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RESUMEN

El presente trabajo de aula tuvo como objetivo primordial la eva-
luacién sensorial del pan de maiz, elaborado en el municipio de
pamplona, utilizando pruebas discriminativas y descriptivas.

Para ésta evaluacion se comparé el pan elaborado en tres panade-
rias de Pamplona, utilizando el método de comparacion por parejas,
con el fin de diferenciar los atributos del pan de maiz elaborado en
distintas panaderias tanto en corteza como en miga, olor a maiz,
tono y aspereza. En miga, elasticidad, cohesividad y granulosiad,
los resultados fueron analizados a partir de la tabla estdndar de
significancia para prueba de comparacién por parejas a un nivel de
significancia del 95%, encontrdndose que la panaderia que mds se
asemejaba al producto elaborado e La ocanera es la panaderia San
Agustin, en cuanto los atributos en corteza (olor a maiz y asperea),
y en miga (elasticidad, cohesividad y granulosidad).

Los resultados demuestran que los atributos que mds caracterizan
al pan de maiz son: en miga, el tono, la sequedad, el olor a maiz,
sabor dulce, la adhesividad, cohesividad, masticabilidad y granulo-
sidad, entre los cuales los que mds sobresalen son el olor a maiz,
sabor dulce y masticabilidad, y en corteza son: el tono, sequedad
y aspereza.

Palabras clave: cata, entrenamiento de jueces, pan de maiz, perfil sensorial.
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ABSTRACT

The present classroom study had as the primary objective the
sensory evaluation of the cornbread prepared in the municipality
of Pamplona, using discriminative and descriptive testing. For this
evaluation bread made in three bakeries of Pamplona was compa-
red, using the pair wise comparison method, in order to distinguish
the qualities of the cornbread made in different bakeries, in crust
and crumb, corn smell, tone and roughness. In crumb, springiness,
cohesiveness and graininess, which results were analyzed of the
standard table of significance for the pair wise comparison test
at a significance level of 95%, finding that the bakery that most
resembles the bread made in The Ocanera is the Augustine bakery,
in the crust attributes (corn smell and roughness) and in the crumb
(springiness, cohesiveness and granularity). The results showed
that the attributes that most characterize the cornbread in the
crumbare: tone, dryness, corn smell, sweet flavor, adhesiveness,
cohesiveness, chewiness and granularity, among which the most
outstanding are the corn smell, sweet flavor and chewiness, and
in the crust are: tone, dryness and roughness.

Keywords: tastings, training judges, cornbread, sensory profile.

INTRODUCCION

El anélisis sensorial es una disciplina
cientifica, utilizada para medir e interpretar
las reacciones a aquellas caracteristicas de ali-
mentos y otras sustancias que se perciben por
los sentidos. Por lo tanto, es una herramienta
que permite obtener valiosa informacidn que
no es posible mediante otros métodos (Ga-
llinge, 1998). La evaluacion sensorial de los
alimentos, es hoy en dia un pilar esencial para
el disefio y desarrollo de nuevos productos,
ya que permite determinar el grado de satis-
faccion que éstos tendran y anticipa la acepta-
bilidad (MUGH, 1999). Aqui se hace crucial
el papel que juega el andlisis descriptivo, el
cual se convierte en la herramienta mas sofis-
ticada de la evaluacion sensorial, usualmente
se utiliza en una situacién donde se desea
una especificacion detallada de los atributos

44

sensoriales de un producto o la comparacion
entre varias opciones (Gillette, 1984).

Las pruebas de descripcion consisten en
la especificacion de cada variacion caracte-
ristica, bajo un lenguaje comun desarrollado
para tal fin.

Las pruebas de cuantificacion consisten
en determinar la intensidad y orden de apari-
cion de cada aspecto caracteristico.

Por tales fines, el andlisis descriptivo
requiere agudeza mental, gustativa u olfativa,
ya que los estimulos sensoriales no solamente
deben ser detectados sino también descritos
(Gallinger, 1998).



Métodos de analisis sensorial

Dentro de las pruebas sensoriales encon-
tramos: pruebas afectivas o hedonicas, las
discriminativas o de diferenciacion y las des-
criptivas. Dentro de las discriminativas estan
la de comparacion por parejas, dio trio, dos
de tres, A-No A, Comparaciones multiples,
dos de cinco y ordenamiento.

