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INTRODUCCION 
Existen diversas fuentes de informacion principalmente italianas y orientales acerca de las 

pastas alimenticias, tanto de su proceso de produccién como de diversas variantes en su 

formulacién y de sus cambios durante la coccién. Sin embargo en México no hay 

informacién sobre el deterioro de pastas alimenticias y comercialmente se han detectado 

desviaciones sensoriales no aceptables por los consumidores. 

Empiricamente, la industria de la pasta proporciona una vida Util para sus productos, que va 

desde 6 meses a tiempo indefinido, sin embargo la vida Util exacta depende de la 

temperatura de almacenamiento, humedad relativa y tipo de empaque, volviéndose mas 

compleja la obtencién de este valor para productores, distribuidores, almacenistas y en 

general toda persona que se involucra en el manejo de la pasta desde el fin de su 

preparacién hasta su punto de venta y contacto con el consumidor. 

En el presente trabajo se trata de resolver un problema presentado en la industria de pastas 

alimenticias, debido al deterioro de dos productos que son: 

Pasta de tallarin ancho sin contenido de huevo. 
Pasta de tallarin delgado con contenido de huevo. 

Diferentes lotes de estas pastas fueron rechazados por presentar sabores rancios y extrafios 

y no contar con datos que permitieran evaluar tendencias de deterioro en diferentes 

condiciones de temperatura y humedad. Se declararon ademas problemas sensoriales 

asociados a zonas himedas y poca vida util. 

Para este estudio, se planted la aplicacién de calculos matematicos a valores sensoriales 

generados por jueces, mismos que describen la aparicién de diversos defectos relacionados 

con el deterioro de las pastas durante su almacenamiento. 

Con los valores generados a partir de diversas graficas y calculos, se pretende predecir el 

tiempo y condicién (Temperatura 0 % de Humedad Relativa) en el que aparecera esta 

caracteristica sensorial no deseable, y de esta forma conocer el tratamiento que se debe dar 

al producto para conservar sus caracteristicas, evitar su deterioro y ofrecer una completa 

satisfaccién al consumidor. 

OBJETIVOS 

GENERAL: 
Obtener un modelo matematico que pueda ser empleado en la prediccién de vida util de 
pastas alimenticias basdndose en parémetros sensoriales como generadores de datos 

para el modelo. 

ESPECIFICOS: 
¢ Conocer las cinéticas de deterioro de pastas bajo diferentes condiciones de temperatura 

y humedad relativa. (20,30,40,50°C) (30 y 40% de humedad relativa). 
@ Determinar mediante los cdlculos propuestos, las condiciones que influyen en la 

generacién de sabores indeseables. 

 



  

ANTECEDENTES 
* PASTAS. | 
HISTORIA. 
Las pastas son productos alimenticios hechos a partir de sémola de trigo, sal y agua 
basicamente. (Hoseney, 1991). Sin embargo, éstos son términos que describen un gran 
ndémero de productos. En el presente trabajo, este término queda restringido a los productos 

extruidos que suelen hacerse con trigos “durum”. 

Aun asi, con estas restricciones, e|] numero de tamafios y formas que adoptan es asombroso. 
Algunos fabricantes obtienen regularmente 60-70 productos diferentes. Los tipos mas 

corrientes son los macarrones (Jas normas USA establecen que han de tener forma de tubo, 
huecos, con didmetro mayor de 0,28 cm. (0.11 in) y no mayor de 0,68 cm.(0.27 in.)); y el 

"spaghetti" con forma de varilla, no tubular y de mas de 0,15 cm. (0.06 in) de didmetro, 
pero menos de 0,28 cm. (0.11 in) seguin el estandar de USA) (Hoseney, 1991). 

Ei consumo de pasta esta repartido por casi todo el mundo, pero varia ampliamente. E1 
consumo en los EE.UU. es en promedio de 3.17 kg. (7 Ib.) por persona/afio, mientras que el 
consumo en Italia es unas 8 6 10 veces esa cantidad. (Hoseney, 1991). 

éITALIANOS O CHINOS? 

La polémica acerca de quién inventé la pasta ha causado serias disputas y luego amplias 
investigaciones para dirimir criterios de si fue Marco Polo quien llevé la pasta de Italia a 
China o viceversa. Estudios recientes indican que los Romanos inventaron las maquinas 
para hacer pasta y la lasafia es mencionada en los libros de gourmets de aquellos tiempos. 
Quizds fueron los Chinos quienes aportaron la manera de relienar la pasta con. diferentes 

mezclas de vegetales y carnes y Marco Polo importé del Reino det Kublai Khan una nueva 
tecnologia que complementé !os conocimientos existentes en Italia sobre como hacer Pasta. 

Al parecer los arabes, en Ja época en que dominaron el mediterréneo, idearon la manera de 
deshidratar rdpidamente formas de pasta mas gruesas, como los macarrones. Perforarlas o 
hacerles alguna cavidad logré que el proceso de secado fuera mas completo. La facil 
conservacién de la pasta seca la convirtié en una de las viandas bdasicas de las largas 
travesias maritimas. 

éQuién fue el primero en et descubrimiento de la pasta?...es !o de menos. Lo importante es 
que el dia de hoy se puede disfrutar de una amplia variedad de pastas provenientes de todo 
el orbe. 

DIVERSOS PRODUCTOS. 
En 1977 se publicaron las siguientes descripciones en un Cédigo de Practica de los EUA 
(Anon. 1977): 

1. Macarroni (Macarrones): Forma tubular 
2. Spaghetti: Cilindros macizos de diametro no menor de 0.15 cm 
3. Vermicelli (Tallarin): De forma plana o cilindrica de didmetro o anchura no 

menor a 0.16 cm 
4. Fideos sencillos: Forma de cinta plana que no contiene huevo 
5. Fideos con huevo: Forma de cinta plana, contiene huevo 
6. Farfals: Granulada o en pequefios trozos 
7. Codito: Forma de codo tubular, aproximadamente entre 1.89 y 3.8 cm de 

longitud. 
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Estos productos estan hechos a partir de semolina (usualmente de trigo durum), agua y en 

muchos casos, adicionados con vitaminas y minerales. En ocasiones, podemos encontrar los 

macarrones y fideos que ademas son adicionados con yema de huevo en una proporcion de 

al menos 5.5%, como se indica en una norma de identidad de la USFDA, (como porcentaje 

de Sdlidos Totales), En el Reino Unido se ha sugerido que los fideos de huevo deben 
contener al menos 3% de yema de huevo. También pueden contener protefnas adicionales 

de fuentes tales como harina de soya. 

Seguin Winston (1988b), ios productores de pastas por lo general no usan antioxidantes, a 

pesar de la informacién que se tiene de que la adici6n de BHT y/o BHA incrementa 
considerablemente su vida de anaquel. (Okado & Koyama, 1969; Okado, 1971). Como 

enfatiza Winston (1988), los productos de pasta son distribuidos en condiciones de 
temperatura y humedad ambientales. Muchos de los fabricantes no se preocupan por el 
tiempo de distribucién, aunque por razones de contro! de inventarios y otras, tratan de que 

el tiempo de esto no lleve mas de 30 a 40 dias. 

Comunmente, los fabricantes hacen recomendaciones de almacenamiento en sus productos 
como “para alargar su calidad, manténgase en un lugar fresco y seco”, considerando esto 

como una prevencién de ganancia de humedad y de la rancidez. 

COMPOSICION. 

De acuerdo a las tablas de nutricién de Hernandez (1987), se tiene que las pastas contienen 
lo siguiente: (valores promedio de andlisis de diversas marcas sin huevo) (representan g 0 

mg/100 g de producto): 

  

Kilocalorias 365 
  

Proteina: 10.9 

Lipidos: 0.6 

  

./ 100g. 
gf 9 Humedad: 9.6 
de pasta 

Fibra cruda: 0.4 

Carbohidratos: 75.7 

Calcio: 26 

/ 100 Hierro: 2.1 
mg. . 
: 9 9 Tiamina: 0.12 

de pasta 
Riboflavina: 0.08 

Niacina: 1.1       
  

Tabla 1. COMPOSICION DE LAS PASTAS 

ASPECTOS LEGALES 

En lo que a pastas se refiere, se cuenta con la Norma Oficial Mexicana NOM-F-58-1968, 

creada como "Sopas Deshidratadas” y que las define como el producto alimenticio a base de 

ingredientes vegetales, animales o mezcla de ellos, con un minimo porcentaje de humedad 

y caracteres organolépticos. Ademas indica un 10% de humedad como maximo en sus 
especificaciones, y se refiere a sus caracteristicas de color, olor y sabor como 

"Caracteristicos del producto, libres de olores, sabores y colores extrafios". 
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PROCESO DE PRODUCCION 

En principio, el proceso de produccién de las pastas alimenticias es sencillo. 

  

¢ Primeramente, se descarga neumaticamente el harina de trigo enriquecida con 

vitaminas y minerales, y se deposita en silos para su posterior uso. 

e Después ésta se somete a la etapa de cernido, para separar y desintegrar todas las 

acumulaciones de harina que se formen al estar almacenada. Esto se realiza mediante 

cernidores que son una serie de mallas en una caja suspendida de manera tal que se 
produce un movimiento de agitacién rotatorio. La harina se va depositando en silos. 

e En seguida, se coloca !a harina cernida en donde se va a flevar a cabo la mezcla, para 

primero adicionarte el agua y la sal, y en el caso de las pastas con huevo (yema) es 
aqui también donde se adiciona. Se afiade agua a la semolina para conseguir de 28 a 
31% de humedad. (Hahn, 1992). Con menos del 28% de humedad, la masa producida 

es muy seca. Esa cantidad de agua es inferior a la mitad de ja utilizada para una masa 
de panificacién. Al amasar se forman bolas de masa de 1 pulgada de didmetro. E! 
tamafio de las bolas es el diagndéstico de la cantidad correcta de agua. Un exceso de 
agua produce bolas mas grandes, y hasta masa continua, mientras que si se da una 
escasez de agua seproduce bolas mas pequefias. El amasado se realiza en amasadoras 

herméticas en ausencia de aire. El aire en la amasadora perjudica por dos razones: 

. 1. Al ser forzada la masa a la parte inferior del recipiente del extrusor, se disuelve 

aire en la fase acuosa de la masa. Al salir la masa por la boquilla, desaparece la 
presién y pueden aparecer pequefias burbujas en la pieza extruida. Estas 
pequefias burbujas de aire hacen tomar a la pieza el aspecto opaco en lugar de 

traslicido, lo cual interfiere con la percepciédn del color amarillo. Ademas, las 
burbujas de aire constituyen un punto de debilidad en el producto desecado. 

2. El segundo problema relacionado con la presencia de aire, concierne a la enzima 
lipoxigenasa. Todas las harinas tienen algo de actividad lipoxigendsica, En 
general, los trigos “durum” se han seleccionado por su bajo nivel en esta enzima 
y contienen cantidades muy inferiores a Jas encontradas en los trigos comunes. 

Esta es una razén muy importante por la que la harina de trigo duro no produce 
pasta amarilla - la enzima decolora los pigmentos carotenoides -, y para hacer 
esto la lipoxigenasa necesita acidos grasos libres y por esto intentamos controlar 
la accién decolorante procurando que el contenido de oxigeno sea lo mas bajo 

posible. 

Se trabaja la mezcla para obtener una masa homogénea y uniforme. Para esto, el agua 
y !a harina casi siempre se mezclan en una flecha doble especial. El mezclador de uso 
mas comun para pastas es el mezclador amasador de brazo doble. Los brazos giran en 
direccién opuesta, de manera que !a pasta es jalada en dos direcciones para limitar la 

cantidad de grumos formados. 

e Luego se lleva a cabo la extrusi6n, en la cual el material alimentado, en este caso la 

masa de pasta es forzada a pasar a través de un tornillo rotatorio y un_ barril 
estacionario. Como durante el proceso de extrusién se genera una cantidad considerable 

de calor, fos extrusores deben estar equipados con una chaqueta de enfriamiento para 
disipar el calor y mantener una temperatura de extrusién constante. La pasta debe 
conservarse cercana a 51°C durante el proceso de extrusién. Se trata de mantener la 
masa a esta temperatura, ya que si se da un incremento (aproximadamente de 60°C en 
adelante), se puede producir desnaturalizacién de las proteinas y por lo tanto, dafios en 
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el producto final. (Hahn, 1992). En el caso especifico de la pasta para tallarin, no es 

propiamente una extrusién de tornillo, sino en lamina con ayuda de unos rodillos, y 

posteriormente se realizan los cortes especificados para este modelo de pasta. (Corte 

longitudinal, alargamiento y corte transversal). 

El producto extruido contiene todavia un 30% de humedad y pasa a la etapa de secado, 

hasta un contenido final de 11 a 13%, de manera que la pasta se endurezca, tenga su 

forma y terminado deseado. Ya que la parte superior de la pasta se seca mas rapido que 

la interior, se desarrolla un gradiente de humedad a través de la superficie hasta el 

interior del producto. Si se da un secado muy rapido, se produciran grietas en la parte 

de abajo de la superficie de la pasta. Las grietas dan un aspecto defectuoso y una 

resistencia mecanica muy baja. 

1. El procedimiento estandar de esta etapa es desecar rapidamente la superficie 

exterior de la pieza. Generalmente se elimina un 40% del agua total! de la pieza 

al cabo de 30 minutos, produciendo una zona relativamente seca en el exterior, 

mientras que el interior permanece hiimedo. Esto se llama "case hardening” 

(endurecimiento en forma de forro). 

2. Tras esa raépida desecacién, viene un periodo de sudoracién en el que el producto 

se mantiene en aire relativamente himedo y se deja que la humedad de Ja pieza 

se uniformice. El tiempo es de unas 2-4 horas a 90% de humedad relativa. El 
periodo de sudoracién es continuado por otro final de desecacién lenta hasta 

12%. 

3. Esta desecacién final puede durar hasta 10-16 horas. Parece estar 

popularizandose la utilizacién de la energia de microondas para desecar la pasta. 
Las microondas tienen la ventaja de calentar el agua de la pieza uniformemente; 
asi no se producen los gradientes de sequedad/humedad que producen el 
cuarteamiento. Con microondas, el tiempo necesario para alcanzar el 12% de 

humedad es inferior (8-9 horas). 

Es necesario desecar fa pasta para el embarque y conservacion. Sin embargo, en algunos 

paises se acostumbra también el consumo de pasta fresca (cocinada sin desecaci6n). 

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO FINAL. 

  

Al seleccionar las caracteristicas que se desean en el producto final, para considerarlo como 

ideal para el consumidor, se pueden mencionar las siguientes: 

v 

v 

La pasta no cocinada debe ser fuerte mecdnicamente, de forma que conserve su tamajfio 

y forma durante el empaquetamiento y transporte. 

Debe ser también de color amarillo uniforme. La aceptacién por el consumidor ha estado 

fuertemente ligada al color amarillo, traslucido y uniforme. 

Por el cocinado en agua hirviendo, el producto debe mantener su forma y no abrirse o 

desmoronarse. 

La pasta cocinada debe quedar firme al mordisco (cualidad llamada "al dente”) y la 

superficie no debe ser pegajosa. 
El agua de coccién debe quedar libre de almidon. 

Finalmente, ta pasta debe ser resistente a las condiciones de coccién, esto es, que debe 

conservar su forma y consistencia si se mantiene en agua hirviendo por 20 min.
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e DETERIORO EN ALIMENTOS. 

Podemos llamar descomposicién de un alimento a todo cambio que lo vuelve indeseable o 

inadecuado para su consumo por e! hombre (Anderson, 1985). Desde el momento en que el 

alimento se cosecha, se recoge, se captura o se sacrifica, comienza a pasar por una serie de 

etapas de descomposicién progresiva. Segun e! alimento, esta descomposicién puede ser 

muy lenta, como en el caso de las semillas o las nueces, o puede ser tan rapida que vuelve 

practicamente inutilizable a un alimento en unas pocas horas. 

Por lo general, los alimentos se encuentran en espera de ser recogidos y llevados hacia fos 

mercados. Si no se les ileva rapidamente y se les da el almacenamiento y la proteccién 

adecuados, todo el trabajo invertido en su produccién habrd sido desperdiciado. EI 

deterioro, entonces puede darse en las areas menos desarrolladas, lo mismo que en las 

sociedades mas avanzadas y organizadas, en donde la produccién de alimentos esta 

centrada generalmente en las regiones en que éstos pueden ser cultivados o procesados 

mas eficientemente. 

Si no se controlaran los factores de descomposicién, no habria alimento para la poblacién y, 

de hecho, no podria haber una sociedad avanzada. La descomposicién de los alimentos y su 

control han influido en el curso de la historia y han decidido el desenlace de mas de una 

guerra. Las guerras, y la necesidad de alimentar a !os ejércitos a miles de kilémetros de 

distancia de las dreas en que se producian los alimentos, siempre han despertado el interés 

por los problemas de la descomposicién de los alimentos, y esto sigue sucediendo aun en 

nuestros tiempos (Potter, 1990). 

La comprensién de los factores de descomposicién y su contro! constituyen la esencia de la 

ciencia de alimentos. Se lograron varios grados de conservacién mucho antes de que se 

conocieran o entendieran los principios en que se basaban, y muchos de los alimentos que 

preciamos actualmente nacieron de las tentativas de prevenir la descomposicién y alargar la 

vida de almacenamiento. 

Se podria hablar del deterioro en alimentos desde el punto de vista de sus consecuencias, 

como la pérdida det valor nutrimental, la pérdida de cualidades sensoriales 0 la pérdida de 

propiedades funcionales. Sin embargo, se puede contemplar también e! punto de vista de 

las causas de los diversos tipos de deterioro, y aunque ambos aspectos son igualmente 

importantes, el estudio de las causas, llevard siempre a encontrar sus efectos y a un 

continuo proceso de prevencién, determinante para ta calidad de cualquier producto. 

Estos factores no trabajan aisladamente. Las bacterias, los insectos y Ja luz, por ejemplo, 

pueden actuar simultaneamente para descomponer los alimentos en el campo o en la 

bodega. Asimismo, factores como el calor, la humedad y el aire pueden influir en la 

proliferacién y actividad de las bacterias, !o mismo que en la actividad quimica de las 

enzimas naturales de los alimentos. Muchas formas de deterioro pueden ocurrir en 

cualquier momento dado, segun el alimento y las condiciones ambientales. A fin de lograr 

su conservacién total, hay que eliminar o reducir al minimo todos estos factores en el 

alimento. A continuacién se deta!lara cada uno de estos factores. 

¢ Bacterias, levaduras y mohos 
Existen miles de microorganismos. Varios centenares de éstos estan relacionados de una 

manera u otra con los productos alimenticios. No todos ellos provocan la descomposicién de 

los alimentos y muchos tipos se emplean para su conservacién, por ejemplo, los organismos 

que producen la col agria (chucrut). Otros se utilizan en la produccién de alcohol, como en 

la elaboracién de cerveza, o en la produccién de sabor, en otros alimentos. 
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Sin embargo, excepto en donde estos microorganismos son cultivados de propdsito por 

medio de la inoculacién selectiva o por condiciones controladas a fin de favorecer su 

crecimiento por encima del crecimiento de otros tipos menos deseables, la proliferacién de 

los microorganismos en los alimentos es generalmente la causa principal de la 

descomposicién de éstos (Desrosier, 1997). Los microorganismos capaces de descomponer 

los alimentos se encuentran en todas partes: en el suelo, el agua y el aire, en la piel del 

ganado y las plumas de las aves, y en el interior de los intestinos y todas las demas 

cavidades del cuerpo animal. Se hallan sobre las cdscaras y las cortezas de frutas y 

hortalizas, y sobre las vainas de los granos y las céscaras de las nueces. Se encuentran en 

todo el equipo usado en el procesamiento de los alimentos que no ha sido esterilizado, y 

también en las manos, la piel y la ropa del personal que maneja los alimentos. 

