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RESUMEN:

Actualmente las empresas se enfrentan a grandes retos tratando de impactar al consumidor y cumplir sus
necesidades, ademas de superar a la competencia, por lo cual es importante saber el comportamiento del sus
productos durante su vida util, asi como el impacto que tiene sobre sus consumidores. Para lo cual son de suma
importancia el desarrollo de la instrumentacién y técnicas analiticas, para evaluar ya no solo la inocuidad del
alimento, sino sus caracteristicas sensoriales que determinan un rechazo o aceptacién por parte de los
consumidores y aseguran un mejor papel del producto en el mercado. Por tanto, como parte del estudio de caso
realizado, donde se llevo a cabo el establecimiento de sistemas de calidad, monitoreo de lavida Gtil y analisis
sensorial de bebidas saborizadas de una empresa de la comarca lagunera, se muestran los resultados del
andlisis sensorial, para conocer la percepcién de los consumidores hacia los diferentes sabores de las bebidas
analizadas. Para lo cual se selecciono un panel no entrenado de 30 nifios entre 10-12 afios, para evaluar el gusto
por las bebidas de la empresa de la comarca lagunera, siendo de suma importancia los resultados para los nuevos
desarrollos de la empresa.

ABSTRACT:

Businesses today face major challenges trying to impact the consumer and meet their needs, and beat the
competition, so it is important to know the behavior of their products throughout their life, and the impact it has on
consumers. To which are paramount development of instrumentation and analytical techniques to evaluate not only
food safety, but their sensory characteristics determining rejection or acceptance by consumers and ensure a better
product on the role of market. Therefore, as part of the case study, where | was held establishing quality systems,
monitoring shelf life and sensory analysis of flavored beverages of an enterprise of the Laguna region, the results
of sensory analysis are shown, to study the perceptions of consumers towards the different flavors of drinks
analyzed. For which an untrained 30 children between 10-12 years, to evaluate the taste of the drinks company in
Laguna region, being important results for the further development of the company panel is selected.
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INTRODUCCION

Actualmente las legislaciones son mas exigentes en el aseguramiento de calidad, obteniendo
como resultado la produccion de alimentos y bebidas inocuos para el consumidor y a su vez
grandes beneficios a las empresas. Al implementar sistemas de calidad (analisis de peligros y
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puntos criticos de control, APPCC) durante la produccién de alimentos y bebidas se disminuyen
las pérdidas durante y después del proceso, en parte debido a que los productos aumentan su
vida util al reducir los riesgos quimicos, fisicos y bioldgicos a los que puedan estar expuestos.
Las empresas desean captar la atencion de una gran cantidad de consumidores para lo cual
deben de satisfacer sus necesidades sin descuidar la calidad e inocuidad del producto, Lépez-
Gbomez (2009), resalta la importancia de tener carreras especializadas, asi como el uso de
programas y tecnologias que avalen la obtencion de alimentos seguros de alta calidad y con un
minimo procesamiento. Teniendo como resultado un mayor impacto en la percepcion del
cliente, sobre el consumo de alimentos frescos y seguros. Es por ello que en este trabajo se
tiene como objetivo el establecer sistemas de calidad en el proceso de bebidas de
sabores elaboradas en una empresa de la Comarca Lagunera, al mismo tiempo evaluar la
estabilidad y vida atil del producto terminado, previendo con ello un mayor éxito entre los
consumidores. Debido a la importancia que tiene el cuidar aspectos sensoriales del producto
por medio de técnicas que arrojan informacion precisa para definir la calidad y asegurar el éxito
en el mercado, ya que en ocasiones se pierden sus caracteristicas optimas mucho antes de
perder su inocuidad (Stewart-Knox y Mitchell, 2006; Costell et al., 2009), la evaluacién sensorial
de cada una de las bebidas elaboradas en cada una de sus presentaciones nos servird para
conocer la percepcion de los consumidores potenciales, en este caso de los nifios. Debido a
este se llevo a cabo el andlisis sensorial con un panel no entrenado, para obtener datos sobre
la percepcion del producto entre consumidores de 10 a 12 afios de edad sobre las bebidas en
sus diferentes presentaciones al haber cumplido su tiempo de vida Uutil.

MATERIALES Y METODOS

Preparacién de muestras.

Se realizo un diagnostico de la empresa para analizar los resultados y estandarizar el proceso
de produccion de las bebidas con ayuda de un analisis de peligros y puntos criticos de control
(APPCC) establecido en el CODEX ALIMENTARIUS (FAO, 2002) y en la NOM-251-SSA1-2009,
Préacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios; ademas
del seguimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM). Una vez analizados los
resultados del diagnostico e implementado los cambios necesarios dentro del proceso se llevo
a cabo una produccién de cada una de las bebidas saborizadas (BS) donde se tomaron
monitorearon los puntos criticos de control (PCC) basados en la NOM-251-SSA1-2009 que
incluyen desde el andlisis de las materias primas y de empaque, hasta las BS 6 producto
terminado para su analisis microbiolégico y fisicoquimico, por lo que sé muestreo y analizo la
bebida durante su produccion y almacenamiento a temperatura ambiente en un lugar limpio y
fresco. Comprobando asi la vida util del producto ya con los sistemas de calidad establecidos,
siendo esta analizada fisicoquimicamente por semana y microbiolégicamente por mes. Los
analisis fisicoquimicos fueron unicamente el potencial de hidrogeno (pH), acidez para acido
citrico y acido tartarico y los grados brix (°Bx), para los analisis microbiol6gicos se monitoreo la
cuenta de mesofilicos aerobios, coliformes totales, hongos y levaduras durante su vida util, asi
como la presencia de Salmonella spp y Staphylococcus aureus. Segun lo establecido en la
NOM-218-SSA1-2011.