La prueba de comparacion por parejas
consiste en presentar al evaluador una o mas
pares de muestras en orden preestablecido o al
azar con el objeto de compararlas y definir la
direccion, la magnitud o la intensidad de esa
diferencia o preferencia. En esta prueba solo
se puede evaluar la preferencia o la diferencia;
las mismas cosas en el mismo cuestionario
no se pueden aplicar. Su ventaja, entre las
demas pruebas, es enfocada por la facilidad
en el manejo de la prueba y causa una menor
fatiga sensorial. Su desventaja se relaciona al
nimero de muestras limitado que puede ser
evaluado en una misma sesion.

Entre las pruebas descriptivas encontra-
mos las siguientes: perfil sensorial, analisis
descriptivo, y cuantitativo.

El perfil sensorial es la forma de eva-
luar y describir, de manera reproducible, las
propiedades sensoriales de los alimentos por
medio de los catadores entrenados. Consta de
dos técnicas que son: el método de consenso
y el método independiente.

Método de consenso

Consiste en que un grupo de catadores
trabajan en grupo para llegar a una descrip-
cion uniforme de las propiedades sensoriales
de un producto.
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Seleccion de jueces

Por lo general los panelistas constan de
5 a 15 personas seleccionadas por su agudeza
y por su familiaridad con el producto en es-
tudio; es deseable que los participantes sean
potenciales usuarios del producto a evaluar,
ya que con esto desarrollan mas juicios acer-
tados (ACTIA, 2001).

Entrenamiento de jueces

Este entrenamiento se debe disefiar
mediante ejercicios practicos para ayudar a
los panelistas a formular juicios validos y
confiables que sean independientes de sus
preferencias personales (Jimenez. 2003).

Ellos deben estar familiarizados con las
caracteristicas del producto a estudio a través
del uso de las definiciones y descripciones
precisas, asi como con el uso de muestras de
alimentos para ejemplificar cada caracteristi-
ca siempre que sea posible. También se puede
lograr que los panelistas lleguen a un acuerdo
entre ellos y que den respuestas consistentes
(Watts et al, 1992).

Cata del pan de maiz

Todavia no existe un método comuin
estandarizado para la evaluacion sensorial
del pan. En las publicaciones cientificas que
utilizan pruebas sensoriales, se observa una
gran variabilidad tanto en los métodos de
preparacion de las muestras como en los
atributos evaluados (grosor de las rebanadas,
separacion de corteza y miga, recipientes
para contener las muestras, etc...), de manera
que es dificil la comparacion de resultados
(Guardia et al., 2009). Por ello, se considera
de gran interés para trabajos futuros definir
todos aquellos aspectos que puedan facilitar
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el desarrollo de una metodologia estanda-
rizada de evaluacion sensorial de pan que
permita una armonizacion de criterios y una
caracterizacion del producto. Por lo tanto,
nuestro principal objetivo fue el de realizar
la evaluacion del perfil sensorial del pan de

MATERIALES Y METODOS

maiz utilizando pruebas discriminativas y
descriptivas, asi como el entrenamiento de
jueces, con el fin de determinar los atributos
caracteristicos de este producto y los princi-
pales productos comerciales con propiedades
que se asemejan a sus atributos.

Para la evaluacion del perfil sensorial
del pan de maiz fue necesario evaluar las
propiedades en corteza y en miga; la meto-
dologia utilizada se dividi6 en tres partes de
la siguiente manera:

Primero fue empleada la prueba discrimi-
nativa de comparacion por parejas, en donde
se tomaron muestras de las panaderias Cha-
pinero con codigo 401, San Agustin con cod.
126, y las muestras patron de la panaderia La
ocafiera con codigo 228, 240, 107 y 986. En
la evaluacion de las propiedades en corteza
fue utilizada una muestra del pan de cada
panaderia, las cuales fueron rotando entre
cada uno de los catadores para su respectiva
evaluacion. Para las propiedades en miga,
las muestras de pan fueron cortadas en cubos
de 3x2cm, codificadas de la misma manera
que las muestras en corteza y dispuestas en
platos desechables a cada uno de los jueces,
utilizando como sustancia de arrastre agua.
El grupo de jueces estaba conformado por 7
estudiantes de ingenieria de alimentos de la
Universidad de Pamplona, cuyo entrenamien-
to se realizo en el horario de las 9:00 AM en
el laboratorio de evaluacion sensorial de la
misma Universidad. Cada juez evalu6 el pan
segun lo indicado en el formato presentado,
estos resultados fueron tabulados y analizados
segun la tabla estandar de significancia para
prueba de comparacion por parejas.
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Posteriormente fue realizado el entrena-
miento de los jueces, el cual consistié en la
aplicacion del método del consenso para de-
terminar que atributos eran necesario evaluar
en el pan de maiz; una vez determinados estos
atributos fueron utilizados productos comer-
ciales de referencia que tuvieran propiedades
semejantes a las que se querian evaluar en el
pan de maiz, con el fin de fijar una escala de
referencia, la cual nos seria de gran ayuda en
nuestro objetivo final, que era el de avaluar
el perfil sensorial del pan de maiz.