Las bacterias, las levaduras y los mohos atacan practicamente todos los componentes de los 

alimentos; algunos fermentan los azticares e hidrolizan los almidones y la celulosa, otros 

hidrolizan las grasas y producen rancidez, otros digieren las proteinas y producen olores 

putrefactos o que se parecen al del amoniaco. Algunos producen acido y tornan los 

alimentos agrios, otros producen gases y los tornan espumosos, algunos forman pigmentos 

y decoloran los alimentos, y unos pocos producen toxinas y originan intoxicaciones, 

Cuando los alimentos se contaminan bajo condiciones naturales, es probable que varios 

tipos de organismos estén presentes a la vez, y que contribuyan a una serie de cambios 

simulténeos o en secuencia que pueden incluir acido, gas, putrefaccién y decoloracién. Ei 

factor mas importante es la tremenda velocidad con que las bacterias y otros 

microorganismos pueden multiplicarse. 

e Enzimas naturales de los alimentos 

Como los microorganismos que poseen enzimas que fermentan, vuelven rancios y pudren 

los alimentos, las plantas y los animales sanos y libres de infeccién, que se emplean como 

alimento, tienen sus propias enzimas cuya actividad, en gran parte, sobrevive a la 

recoleccién y el sacrificio. No sélo puede !a actividad enzimatica persistir a través de toda la 

vida util de muchos alimentos naturales y fabricados, sino que esta actividad a menudo se 

intensifica después de la cosecha, el sacrificio o al tener un producto terminado. Esto se 

debe a que las reacciones enzimaticas son controladas y equilibradas con mucha precisién. 

A menos que estas enzimas sean inactivadas por el calor, la radiacién, sustancias quimicas 

© algin otro medio, siguen catalizando reacciones quimicas en los alimentos. Algunas de 

estas reacciones, si no se les permite progresar mas alld de un cierto limite, son muy 

deseables- como, por ejemplo, la maduracién continua de fos tomates después de su 

recoleccién, y el ablandamiento natura! de la carne de res al envejecer. Pero ta maduracion 

y el envejecimiento mas alla de un limite éptimo se convierten en la descomposicién de los 

alimentos; los tejidos debilitados son atacados por infecciones microbianas y la 

descomposicién llega al grado de la putrefaccidn. Habido el tiempo necesario, esto puede 

ocurrir en el campo, el supermercado o el refrigerador dei hogar. 

Relativo a la semolina utilizada como materia prima para la elaboracién de las pastas, en 

ésta pueden ocurrir dafios causados por las lipoxigenasas, presentes de forma natural 

mismas que catalizan la oxidacién de las grasas insaturadas produciendo perdéxidos como 

productos de degradacién volatiles (Hoseney, 1991). Estas enzimas son termoestables y 

pueden sobrevivir a la coccién, horneado o precocinado. Ademas, el enzima produce varios 

efectos sobre las masas de harina de trigo. Por una parte, es un agente blanqueador eficaz, 

la oxidacién uniforme destruye el pigmento amarillo de !a harina de trigo. Esto, que resulta 

beneficioso en panificacién, es un factor negativo en las pastas, en las cuales se desea el 

color amarillo. Por esta razén, la mayoria de los trigos "durum" se han seleccionado de 

manera que tengan baja actividad de la lipoxigenasa (Hoseney, 1991). 
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Para determinar las consecuencias de la actividad lipoxigenasa pueden usarse varias 

pruebas, incluyendo la determinacién del indice de peréxidos y la valoraci6n de aldehidos o 

cetonas volatiles (por ejemplo, hexanal o pentanal). Si se valoran los perdxidos la 

determinacién deberd hacerse al menos dos veces por semana; de no hacerlo asi, pueden 

perderse cantidades sustanciales de peréxidos, que son indicadores de instauracién del 

enranciamiento oxidativo. Esto es cierto porque los peréxidos aumentan hasta un maximo y 

seguidamente, en poco tiempo, descienden hasta casi cero. Por tanto un bajo indice de 

peréxidos no significa que el alimento no esté rancio. El indice de peroxidos al que un 
alimento se considera enranciado varia de un tipo de alimento a otro. 

« Insectos. 
Los insectos son especialmente destructivos en los granos de cereales, las frutas y las 

hortalizas. Tanto en el campo como durante el almacenamiento, se ha calculado que en 

algunas regiones del mundo, los insectos destruyen hasta un 50% de la cosecha de granos 

cada afio. 

El problema de los insectos no se basa sdlo en la cantidad que éstos pueden consumir, sino 

también en el hecho de que, cuando comen, dafian el alimento y lo abren a la infeccién 

provocada por bacterias, levaduras y mohos. Generalmente se controla a los insectos en los 

granos, fa fruta seca y las especias por medio de la fumigacién -con productos quimicos, 

tales como el bromuro de metilo, el éxido de etileno y el éxido de propileno. El uso de los 

dos Ultimos fumigantes se prohibe a menudo en los alimentos con un alto contenido de 

humedad a causa de fa posible formacién de sustancias téxicas. 

e Reacciones quimicas. 
. En esta clasificacién se incluyen cambios debido a la dilatacién de las paredes metalicas de 
un recipiente por produccién de hidrégeno por accién de acidos alimentarios en el metal; 
manchas por reaccién de los jones metdlicos del recipiente con el producto, y la rancidez 
por oxidacién de las grasas, aunque éstas Ultimas simultaneamente tienen que ver con 
factores como el aire y la luz, por lo que se tratan mas adelante. 

Algunas reacciones caracteristicas de deterioro por reacciones pueden ser las que dan 

origen a sabores no deseados, que tienen diversos origenes. También se considera dentro 

de esta clasificacién a ta modificacién de la textura, como resultado de reacciones laterales 
entre las proteinas y los productos de oxidacién de las grasas, provocando un 
reblandecimiento del producto. (Fennema, 1985). (Simic, et.al. 1980) 

Muchos de estos problemas pueden ser impedidos si, por ejemplo, se emplea un 
revestimiento interior de la lata para proteccién, y con ello de su contenido; el “esmalte 
para frutas" impide la decoloracién de frutas de color vivo; el "esmalte para maiz", impide 
el manchado de este grano. Se agregan antioxidantes a alimentos que facilmente se 

enranclan, para prevenir la oxidacién de grasas. 

« Temperatura. 
Independientemente de su efecto en los microorganismos, el frio y el calor no controlados 
pueden causar el! deterioro de los alimentos. Dentro de la escala moderada de temperatura 

en que se manejan los alimentos, digamos de 10 a 38°C, para cada aumento de 10°C, se 

duplica aproximadamente la velocidad de las reacciones quimicas (Potter, 1990). Esto 

incluye las velocidades de muchas reacciones enzimaticas al igual que las no enzimaticas. El 

calor excesivo, por supuesto, desnaturaliza las proteinas, rompe fas emulsiones, reseca los 

alimentos al eliminar la humedad, y destruye fas vitaminas. El frio no controlado también 

deteriora los alimentos. La textura de las frutas y hortalizas que, dejadas en el arbol o en la 

planta, se congelan y luego se descongelan, se quebrantara. Las cdscaras se agrietaran, 
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dejando el alimento susceptible a los ataques por microorganismos. La congelacién también 

puede causar el deterioro de los alimentos liquidos. Si se permite que una boteila de leche 

se congele, la emulsién se rompe y la grasa se separa. También desnaturaliza la proteina de 

la leche y hace que se cuaje. La congelacién cuidadosamente controlada, por el contrario, 

no debe provocar estos defectos. El frio puede dafiar los alimentos aunque no Hegue al 

extremo de la congelacién. 

e Humedad. . 

Desde el punto de vista ambiental o externo a! alimento, la humedad es de suma 

importancia en los alimentos almacenados, ya que gran cantidad de reacciones toman lugar 

mas frecuentemente en medios himedos que secos. (IFT expert Panel, 1974). 

Se dice que la humedad no necesita estar distribuida por todo el alimento a fin de producir 

los efectos més radicales (Desrosier, 1997). La humedad que aparece en la superficie de los 

productos como resultado de leves cambios en la humedad relativa puede constituir una 

causa principal de la formacién de costras y terrones, como también de defectos 

superficiales incluyendo manchas y cristalizacion. , ‘ 

La cantidad mas pequefia de condensacién en ja superficie de un alimento puede ser 

suficiente para ta proliferacién de bacterias o el desarrollo de mohos. Esta condensaci6n no 

necesariamente viene del exterior. En un envase a prueba de humedad, los productos 

alimenticios pueden producir humedad por respiracién y transpiracién. Esta humedad queda 

atrapada dentro del envase y puede propiciar el crecimiento de microorganismos. Los 

alimentos dentro de un envase a prueba de humedad también pueden desprender humedad 

y asi cambiar la humedad relativa del espacio vacio en la parte superior del envase. (Potter, 

1990). Luego, esta humedad puede recondensarse en la superficie del alimento, 

especialmente cuando se permite que baje la temperatura del lugar de almacenamiento. 

El deterioro por humedad asociado a las pastas que se conoce hasta ahora, puede 

describirse asi. El contenido de humedad 6ptimo para la pasta en almacenamiento es de 

10% a 11% (Anon., 1977b), correspondiente a un Aw de 0.44. Si el producto pierde 

humedad hasta contener 6%, este llega a ser demasiado fragil e inaceptable. Inversamente 

si la pasta gana humedad (13% o mayor) se provoca el desarrollo de hongos asi como la 

retrogradacién (Jay, 1990). . 

Los estudios clasicos de Oswin (1946), Heiss (1958), Karel (1967) y otros realizados en el 

MIT (Labuza. et.al. 1972; Mizhari, et.al. 1970; Quast, et.al. 1972; Simon et.al. 1971) que a 

su vez se encuentran citados en el texto de Fennema (1985), conducen a modelos 

matematicos para predecir la ganancia de humedad de un alimento empaquetado con el 

tiempo, observando una vez mas la necesidad de desarrollar un conocimiento acerca de fa 

prediccién del comportamiento de un alimento con el tiempo. En este estudio, se dice que, 

bdsicamente, al cambiar la Aw del alimento las velocidades de las reacciones quimicas 

aumentan o disminuyen. Si se sabe !a velocidad de pérdida de calidad en funcién de la Aw, 

el cambio de calidad con el tiempo puede predecirse facilmente. 

Sin embargo, en muchos casos no se tiene en cuenta este efecto de la Aw cuando, por 

ejemplo, un alimento de estudio se coloca en camaras ambientales con diferentes 

temperaturas, y diferentes humedades. Por tanto, para eliminar tal discrepancia el producto 

deshidratado debe almacenarse siempre a la misma humedad a todas las temperaturas. 

Actualmente, con las modernas calculadoras programables y las computadoras, pueden 

obtenerse soluciones rdpidas usando las ecuaciones simplificadas de las referencias 

mencionadas en el parrafo anterior. 
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De hecho, Nakabayashi y otros autores (1981), en drogas, y Cardoso y Labuza (1983), en 

pasta, han hecho posible predecir la pérdida de calidad incluyendo temperatura y humedad 

simultaneamente como variables. Por tanto, si se conoce la distribucién tiempo- 

temperatura-humedad, la vida Util puede predecirse con un error del 10-20%. El problema 

es que, si en el pais de estudio la distribucién de la temperatura y la humedad difieren 

mucho, dependiendo de la regién del mismo y de la época det afio, practicamente se 

desconoce la vida util verdadera de cualquier paquete individual. Lo mas que puede hacerse 

es recomendar el protegerlo de la peor situacién o de alguna situacién media. 

e Elaire. 

Ademéas de los efectos destructores que pueden ejercer el aire y el oxigeno en las vitaminas 

(particularmente A y C), los colores, los sabores, y otros componentes de los alimentos, el 

oxigeno es esencial al crecimiento de los mohos. Todos los mohos son aerobios y por eso se 

les encuentra desarrollandose en la superficie de alimentos u otras sustancias o dentro de 

las grietas de estos materiales. Se excluye el oxigeno de los alimentos por medio de la 

purga con gas inerte durante el procesamiento, por el envasado al vacio o la inundacion de 

ios envases con nitrégeno o diéxido de carbono, y en algunos casos introduciendo a los 

alimentos y envases inhibidores de oxigeno que, mediante reacciones quimicas, estimulan 

la eliminacién de rastros de oxigeno residual (Anderson, 1985). 

La produccién de sabores, generalmente descritos como *rancidez” en los alimentos que 

contienen grasas, es un hecho de observacién comun y corriente. (Ory, 1982). La principal 

fuente de rancidez en los alimentos se origina en la autooxidacién como la oxidacién 

espontanea de una sustancia en contacto con el oxigeno molecular. A continuacién se habla 

con mayor detalle de este fendmeno. 

Especificamente en las pastas, este defecto ha sido estudiado por Fabriani y sus 

colaboradores (1968) entre otros, en donde ha encontrado que hay menos lipidos extraibles 

en la pasta que en la semolina directamente, lo que queria decir que durante Ja accion 

mecanica de la extrusién, los lipidos sufren cambios quimicos, entre los que destaca la 

polimerizacién o Ia lipdlisis. 

Algunos cambios en los lipidos durante el procesamiento de pastas comerciales también 

fueron estudiados por Barnes et.al. (1981) citado a su vez en un articulo de Matsuo (1986), 

mencionando que aproximadamente un 90% de los lipides libres en la semolina se unfan 

(polimerizaban) durante el procesamiento, especificamente en la etapa de secado. Sin 

embargo los analisis referentes a estos autores, basicamente enfocan el papel de los lipidos 

en los cambios del spaghetti durante su coccién y preparacién para su consumo, 

considerando cambios como por ejemplo, formacién de complejos de los monoglicéridos con 

la amilosa, dejando menos amilosa libre en {a pasta y alterando asi el grosor del spaghetti 

ya cocido o la composicién del agua de coccién, pero no en el spaghetti antes de ser 

cocinado. 

e Luz. 
Se da la destruccién de algunas vitaminas, particularmente la riboflavina, vitamina A y 

vitamina C, y ademas se pueden deteriorar muchos colores en los alimentos. La luz puede 

originar deterioros en los alimentos, debido a la oxidacién de la grasa y/o a cambios en !a 

proteina, que a su vez pueden dar origen a otros tipos de descomposici6n. Sin embargo, los 

alimentos que tienen sensibilidad a la luz pueden ser facilmente protegidos contra ella por 

medio de envases que no permitan su paso. En las pastas se puede dar, por otro lado, la 

pérdida de color, deterioro que se posiblemente seda a través de !a oxidacién de los 

pigmentos carotenos como resultado de la enzima lipoxidasa, localizada naturalmente en la 

harina de semolina, la cual oxida especialmente a los lipidos en presencia de luz. Los 

peréxidos formados atacan a los pigmentos provocando su deterioro. 
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La exposicién a la luz causa descomposicién de la cerveza envasada en botellas claras, con 

el olor caracteristico que se ha descrito como de cerveza “pasada". La luz solar puede 

producir sabor "a sebo" en la leche que ha permanecido expuesta mucho tiempo en el quicio 

de una puerta, y puede destruir porcentaje bastante alto de su concentracién de riboflavina. 

e CINETICA QUIMICA Y SU UTILIDAD EN DISENO DE 
PRUEBAS DE VIDA UTIL. 

ORDEN DE REACCION 

La pérdida de calidad de la mayoria de los alimentos, segin observaciones de Labuza 

(1979), se ajusta a las siguientes ecuaciones generales: 

¢ Reduccién de una caracteristica deseable 

- dA /d0=k(A)" 

¢ Aumento de una caracterfstica no deseable 

+ dB /d0=k(B) 
en las que dA/dO o dB/d0 es el cambio cuantitativo de A o B con el tiempo, (A) 0 (B) es la 

cantidad medida de la caracteristica a cualquier tiempo, k es la constante de velocidad en 

unidades apropiadas y n es el orden de reaccién, generalmente 0, 1 6 2. 

La mayor parte de los datos de vida util , basados en alguna reaccién quimica, crecimiento 
bacteriano,etc., siguen un modelo de orden cero (n=0) o primer orden (n=1). Si el 
comportamiento es de orden cero, esto significa que el cambio de la caracteristica a medir 
es independiente con respecto al tiempo y se obtiene una grafica lineal usando coordenadas 

lineales, como se puede apreciar en la figura 7 a continuacién. 
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Figura 2. ORDEN DE REACCION DE CAMBIOS DE CARACTERISTICAS 
DE CALIDAD EN ALIMENTOS 
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De otra forma, si el comportamiento es de primer orden, se dice que la caracteristica 

medida (ya sea su aparicién o disminucién) se comporta de forma exponencial con el paso 

del tiempo. De manera que, para obtener esta grafica en forma lineal, se requiere de 

coordenadas semilogaritmicas (log A 0 log B), como se puede apreciar en la figura 8 que 

sigue: 
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Figura 3. DESARROLLO DEL CAMBIO DE CARACTERISTICA DE 

CALIDAD EN COORDENADAS SEMILOGARITMICAS. 

En el caso de que el comportamiento de los datos sea de segundo orden, la representacion 

grafica de 1/A 0 1/B frente al tiempo produce una relaci6n lineal. 

Zz 

ORDEN DE DESTRUCCION 

Se sabe, en cuanto al comportamiento de ta destruccién microbiana, que la accién del calor 

a temperatura constante sobre un producto, se puede representar mediante el conteo de la 

fraccién de los microorganismos que sobreviven, y si esto se representa graficamente en 

funcién del tiempo, se admite generalmente que la curva resultante sigue un curso 

logaritmico. (Herson, 1990). 

La gréfica obtenida, representando el logaritmo del ntimero de células que permanecen 

vivas, en funcién del tiempo, a una temperatura constante, se conoce como curva de 

sobrevivencia térmica (TDT). Si hablamos del tiempo de calentamiento en minutos, 

necesario para reducir el nimero de sobrevivientes a la décima parte del original, es decir, 

el tiempo necesario para que la curva pase un ciclo logaritmico, nos referimos al vator D, 

nombrandose con la temperatura en subindice (D,). Matematicamente es igual al inverso de 

la pendiente de la curva de sobrevivencia y es una medida de la velocidad de muerte 

térmica de un microorganismo. (Jay, 1990). 

Si los valores D equivalentes a un numero de temperaturas se representan graficamente en 

una escala logaritmica frente a sus correspondientes temperaturas, se obtiene normalmente 

una linea recta cuya inclinacién se conoce como valor Z. Matematicamente, este valor es 

igual al inverso negativo de la pendiente de esta curva. 
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Mientras que el valor D representa la resistencia de un microorganismo a una determinada 

temperatura, el valor Z proporciona informacién acerca de la resistencia relativa de un 

microorganismo a diferentes temperaturas destructoras y de esta forma permite el calculo 

de tratamientos térmicos equivalentes a diferentes temperaturas. (Frazier, 1990). 

Para obtener la graéfica de TDT, ésta se representa sobre papel semilogaritmico, colocando 

el tiempo de calentamiento en minutos en la escala aritmética a lo largo del eje horizontal y 

el nimero de supervivientes se representa a lo largo de la escala logaritmica en el eje 

vertical. La grafica es esencialmente lineal, lo que significa que la destruccién de las 

bacterias es logaritmica y obedece a una reaccién de primer orden, y de aqui se obtienen 

los valores D para cada temperatura. Por otro lado, con el fin de determinar el valor Z, se 

representan los valores D en la escala logaritmica y la temperatura expresada en grados F 

se representa a lo largo del eje horizontal. 

Korth (1982) cita que es posible utilizar la regresién a cualquier problema que tenga que 

ver con la prediccién de un fendmeno o evento, obteniendo siempre una solucién. Lo 

importante es garantizar que esta solucién sea correcta mediante el desarrollo del modelo 

apropiado. 

Como menciona Herson (1990), es dificil establecer la verdadera forma de una curva de 

experimentacién. Si se obtiene una linea de supervivencia recta no existe dificultad en 

obtener el valor Dp, pero si asi no ocurre, debe establecerse un criterio sobre la porcion de 

la curva que deberia utilizarse. 

Existen dos procedimientos generales para predecir Ja vida util de un producto. El método 

mas comun es elegir una situacién desfavorable aislada a la que se somete el alimento, 

realizar dos o tres ensayos durante un periodo determinado y, generalmente, extrapolar los 

resultados (lo que frecuentemente es una especulacién ldgica) a las condiciones de 

almacenamiento normal. 