Andlisis sensorial

Rocha-Romo et al./ Vol. 1, No. 2 (2016) 496-500
497



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Una vez asegurada la inocuidad del producto y cumplida su vida util, se llevo a cabo el andlisis
sensorial comparando las diferentes presentaciones de la bebida que se mantuvieron a
temperatura ambiente contra esta misma bebida mantenida a 4°C, se llevo a cabo la
preparacion e identificacion de las muestras con cédigos extraidos de una tabla de niumeros
aleatorios; también se elaboraron los formatos para la prueba afectiva con una tabla heddénica
de 5 puntos (me disgusta mucho-5, me disgusta-4, ni me gusta ni me disgusta-3, me gusta -2,
me gusta mucho-1) para llevar a cabo la evaluacién sensorial que se realizo con un panel de
jueces no entrenados conformado por 30 consumidores con edades entre 10 y 12 afios, en un
area iluminada, fresca, con mesas Yy divisiones en color blanco (Anzaldua, 1994; Lawless y
Heymann, 2010).

Andlisis estadistico.
El andlisis estadistico se llevo a cabo con el programa Statgraphic centurién, mediante un
ANOVA y una comparacién de rangos de Tuckey, a un nivel de significancia del 95% (P<0.05).

RESULTADOS Y DISCUSION:

Se seleccionaron 30 jueces no entrenados, 12 mujeres y 18 hombres con edades entre los 10
y 12 afiospara realizar la prueba afectiva mediante un tabla heddnica de 5 puntos. El empacado
es necesario en el control de calidad y seguridad alimentaria de los consumidores, y ademas
tiene resultados favorables sobre la preferencia de los consumidores (Bambang et al., 2011).
Sin embargo, en el analisis sensorial de los diferentes sabores de las bebidas en distintos
empaques, fueron evaluados por un panel de consumidores para analizar si el empaque influye
en el sabor de la bebida, y por lo tanto, en la preferencia de los consumidores hacia la bebida
almacenada en las mismas condiciones. Mediante una prueba afectiva con una tabla hedonica
de 5 puntos, los jueces revelaron que en cuanto a la influencia del empaque sobre el sabor no
existe una diferencia significativa (P=0.1779, con un nivel de confianza del 95%), ademas no
existen diferencias estadisticamente significativas entre los tipos de empaques utilizados (Tabla
). El método empleado para discriminar entre las medias es el procedimiento de diferencia
minima significativa (LSD) de Fisher.

Gréfico Cajay Bigotes

Tabla I. No muestra diferencia significativa entre
empaques (Método: 95.0 porcentaje LSD) Bolsa 125

|

Bot 250

Empaque |Media |Grupos
Homogéneos
Bolsa 125 |3.3 X Reterencia
Bot 500 |3.30667 |X NS =

Bot 250 3.41333 [X Freferenca

Referencia |3.6 X Figura 1. Grafico de preferencia por las bebidas segun su
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En cuanto al sabor se logra observar que se obtiene una P< 0.05 indicando una diferencia
significativa entre sabores, y la discriminacion de medias arroja que el sabor Tamarindo y
Guayaba son similares entre si, pero diferentes al sabor Uva, Jamaica y Pifa; y viceversa, el
sabor Uva, Jamaica y Pifia son iguales entre si pero diferentes a tamarindo y guayaba. Siendo
la de mas agrado para el consumidor la de sabor Jamaica (Tabla I1)

Empaque

!

Bot 500
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Gréfico Cajay Bigotes

Tabla Il. Se muestra diferencia significativa entre

sabores (Método: 95.0 porcentaje LSD ‘ ‘ ‘
( poreeniale LSD)
Sabor Media |Grupos
Homogéneos . : : ‘
Tamarindo [2.84167 |X Sramatnco — 7 -
Guayaba 3.1 X —
Pifia 3.58333| X 5 : ; : . :
Uva 3 R7R Y Preferencia
Jamaica 3 Figura 2. Grafico de preferencia por las bebidas segun él sabor

En cuanto al Sexo la preferencia por las bebidas en general (P=0.0624) no presenta una
diferencia significativa y su discriminacion de medias resulta homogénea entre hombres y
mujeres (Tabla Ill);

Gréfico Cajay Bigotes

Tabla 3. No muestra diferencia significativa entre
sexos (Método: 95.0 porcentaje LSD)

Sexo Media Grupos € i (I : S

Homogéneos :
Mujer  [3.28509 X ° : ‘ ’
Hombre (3.49415 X

Figura 3. Grafico de preferencia por las bebidas segun el sexo.

CONCLUSIONES

Se encuentra mediante el uso de técnicas sencillas que el tipo de empaque no influye en los
atributos sensoriales de las bebidas almacenadas sirviendo como validacion del buen
funcionamiento del sistema APPCC establecidos en la empresa, asi como también se encuentra
gue el sabor Tamarindo no es muy agradable para los consumidores entre 10-12 afios, mientras
el sabor Jamaica es el que mas gusta.
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