Los productos de referencia se muestran
en la tabla 1 y 2. Estas muestras fueron pre-
sentadas a los 4 catadores en bandejas y platos
desechables, debidamente codificadas como
se muestra en la tabla 1 y 2, utilizando agua
como sustancia de arrastre; seguidamente fue
elaborada la escala de referencia con base en
la cual los catadores realizarian la evaluacion
del perfil sensorial.

Una vez elaborada la escala de referen-
cia, el paso a seguir fue el de evaluar el perfil
sensoria del pan de maiz, en esta etapa se tra-
bajo con base en la escala elaborada, donde
1; leve, 2; moderado, 3; fuerte y D descarte.
Para determinar los productos que mas se
asemejan al pan de maiz y los atributos que
mas lo caracterizan.



Tabla 1
Productos de referencia para pan de maiz en corteza
y su codificacion

Intensidad
Atributo
1 2 3 4
Tono Arequipe de | Ducales Almojabana |Pan de leche
alpina (012) [(018) (015) (022)
Pan de queso |Almojabana |Chito de Queso

Olor queso | “panaderia (113) queso (152) |costeno

araque” (131) (121)
Pan de queso |Almojabana |Ducales Pan de leche
Aspereza | o1 (231) (234) (252)
Ponqué gala |Pan de queso |Almojabana |Galletas
Sequedad |(363) (353) (345) ducales
(343)
Tabla 2
Productos de referencia para pan de maiz en miga
Intensidad
Atributo
1 2 3 4
- Pan de leche | Ponqué | Pan tajado | Chito (435)
Elasticidad (443) | gala(452) | (432)
Pan de leche | Pan tajado |Pan integral| Galletas
Cohesividad (546) (525) (532) ducales
(567)
Galletade | Lecherita |Almojabana| Pan integral
Granulosidad ajonjoli (631) (683) (649)
(626)
Lecherita Galletas | Chito (799) | Pan de queso
Masticabilidad (727) waffer (782)
(732)

RESULTADOS Y DISCUSION
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Finalmente, los resultados de cada juez
fueron tabulados y analizados estadistica-
mente, determinando la desviacion tipica de
los mismos y realizando las respectivas dis-
cusiones y conclusiones del trabajo realizado
con este producto.

Como se observar en la tabla 3, en el
atributo de tono hubo diferencia significativa
al comparar la muestra de la panaderia La
ocafiera con codigo 228, 240, 107 y 986 con
la panaderia Chapinero con cddigo 401 y la
panaderia San Agustin con codigo 126, por lo
tanto se puede decir que en cuanto a este atri-
buto no es posible hacer una sustitucion del
pan de maiz de la panaderia La ocafiera por
ninguno de los productos elaborados en las
dos panaderias comparadas. En los atributos
de olor a maiz y aspereza, se pudo observar
que segun la tabla estandar de significancia

para la prueba de comparacion por parejas no
hubo diferencias minimas significativas, por
lo que seria posible hacer una sustitucion de
los productos elaborados en las panaderias
anteriormente mencionadas con el elaborado
en la panaderia La ocafiera en cuanto a estos
atributos. En las muestras 107-986 no se pre-
sentaron diferencias minimas significativas
en ninguno de los atributos estudiados en
corteza, debido a que las muestras pertenecian
a la misma panaderia de referencia.
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Tabla 3
Total de las calificaciones de las parejas
comparadas en corteza

Muestra en corteza

Tono Olor a maiz Aspereza

228- | 126- | 107- | 228- | 126- | 107- | 228- | 126- | 107-
401 | 240 | 986 | 401 | 240 | 986 | 401 | 240 | 986

7 7 0 6 5 3 5 6 3

En los atributos analizados en miga, se
determino que hay diferencia minima signifi-
cativa en la elasticidad y en granulosidad solo
en las muestras 228-401, que pertenecian a
la muestra patrén y la panaderia Chapinero
respectivamente, lo que indica que en cuanto a
estas propiedades no seria posible sustituir el
producto elaborado en estas panaderias por el
elaborado en la panaderia La ocafiera, debido
a que la muestra patron es muy granulosa en
relacion a la muestra 401, siendo esta ultima
una muestra que no se desintegra, asi mismo
esta muestra presenta cohesividad y elastici-
dad, mientras que la patrén no.