Otro proceder es suponer que determinados principios de cinética quimica son aplicables en 

lo que se refiere a la dependencia de la temperatura, tales como la ecuacién de Arrhenius, y 

recurrir a un disefio mas complejo que, aunque mas costoso, probablemente da mejores 

resultados. La clave de la base cinética es que ciertos principios se cumplen con cardcter 

general. 

VIDA UTIL O DE ANAQVEL. 

Los clentificos dedicados al estudio de los alimentos utilizan el término “vida Util o de 

anaquel” cuando se habla del periodo entre el fin de la manufactura de un producto y el 

momento de su compra. Durante este periodo, el alimento debe encontrarse en un estado 

de condiciones aceptables tanto nutrimentales como de textura, apariencia, sabor y en 

general en sus caracteristicas sensoriales. (IFT Expert Panel, 1974). 

Los estudios de almacenamiento, por !o general, han sido contemplados como parte de 

desarrollo de productos, ya sea de uno nuevo, del mejoramiento de uno existente o 

simplemente un complemento en su especificacién. 

Evidentemente, una vida de anaquel: inadecuada conduce a una insatisfaccion del 

consumidor, manifestandose en ocasiones por sus quejas acerca del producto. Esta 

insatisfaccién, en el mejor de Jos casos, afectard la aceptacién y las ventas de esa marca; 

sin embargo, en el peor de los casos si estos productos son consumidos, esto puede 

conducir a una malnutricién o incluso enfermedades, dependiendo del deterioro generado 

en cada tipo de alimentos. Por estas razones, los productores deben tener especial atencién 

al almacenamiento y en general a una vida de anaquei adecuada para sus productos. 
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Los alimentos pueden dividirse, de manera general en dos categorias: 

* PERECEDEROS: Son aquellos que deben mantenerse en refrigeracién o congelacion si se 

utilizan después de periodos largos de tiempo. 

« NO PERECEDEROS: Son los alimentos que no se alteran a temperatura ambiente (de 

almacenamiento), 0 no se ven afectados por microorganismos por su bajo contenido de 

agua. Dentro de estos se pueden considerar los alimentos procesados, siempre y cuando 

contengan en su elaboracién una etapa de conservacién, destruccién de enzimas y/o 

microorganismos, y que le confiere mayor tolerancia a condiciones ambientales, como la 

pasteurizacién en la leche, el ahumado en jamones, la esterilizaci6n para enlatados, el 

deshidratado en polvos para preparar alimentos. 

A pesar de esto, algunos alimentos sufren cambios incluso si son considerados como no 
perecederos. Cada componente del mismo es susceptible de un diferente tipo de deterioro, 
y estos cambios pueden ser muy intensos y complejos. Por ejemplo, las grasas son 
susceptibles de la oxidacién, la hidrdélisis o la polimerizacién. Las estructuras proteicas 

pueden desnaturalizarse, lo que puede provocar cambios en textura asi como en sus 

propiedades funcionales. 

Existen reacciones de pardeamiento, que involucran aminodcidos y azucares. El cambio de 
color en pigmentos y el deterioro quimico de micronutrientes como vitaminas también 

puede ocurrir. 

Otro factor determinante a este respecto es la temperatura, ya que esto puede incrementar 
la intensidad de muchas reacciones e incluso determinar su presencia o ausencia. Como una 
consideracién burda, se dice que la velocidad de reaccién se incrementa al doble por cada 
10°C que se incremente su temperatura, aunque no se puede tomar como ley, ya que se 
han encontrado reacciones que incluso cuadriplican o incrementan hasta 7 veces su 
velocidad con el aumento de 10°C y otros casos en que Unicamente aumenta una mitad de 
su velocidad, con 10°C mas. 

Debido a todo esto, es evidente que el cambio total de la calidad de un alimento en 
almacenamiento se da como consecuencia de la suma de series de exposiciones sucesivas a 
condiciones ambientales no favorables durante su procesamiento y/o su almacenamiento 
y/o su distribucién y/o su punto de venta. 

Algo importante es que la mayoria de los alimentos mostraran evidencia de ser 
_ desagradables antes de que puedan causar un dafio grave a la salud. Sin embargo siempre 
puede existir la probabilidad de un dafio potencial y por una razon u otra, este no sea 
detectado y se den casos por ejemplo de envenenamiento o alguna enfermedad, por su 
consumo. . 

En cereales, se han realizado estudios de vida de anaquel acelerada (Winston, 1988a), de 

dos formas; incrementando la temperatura, e incrementando la humedad. Winston hace uso 
de una grafica en donde se representa la rancidez oxidativa de diversos productos hechos 
con trigo, con respecto a diversas temperaturas (Fig. 3), la cual se muestra a continuacién: 
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Figura 4, EFECTO DE LA TEMPERATURA SOBRE 
LA RANCIDEZ DE CEREALES 

  

Se menciona también que cierta compafiia, citada unicamente como “COMPANIA A” realizé 

un estudio para encontrar las condiciones de aparicién de la rancidez oxidativa en cereales 

obteniendo las siguientes: 

1) 100°F (37.7°C)/sin control de humedad: 12 a 16 semanas. 

2) 115°F(46.1°C)/empaque en contenedores de vidrio sellados/20-25%HR:3 a 4 semanas. 

3) 140°F(60°C)/empaque en contenedores de vidrio sellados/20-25%HR: 1 a 2 semanas. 

Para ello, se evalué la condicién 1 de manera sensorial, y las condiciones 2 y 3 mediante la 

determinacién .de n-hexanal, que es un compuesto final procedente de la serie de 

reacciones que la oxidacién de lipidos involucra. 

También se cita a Ja “COMPANIA B”, mencionando que en estudios elaborados por ésta, 

igualmente en cereales, se obtuvo que al usar Unicamente la temperatura de 98°F (36.6°C) 

como factor de aceleracién de Ja oxidacién provocando alteraciones sensoriales, encontraron 

que 3 meses a 98°F era equivalente a 2 afios a 70°F (21.1°C) para estos productos, aunque 

no se menciona como fue que se realizé la evaluacién sensorial, ni que caracteristicas se 

perdieron y/o se generaron con estas condiciones. 

Fritsche y Gale (1977), utilizaron la determinacién de n-hexanal como una medida de 

rancidez en cereales, especificamente de trigo y avena. Realizaron una cinética de aparici6n 

de n-hexanal, graficando la concentracién de hexanal (ppm) con respecto ai tiempo 

(semanas), encontrando ésta como una reaccién de primer orden, como se muestra en la 

tabla 1 y en Ja figura 4, a continuaci6n: . 

 



  

A 

  

  

  

  

      

Tiempo Concentracié6n en trigo | Concentracién en avena 

(semanas) (ppm) __(ppm) 
0 0.03 0.31 

6 0.87 1.26 

9 2.47 : 2.07 

12 15.39 3.85       
Tabia 2. CONCENTRACION DE HEXANAL EN CEREALES 

ALMACENADOS A 37°C 
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Tiempo de almacenamiento (Semanas) 

Figura 5. ALMACENAMIENTO DE CEREALES (PRIMER ORDEN) 

Se muestra ademds una correlacién entre una evaluacién realizada sensorialmente y las 

mediciones de n-hexanal. En estos estudios se menciona que se consider6é una equivalencia 

de 5 ppm de n-hexanal con 8 en la escala sensorial, siendo ambos indicativos de rancidez. 

Esto nos indica que al realizar una evaluacién fisicoquimica, lo ideal seria conocer un valor 

sensorial equivalente que nos permita interpretar esa medicién como aparicién de un 

defecto y asegurar que en ese momento se detectaria sensorialmente. 

Dicho de otra forma, la evaluacién sensorial juega un papel vital para poder obtener 

informacion acerca de condiciones o de productos de reaccién que estan intimamente 

relacionados con caracteristicas de calidad de un producto, y por tanto con la aceptacién o 

rechazo del mismo, por parte del consumidor. Fritsche y Gale realizaron también !a 

medicién del acido tiobarbiturico (TBA), aunque en esta parte no se hicieron correlaciones 

con evaluaciones sensoriales. 

Por otro lado, se han realizado estudios de vida de anaquel de harinas de trigo y de maiz, 

analizando condiciones tanto de temperatura como de humedad, mediante evaluacién 

sensorial, aunado a anilisis microbiolégico, debido a que el principal deterioro encontrado 

fue el crecimiento de hongos como Aspergillus glaucus y A. Candidus (Bothast. Et.al.,1981). 

A este respecto, se consideré que cualquier muestra que contenia mas de 10* UFC/g 0 alta 

produccién de CO, no era evaluada sensorialmente. Ademas, considerando que tenian una 
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escala de 1 a 10, siendo el valor mas bajo para ausencia de sabores caracteristicos de ia 
harina y el valor mas alto como sabores caracteristicos fuertemente detectados, se asignd 
que al encontrar una muestra a evatuar con un valor arbitrario de 5.5 o menor sensorial, 
ésta ya no era sometido al resto del andlisis. La importancia de este estudio radica 
nuevamente en el interés de Ja evaluacién sensorial como determinante de caracteristicas 
de calidad, y como una disciplina capaz de ayudar a detectar defectos en los productos. 

Otro estudio de vida de anaquel reportado en la bibliografia es el del andlisis de bebidas de 
cacahuate, en el que incluso se realizaron cinéticas de cambios fisicoquimicos durante su 
almacenamiento, y se propone un modelo de prediccién de vida de anaquel (Rustom, 
1996). Sin embargo, este andalisis se realiz6 considerando que !as semillas oleaginosas y los 
productos derivados de ellas pueden tener problemas debido a su alto contenido de grasas: 
en este caso, el interés en esta investigacién se debe a que se realiza un modelo para la 
prediccién de vida util. Ademas, en esta fuente para prediccién de vida util se utiliza la 
ecuaclén de Arrhenius, aunque de igual forma, con los datos obtenidos a partir de 

evaluacién sensorial. 

En este caso, los cambios que se presentan en este producto son diferentes, debido a que 

se trata de una bebida, se analizaron otros descriptores, y ademas incluyeron cambios como 
el color. Como un punto importante, mencionan que las reacciones de cinética pueden ser 
aplicadas para predecir y extrapolar cambios fisicoquimicos durante el procesamiento y 

almacenamiento de alimentos. (Fontana et.al. 1993; Cohen et.al. 1994), 

También se ha encontrado un estudio de oxidacién de los dcidos grasos contenidos en 
pistaches almacenados a diversas condiciones atmosféricas y diferentes temperaturas, 

aunque Unicamente se realizaron andlisis de indice de peréxidos y andalisis de acidos grasos 
libres como indicativos de su deterioro. (Maskan, 1998). 

En ej caso de pastas, se han realizado algunos estudios de vida de anaquel, que han 

arrojado datos que se muestran en la tabla 3 y en la figura 5, y se citan en Winston 
(1988b): 

  

  

  

  

  

  

        

PRODUCTO | REFERENCIA | bDeTERIORO | Vida oon 

Standard , 105 dias a 38°C 

Industrial | Winston (1971a) PSL 302 dias a 21°C 
710 dias a 4.5°C 

Spaghetti Anon PSL 471 dias a 21°C (1977a) \ 
214 dias a 32°C 

. Kumar 56 sem a 25°C 
Vermicelli (1974) PSL 42 sem a 38°C 

/ 3.3 meses a 45°C 

eae Fabriani y Fratoni| Pérdida de lisina | 2-4 meses a 60°C 
(huevo) (1972) disponible 1.35 meses a 70°C 

. 0.78 meses a 80°C 
  

PSL = Practical Shelf life (Vida util pradctica) 

Tabla 3. VALORES CINETICOS PARA PASTAS 
OBTENIDOS DE LITERATURA. 
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Figura 6. VIDA UTIL DE PASTAS 
(Fuente: Winston, 1988b) 

Ninguna de estas fuentes describe cémo definen el fin del deterioro o de la Vida util 

practica. En el caso de la medicién de pérdida de lisina disponible, Fabriani y Fratoni (1972) 

declaran que a pesar de que fa calidad de la proteina es baja en los productos de pasta 

(PER=0.8), al encontrarse en cantidades aprox. del 10% en las pastas, es una fuente 

importante en la dieta. Dicen, ademas, que !a pérdida de la calidad de proteina en las 

pastas es medible a altas temperaturas, obteniéndose una reaccién de primer orden para la 

pérdida de lisina, como se muestra en la figura 6: 
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Figura 7. PERDIDA DE LISINA EN PASTAS CON EL PASO DEL TIEMPO. 
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Tanto consumidores como productores en ocasiones consideran a las pastas como alimentos 

con una vida de anaquel indefinida, aunque como se ha descrito, se ve que esto no es 

verdadero. Lo que se puede apreciar es que se requiere mayor informacion acerca de los 

dafios y el deterioro que presentan estos productos con el tiempo, por lo que se requiere 

mas investigacién acerca de estudios de almacenamiento y deterioro de pastas, 

contemplando condiciones a lo largo de todo su proceso y manejo hasta llegar al 

consumidor. 

Existen muchos tipos de mensajes que se colocan en el etiquetado de estos productos, | 

como recomendaciones para su manejo y otros datos como son: “Fecha de empaque” 

(fecha de manufactura del producto, se encuentra en clave y no puede ser leida por el 

consumidor), “Fecha de venta”, “mejor usese antes de...”, “Fecha de expiraci6n”, etc. 

Por lo que Ja informacién clara y explicita de la vida de anaquei es vital, tanto para 

productores como consumidores, debido a que ambos necesitan conocer la estabilidad de 

anaquel de los productos de pasta, por un lado para su correcto tratamiento y dsitribucién, 

y por otro para un consumo adecuado y sano. 

e ANALISIS SENSORIAL. 

En algunas de las mas grandes e importantes compaiiias, la investigacién realizada con 
analisis sensorial esta convirtiéndose en una estrategia de unidad de negocio, siendo ya 

parte igualmente importante tanto dei sistema de investigacién y desarrollo como del de 

mercadotecnia de las empresas (Pearce, 1996). 

Debido a esto, actualmente si una empresa desea ser competitiva, ésto le exige mejorar 
continuamente, innovar, reexaminar y todo lo que implique ia satisfaccién del! cliente, ya 
que hoy por hoy, el consumidor se ha vuelto mas consciente de ta buena calidad que los 
alimentos deben tener, y ha incrementado su exigencia por que los parametros de calidad 

de éste, sean consistentes (Mottran, 1998). 

Precisamente, mucho del fracaso empresarial recae en no entender claramente el lenguaje 
del consumidor. La gente utiliza palabras que ellos entienden, pero muchas veces, éstas no 
son las que nosotros entendemos o utilizamos para ese mismo concepto. 

Para solucionar estos problemas y acelerar el proceso de mejoramiento, las compafias 
estan adoptando nuevas y creativas aplicaciones de la evaluacién sensorial (Hollingsworth, 

1996). 

Es claro que tos estudios deben dar solucién a los problemas, basados en la habilidad de los 
jueces entrenados para traducir verbalmente las percepciones de los productos de una 
manera confiable. 

El método involucra un proceso de entrenamiento y seleccién formal, desarrollo y uso de un 
lenguaje sensorial caracteristico y 1a asignacién de una escala de evaluacién de fos 
productos para obtener una completa descripcién cuantitativa. 

El andlisis de descripcién cuantitativa incluye las siguientes caracteristicas: 
e Una lista completa de atributos sensoriales basados en la percepcién de los atributos 

relacionados con sabores, olores y caracteristicas de textura desagradables. 
Medicién de Ja intensidad relativa de cada atributo. 
Analisis estadistico de las respuestas. 
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Todos fos métodos de anélisis descriptivos involucran !a deteccién (Discriminacién) y la 
descripcién de los aspectos cualitativos y cuantitativos de un producto por paneles 
entrenados de 5 a 100 jueces. Los paneles pequefios (de 5 a 10 jueces) son usados para 

analizar productos tipicos en los cuales no existen muchos descriptores sensoriales. 

Como fundamento de las practicas de evaluacién sensorial, a continuacién se describiran 
algunos puntos importantes. 

P TED. E RIA * 

1. EL OLOR 
“Es la percepcién, por medio de la nariz, de sustancias volatiles liberadas de los objetos.” 
(Andalzda-Morales, 1994). En el caso de los alimentos -y la mayoria de las sustancias 
olorosas- esta propiedad es diferente para cada uno y no ha sido posible establecer 
clasificaciones ni taxonomias completamente adecuadas para los olores. Otra caracteristica 
del olor es la intensidad o potencia de éste. 

Ademas, la relacién entre el olor y el tiempo es muy importante, ya que el olor es una 
propiedad sensorial que presenta dos atributos, contradictorios entre si, en los cuales esta 
involucrado el tiempo: 

v¥ El primero es la persistencia, o sea, que atin después de haberse retirado la sustancia 

olorosa, la persona contintia percibiendo el olor. Por esto, cuando se llevan a cabo 
pruebas sensoriales de olor, es muy necesario ventilar bien el lugar de prueba entre las 
evaluaciones de una y otra muestra, y dar tiempo suficiente a los jueces entre una y 
otra prueba para que la sensacidén olfativa desaparezca. 

Y La otra caracteristica es que las personas se acostumbran a los olores después de un 

cierto tiempo. Debido a esta ultima caracteristica, las pruebas para la medicién de olor 
deben ser rdpidas, para no dar tiempo a que los jueces pierdan la capacidad de 

evaluarlo, y no deben presentdrseles demasiadas muestras en una misma sesidén (Ellis, 
1961; Amerine y col.,1965). 

2. EL AROMA . 
Esta propiedad “consiste en la percepcién de las sustancias olorosas o aromaticas de un 

alimento después de haberse puesto éste en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la 
mucosa del paladar y la faringe, y ilegan -a través de la trompa de Eustaquio- a los centros 
sensoriales del olfato.” (Anzaldwa-Morales, 1994). De esta manera se induce la difusién de 
las sustancias aromaticas en la membrana palatina y, al hacer esto, para detectar el aroma, 

se debe aspirar con /a nariz para percibir el olor de las sustancias que se volatilizan desde la 
boca. Generalmente, las personas que realizan pruebas de aroma no degluten las muestras 
sino que, una vez probadas, las escupen. 

3. EL GUSTO. 
Esta propiedad “es detectada por medio de la lengua, y puede ser percibida como acido 
(agrio), dulce, salado o amargo, o bien puede haber una combinacién de dos o mas de 
estos cuatro."(Anzaldda-Morales, 1994). 

4, EL SABOR. 

Este atributo es muy complejo, ya que combina los tres anteriores, es decir, “es la suma de 
las tres caracteristicas y por tanto su medicién y apreciacién son mas complejas que las de 
cada propiedad por separado.” (Anzaldia-Morales, 1994). Esta propiedad es muy 
importante y util, especialmente para el desarrollo de nuevos productos alimenticios 
(Larson-Powers y Pangborn, 1978). 
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Basicamente, se realiza un andalisis de perfil de sabor, que consiste en la descripcién 

detallada y la medicién de todos y cada uno de los componentes o notas del sabor de un 

producto alimenticio (Ackerman, 1990). Si se trata de pruebas afectivas o de medicién de 

intensidad, el sabor debe ser presentado a los jueces en su intensidad natural. E! sabor de 

jos alimentos es dependiente del tiempo ya que hay sabores que se perciben mas 

rapidamente que otros. . 

Como comenta Mottram (1998), los sabores no deseados en los alimentos son una de las 

principales causas del rechazo del producto por parte del consumidor, y como consecuencia, 

la presencia de estos defectos afecta también al productor, ocasionandole ademas de 

incremento en sus costos como resultado del desperdicio de alimento en mal estado, la 

pérdida de !a confianza del consumidor. 

Los sabores no deseados, pueden definirse de manera general como cualquier sabor que no 

esta normaimente asociado al alimento. Pueden generarse en éste, mediante alteracion 

microbiana o quimica de sus componentes, o tal vez puede ser introducida de manera 

inadvertida en el alimento durante su proceso o almacenamiento. 

Los compuestos quimicos responsables de estos defectos son generalmente compuestos 

volatiles orgdnicos, que son encontrados habitualmente en concentraciones de menos de 

1ug/kg (ppb) de producto. 

