instancia, si a través de los datos proporcionados mediante la prueba de ordenamiento (mostrados en las tablas 1, 2, 3 y 4), evaluamos la sensibilidad de los catadores, para identificar el gusto, así como para ordenar adecuadamente las muestras presentadas, podemos identificar que los catadores [7(Iris) y 11 (Margarita)], presentaron sensibilidad en un 100% de la intensidad de los cuatro sabores en estudio mediante el ordenamiento de muestras proporcionadas.
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