Tabla 4
Total de las calificaciones de las parejas comparadas en miga

Muestra en miga

Elasticidad Cohesividad Granulosidad

228- | 126- | 107- | 228- | 126- | 107- | 228- | 126- | 107-
401 | 240 | 986 | 401 | 240 | 986 | 401 | 240 | 986

7 6 5 6 6 2 7 6 2

En el atributo de cohesividad no se per-
cibi6 diferencia minima significativa entre
las parejas comparadas en base a esto es
posible hacer una sustitucion en cuanto a este
atributo. Por otra parte es posible notar que
entre las muestras patron y la muestra 126
que pertenece a la panaderia san Agustin,
no hubo diferencias minimas significativas
en ningln atributo analizado con lo que po-
demos afirmar que en cuanto los atributos
en miga ésta seria una buena opcidn para
sustituir el pan de maiz elaborado en la pa-
naderia la ocafiera.
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Las tablas 5 y 6 muestran los princi-
pales productos comerciales que presentan
propiedades similares al pan de maiz seglin
los resultados totalizados otorgados por los
jueces en el desarrollo del perfil sensorial de
este producto.

Tabla 5
Productos comerciales con propiedades similares
al pan de maiz en corteza

Atributo en corteza | Producto
Tono Galletas ducales de Noel

Olor a queso Almojabana de la panaderia araque
Aspereza Pan de queso de la panaderia araque
Sequedad Pan de queso

Tabla 6
Productos comerciales con propiedades similares al
pan de maiz en miga

Atributo en miga | Producto

Elasticidad Pan de leche de la panaria araque
Cohesividad Pan integral de la panaderia chapinero
Granulosidad Galleta lecherita de bimbo

Masticabilidad Chito de yupis

En las figuras 1 y 2 se presentan los re-
sultados de los atributos sensoriales evaluados
en cortea y en miga en el pan de mai.
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Figura 1. Resultados de los atributos sensoriales evaluados
en corteza

Con base en los resultados, se puede de-
cir que los atributos en corteza valorados en el
pan de maiz presentaron grandes desviaciones



debido a las variaciones en las respuestas de
cada juez, lo que impidié que se obtuvieran
unos resultados méas homogéneos. Es posible
observar que el atributo que mayor desviacion
present6 fue el de olor a queso y el de menor
el de aspereza y tono.

Por otra parte, se puede decir que los
atributos que mas se deben tener en cuenta al
momento de evaluar el pan de maiz en corteza
son el tono, sequedad y aspereza.
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Figura 2. Resultados de los atributos sensoriales evaluados
en miga.

Con base en los resultados obtenidos,
se puede decir que en los atributos en miga
analizados en el pan de maiz hubo diferencia
significativa en cuanto a la intensidad de los

CONCLUSIONES
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atributos, ya que se presenté mucha variabi-
lidad en las respuestas de los jueces, lo cual
es posible observar en la figura 2, en donde el
atributo que mayor desviacion present6 fue el
de sequedad, seguido de adhesividad y masti-
cabilidad, debido al nimero muy reducido de
jueces, lo que disminuye la reproducibilidad
de los datos y, por lo tanto, una mayor des-
viacion en los resultados.

También es posible observar en la figura
2 que los atributos en miga que mas caracte-
rizan al pan de maiz son el tono, la sequedad,
el olor a maiz, sabor dulce, la adhesividad,
cohesividad, masticabilidad y granulosidad,
entre los cuales los que mas sobresalen son
el olor a maiz, sabor dulce y masticabilidad.
De los atributos que menos lo caracterizan
son el olor a mantequilla y la elasticidad,
debido a que la mantequilla no es adicionada
directamente en la formulacion del pan sino
en boleado, y en cuanto a la elasticidad se
puede decir que este pan presenta una miga
muy compacta disminuyendo su elasticidad.
Estos resultados son comprobados al observar
la menor desviacion con relacion a las demas
propiedades.

Entre las panaderias comparadas con el
pan de maiz elaborado en la panaderia La oca-
fiera, la que mas se asemeja a este producto
es el elaborado en la panaderia San Agustin
en los atributos en corteza de olor a maiz y
aspereza.

Los atributos que se deben tener en cuen-
ta en la corteza del pan de de maiz al momento
de realizar una evaluacion sensorial son: el
tono, la sequedad y aspereza, todos con una
intensidad promedio de 2, de acuerdo a la
escala utilizada.
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