5. LA TEXTURA 
“Textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por !os sentidos del 

tacto, la vista y el ofdo, y que se imanifiesta cuando el alimento sufre una 

deformacién".(Anzaldtia-Morales, 1994). La textura no puede ser percibida si el alimento no 

ha sido deformado. 

Se ha estimado que de 350 términos descriptivos que tienen que ver con alimentos -en el 

idioma inglés- cerca del 25% estan relacionados con aquellas propiedades conocidas como 

textura. (Szczesniak, 1966) 

“Al ser la textura un atributo sensorial, como en ef caso del sabor, el olor y el aroma, el ser 

humano es el mejor juez” (Kramer y Twigg, 1972). 

La textura tiene tres categorias: 
Y Atributos mecanicos: dan una indicacién del comportamiento mecanico del alimento 

ante la deformaci6n. 
¥ Atributos geométricos: son aquelios relacionados con la forma o la orientacién de las 

particulas, (fibrosidad, porosidad, esponjosidad, etc.) 
¥ Atributos de composicién: son los que aparentemente indican la presencia de algun 

componente en el alimento, como serfan la humedad, la grasosidad, la harinosidad, etc. 

TIPOS DE JUECE 
El numero de jueces necesarios para que una prueba sensorial sea valida depende del tipo 
de juez que vaya a ser empleado. Dentro de éstos tenemos: 

1. Juez experto: . 
Una persona que tiene gran experiencia en probar un determinado tipo de alimento. Su 

habilidad, experiencia y criterio son tales que en las pruebas que efectUa sdlo es necesario 
contar con su respuesta. Evaltian productos caros. Esto se debe a que su entrenamiento es 
muy largo y costoso y, ademas, a que cobran sueldos muy altos. (Larmond, 1977; 
Ackerman, 1990). 
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Dichas personas deben abstenerse por completo de fumar, de tomar alimentos muy 

condimentados, asi como bebidas demasiado calientes o muy frias, y nunca deben consumir 

-fuera de las pruebas- el producto con el que suelen trabajar. : 

El entrenamiento de los jueces expertos, toma mucho tiempo y consiste, principatmente, en 

que efectien pruebas periddicamente para determinar si ha aumentado su habilidad de 
percepcién -o si al menos sigue siendo igual- asi como pruebas para que aprendan a 
identificar y distinguir nuevas marcas, variedades 0 cosechas y mas pruebas para agudizar 

aun mas los sentidos del gusto y el olfato. 

2. Juez entrenado: 

Posee bastante habilidad para la deteccién de alguna propiedad sensorial o algun sabor o 
textura que ha recibido cierta ensefianza tedrica y practica acerca de Ja evatuacion 
sensorial, y que sabe qué es exactamente fo que se desea medir en una prueba. Ademas, 

suele realizar pruebas sensoriales con cierta periodicidad. 

Con este tipo de jueces, el niimero requerido de participantes debe ser al menos de cinco, y 

como maximo 15, (Larmond, 1977). Con menos de cinco jueces, los resultados carecen de 

validez, y con mas de 15 el grupo resulta muy dificil de conducir y el ndmero de datos es 
innecesariamente grande, y esto ultimo redundaria en mayores costos de preparacién de 
muestras, entrenamiento de jueces, y mayor tiempo para la realizacién de las pruebas. 

Los jueces entrenados se emplean principalmente para pruebas sensoriales descriptivas, o 
para pruebas discriminativas complejas -como serian las comparaciones multiples o las 
Pruebas de ordenamiento- mientras que para pruebas més sencillas no es necesario contar 
con este tipo de juez. 

Los jueces entrenados deben abstenerse, como ios jueces expertos, de habitos que alteren 
su capacidad de percepcién de! gusto y el olfato -excepto si van a trabajar exclusivamente 
en pruebas de evaluacién de propiedades de textura- como son el uso del tabaco, el alcohol, 
las drogas, asi como el consumo de alimentos muy condimentados o picantes. 

3. El juez semientrenado o "de laboratorio”": 

Se trata de personas que han recibido un entrenamiento tedrico similar al de Jos jueces 
entrenados, que realizan pruebas sensoriales con frecuencia y poseen suficiente habilidad, 
pero que generalmente solamente participan en pruebas discriminativas sencillas las cuales 

no requieren de una definici6n muy precisa de términos o escalas (Larmond, 1973; 

ibidem,1977). Cuando quieran emplearse jueces semientrenados, hay que buscar que 
satisfagan esta definicidn, 0 sea, que estén entrenados, pero con la diferencia de que 
solamente van a diferenciar entre muestras y no a medir propiedades o usar escalas. 

Las pruebas con jueces semientrenados o "de laboratorio" deben efectuarse con un minimo 
de 10 jueces y un maximo de 20 0, cuando mucho, 25, con tres o cuatro repeticiones por 
cada juez para cada muestra (Larmond, 1977), 

4. El juez consumidor: 

Se trata de personas que no tienen que ver con las pruebas, ni trabajan con alimentos como 
investigadores o empleados de industrias de alimentos, ni han efectuado evaluaciones 

sensoriales periddicas. Por lo general son personas tomadas al azar, ya sea en la calle, o en 
una tienda, escuela, etc. 
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SELECCION DE JUECES 

La seleccién de seres humanos adecuados para la evaluacién sensorial es problematica, 

aunque muy Util para estudiar efectos de formulaciones, empaques, etapas de 

procesamiento, almacenamiento, asi como en el desarrollo de nuevos productos y el 

mejoramiento de los ya existentes (O’Mahony, 1995). 

Un objetivo para esto puede ser el usar humanos para medir caracteristicas sensoriales de 

un alimento, haciendo las veces de un instrumento de laboratorio. Esto, definitivamente 

muestra la ventaja de que con la evaluacién sensorial se detectan efectos, sabores, aromas, 

en una palabra, caracteristicas mucho mas cercanas a las detectadas por el consumidor, a 

quien nos interesa satisfacer como fin principal. 

Los criterios que se consideran mas importantes para la eleccibn de los jueces son la 

habilidad, la disponibilidad, e! interés y el desempefio o funcionamiento (Civille y 

Szcezesniak, 1973; Larmond, 1977). 

1. Habilidad: 

La habitidad es muy importante, ya que un juez Incapaz de detectar una propiedad, o de 

diferenciar entre dos muestras, logicamente no va a ser adecuado para participar en las 

pruebas sensoriales, y las respuestas que dé, no podran ser tomadas en cuenta como 

validas. 

En primer lugar hay que detectar cudles personas padecen de alguna enfermedad o defecto 

que afecte al sentido o los sentidos involucrados en la evaluacién requerida. A estas 

personas se les elimina del grupo. Por ejemplo, las personas con daltonismo no pueden ser 

escogidas como jueces para pruebas de color, y similarmente las personas afectadas de 

anosmia (ausencia de la capacidad para percibir olores) -ya sea temporal o permanente- no 

deben llevar a cabo pruebas de sabor, olor ni aroma (Larmond, 1973). 

2. Disponibilidad: 

Es muy frecuente que la validez y el éxito de las pruebas sensoriales dependan de que se 

cuente con todos los jueces en un mismo momento para poder efectuar las evaluaciones al 

mismo tiempo. Hay pruebas, especialmente cuando se trabaja con productos perecederos, 

en las que si no se evaluan todas las muestras de una sola vez, éstas pueden 

descomponerse; o como en el caso de estudios de vida de anaquel, en donde se analiza un 

atributo que se va modificando con e! paso del tiempo, siendo precisamente este cambio 

con respecto al tiempo lo que se pretendia detectar. 

Por ello, la disponibilidad de los jueces es muy importante, y a veces es mas critica que la 

habilidad como criterio para la seleccién de los miembros de un equipo de evaluacién 

sensorial (Civille y Szezesniak, 1973;Anzaldda-Morales et.al. 1983). 

Se debe determinar desde un principio ef numero de jueces con el que hay que contar para 
cada prueba, y es necesario establecer -desde la seleccién de los mismos- sus horarios de 
disponibilidad con el fin de no interferir con sus otras actividades ni arriesgarse a que vayan 
a tener que ausentarse en el ultimo momento. 

La disponibitidad de las personas que trabajan en otras actividades en la misma compajfiia o 
institucién es poco confiable, especialmente en lo que respecta a quienes tienen horarios 

muy variables -como los estudiantes de licenciatura, en el caso de universidades- o quienes 

tienen que estar saliendo frecuentemente de la institucién o compafiia para cumplir con 
algun encargo. 
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Es preferible seleccionar personas a las cuales pueda encontrarselas muy probablemente en 

un cierto lugar todo el tiempo, como, por ejemplo, los técnicos de laboratorio -en las 

fdbricas- o los estudiantes de postgrado que trabajaban en su tesis- -en las universidades- 

asi como los bibliotecarios o los empleados en los almacenes (Anzaldua-Morales, 1994), 

aunque la realidad es que los grupos involucrados en la evaluacién sensorial de la industria 

alimentaria pueden provenir desde sofisticadas compafiias consultoras en evaluaci6n 

sensorial, hasta de personas en donde {a evaluacién sensorial entrenada y como una 

disciplina formal dentro de la empresa es inexistente (O’Mahony, 1995). 

3. Interés: 
Cuando los jueces no tienen interés en las pruebas que Ifevan a cabo, esta indiferencia 

puede afectar los resultados (Larmond, 1977;Anzaldia-Morales et.al., 1983), ya que los 

participantes responden fos cuestionarios séio para salir del paso. Por ello, es importante 

motivar a los jueces, y detectar a aquellos candidatos a juez que muestren buena 

disposicién para llevar a cabo las evaluaciones. 

Es necesario explicarles cual es el objetivo de las pruebas sensoriales, la importancia que 

tienen para la industria o la investigacién -segiin sea el caso y, en ocasiones- especialmente 

si los jueces tienen que probar muestras con sabores desagradables o irritantes (Paniagua y 

Burguefio, 1986) o texturas repugnantes (Saeed, 1982); los conductores de las pruebas 

‘sensoriales tienen que dar "premios” a los jueces para que éstos estén dispuestos a probar 

las muestras. 

Estos premios pueden ser desde dulces, galletas, etc., hasta el pago de horas extras de 

trabajo u otros beneficios laborales, en el caso de obreros u otros empleados en una 

industria alimentaria. (Anzaldda-Morales, 1994) . 

4. Funcionamiento: 
Se da el caso de que una persona, al estar evaluando un alimento, exagere al asignar las 

calificaciones a la muestra. Por ejemplo, si esta midiendo el atributo y la muestra le parece 

con poco de éste, inmediatamente asigna la calificaci6n minima, y si la muestra le parece 

con el atributo muy intenso -sin importar cudnto- le da {a calificaci6n maxima. 

Esta exageracién puede darse a pesar de que las personas hayan mostrado habilidad, 

interés y disponibilidad. Cuando esto sucede, hay que tratar de que los jueces se corrijan, y 

si no lo hacen, entonces hay que eliminarlos del grupo (Civille y Szczesniak, 1973). 

También hay jueces que pierden capacidad de deteccién de alguna propiedad, y en esos 

casos es necesario que vuelvan a adquirir la capacidad que tenian, y esto puede lograrse, 

en la mayoria de los casos, mediante la aiternacién de periodos de descanso y periodos de 

pruebas intensivas, ddndoles nuevas muestras que exhiban la propiedad a medir, etc. Si no 

se resuelve el problema, entonces hay que dar de baja del grupo a esos jueces (Anzaldda- 

Morales y col., 1983). 

Una vez que uno ha seleccionado un grupo adecuado de jueces, tomando en cuenta los 

criterios anteriores, puede proceder a entrenarlos para la realizacién de las pruebas 

sensoriales. 
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ENTRENAMIENTO DE JUECES 
A continuacién se explica como se prepara a los jueces entrenados. 

Para entrenar a los jueces hay que tomar en cuenta los siguientes factores: 

1. El entrenador: 

La persona que lleva a cabo el entrenamiento -y que por lo general es el conductor de las 

pruebas o investigaciones- debe reunir ciertas caracteristicas con el fin de que pueda lograr 

los objetivos del entrenamiento. En primer lugar, debe ser capaz de establecer un cierto 

“clima" en el grupo, o sea, un ambiente agradable de trabajo y un nivel adecuado de 
comunicacién (Amerine et.al., 1965; Civille y Szczesniak, 1973; Anzalda-Morales, 1984). 

Su personalidad debe ser tal que no intimide a los jueces, pero al mismo tiempo debe ser 

capaz de mantener un control sobre el grupo y que los jueces reconozcan su autoridad. Una 
personalidad demasiado fuerte puede ser contraproducente, ya que podria resultar que los 
jueces contesten !o que él -o ella~ quiere que digan, y no lo que en realidad estan 

percibiendo. Asimismo, una persona muy timida y que acepta todo lo que digan los demas, 
o no dice las cosas con mucha firmeza y conviccién, puede hacer que los jueces pierdan 
interés hacia las pruebas o que las menosprecien, y entonces ello afectara a los resultados 

de las mismas (Civille y Szczesniak, 1973; Bourne, 1982a). 

2. Elaboracién del programa: 
Es necesario que el entrenador elabore previamente un programa de entrenamiento, el cual 
debe contener los objetivos, los temas a cubrir, el método de exposicién que sera usado, asi 
como la forma de medicién del cumplimiento de los objetivos (Anzaldtia-Morales, 1984a). 

Los objetivos deben ser planteados adecuadamente, tomando en cuenta no solamente las 
metas a alcanzar sino los medios para alcanzarlas y la forma de medir ej alcance. Los 
métodos de exposicién que se utilicen deben ser adecuados para el nivel intelectual de los 
jueces, amenos e ilustrativos. Puede recurrirse ai uso de peliculas de cine o television, a las 

dramatizaciones, o a cualquiera otra técnica de ensefianza. Lo importante es que quede 

bien claro qué es lo que se desea que los jueces aprendan. 

3. Explicacién: 
Se deben tener sesiones de explicacién de diversos temas, tanto para mantener interesados 
a los jueces como para iniciar su entrenamiento. En primer lugar, se les debe explicar en 
qué consiste la evaluacién sensorial, cual es su importancia tanto para la investigaciédn como 
para el control de calidad y otras aplicaciones en Ja industria alimentaria, cudles son los 
métodos sensoriates en los que ellos van a participar, qué consecuencias puede tener el que 

no contesten adecuadamente, y debe ademas darse una explicacién muy detallada del uso 

de las escalas, los cuestionarios, etc. 

Esto ultimo es muy importante especialmente en el caso de evaluacién de textura, donde se 
manejan muchos términos que pueden ser entendidos de manera incorrecta 0 que pueden 

ser interpretados diferentemente por dos o mas personas. 

Las sesiones de entrenamiento tedrico deben ser completas en cuanto a su contenido pero 

no muy largas, para evitar la fatiga de los jueces, la cual podria predisponerios contra las 

pruebas (Amerine y col., 1965;Civille y Szczesniak, 1973). 

4. Practica: 
La evaluacién sensorial se aprende, mejor que de cualquier otra manera, mediante la 
pradctica, Es necesario que los jueces prueben alimentos y apliquen el uso de las escalas 0 
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instrumentos de evaluacion que utilizaran en las pruebas reales (Anzalduda-Morales y col., 

1983), y hay que llevar a cabo un control y monitoreo constante del desempefio de los 

jueces. Se debe verificar que realmente hayan entendido los conceptos explicados y que su 

habilidad y sensibilidad hayan aumentado o, al menos, hayan permanecido constantes 

(Civille y Szczesniak, 1973; Larmond, 1973). 

5. Comprobacion: 

Hay que evaluar el desempefio de los jueces y para ello pueden introducirse una o varias 

muestras contro! dentro de la serie de muestras que se analizan. Pueden aplicarse diversas 

pruebas estadisticas para medir la tendencia de la variabilidad de las respuestas de cada 

juez, y esto puede servir para una comprobacion del entrenamiento o el adiestramiento de 

cada uno (Costell y Duran, 1981); pero mas que los datos numéricos estadisticos, la 

observacién sagaz del entrenador o conductor del grupo -debida a su experiencia- puede 

decir mas acerca del nivel de entrenamiento del grupo en general o de cada juez en 

particular (Anzaldda-Morales, 1984b). 

Habiendo recibido los jueces el grado de entrenamiento adecuado, pueden proceder a 

realizar pruebas de evaluacién sensorial, pero antes es necesario que se destaquen diversos 

puntos acerca de las condiciones de prueba para llevarlas a cabo. 

LAS CONDICIONES DE PRUEBA 

  

Ya que la evaluacién sensorial es efectuada por seres humanos, los cuales tienen un gran 

numero de estimulos y reaccionan de manera diferente a cada una de ellas, cuando se 

llevan a cabo las pruebas de andlisis sensorial puede haber interferencia de muchas de esas 

reacciones. 

Por ello, es necesario considerar varios aspectos con el fin de evitar dicha interferencia y, 

que entonces, los resultados de las pruebas sensoriales sean validos y no se presenten a 

confusiones o a ser interpretados erréneamente (Amerine et.al., 1965; Larmond, 1977). 

Debe evitarse o minimizarse la influencia de los siguientes factores: 

1, Error de expectaci6n: 
Los jueces no deben recibir informacion acerca de la prueba antes de realizarla ya que esto 

podria afectar los resultados. Los jueces generalmente encuentran lo que ellos esperan 

encontrar (Larmond, 1977). Por ello no deben participar en las pruebas las personas que 

estén involucradas en Ia realizacién del experimento o investigaci6n. 

Las claves asignadas a las muestras asimismo deben ser de tal forma que no hagan al juez 

formarse una idea acerca de las caracteristicas de las muestras. Por ello no deben usarse 

nimeros de una cifra para marcar las muestras, ya que el 1 podria darles a los jueces la 

impresion de que esa muestra es la mejor, por la asociacién inconsciente de} numero 1 con 

"lo mejor". Es, por lo tanto, recomendable, codificar las muestras usando claves de tres 0 

cuatro digitos tomados de una tabla de ntimeros aleatorios. 

2. Error de estimulo: 
Al desear responder correctamente el cuestionario, el juez puede verse influenciado por 

caracteristicas sin importancia del producto. Si esta realizando una prueba de 

diferenciacion, puede ponerse a considerar indicios en alguna diferencia aparente de la 

muestra, tal como el tamafo, el color, etc., y por ello es necesario uniformizar las muestras 

lo mas posible en cuanto a su aspecto externo para evitar este tipo de interferencia con las 

respuestas de los jueces (Larmond, 1977), 
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3. Error légico: 

Este tipo de error esta muy relacionado con el anterior y consiste en que el juez derive 

conclusiones porque le parece que alguna caracteristica del producto esta lagicamente 

asociada con otra propiedad. Por ejemplo, una diferencia ligera en color podria hacerle 

pensar que puede deberse a algtin efecto del proceso y, por lo tanto, el sabor o la textura 

de la muestra debe haberse alterado de cierta forma; como en el caso de un color 

ligeramente oscuro que pudiera deberse a quemado y, ldgicamente, pudiera significar un 

sabor amargo. 

4. Efecto de halo: 

Este efecto se presenta cuando se trata de evaluar mas de una propiedad en una misma 

muestra. El juez, por lo general, se crea una impresion global acerca de !a muestra y, segun 

ella, asigna la calificacion a la propiedad més resaltante en la muestra, y después califica a 

los otros atributos con + 1 punto de diferencia (Anzaldta-Morales et.al., 1983). Por lo tanto, 

sélo se debe evaluar un atributo sensorial a la vez; excepto en el caso de pruebas de 

perfiles sensoriales, donde es necesario calificar varias caracteristicas en una misma 

evaluacién. 

5. Efecto de la sugestion: 

Si el juez mira a los otros jueces, las expresiones de los rostros de éstos pueden afectar sus 

respuestas (Larmond, 1977). Por ello es necesario contar con cubiculos individuales, para 

evitar que los jueces puedan verse unos a otros, y para impedir la conversaci6n durante las 

pruebas. Mas adelante se hablara de las caracteristicas que debe tener el drea de prueba. 

6. Motivacion: 

Como se mencioné en la parte correspondiente a la seleccién de los jueces, la motivacion 

del juez es importante, y de ella depende en alto grado el éxito de una prueba sensorial. Es 

muy necesario, una vez que los jueces han sido admitidos al grupo, que las pruebas estén 
bien planeadas y se realicen en forma eficiente, ya que la desorganizacién puede provocar 
que los jueces dejen de tener interés en realizar las evaluaciones, y esto afectara los 

resultados. (Ellis, 1961). 

7. Efecto de contraste: 

Cuando los jueces prueban una muestra desagradable después de una que les gusta, esto 
puede hacer que califiquen a la segunda mas severamente de lo que ésta merece, y 
viceversa, al probar una muestra buena después de una desagradable, pueden asignar 

calificaciones demasiado generosas a la segunda muestra (Larmond, 1977). 

Esto no solo sucede en el caso de pruebas de calificacién heddnica, sino también en las 
pruebas descriptivas, ya que entonces los jueces incurren ademas en el error ldégico, al 

asociar dicha sensacién agradable o desagradable con atributos del mismo alimento. Por 
ello, es necesario presentar las muestras en un orden completamente aleatorio, con el fin 

de eliminar o compensar este efecto. 

8. Posicién: 
En algunas pruebas se ha observado que la posicién en que se colocan las muestras puede 
tener un efecto sobre las respuestas de fos jueces. Cuando es dificil detectar la diferencia 

entre las muestras, los jueces tienden a escoger !a muestra que esta colocada en el centro 
(Larmond, 1977) como si ésta fuera la diferente. Esto puede subsanarse variando la 

posicién de las muestras en forma aleatoria. 

Todos los factores anteriores deben ser tomados en cuenta tanto al planear y disefiar las 
pruebas como al elegir el lugar de prueba y otras condiciones de los experimentos. A 
continuacién se explican las principales consideraciones que hay que tener en este sentido. 

  

 



  

CONSIDERACIONES: 

  

1. AREA DE PRUEBA Y PREPARACION 

Las pruebas sensoriales requieren de un lugar especial para su realizaci6n. Para la mayoria 

de las pruebas sensoriales que se realizan en la industria alimentaria, es necesario contar 

con un jugar disefiado y destinado ex profeso para las pruebas. Debe haber un ambiente 

tranquilo, donde sea posible impedir las distracciones y las interrupciones (Larmond, 1973), 

y los jueces deben sentirse cémodos para impedir que algunos factores externos e 

irrelevantes a la prueba, tales como la temperatura, etc., afecten a las respuestas de los 

jueces. 

El drea de prueba debe estar situada lo suficientemente lejos del lugar de procesamiento - 

en las fabricas- para impedir la contaminacion con olores; pero lo suficientemente cerca al 

lugar donde se encuentran generalmente los jueces, ya que el tener que ir a un lugar muy 

retirado para hacer las pruebas podria molestarles e influir en sus respuestas. 

El drea de preparacién de las muestras debe estar separada del drea de pruebas y por 

ningin motivo deberdn los jueces ver al conductor de la prueba cuando él! esté preparando 

las muestras, ya que esto causaria el error de expectacién, El conductor de las pruebas 

debe tener acceso al area de prueba por medio de una ventanilla con cubierta corrediza 

para colocar las muestras y los cuestionarios. En el drea de preparacién de muestras se 

debe contar con todos los equipos y utensilios necesarios para preparar las muestras y 

presentdrselas a los jueces. 

Debe haber alif una mesa de trabajo, una estufa, un fregadero o lavabo, los aparatos 

electrodomésticos necesarios para preparar las muestras, tales como licuadora, batidora, 

procesador, etc. Generatmente es recomendable tener un refrigerador si es necesario 

conservar algunas muestras o ingredientes, y un bajo Maria con control de temperatura 

para los casos en que sea necesario mantener las muestras a una temperatura constante, 

como se vera mas adelante. Ademas, se deben tener los utensilios que se usardn en tas 

pruebas, tales como platos, cajas Petri, vasos de plastico o vidrio, cucharas, tenedores, 

cuchillos, servilletas, etc., y el material de limpieza requerido. 

El drea de prueba generalmente esta determinada por las facilidades existentes (Larmond, 

1977), pero es preferible establecer desde un principio un lugar disefiado ex profeso para 

las pruebas, para asi evitar las interferencias mencionadas anteriormente. 

Es importante que el cubiculo tenga una superficie !o suficientemente amplia para que el 

juez pueda realizar comodamente la prueba. Sobre dicha superficie se colocan las muestras 

y el cuestionario, asi como un vaso con agua para que el juez se enjuague la boca entre una 

evaluacién y otra, y un recipiente para que escupa el agua o las muestras que no quiera 

tragar. 

La ventilacién es también importante, ya que en el caso de jas pruebas de olor hay que 

dejar que desaparezca el olor de una muestra antes de proceder a evaluar la siguiente. Sin 

embargo, hay que tener cuidado de que el aire que entre no lleve consigo olores que 

pudieran contaminar el ambiente del cubiculo. Se debe contar con filtros de aire - 

preferentemente con carbon activado- y con aparatos de aire acondicionado para 

proporcionar un ambiente agradable. La temperatura debe ser lo mas constante posible y 

debe estar en el rango de 18 a 23°C. 
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2. TEMPERATURA DE LAS MUESTRAS 

Generalmente las muestras deben servirse a la temperatura a la cual suele ser consumido el 

alimento de que se trate. Las frutas, dulces, pasteles, galletas, panes, se presentan a los 

jueces a temperatura ambiente. “Las bebidas calientes y sopas se sirven a 60-66°C”. (Caul, 

1957; ASTM, 1968). 

3. HORARIO PARA LAS PRUEBAS 

Uno de los factores que mas pueden afectar a los resultados de pruebas de andlisis 

sensorial es la hora a la cual se llevan a cabo las pruebas. Las evaluaciones sensoriales no 

deben hacerse a horas muy cercanas a las de las comidas. Si el juez acaba de comer o 

desayunar, no se sentiraé dispuesto a ingerir alimentos, y entonces podria asignar 

calificaciones demasiado bajas -en el caso de pruebas afectivas- o podrian alterarse sus 

apreciaciones de los atributos sensoriales. 

Similarmente, si ya falta muy poco tiempo para la hora de la comida o la cena, el juez 

tendra hambre y cualquier cosa que pruebe fe agradara, asi que también puede afectar 

significativamente a sus respuestas. Se recomiendan como horarios adecuados entre las 11 

de la mafiana y la 1 de la tarde y de 5 a 6 de la tarde; aunque el primer horario es mas 

adecuado (Anzaldua-Morales et.al., 1983; ibidem, 1988). 

4, CANTIDAD DE MUESTRA 

La cantidad de muestra dada a cada juez frecuentemente esta limitada por la cantidad 

disponible de material experimental. El Comité de Evaluacién Sensorial de la ASTM (1968) 

recomienda que para pruebas discriminativas cada juez debe recibir al menos 16 mi. de 

muestra liquida o 28 g. de alimento sélido (Larmond, 1977). 

Estas cantidades, sin embargo, no deben tomarse al pie de Ia letra como absolutas, ya que 

se ha visto que pueden modificarse segun la cantidad de muestras que el juez tenga que 

probar, ia cual puede afectar las calificaciones asignadas por él a las muestras (Anzaldua- 

Morales et.al., 1987). Si el juez tiene que probar muchas muestras o mucha cantidad de 

producto, la sensacién molesta de saciedad puede hacer que el juez sienta desagrado o 
repugnancia por las muestras. Esto sucede especialmente cuando las muestras tienen sabor 

o textura desagradable (Saeed, 1982; Paniagua y Burguefio, 1986) o cuando el alimento es 
muy “llenador", ya que no es lo mismo tener que probar muestras de rebanadas de fruta, o 
dulces, que pasteles, muestras de carnes frias 0 quesos, etc., los cuales pueden saciar mas 

pronto. 

En el caso de alimentos liquidos (sopas, cremas, salsas), se recomienda que la muestra sea 

de al menos una cucharada (15 ml), mientras que cuando se dan a probar bebidas, pueden 

presentarse a los jueces muestras de 50 ml. También hay que tener en cuenta cuantas 

muestras debera evaluar cada juez en una sesién, para asi modificar el tamafio de las 

mismas con el fin de que el juez no se empalague o hastie. 

5. VEHICULOS 

Es preferible evitar el uso de vehiculos, o sea, sustancias o alimentos en los que se 

incorpora, unta o mezcla el producto a evaluar, ya que las caracteristicas sensoriales del 

vehiculo podrian interferir con las de la muestra (Larmond, 1977). Sin embargo, hay 

algunos productos que no pueden ser probados directamente ya que podrian dar una 

sensacion desagradable debido a la intensidad del sabor -por ejemplo, saborizantes 0 
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esencias, especias, etc.- 0 porque puede resultar extrafio consumirlos sin ningun vehiculo, 

como sucede con la mantequilla, algunos quesos untables, las pastas de carne o pescado 

para emparedados 0 sandwiches, etc. En estos casos puede recurrirse al uso de un vehiculo. 

Los vehiculos mas usados son un fondant, en el caso de muestras que tengan sabor dulce o 

que generaimente estén relacionadas con frutas o productos de confiteria o reposteria, y 

una salsa blanca ligera, para alimentos salados 0 que tengan sabores que generalmente uno 

encuentra en sopas, ensaladas 0 guisados. (Anzaldtia-Morales, 1994). 

6, DILUCIONES 

En ja mayoria de las pruebas los alimentos se degustan sin diluirlos, ya que al hacerlo 
podrian alterarse sus caracteristicas sensoriales. Sin embargo, en algunos casos es 

recomendable diluir. Cuando el alimento tiene un sabor picante o muy intenso, como por 

ejemplo el chile o aji (Paniagua y Burguefio, 1986), los hidrolizados de proteinas, etc., es 
necesario realizar diluciones para poder probar las muestras. En algunos casos puede 
usarse en jarabe ligero de aziicar, como en el caso de degustacién de chile o de capsaicina 

(Paniagua y Burguefio, 1986). 

En las pruebas descriptivas, sélo se usan diluciones cuando se hacen pruebas disefiadas ex 
profeso para evaluar las mismas. Sin embargo, en algunas pruebas discriminativas puede 

aumentarse !a confiabilidad de la prueba si el sabor de la muestra se diluye bastante, ya 

que entonces, si el juez puede distinguir las diferencias en muestras muy diluidas, significa 

que también podra detectarlas en el alimento con su intensidad natural (Navarro, 1975). 

7. NUMERO DE MUESTRAS 

En una sesién de evaluacién sensorial, por lo general, no deben darse a probar a un juez 

mas de cinco muestras al mismo tiempo (Larmond, 1977), ya que puede ocasionarle fatiga 

y hastio, lo cual puede repercutir en sus respuestas. Si tiene un experimento en el cual 
existen muchas muestras a evaluar, éstas deberan distribuirse en varias sesiones en las que 

se pruebe como mucho cuatro o cinco muestras a la vez. Se han realizado algunas 
investigaciones que muestran fa importancia de tener el numero y tamafio adecuado de 
muestras (Cardello, 1988), la influencia de la deglucién de las muestras o el escupirlas 

(Kelly y Heymann, 1988), y otros factores que pudieran parecer poco importantes pero que 
si afectan a la realizacidn de !as pruebas y a los resultados de éstas (Larmond, 1973). 

8. "CALENTAMIENTO" 

En las pruebas sensoriales de evaluaci6n o comparacién de sabor, pueden darse casos en 
que, cuando el sabor es muy débil o las muestras estan muy diluidas, sea muy dificil 
percibir las diferencias de sabor entre las muestras. Sin embargo, se ha encontrado que si 

los jueces llevan a cabo un sencillo ejercicio previo de "calentamiento", ellos pueden ser 
capaces de detectar dichas diferencias gracias a ese procedimiento (Farrefle y O’ Mahony, 
1988). 

El "calentamiento" consiste en probar varias veces, en forma alternada, una muestra de 
agua pura y una muestra del alimento o dilucién cuyo sabor es dificil de detectar. Al hacer 
esto tres o cuatro veces, subitamente la diferencia de sabor se hard evidente para el juez. 

También en el caso de pruebas de evaluacién de textura, los ejercicios de "calentamiento" 

pueden servir para aumentar la efectividad de la medicién. Al permitir a los jueces el 

efectuar algunos ejercicios de "calentamiento", la utilizacién de las escalas se vuelve mas 

eficiente es posible distinguir adecuadamente lo que se desea. (Anzalduwia-Morales, 1994). 

Este efecto del calentamiento ha sido también descrito por Cardelto (1988). 

  

 



  

ene TN eT ee ee Tee eT SS ———— 

9. OTRAS RECOMENDACIONES . 
Es muy importante que los cuestionarios estén redactados en una forma adecuada para 

evitar que afecten las respuestas de los jueces (Larmond, 1977). Deben evitarse 

instrucciones demasiado complicadas, parrafos largos y sugerencias acerca de las 

diferencias entre las muestras (Christensen y col., 1988). Deben ser claros y exactos los 

términos, y no deben inducir en tos jueces reacciones que pudieran Hevarlos hacia una 

-actitud negativa o a una predisposicién contra jas muestras ni conducirlos hacia una 

determinada respuesta (Anzaldiia-Morales, 1984; ibidem, 1987). 

LAS PRUEBAS SENSORIALES 

El andlisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo de acuerdo con diferentes pruebas, 

segun sea la finalidad para la que se efectle. Existen tres tipos principales de pruebas: las 

pruebas afectivas, las discriminativas y las descriptivas. A continuacién solo se desarrollaran 

las pruebas descriptivas que son las de interés en este trabajo. 

PRUEBAS DESCRIPTIVAS 
En estas pruebas se trata de definir las propiedades del allmento y medirlas de la manera 

mas objetiva posible. Aqui no son importantes las preferencias o aversiones de los jueces, y 

no es tan importante saber si las diferencias entre las muestras son detectadas, sino cual es 

Ja magnitud o intensidad de los atributos del alimento (Amerine et.al.,1965). 

Las pruebas descriptivas, por lo tanto, proporcionan mucha mas informacion acerca del 

producto que las otras pruebas, sin embargo, son mas dificiles de realizar, el entrenamiento 

de jos jueces debe ser més intenso y controlado, y la interpretacién de los resultados es 

ligeramente mas laboriosa que en los otros tipos de pruebas (Anzaldua-Morales, 1982). 

Como menciona O’Mahony (1995), las pruebas descriptivas nos hablan de un producto en 

términos de los atributos percibidos, mas que en términos fisicoquimicos del alimento. La 
relacién entre estos dos tipos de caracteristicas es lo que ha sido y es atin objeto de mucha 
investigacién. Debido a que los panelistas estan midiendo atributos serisoriales, es 
necesario asegurarse de que los panelistas han entendido los objetivos y que tienen una 

buena comunicacién al expresar atributos y sensaciones que experimenten con el producto. 

Un error encontrado en ocasiones en este tipo de pruebas, aplicadas al andlisis tipo QDA, es 

el hecho de que los panelistas son vistos como un grupo de consumidores y no un grupo de 
expertos entrenados como instrumentos. (O’Mahony, 1995). De hecho, y de forma mas 
general, ta evaluacién sensorial, como comenta este autor, muy frecuentemente es vista 
como una disciplina que llevan a cabo un grupo de técnicos que simplemente aplican 
métodos de rutina, mas que un grupo de cientificos capaces de desarrollar sus propias 

mediciones. 

La mayoria de las investigaciones que se realizan en la actualidad con ei fin de encontrar 

nuevos métodos sensoriales que proporcionen mayor fiabilidad y objetividad, pertenecen a 
esta clase de pruebas; en el campo de las pruebas descriptivas es donde se llevan a cabo 

desarrollos novedosos. 

Los siguientes son tipos de pruebas descriptivas: 
* Calificacién con escalas no-estructuradas 
* Calificacién con escalas de intervalo 
“* Calificacién con escalas estandar 
* Calificacién proporcional (estimacién de magnitud) 
“ Medicién de atributos sensoriales con relacién al tiempo 

* Determinacién de perfiles sensoriales 
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De ellas, Unicamente las pruebas de calificacién con escalas no estructuradas son las de 

interés para este estudio, al ser las utilizadas para su realizacion, por las razones expuestas 

a continuacion. . 

* CALIFICACION CON ESCALAS NO-ESTRUCTURADAS 

Una escala no-estructurada es aquella en la cual solamente se cuenta con puntos extremos 

-o sea, minimo y maéximo- y el juez debe expresar su apreciacién de la intensidad de un 
atributo de un alimento marcando sobre una linea comprendida entre ambos extremos 

(Amerine et.al., 1965). El juez debe marcar con una cruz o una pequefia raya vertical el 
punto donde él considera que corresponde a la calificacién que él otorga al producto, ya sea 
cerca del minimo, cerca del centro, o cerca del maximo, segtin sea la intensidad del 

atributo. 

Este método tiene la ventaja de que no hay necesidad de describir las caracteristicas de los 
valores intermedios del atributo, sino solamente establecer el minimo y el] maximo. Sin 
embargo, se tiene la desventaja de que la asignacién de la calificacién dada por el juez 
queda completamente a criterio suyo, lo cual confiere un cierto grado de subjetividad a las 
calificaciones (Anzaldua-Morales, 1984a), 

No obstante, este método es muy utilizado dada su sencillez, y si los jueces han recibido un’ 
entrenamiento adecuado, es posible confiar en sus apreciaciones. 

Es conveniente utilizar un mismo tamafio de escala siempre, de preferencia, y se ha visto 

(Amerine et.al., 1965; Anzaldua-Morales et.al., 1987) que las escalas de 15 cm de longitud 
son mas adecuadas, ya que si son mas largas que esto, los jueces “se pierden” en la escala 

y suelen poner sus calificaciones cargandose hacia uno de Jos dos extremos. 

Ademéas, es preferible usar una escala de un tamafio adecuado para no tener que recurrir a 
demasiadas manipulaciones estadisticas, ya que puede afectarse ia confianza en los 
resultados. Finalmente, si se utilizan escalas mas pequefias, los jueces pueden confundirse 
al indicar sus apreciaciones y esto puede disminuir la confianza en los resultados. Por ello, 

es recomendable usar la longitud mencionada, 0, si no se es muy exacto, que al menos la 
escala tenga una longitud en el intervalo de 12 a 15 cm. 

La interpretacién de los resultados de calificaciones por medio de escalas no estructuradas 
generalmente requiere que primeramente ese efectie una transformacién de las lecturas 
(longitudes a partir del minimo hasta el punto marcado por el juez), dividiéndolas entre la 
longitud total de la escala y después multiplicdndolo por un cierto numero para obtener 
cifras mas facilmente manejables. Generalmente se multiplica por 10 para obtener escalas 
decimaies, cuya comprensién esta bastante arraigada en la mente de la gente, ya que se 
asemeja al sistema de calificaciones en las escuelas; en algunos paises suelen expresarse 
las calificaciones escolares basadas en 20 puntos totales, asi que podria multiplicarse por 20 
© por 10, como porcentajes (Amerine et.al., 1965). 
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METODOLOGIA 

En el presente estudio se describié e! grado de deterioro de las pastas basandose en 

métodes descriptivos de evaluacién sensorial, partiendo de un andlisis descriptivo y 

cuantitativo, que no se considera del todo como un QDA, debido a que solo se generan las 

caracteristicas o descriptores asociados a defectos del producto, y no incluye caracteristicas 

agradables o deseables en él. El esquema de trabajo se muestra a continuacién: 
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MATERIALES: Se utilizaran 5 muestras por variedad y por periodo de evaluacién (una 

para cada juez). El tamafo de las muestras fue de 10 g. por sesién. Las muestras 

contenian: 
a) Pasta de tallarin ancho sin contenido de huevo. 
b) Pasta de tallarin delgado con contenido de huevo. 

SELECCION DE JUECES: Para Ja evaluacién se trabajé con personas que se encargan 

de otras actividades en !a misma compajfiia, ademas de ser jueces entrenados. Se 

realizé una invitacién para Ja realizacién de tas evaluaciones mediante una conferencia 

en donde se explicé el objetivo del programa y las condiciones de trabajo (horarios, 

numero de sesiones, etc.). Inicialmente asistian a las evaluaciones 7 jueces, sin 

embargo, los datos de 2 de ellos fueron eliminados debido a la asistencia inconsistente 

y la presentacién de datos extremos, y se continud el estudio con los jueces cuya 

presencia y disponibilidad de tiempo era constante. 

ENTRENAMIENTO DE JUECES: Los panelistas deben ser capaces de detectar y 

describir la presencia de atributos sensoriales cualitativamente y aprender a diferenciar 

y dar magnitud a los aspectos cuantitativos de una muestra. 

DESARROLLO DE LOS DESCRIPTORES: Los jueces desarrollaron los descriptores 

sensoriales indeseables aplicando muestras que fueron almacenadas para inducir su 

deterioro bajo diferentes condiciones de temperatura (20, 30, 40 y 50°C) y humedad 

(30% y 40% HR). El desarrollo de esta etapa consistid en la descripcién verbal de 

caracteristicas de diferentes muestras para, después de generar las ideas, seleccionar y 

definir los descriptores sensoriales a estudiar. Los descriptores mas relevantes y sobre 

los que se hizo el! andlisis se clasificaron en tres grupos, y se muestran a continuacién: 

AROMA: a) SECO: Humedo, fétido, rancio. 

SABOR: a) SECO: Aceite, oblea, rancio, himedo, fétido. 

b) SOLUCION: Rancio, fétido, suero. 

TEXTURA: a) SECO: Crujiente. 

EVALUACION SENSORIAL DE LOS DESCRIPTORES: Se generaron los datos 
sensoriales con base en los descriptores obtenidos en la etapa anterior para cada 

condicién. La generacién de datos de evaluacién sensorial se realizé mediante una 
prueba descriptiva de escala no estructurada. La escala utilizada para representar la 

intensidad de los atributos era de una longitud de 15 cm. y donde ellos sefalaron el 
valor que en esa escala tenia la muestra, en donde cero (el extremo izquierdo) significa 
el defecto no percibido o ausencia de! mismo, y 15 (el extremo derecho) significa el 
defecto defectado al maximo valor. Se realizé la medicién de cada punto marcado por el 
juez, midiendo a partir del extremo izquierdo de la escala. Esta evaiuacién se realizé 2 
veces por semana, durante 7 meses. El cuestionario utilizado para este trabajo se 

muestra en el anexo. 

ANALISIS ESTADISTICO DE LOS RESULTADOS E INTEGRACION DE DATOS AL 
MODELO: En esta etapa se efectuaron las cinéticas de deterioro basdndose en las 
diferentes condiciones y su efecto enlas pastas con el tiempo de almacenamiento de las 

dos variedades de pasta en estudio, y se aplicé el modelo propuesto. Para ello se 

procedié a realizar lo siguiente: 
a) Calcular el promedio de calificaciones sensoriales (deterioro) originados por 

los jueces para cada atributo. 
b) Calcular el log del promedio de los mismos. 
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‘c) Graficar el log del promedio como funcién del tiempo (dias) en los que se 

realizaron las evaluaciones, 
d) Obtener las regresiones lineales de cada condicién y el valor de la pendiente. 
e) Calcular el inverso de las mismas, valor tlamado Dp (expresado en dias). 

f) Calcular el valor de log Dp para cada condicién de temperatura y humedad 

relativa. 
g) Graficar el log Dp en funcién de la Temperatura 0 % HR, segtin el caso, para 

cada atributo. 
h) Obtener sus pendientes para cada atributo. 
i) Calcular el valor inverso negative de las pendientes a! que llamamos Zp; 

(Expresado en °C) y Zp, (expresado en % de Humedad Relativa). 

Utilizando los conceptos de fa Curva de Supervivencia Térmica y lo relacionado a ella como 
base para esta investigacién, se consideré la obtencién de una curva de aparicién del 
defecto y un modelo matematico para obtener valores similares a los D y Z, de manera 
que D signifique el tiempo necesario para que fa curva de aparicién de un defecto o sabor 
no deseado pase un ciclo iogaritmico, y Z la temperatura para que los valores D pasen un 

ciclo logaritmico. 

Para ello se pensé, de manera andloga al proceso de obtencidn de los valores D y Z, 

calcular el logaritmo de los valores sensoriales, y graficarlos con respecto al tiempo; de 
manera que la pendiente o inclinacién de esta curva se refiere al valor de interés, nombrado 
valor Dp, (valor D para pastas, donde X es la temperatura a la que se sometieron ese grupo 

de muestras). 

Si se obtienen valores Dp a diversas temperaturas, se pueden representar en escala 
logaritmica con respecto a las temperaturas de medicién, y se obtiene asi el valor Zp, que 
representa el valor de temperatura necesaria para que el tiempo de aparicién de un defecto 
pase un ciclo logaritmico, y poder obtener condiciones de vida util y de no-aparicién de cada 

defecto o sabor no deseado. 

De igual manera, se procedié con las humedades, obteniendo valores de Dp y Zp a 

diferentes humedades. 

 



  

  

  

RESULTADOS 

Se presentan aqui Unicamente los datos promedio de los jueces y los valores calculados a 
partir de las pendientes. La informacion detallada generada por cada juez, asi como las 
graficas de donde se obtuvieron los valores de pendientes se muestran en el anexo. 

¢ TABLAS DE log DEL PROMEDIO DE LOS VALORES SENSORIALES: 

Pasta ancha 40°C 

G .107 : 0.3 Oo. 447 : O.551 59! 2 

0.22. : 422 ATL : 5 

0.093 . 0.373 | 0.438 497 . 0.708 74 

- 0.873 | 0.857 | 0.83 | 0.806 | 0.778 | 0.752 

0.604 | 0.625 | 0.665 | 0.757 | 0.784 | 0.803 

0.861 2 Q. 611 4 

164 | 0. . 0.377 | 0.438 | 0.489 | 0.513 | 0.522 | 0.584 

0.21 . 526 | 0.593 | 0.637 | 0.723 | 0.751 | 0.802 

3 . 0.456 | 0.519 | 0.573 | 0.559 | 0.575 | 0.60 

0.346 | 0.415 | 0.468 | 0.643 | 0.692 | 0.734 

0.438 | 0.471 | 0.529 | 0.604 | 0.613 | 0.642 

0.606 | 0.655 | 0.706 {| 0.76 | 0.787 } 0.825 

  

Pasta delgada 40°C 

Lu 415 | 0.4 i i 
0.524 | 0.559 | 0.587 | 0.621 | 0.653 

0.334 | 0.365 | 0.41: 4 477 

7! 0.69 | 0.661 | 0.633 | 0.619 

A -641 { 0.637 | 0.649 | 0.683 

0.61 - 8 : 5 

0.48 | 0.524 347 606 

0.44 -44 4. 4 

0.48 | 0.529 | 0.571 . 

9.513 | 0.537 1 0.58 | 0.595 

502 | 0.549 1 0.556 | 0.517 

744 | 0.784 7 -B14 
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Pasta ancha 30% humedad 

Descriptor 0 21 42 64 84 106 | 126 | 147 

Aroma hiimedo 0.121 | 0.193 | 0.241 | 0.318 | 0.346 | 0.412 | 0.497 | 0.577 

Aroma fetido 0.14 } 0.2041 0.26 | 0.318 | 0.401 | 0.447 | 0.491 | 0,539 

Aroma rancio 0.072 | 0.146 | 0.225 | 0.354 | 0.415 | 0.456 | 0.505 | 0.519 

Crufiente en seco 0.881 | 0.881 | 0.863 | 0.848 | 0.822 | 0.808 | 0.782 | 0.757 

Aceite sabor en seco |] 0.164 | 0.215 | 0.288 | 0.369 | 0.453 | 0.516 | 0.571 | 0.629 

Obiea sabor en seco || 0.812 { 0.771 | 0.753 | 0.731 | 0.713 | 0.697 | 0.647 | 0.559 

Fétido sabor en seco |] 0.079 | 0.164 | 0.241 | 0.305 | 0.358 | 0.422 | 0.474 | 0.551 

Rancio sabor en seco || 0.107 | 0.17 | 0.292 | 0.358 | 0.45 | 0.459 | 0.524 | 0.604 

Himedo sabor seco | 0.064 | 0.121 } 0.25 | 0.326 | 0.365 | 0.483 | 0.561] 0.6 

Rancio sabor soluc |] 0.121 | 0.176 | 0.26 | 0.318 | 0.377 | 0.418 | 0.462 | 0.521 

Fétido saber soluc 0.14 | 0.23 | 0.283 | 0.326 | 0.342 | 0.428 | 0.45 | 0.544 

Suero Sabor soluc 0.292 | 0.369 | 0.438 | 0.516 | 0.589 | 0.615 | 0.683 | 0.731 

Pasta delgada 30% humedad 

Descriptor o 10 32 39 49 80 90 103 112 123 143 153 167 189 

Aroma humedo 0.26 | 0.297 | 0.354 | 0.412 | 0.513 | 0.566 | 0.649 | 0.714 | 0.768 | 0.795 | 0.82 | 0.836 | 0.854 | 0.876 

Aroma fétido 0.193 | 0.246 | 0.322] 0.35 | 0.465 | 0.513 [0.602] 0.67 | 0.728 | 0.748 | 0,78 | 0.801 | 0.826 | 0.854 

Aroma rancio ‘0.199 | 0.262 | 0.326] 0.35 | 0.365 | 0.408 | 0.45 | 0.502 | 0.539 | 0.568 | 0.577 | 0.619 | 0.633 | 0.647 

Crujiente en seco 0.879 | 0.856 | 0.84 | 0.825 | 0.814 ] 0.792 | 0.781 | 0.768 | 0.723 | 0.663 | 0.613 | 0.573 0.5 0.453 

‘Aceite sabor en seco || 0.556 | 0.591 | 0.613 | 0.641 | 0.667 | 0.69 [0.726] 0.739 | 0.76 | 0.78 {| 0.81 | 0.826 | 0.835 | 0.855 

Obdlea sabor en seco || 0.744 | 0.716 | 0.687 | 0.661 | 0.631 | 0.604 | 0.561 | 0.537 | 0.494 | 0.447 | 0.365 j 0.373 | 0.301 | 0.23 

Fétido sabor en seco || 0.27 | 0.33 | 0.398 | 0.444 | 0.468 | 0.502 | 0.542 | 0.587 | 0.643 | 0.663 | 0.695 | 0.708 | 0.731 | 0.766 

Rancio sabor en seco || 0.412 | 0.447] 0.48 | 0.519 | 0.542 | 0.573 | 0.604 | 0.627 | 0.655 | 0.663 | 0.676 | 0.713 | 0.728 | 0.742 

Himedo sabor seco [0.513 [ 0.539 | 0.604 [0.637 | 0.665 | 0.692 [ 0.716 | 0.739 | 0.766 | 0.791 | 0.823 | 0.838 | 0.857 | 0.865 

Rancio saber soiuc 0.26 | 0.292 | 0.322 | 0.369 | 0.422 | 0.497 | 0.524 | 0.556 | 0,613 | 0.639 | 0,683 | 0.731 | 0.751 | 0.772 

Fétido sabor soluc 0.53 | 0.561 | 0.582 | 0.606 | 0.637 | 0.668 | 0.694 | 0.723 | 0.745 | 0.756 } 0.765 | 0.788 | 0.799 | 0.816 

Suero sabor soluc 0.45 | 0.508 {0.549 | 0.611 | 0.667 | 0.709 | 0,724 | 0.75 | 0.769 | 0.795 | 0.821 | 0.845 | 0.857 | 0.879 

Pasta ancha 40% humedad 

Descriptor Qo 221 42 64 84 106 126 147 168 189 

Aroma himedo (0.0934) 0.158 | 0.22 | 0.314 | 0.398 | 0.465 | 0.531 | 0.589 | 0.655 | 0.704 

Aroma fétido 0.0934] 0.17 | 0.199] 0.26 | 0.377 | 0.462 | 0.549 | 0.606 | 0.627 | 0.655 

Aroma rancio 0.0645] 0.146 | 0.176 | 0.29 | 0.337 | 0.38 | 0.431 | 0.488 | 0.541 | 0.588 

" Crujiente en seco 0.9128! 0.912 | 0.907 | 0.90% } 0.888 | 0.875 | 0.868 | 0.844 | 0.816 | 0.805 

Acelte sabor en seco [10.1399] 0.217 | 0.296 | 0.453 | 0.47 | 0.541 | 0.594 | 0.646 | 0.692 | 0.73 

Oblea sabor en seco #1 0.891 | 0.88 | 0.809 | 0.759 | 0.713 | 0.685 | 0.635 | 0.611 | 0.549 | 0.489 

Fétido sabor en seco 0.1461] 0.217 | 0.284 | 0.327 | 0.357 | 0.376 } 0.435 | 0.484 | 0.519 | 0.559 

Rancio sabor en seco |/0.2041) 0.301 | 0.33 | 0.447 | 0.502 | 0.563 | 0.615 | 0.631 | 0.688 | 0.739 

Hismedo sabor seco [0.1139] 0.182 { 0.21 | 0.297 | 0.326 | 0.394 | 0.453 | 0.497 | 0.561 | 0.611 

Rancio. sabor sofuc #0.1818] 0.27 | 0.326 | 0.358 | 0.405 | 0.462 | 0.529 | 0.559 | 0.643 | 0.695 

Fétido. Sabor solue 0.1072) 0.164 | 0.236 | 0.314 | 0.377 | 0.408 | 0.534 | 0.598 | 0.641 | 0.685 

Suero-sabor soluc - 10.4683] 0.508 } 0.554 | 0.619 | 0.699 | 0.736 | 0.75 | 0.777 | 0.802 | 0.829 

Pasta delgada 40% humedad 

Descriptor 0 21 42 60 81 100 112 122 

Aroma humedo 0.377 | 0.418 | 0.494 | 0.542 | 0.604 | 0.633 | 0.663 | 0.695 

Aroma fétido 0.246 | 0.301 | 0.373 | 0.425 | 0.505 | 0.539 | 0.615 | 0.679 

Aroma rancio 0.072 | 0.14 | 0.241 | 0.301 | 0.384 | 0.444 | 0.521 | 0.589 

Crujlente en seco 0.899 | 0.877 | 0.851 | 0.831 | 0.809 | 0.777 | 0.748 | 0.728 

Aceite sabor en seco || 0.531 | 0.575 | 0.623 | 0.665 | 0.716 | 0.756 | 0.797 | 0.829 

Oblea sabor.en seco || 0.839 | 0.775 | 0.757 | 0.734 | 0.649 | 0.591 | 0.537 | 0.483 

Fétido sabor en seco |] 0.428 | 0.465 | 0.531 | 0.559 | 0.639 | 0.692 | 0.724 | 0.772 

Rancio sabor an seco |] 0.152 | 0.21 | 0.265 | 0.305 | 0.35 | 0.384 | 0.425 | 0.465 

Hamede saber seco |} 0.236 | 0.346 | 0.415 | 0.462 | 0.537 | 0.606 | 0.639 | 0.683 

Rancio sabor soluc 0.176 | 0.25 | 0.305 } 0.391 | 0.483 | 0.519 | 0.556 | 0.611 

Fétide-sabor soluc 0.215} 0.27 | 0.358 | 0.465 | 0.584 | 0.661 | 0.701 | 0.751 

Suero sabor soluc 0.322 { 0.405 | 0.502 | 0.566 | 0.647 | 0.713 | 0.754 | 0.801 
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Pasta ancha 20°C 

Descriptor 0 31 59 87 115 
Aroma hdmedo 0.292 | 0.288 | 0.318 | 0.405] 0.45 

Aroma fétido 0.017 | 0.093] 0.17 | 0.22 | 0.31 

Aroma rancio @.107 | 0.193] 0.27 | 0.33 | 0.474 

Crujiente en seco 0.946 | 0.918 | 0.883 | 0.849 | 0.829 

Aceite sabor en seca || 0.072 | 0.134 | 0.23 | 0.431 | 0.542 

Oblea sabor en seco || 0.79 | 0.754 | 0.724 | 0.672 | 0.593 

Fétido sabor en seco || 0.127 | 0.204) 0.31 | 0.38 0.5 

Rancio sabor en seco 40.025 | 0.134 | 0.265 | 0.418 | 0.551 

Humedo sabor seco jj 0.025 | 0.121 | 0.176} 0.25 | 0.33 

Rancio sabor soluc 0.057 | 0.146 | 0.25 | 0.288 | 0.384 

Fétido sabor soluc 0.158 | 0.204 | 0.26 | 0.35 | 0.401 

Suero sabor soluc 0.236 | 0.241 | 0.33 | 0.462 | 0.534 

Pasta detgada 20°C 

Descriptor 0 28 56 84 112 126 140 

Aroma humedo 0.193 | 0.279 | 0.365 | 0.465 | 0.531 | 0.589 | 0.627 

Aroma fétido 0.152 | 0.23 | 0.322 | 0.391 | 0.453 | 0.519 | 0.589 

Aroma rancio 0.134 | 0.215 | 0.246 | 0.297 | 0.305 | 0.401 | 0.468 

Crujiente en seco 0.889 | 0.873 | 0.859 | 0.839 | 0,813 | 0.79 | 0.744 

Aceite sabor en seco || 0,146 | 0.188 | 0.314 | 0.362 | 0.462 | 0.508 | 0.561 

Oblea sabor en Seco {| 0.829 | 0.801 | 0.778 | 0.754 | 0.719 | 0.694 | 0.674 

Fetido sabor en seco || 0.199 | 0.274 | 0.326 j 0.391 | 0.438 | 0.491 | 0.508 

Rancio sabor en seco | 0.079 | 0.127 | 0.158] 0.21 | 0.25 | 0,305 | 0.362 

Htimedo sabor seco || 0.225 | 0.288 | 0.314 | 0.377 | 0.418 | 0.465 j 0.516 

Rancio sabor soluc [0.033 | 0.093 | 0.14 | 0.193 | 0.314 | 0.33 | 0.415 

Fetido sabor soluc 0.093 | 0.158 | 0.274 | 0.384 | 0.468 | 0.537 | 0.604 

Suero sabor soiuc 0.415 | 0.477 | 0.559 | 0.629 | 0.688 | 0.747 | 0.81 

Pasta ancha 50°C 

Descriptor 9 14 28 42 56 70 84 98 

Aroma himedo 0.373 | 0.418 | 0.48 } 0.573 | 0.619 | 0.667 | 0.702 | 0.729 

Aroma fétido 0.22 10.318 | 0.441 | 0.573 | 0.609 | 0.676 | 0.734 | 0.766 

Aroma ranclo 0.401 | 0.462 | 0.559 | 0.606 | 0.625 | 0.645 | 0.667 | 0.711 

Crujiente en seco 0,934 | 0.926 | 0.899 | 0.877 | 0.851 | 0.831 | 0.822 | 0.795 

Aceite sabor en seco 0.391} 0.505] 0.58 | 0.631 | 0.661 | 0.683 | 0.721 | 0.756 

Oblea sabar en seco j| 0.723 { 0.647 | 0.559 | 0.462 | 0.358; 0.22 | 0.188 | 0.14 

Fétido sabor en seco |] 0.204 | 0.338 | 0.456 | 0.539 | 0.633 | 0.676 | 0.714 | 0.762 

Ranclo sabor en seco || 0.38 | 0.494 | 0.575 | 0.611 | 0.653 | 0.683 | 0.75 | 0.785 

Humedo sabor seco j] 0.049 | 0,14 | 0.21 | 0.31 | 0.505 | 0.571 | 0.668 | 0.713 

Rancio sabor soluc 0.204 | 0.283 | 0.346 | 0.45 | 0.563 | 0.657 | 0.728 | 0.816 

Fétido saber soluc 0.152 | 0.23 | 0.362 | 0.489 | 0.521 | 0.598 | 0.641 | 0.704 

Suero sabor soluc 0.225 | 0.322 | 0.405 | 0.505 | 0.554 | 0.631 | 0.706 { 0.774 

Pasta delgada 50°C 

Descriptor o 14 28 42 56 70 84 98 

Aroma hdmedo: 0.1 | 0.188 | 0.236 | 0.305 | 0.35 ] 0.38 | 0.497 | 0.531 

Aroma fétido 0.025 | 0.107 | 0.176 | 0.255 | 0.322 | 0.362] 0.48 | 0.526 

Aroma rancio 0.093 | 0,182 10.255 | 0.377 | 0.508 | 0.595 | 0.683 | 0.744 

Crujiente en seco 0.885 | 0.876 | 0.863 | 0.851 | 0.812 | 0.766 | 0.751 | 0.745 

‘Acelle sabor en seco |f 0.398 | 0.508 | 0.587 | 0.678 | 0.737 | 0.798 | 0.856 } 0.915 

Qbtea sabor en seco || 0.681 | 0.58 | 0.524 | 0.377 | 0.26 | 0.225 | 0.152 | 0.064 

Fétido sabor en seco || 0.176 | 0.27 | 0.365 | 0.489 | 0.526 | 0.577 | 0.655 | 0.728 

Rancio sabor en seco. || 0.164 | 0.274 | 0.326 | 0.418 | 0.468 | 0.529 | 0.573 | 0.631 

Humedo sabor seco | 0.114 | 0.17 | 0.265 | 0.322 | 0.418 | 0.465 | 0.524 | 0.544 

Rancio sabor soluc 0.057 | 0.114 | 0.26 | 0.447 | 0.542 } 0.639 | 0.718 | 0.769 

Fetido sabor soluc 0.079 | 0.164 | 0.342 | 0.462 | 0,629 | 0.704 | 0.812 | 0.85 

Suero sabor soluc 0.164 | 0.26 | 0.405 | 0.471 | 0.549 | 0.604 | 0.665 | 0.731 
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¢ VALORES A PARTIR DE LAS PENDIENTES DE LAS ECUACIONES DE RECTA: 

PASTA ANCHA 

Pendientes tog prom vst 
  

  

  

  

  

  

                              

  

  

  

  

  

  

  

                              

  

  

  

  

  

  

  

                              

  

  

  

  

  

  

  

                              

Aroma Aroma Aroma Textura  Aceite Obiea Fétido rancio humedo rancio fétido Suero 

°C humedo fétido rancio Crujiente sab.seco sab.seco sab.seca sab.seco sab.seco sab.sol sab.so! sab.sol 

20 0.0015 { 0.002 | 0.0029 | -0.0006 } 0.0021 | -0.0017 | 0.0019 | 0.0032 f 0.0025 | 0.0028 | 0.0022 | 0.002 

30 0.0023 | 0.0025 | 0,003 | -0.0011 0.003 -0.0034 | 0.0025 0.004 0.0026 | 0.0038 | 0.0031 | 0.0028 

40 0.0037 | 0.0029 | 0.0031 ; -0.0015 | 0.0032 -0.004 0.003 0.0049 | 0.0026 | 0.0046 | 0.0035 | 0.0033 

50, 0.0038 | 0.0056 | 0.0047 | -0.0016 | 0.0034 | -0.0064 | 0.0056 | 0.0058 | 0.0073 | 0.0064 | 0.0057 | 0.0055 

30% HUM} 0.003 | 0.0028 | 0.0027 | -0.0006 |} 0.0031 | -0.0014 | 0.0021 | 0.0028 | 0.0026 { 0.0026 | 0.0025 | 0.002 

40% HUM | 0.0033 | 0.0032 | 0.0032 | -0.0009 | 0.0033 | -0.0021 | 0.0031 | 0.0033 | 0.0038 | 0.0027 | 0.0032 | 0.003 

PASTA DELGADA 

Pendientes log prom vs t 
Aroma Aroma Aroma Textura = Acelte Oblea Fétido rancio hiimedo rancio = fétido §=— Suero 

°C himedo fétido rancio Crujiente sab.seco sab.seco sab,seco sab.seco sab,seco sab.sol sab.sol sab.sol 

20 0.0019 | 0.0021 j 0.0014 | -0.0009 | 0.0018 | -0.0011 | 0.0014 } 0.0019 | 0.0019 | 0.0018 | 0.0019 | 0.0021 

30 0.0031 | 0.003 | 0.0021 | -0.0015 | 0.0021 | -0.0014 | 0.0022 | 0.0019 0.0019 | 0.0024 | 0.0026 j 0.0027 

40 0.0032 | 0.0029 | 0.0025 | -0.0016 0.003 -0,002 | 0.0026 | 0.0023 | 0.0027 | 0.0026 | 0.0037 | 0.0027 

50 0.0043 | 0.0051 | 0.007 | -0.0018 | 0.0051 j -0.0063 | 0.0055 | 0.0046 | 0.0047 | 0.0079 | 0.0084 | 0.0057 

30% HUM | 0.0026 | 0.0034 | 0.0024 | -0.0014 | 0.0016 | -0.0027 [ 0.0026 | 0.0018 | 0.0019 | 0.0029 | 0.0016 | 0.0022 

40% HUM | 0.0036 | 0.0038 | 0.0041 | -0.0022 | 0.0024 | -0.0028 | 0.0028 | 0.0024 | 0.0035 | 0.0035 | 0.0046 | 0.0039 

PASTA ANCHA 

D (1/Pendiente) 

Aroma Aroma Aroma Textura  Aceite Obiea Fétido rancio humedo rancio fétido Suero 

°c himedo fétido rancie Crujiente sab.seco sab.seco sab.seco sab.seco sab.seco sab.sot sab.sol sab.sol 

20 666.67 ; 500.00 | 333.33 | 1666.67 | 476.19 | 588.24 | 526.32 | 312.50 ] 400.00 | 357.14 ] 454.55 | 500.00 

30 ! 434.78 | 400.00 | 322.58 | 909.09 333.33 294.12 | 400.00 | 250.00 384,62 | 263.16 {| 322.58 | 357.14 

40 | 270.27 | 344.83 | 212.77 | 666.67 312.50 250.00 | 333.33 | 204,08 384.62 [| 217.39 | 285.71 | 303.03 

50 263.16 | 178.57 | 344.83 | 625.00 294,12 156.25 | 178.57 | 172.41 136.99 | 156.25 | 175.44 | 181.82 

30% HUM | 333.33 | 357.14 | 370.37 | 1666.67 | 322.58 | 714.29 | 476.19 | 357.14 | 384.62 | 384,62 | 400.00 | 500.00 

40% HUM | 303.03 | 312.50 | 312.50 [ 1114.11 | 303.03 | 476.19 | 322.58 | 303.03 | 263.16 | 370.37 | 312.50 | 333.33 

PASTA DELGADA 

D (1/pendiente) 
Aroma Aroma Aroma Textura = Aceite Obiea Fetido tancio humedo rancio fétido Suero 

°c humedo fétido rancio Crujiente sab.seco sab.seco sab.seco sab.seco sab.seco sab.sol sab.sot sab.sol 

20 526.32 | 476.19 | 714.29 | 1111.11 | 555.56 | 909.09 [ 714.29 [526.32 | 526.32 | 555.56 | 526.32 | 476.19 

30 322.58 | 333.33 | 476.19 | 666.67 476.19 | 714.29 | 454.55 | 526.32 | 526.32 | 416.67 | 384.62 | 370.37 

40 312.50 | 344.83 | 400.00 | 625.00 333.33 | 500.00 | 384.62 | 434.78 | 370.37 | 384.62 | 270.27 | 370.37 

50 232.56 | 196.08 | 142.86 | 555.56 196.08 158.73 | 181.82 | 217.39 | 212.77 | 126.58 | 119.05 | 175.44 
30% HUM j 384.62 | 294.12 | 416.67 | 714.29 625.00 | 370.37 | 384.62 | 555.56 ; 526.32 | 344.83 | 625.00 | 454.55 
40% HUM | 277.78 | 263.16 | 243.90 | 454.55 416.67 357.14 357.14 | 416.67 | 285.71 | 285.71 | 217.39 | 256.41 
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PASTA ANCHA 

  

  

  

  

  

  

  

                            
  

  

  

  

  

  

  

  

                            
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                      
  

log D 

Aroma Aroma Aroma Textura  Aceite Obiea Fétido rancio himedo rancio fétido Suero 

°C himedo fétido rancio Crujiente sab.seco sab.seco sab.seco sab.seco sab.seco sab.sol sab.sol sab.sol 

20 2.8239 | 2.6990 j 2.5229 | 3.2218 2.6778 | 2.7696 | 2.7212 | 2.4949 | 2.6021 | 2.5528 | 2.6576 | 2.6990 

30 2.6383 | 2.6021 | 2.5086 | 2.9586 2.5229 | 2.4685 | 2.6021 | 2.3979 | 2.5850 | 2.4202 | 2.5086 | 2.5528 

40 2.4318 | 2.5376 | 2.3279 | 2.8239 2.4949 | 2.3979 | 2.5229 | 2.3098 | 2.5850 | 2.3372 } 2.4559 | 2.4815 

50 2.4202 | 2.2518 | 2.5376 } 2.7959 2.4685 2.1938 2.2518 2.2366 2.1367 | 2.1938 | 2.2441 | 2.2596 

30% HUM; 2.5229 | 2.5528 | 2.4949 | 3.0458 2.4815 | 2.8539 | 2.5086 | 2.4815 | 2.4202 | 2.5686 | 2.6021 | 2.5229 

40% HUM] 2.4815 | 2.4949 | 2.5686 | 3.2218 2.5086 2.6778 2.6778 2.5528 2.5850 | 2.5850 | 2.4949 | 2.6990 

PASTA DELGADA 

tog D 

Aroma Aroma Aroma Textura  Aceite Oblea Fétido tancto himedo rancio fétido Suero 

°C himedo fétide rancio Crujiente sab.seco sab.seco sab.seco sab.seco sab.seco sab.sol sab.sol sab.sob 

20 2.7212 | 2.6778 | 2.8539 | 3.0458 2.7447 | 2.9586 | 2.8539 | 2.7212 | 2.7212 | 2.7447 | 2.7212 | 2.6778 

30 2.5086 | 2.5229 | 2.6778 | 2.8239 2.6778 | 2.8539 | 2.6576 | 2.7212 | 2.7212 | 2.6198 | 2.5850 | 2.5686 

4 40 2.4949 | 2.5376 | 2.6021 | 2.7959 2.5229 | 2.6990 | 2.5850 | 2.6383 | 2.5686 | 2.5850 j 2.4318 | 2.5686 

t 50 2.3665 | 2.2924 | 2.1549 | 2.7447 2.2924 | 2.2007 | 2.2596 | 2.3372 | 2.3279 | 2.1024 | 2.0757 | 2.2441 

30% HUM | 2.4437 | 2.4202 | 2.6198 | 2.6576 2.7959 | 2.5686 | 2.5850 | 2.7447 | 2.7212 | 2.5376 | 2.7959 | 2.6576 

40% HUM | 2.5850 | 2.4685 | 2.3872 | 2.8539 2.6198 | 2.5528 | 2.5528 | 2.6198 | 2.4559 | 2.4559 | 2.3372 | 2.4089 

. P ANCHA s/hum P ANCHA hum P DELGADA s/ hum | PASTA DELGADA hum 

log DvsT Z(°C) Z (°C) Z (°C) Z (°C) 

Descriptor. Pend. (-1/Pend.) Pend. (-1/Pend.) Pend. (-1/Pend.) Pend. {-1/Pend.)} 

Hum arom ~0.0172 | 58.1395 -0.0103 97.0874 -0.0078 128.2051 -0.0141 70,9220 

Fet arom -0.0083 | 120.4819 | -0,0058 | 172.4138 | -0,0075 133.3333 -0.0048 208.3333 

Ranc arom -0.01 100.0000 | -0.0074 | 135.1351 | -0.0148 67.5676 -0.0233 42.9185 

text seco -0.0205 | 48.7805 | -0.0255 | 39.2157 | -0.0158 | 63.2911 -0,0196 51.0204 

Aceite sab seco -0.0085 | 117.6471 | -0.0100 | 100.0000 | -0.0151 66.2252 -0.0176 56.8182 

Oblea sab seco -0.0102 } 98.0392 -0.0176 56.8182 -0.0159 62.8931 70.0016 625.0000 

Fet sab seco -0.0123 | 81.3008 -0.0169 59,1716 ~0.0111 90.0901 +0.0032 312.5000 

Ranc sab seco 0.0086 | 116.2791 -0.0071 140.8451 -0.0115 86.9565 -0.0125 80.0000 

Hum sab seco ~0.0138 | 72.4638 -0,0165 60.6061 ~0,0162 61.7284 -0.6265 37.7358 

Ranc soluc -0.0116 | 86.2069 -0.0160 62,5000 -0.0144 69.4444 -0,0082 121.9512 

fet soluc -0.014 71.4286 -0.0107 93.4579 70,0151 66.2252 -0.0150 66.670 

Suero soluc -0.0086 | 116.2791 | -0.0176 56.8182 -0,0115 86.9565 -0.0249 40.1606 
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ANALISIS DE RESULTADOS 

Debido a la gran cantidad de datos generados y de descriptores estudiados, se realizo el 
analisis como sigue: 

1. Se realizé la grafica (log prom vs. Tiempo) de cada descriptor en sus diferentes 
condiciones de almacenamiento, con e! fin de observar el comportamiento de las 
mismas, asi como de obtener los valores de las ecuaciones de recta generados de 

la regresion lineal. Esto se llevé a cabo para cada tipo de pasta. 
Posteriormente se realizé el calculo del inverso de los valores, que da como 

resultado el valor Dp en dias. 
Se calculé el log de este valor, mismo que se utilizé para realizar graficas de log 
Dp vs. Temperatura y log Dp vs. Humedad. En este caso, las graficas ya 
contienen todos los descriptores, debido a que la serie de valores de cada 
descriptor representa su comportamiento en las diferentes condiciones de 

almacenamiento. 

Se obtuvo nuevamente el valor de la pendiente de cada regresién, se calculd su 

inverso negativo , y este valor es el ilamado ZpT para temperatura, y ZpH para 

humedad. 

Al estudiarse diversos descriptores, se considerd el hecho de resaltar el defecto que 

apareciera primero, esto es, mas rapido, en cada condicién, tanto para la pasta ancha (sin 
huevo) como para la delgada (con huevo). De esta forma, se muestran a continuacidn los 

valores Dp generados mas pequefios, que corresponden a una aparicién mas rapida del 
defecto a cada condicidn de almacenamiento: 

Valores Dp para PASTA ANCHA: 

  

  

  

  

  

  

  

CONDICION DEFECTO DIAS | 

20°C Sabor rancio en seco 312.50 

30°C Sabor rancio en seco 250.00 

40°C Sabor rancio en seco 204.08 

50°C Sabor humedo en seco 136.99 

30% HUM Sabor aceite en seco 322.58 

40% HUM Sabor humedo en seco 263,16 
  

Valores Dp para PASTA DELGADA: 

  

  

  

  

  

  

          
CONDICION DEFECTO DIAS 

20°C Aroma fétido, 476.19 

Sabor a suero en soluc. 

30°C Aroma himedo 322.58 

40°C Sabor fétido en soluc. 270.27 

50°C Sabor fétido en soluc. 119.05 

30% HUM Aroma fétido ‘ 294.12 

40% HUM Sabor fétido en soluc. 217.39 
 



      

CONCLUSIONES 

¢ Podemos observar que los defectos que destacan en cada tipo de pasta son 
diferentes: 

v En cuanto a la pasta ancha, principalmente se encuentran sabores y 

aromas relacionados con rancidez, humedad y aceite, por lo que con 
esto se puede proponer un estudio de reacciones de oxidacion y rancidez 
para este producto. 

Por otro lado, para ja pasta delgada destacan aromas y sabores fétidos 
y hadmedos, y quizas no se den reacciones de rancidez 0 no solo se dén 
éstas, ya que debemos recordar que la composicién de los dos tipos de 
producto es diferente debido a la presencia de huevo en éste ultimo. Por 
ello podria propone un estudio de las reacciones que ocurren en este tipo 
de producto con el paso del tiempo y prevenir que éstas ocurran. 

¢ Al considerar las condiciones en que un defecto aparece primero como las 
determinantes en la propuesta de las condiciones de almacenamiento de las 
pastas, podemos concluir que: 

v 

v 

Para la pasta ancha, se propone almacenarla a una temperatura de 20°C 
durante un tiempo no mayor a 312.50 dias (10 meses), mientras que en 
condiciones de temperatura a 50°C se propone un tiempo no mayor a 137 

dias (4.5 meses). 

Para la pasta delgada, se propone su almacenamiento a 20° C en un 
periodo no mayor a 476.19 dias (15 meses) en tanto que a condiciones de 
50°C de temperatura se propone no sobrepasar los 119.05 dias (3.9 
meses), 
Generalizando un poco mas, si observamos el comportamiento del 

descriptor que aparecid mas rapido en cada tipo de pasta, podemos decir 
que la pasta ANCHA tiene una vida util de 2.3 meses (69 dias), y la 
pasta DELGADA presenta una vida util de 2.5 meses (77 dias), ya que 
si el producto es tratado conforme a esta informacién, se estara 
garantizando que no se dara la apricién de defectos, ya que estos datos 
fueron generados con condiciones muy severas de temperatura y 
humedad, y cualquier almacenamiento con temperaturas o humedades 
menos severas, se garantiza la conservacién de sus caracteristicas. Es de 
suma importancia considerar estas condiciones, ya que se dan en diversas 

zonas de nuestro pais, como lo son el norte y sureste de nuestro pais, el 

estado de México, Puebla, Tlaxcala, asf como también en otros paises. 

¢ Habria que realizar el andlisis con mds niveles de humedad, o bien, adecuar los 

analisis experimentalmente posibles, a fin de considerar mas puntos para la 

regresioOn y ésta sea mas confiable. 
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¢ Se propone la realizaciédn de un estudio de costo-beneficio para la prediccién de 
vida util mediante este modelo y mediante otros, para su comparacidn, siendo 
este estudio quizas una ventaja para micro y pequefhas empresas con pocos 

recursos destinados a equipos de anilisis. 

¢ El modelo para pastas propuesto en ei presente trabajo podria utilizarse a futuro 
en la creacioén de otros modelos y ecuaciones para diversos grupos de alimentos. 

¢ Empiricamente, la industria de la pasta proporciona una vida util que va desde 1 

a 6 meses, sin embargo la vida util exacta depende de ja temperatura de 
almacenamiento y humedad relativa. Por ello encontramos este modelo util y 
practico para su aplicacién en la industria, al desear saber las condiciones de 
almacenamiento y conservacién de productos. Recordemos que el conocimiento 
de la vida Util o de anaquel de un alimento puede ser usado para el! estudio de: 

“ Comparacién de los efectos del procesamiento y/o cambios en la 
formulacién sobre la seguridad y calidad del producto. 

/ Efecto de disminucién de costos al prevenir el rechazo del producto y el 
exceso de desperdicio. 

v¥ Identificacién de las materias primas relativamente inestables que limitan 
la misma. 

/ Identificacién de problemas de degradacién potencial o alteracién en 
general durante las etapas preliminares del desarrollo del producto. 

¥ Conocimiento de las condiciones éptimas de almacenamiento de las 
materias primas mas costosas o perecederas. 

v¥ Seleccién del empaque éptimo y/o sus condiciones de almacenamiento 
(como en este caso). 

¢ Se considera util la propuesta de un estudio de la generacién de defectos con 
relacién al empaque, que no fue considerado en este estudio, y conjuntar los 
resultados con estudios como este para reunir todas las condiciones necesarias 
para la conservacion de la calidad de! producto de acuerdo a los requerimientos 
del cliente. 

¢ Se propone la propuesta de una modificacién a la formulacién, con ta utilizacién 

de antioxidantes para evitar el deterioro de las pastas en cuanto a 

enranciamiento se refiere. Entre los recomendados se encuentra la 
Terbutil.hidroxi-quinona (TBHQ) que es ampliamente usado en alimentos para 
frenar el desarrollo de sabores y olores no deseados asi como cambios de color 
generados por la oxidacién. Este compuesto esta reconocido por la FDA como 
GRAS (Generally Recognized As Safe), misma que recomienda su uso en una 

cantidad no mayor al 0.02% del contenido de grasa. 

¢ Se sugiere también, el desarrollo de una nueva formulacién combinando en la 
pasta especias como el clavo o el orégano, ya que éstas funcionan también con 
propiedades antioxidantes, ademas de adicionar un nuevo sabor a las pastas, 

ofreciendo asf una nueva opcién para el mercado de ese producto. 
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I. CUESTIONARIO DE TRABAJO: 
  

EVALUACION SENSORIAL DE PASTAS 
  

NOMBRE; 
CODIGO DE LA MUESTRA:   

FECHA: 

  

  

  

  

  

  

  

    
  

  

  

    
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

      

oe MAGNITUD 

AROMA EN SECO 

Hamedo 

poco mucho 

Fétido 

poco mucho 

Rancio | 

|__poco mucho 

TEXTURA EN SECO 

Crujiente 

poco. mucho 

SABOR EN SECO 

{ 

Aceite | 

i poco mucho 

i 

Oblea 

poco mucho 

Fétido 

poco mucho 

Rancio 

poco. mucho 

Homedo 

poco mucho 

SABOR EN SOLUCION 

Rancio 

poco mucho. 

Fétido 

poco mucho. 

Suero 

poco mucho.   
    
  

 



    

II. TABLAS DE DATOS CON LOS VALORES OBTENIDOS 

POR LOS JUECES: 

PASTA ANCHA 40°C 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Humedo 
  

  

  

  

  

  

  

                                

  

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA) 0 14 28 | 42 56 70 84 98 212 | 126 | 140 | 154 | 168 | 182 

JUEZ 

Juez 1 1.2 1.2 45 2.3 2.6 2.9 3.2 3.5 4.6 49 5.2 5.7 6.1 6.4 

Juez 2 1.2 1.2 1.4 19 14 1.6 1.9 2.2 3 3.3 3.6 3.6 4.5 4.8 

Juez 3 1.4 1.4 1.5 1.6 1.8 1.9 2.3 2.5 2.7 3.2 3.4 Sl 5.4 5.8 

Juez 4 1.4 1.4 1.4 1.6 1.8 2 2.1 2.2 2.4 3.15 3.4 3.6 3.9 4 

Juez 5 1.15 1.2 1.7 2.1 2.4 3.6 45 S.4 5.2 5.3 5.4 $.7 6 6.25 

Promedic 1.27 1.28 1.8 1.9 2 2.4 2.8 3.4 3.56 | 3.97 4.2 4.74 | 5.18 | 5.45 

Desv. Est. 0.12 | 0.11 [0.122510.3082/0.4899] 0.828 |1.0724) 1.239 [1.2095] 1.043 | 1.01 |1.0691/0.9576) 1.0235 

DE 

° 14 238 42 56 70 84 98 212 | 126 | 140 | 154 | 168 | 182 

JUEZ 

Juez 1.6 1.8 1.9 Lg 2.2 2.5 2.9 3.4 3.5 3.9 4.4 48 5 5.2 

Juez 2 1.4 1.7 1.9 2.2 2.4 2.7 2.9 3.2 3.6 3.8 4.3 4.6 5.15 | 5.15 

Juez 3 1.4 1.5 1.8 2 2.5 2.7 3 3.1 3.4 3.4 3.5 3.5 3.7 3.7 

Juez 4 “7 1.55 1.6 1.9 24 2.3 2.5 2.8 3 3.8 44 4.8 5.1 5.8 5.6 

juez 5 1.7 1.8 2.1 2.4 2.7 2.8 3.2 3.5 3.8 41 44 4.6 4.8 5.3 

Promedio 1.53 | 1.68 | 1.92 | 2.12 | 2.42 | 2.64 | 2.96 | 3.18 | 3.62 | 3.92 | 4.28 | 4.52 | 4.83 | 4.99 

Desv. Est. 0.13 } 0.13 ]0.1095/0.1924]0.1924| 0.134 10.1517/0,1924/0.1789| 0,37 |0.4764/0.6058]0.6815} 0.742                         
  

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA; oO i4 28 42 56 70 84 98 222 | 126 | 140 | 154 | 168 | 182 
  

  

  

  

  

  

  

AUEZ 

Juez 1 { 14 1.4 1.4 2.7 2.8 2.9 3 3 3.5 41 4.3 48 $.2 6 

Juez 2 Lt 1.3 1.3 1.4 1.7 1.7 2.4 2.9 5.2 5.9 6.2 6.7 7.45 7.4 

juez3 1 1 1.4 1.6 18 1.8 2 2.6 3.25 44 4.35 5.2 5.2 6.2 

Juez 4 14 1.4 1.6 1.9 2.2 4 4.5 5.3 6.3 6.3 6.8 71 78 8 

Juez 5 a 11 1.3 1.3 1.3 1.4 1.8 1.9 45 5.15 | 6.15 6.4 6.4 7,95 

Promedlo 1.2 1.24 1.4 1.78 | 1.96 | 2.36 | 2.74 |} 3.14 7 4.55 | 5.11 | 5.56 | 6.04 | 6.35 | 7.11 
  

Desv. Est. 0.187 {| 0.182 10.1225] 0.563 /0.5683} 1,078 }1.0854/1.2818] 1.253 | 1.04 (1.1562/0.9915}1.1608)/0.9542                                 
  

 



A SA SOTO NN ——————————————— 

Textura en seco 

  

  

  

  

  

  

  

                          
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                
  

  

  

  

  

  

  

  

                                
  

RIPTOR: jient 

DIA]; @ 14 28 42 56 70 84 98 112 126 140 154 168 182 | 

IUEZ 

Juez i 9.2 8.5 8.1 7.5 7.2 71 6.9 6.9 6.6 6.4 6 3.8 5.4 5 

Juez 2 9.2 8.3 7.6 7.2 6.6 6.6 6.4 5.4 5.2 4.8 4.8 4.6 4.2 4.2 

Juez 3 9.1 8.7 8.7 8.5 8.4 8.1 7.8 7.6 7.2 6.5 6.5 5.4 4.65 | 4.15 

Juez 4 9.3 8.7 8.2 8.1 8 7.8 7.6 7 6.4 5.8 5.25 §.1 49 4.9 

Juez 5 1 O14 8.4 8.1 79 77 7.3 6.9 6.6 6.5 5.7 S.4 5.1 48 

Promedio 9.18 8.66 8.2 7.88 | 7.62 | 7.46 7.2 6.76 6.4 6 5.65 } 5.26 | 4.85 | 4.61 

Desv. Est. 0.084 | 0.297 [0.4062)0.521510.7155| 0.602 |0.5612/0.8142/0.7348] 0.731 10.6576} 0.445 |0.4555]0.4037 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceits 

DIA| oO 14 28 42 56 70 84 98 412 126 140 154 168 182 

JUEZ 

Juez 1 2.2 2.4 3.2 4.4 4.2 4.2 4.6 4.9 Sul 5.1 5.8 5.8 6.5 7.1 

Juez 2 1.8 2 2.1 2.5 2.6 2.7 3 4 6 6.4 6.4 7.2 7.2 7.9 

Juez 3 1.4 1.6 4.7 2.3 2.8 3 3.1 3.2 4.5 4.5 4.5 5.5 5.5 6.2 

Juez 4 1.8 2.1 2,2 2.5 3.3 4.8 5.6 5.7 6.2 7 7.4 8 8.2 8.3 

Juez 5 2.6 3.2 4.7 5 5.2 5.4 48 5.3 6.8 74 77 77 7.9 8.1 

Promedio 1.96 2.26 2.78 | 3.28 | 3.62 | 4.02 | 4.22 | 4.62 | 5.72 | 6.08 | 6.36 | 6.84 | 7.06 | 7,52 

Dasv. Est. 0.456 | 0.598 [1.2071] 1.205 | 1.078 | 1.154 }1.1323]1.0134/0.9149} 1,24 |1.2896}1.1283]1.0922/0,8672 

DESCRIPTOR: Qblea 

DIA}; Oo 14 28 a2 56 76 84 98 112 126 140 154 168 182 

JUEZ 

Juez 1 8.6 6.8 6.4 6.1 6 5.5 5 5 4.4 41 3.4 3.1 2.6 1.8 

Juez2 8.8 8.4 8 6.7 3.8 3.4 2.8 2.2 1.9 1S 1.5 LL 11 1 

Juez 3 81 7.6 74 7.3 6.5 5.8 5.4 4 3.6 3.1 2.4 21 1.8 1.2 

Juez 4 79 7.1 7.6 7.8 8.4 3.2 3.8 3.5 3 2.8 2.5 2 1.7 1.2 

juez 5 7.8 6.4 5.5 4.7 3.6 4.1 3.4 3.6 3.5 3.1 2.8 2.6 2.5 24 

Promedio 8.24 | 7.26 6.98 | 6.52 | 5.66 4.4 4.08 | 3.66 | 3.28 | 2.92 | 2.52 | 2.18 } 1.94 | 1.46 

Dasv. Est. 0.439 | 0.773 [1.0159]/1.2008} 2.002 | 1.194 |1.0918] 1.009 |0.9203] 0.934 |0.6907]0.7463/0.6189}0.4669 

RIPTOR: Fétido 

DIAL O 14 | 28 a2 $6 70 84 98 112 126 14a 154 168 182 

JUEZ 

Juezi 1.4 1.6 1.8 2 2.5 2.3 2.8 3.1 3.2 3.3 3.8 4.2 4.2 4.5 

Juez 2 L5 1.6 1.8 1.9 1.9 2.3 2.8 3.3 3.75 | 3.75 | 4.85 47 5.1 5.3 

Juez 3 1.2 1.2 15 15 2 2.1 2.2 2.4 2.4 2.5 2.65 2.65 3.2 3.7 

Juez 4 14 LS 1.6 1.6 2 2.4 2.7 3.4 3.45 3.9 4.4 4.75 5 5.3 

Juez 5 1.3 1.4 LS 2.1 2.3 2.8 3.2 3.2 35 3.2 3.5 4.7 3.8 3.5 

Promedio 1,36 1.46 1.64 1.82 2.14 | 2.38 | 2.74 | 3.08 | 3.26 | 3.33 3.84 4.2 4.2 4.46 

Desv. Est. 0.114 | 0.167 [0.1517/0.2588] 0.251 | 0.259 |0.3578}0.3962]0.5189] 0.55 |0.8466|0.8951)0.8573 [0.8532 

_ ee = = ES mace NN ee 
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DESCRIPTOR: Rancio 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                                
  

  

  

  

  

  

  

  

                            
  

  

  

  

  

  

  

                                
  

DIA| © 14 28 42 56 78 84 98 112 126 140 154 168 182 

JUEZ 

Juez i 1.4 Ls 2.1 2.4 2.8 3.6 3.7 4.4 48 5.3 6.5 6.8 7A 7.2 

Juez 2 1.3 15 1.8 2.4 2.3 2.5 2.5 3 4.65 4.8 5.4 6 6.25 6.5 

juez3 1.7 1.8 1.9 2.1 25 2.5 3.2 3.2 49 4.9 6.3 6.3 6.9 74 

Juez 4 4 1.6 2 2.4 2.8 5.2 6.7 7.3 7.4 7.6 7.9 8.2 8.6 9 

Juez 5 15 17 2.2 2.5 2.5 3 3.5 3.8 47 5.6 5.6 7.2 7.2 8 

Promedio 1.46 1.62 1.98 2.3 2.58 3.36 | 3.92 4.34 5.29 5.64 6.34 6.9 7.21 7.62 

Desv. Est, 0.152] 0.13 |0.1304/0.187110.2168] 2.124 |1.6193] 1.743 |1.1834| 1.141 |0.9864]0.8602/0.8605/0.9391 

DESCRIPTOR: Hiumedo 

DIA, 0. 14 28 42 56 70 84 98 112 | 126 149 184 168 182 

JUEZ : . 

suezi 1.9 2.1 2.4 2.9 3.3 3.4 3.5 3.5 3.6 3.7 4.1 4.3 4.4 47 

Juez 2 1.4 LS 17 1.8 2.2 2.2 3 3.4 3.9 4.3 4.8 5.1 5.3 5.7 

Juez 3 1.35 1.3 1.5 1.8 1.8 2 2.4 2.8 3 3 3.6 3.7 3.7 3.7 

Juez 4 1.75 1g 2 2.6 27 2.8 3.2 3.5 3.7 3.9 4.2 4.5 4.8 4.8 

Juez 5 1.55 17 1.8 2.2 2.6 3.9 4.4 5.5 3.9 3.9 3.5 3.9 3.5 4.5 

Promedio 1.59 1.7 1.88 | 2.26 | 2.52 | 2.86 3.3 3.74 | 3.62 | 3.76 | 4.04 4.3 4.34 | 4.68 

Desv. Est, 0.233 | 0.316 {0.3421/0.4879] 0.563 | 0.799 |0.7348/1.0262/0.3701} 0.477 |0.5225/0.5477/0.7503/0.7155 

Sabor en sotucié6n 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA; 6 14 28 42 56 70 84 98 | 112 | 126 | 140 | 154 | 168 / 182 

JUEZ 

Juez 1 L 1.2 1.2 1.3 1.6 2 2.3 2.6 3.4 5.4 5.4 5.9 6 6.8 

Juez 2 1 1.3 1.7 17 2 2.1 2.5 2.8 2.9 3.4 4 4.4 5.7 7A 

Juez 3 14 1.6 2 2.1 2.1 2.3 2.5 2.6 2.9 3.1 3.4 3.9 4.5 | 5.35 

Juez 4 1.2 1.3 i) 1.8 2 2.4 2.5 2.8 6 6.2 7.4 8.2 8.7 9.4 

Juez 5 1.3 1.3 1.3 1.3 1.9 2.6 3.2 3.9 6.8 6.8 6.8 6.8 7.4 7.6 

Promedia 1.18 1.34 1.54 1.64 1.92 2.22 2.6 2.94 4.4 4.92 5.42 5.84 6.46 7.25 

Desv. Est. 0.179 | 0.152 |0.3209/0.3435/0.1924) 0.239 |0.3464/0.5459) 1.8588] 1.645 |1.7065]1.7558] 1.6227] 1.4646 

DESCRIPTOR; Fétido 

DIA); 6 1a 28 42 56 7o 84 98 112 126 140 154 168 182 

JUEZ 

Juez i 14 LS 1.8 24 2.6 2.8 3 3.2 4.5 4 4.2 4.6 4.8 5 

Juez 2 1.2 15 1.7 1.9 2 2.1 2.3 2.5 3.6 3.9 4.3 4.6 5 5.8 

Juez 3 13 1.3 1.4 14 1.7 2.3 2.7 3 3.1 3.1 3.4 3.6 3.8 3.6 

Juez 4 1.3 1.5 1.8 2.1 2.2 2.2 2.2 3.2 3.5 3.7 4.15 4.5 5.2 5.3 

Juez 5 1.4 15 1.6 1.6 3.5 4.3 4.6 5 5.4 5.8 5.9 6.1 6.3 6.4 

Promedio 1.32 1.46 1.66 | 1.82 2.4 2.74 | 2.96 | 3.38 | 4.02 41 4.39 | 4.68 | 5.02 | 5.22 

Desv. Est. 0.084 | 0.089 |0.1673/0.3114/0.6964) 0.913 |0.9711/0.9497/0.9257) 1.012 10.9168/0.8983)0.8955/ 1.0498 
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DESCRIPTOR: Suera 
  

  

  

  

  

  

  

  

OIA; GO 14 28 42 56 76 84 98 412 | 126 | 140 | 154 | 168 | 182 

JUEZ t 

Juez 1 2.15 2.2 2.3 2.9 3.1 3.2 3.8 4.9 5.4 5.8 6.1 6.6 6.9 7.3 

Juez 2 2.2 2.4 2.6 3.1 3.4 3.5 43 s 5.6 6 * 6.3 6.55 6.8 75 

Juez 3 2.4 2.5 2.9 2.9 3.5 4 4.2 4.6 5 5.4 5.6 6.2 6.2 6.7 

Juez 4 22 2.3 2.6 3.1 4 4.2 48 5 6.1 6.7 8.3 8.6 9.4 9.9 

Juez 5 2.21 2.2 2.4 3.7 4.5 5.3 5.5 5.9 6.7 6.7 7A 8.3 8.7 9 

Promedio 2.19 | 2.32 | 2.56 | 3.14 3.7 4.04 | 4.52 | 5.08 | 5.76 | 6.12 | 6.68 | 7.25 7.6 8.08 

Desv. Est. 0.124 | 0.13 [0.2302[0.3286}0.5523] 0.808 |0.6535/0.4868] 0.658 | 0.572 |1.0545/1.1113} 1.373 |1.3236                                   
PASTA DELGADA 40°C 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Humedo 
  

Dm). 0 14 28 42 56 70 84 98 112 | 126 | 140 | 184 | 168 | 182 

  

  

  

  

  

  

  

IVEZ 

Juez 1 1.2 1.4 1.6 1.8 2.1 221 3 3.2 3.9 4.2 4.2 4.4 4.6 5 

Juez 2 1.3 1.3 1.6 1g 2.1 2.5 2.7 2.8 3.1 3.1 3.4 4.3 4.3 4.9 

Juez 3 1.2 1.4 1.4 L7 1.8 1.9 2 2.3 2.8 3 3.6 4.5 4.8 S.1 

Juez 4 1) 13 1.5 1.8 2 2.2 2.5 3 3.1 3.3 3.4 3.7 3.8 4 44 

Juez 5 14 1.6 17 2 2.3 2.3 2.3 2.3 2.8 3.25 | 3.25 4.4 5.6 5.6 

Promedia 1,28 1.44 1.62 | 1,88 21 2,26 2.6 2.74 | 3.18 | 3.39 | 3.63 | 4.28 | 4.66 | 4.94 

Desv. Est. 0.084 | 0.114 /0.1483}0.1304/0.1871] 0.261 10.441610.4278] 0.455 | 0.477 |0.3633/0.277510.6066| 0.5413 
  

DESCRIPTOR; Fétido 

DIA; oO a4 28 a2 56 70 84 98 112 | 126 140 154 168 182 
  

  

  

  

  

  

  

                              

  

  

  

  

  

  

  

JURZ 

Juez1 1.8 2.1 2.7 2.9 3.1 3.3 3.5 3.6 3.8 4 4.4 4.9 5.5 5.8 

Juez 2 1.2 1.6 1.9 2.1 2.4 2.6 2.9 3.1 3.2 3.5 3.6 3.9 4.3 47 

Juez 3 13 15 17 2 2.4 2.6 2.6 3 3.6 3.7 4.2 5.1 5.1 5.6 

Juez4 : 17 2.6 3 3.1 3.4 3.9 4.6 5 5.1 5.8 6 6.2 6.7 7 

Juez S 1.4 1.7 2 2.3 2.5 2.8 3.1 3.4 3.6 3.9 4.3 47 49 5.3 

Pramedia 1.48 1.9 2.26 | 2.48 | 2.76 | 3.04 | 3.34 | 3.62 | 3.86 | 4.18 45 4.96 5.3 5.68 

Desv. Est. 0.259 | 0.453 /0.5595/0.4919/0.4615] 0.559 10.7765|0.8075/0.7266] 0.926 |0.8944/0.8295/0.8944 0.8468 

IPTOR: Ranci 

DIA! 0 14 28 42 56 78 84 98 112 126 140 154 | 168 | 182 

JUEZ 

Juez 1 1 1.2 1.3 1.5 17 1.7 1.7 1.9 21 24 2.2 2.6 3.4 3.1 

Juez 2 1.2 1.4 17 1.8 19 2 21 2.2 2.6 2.9 3.2 3.5 3.5 3.9 

Juez 3 1.5 1.7 1.9 2.2 2.4 2.5 2.6 2.8 3 3.3 3.5 3.8 3.8 3.8 

Juez 4 1.3 1.4 1.6 19 2.1 2.2 2.4 2.6 2.8 2.8 2.9 3.1 3.1 3.1 

Juez 5 1.2 1.2 1.3 1.3 1.7 18 2 24 2.6 3 3.2 3.3 3.6 3.9 

Promedio 1.26 | 1.38 1.56 } 1.74 | 1.96 | 2.04 | 2.16 | 2.32 | 2.62 | 2.82 3 3.26 | 3.42 | 3.56 
  

Desv. Est, 0.152 | 0.205 |0.2608/0.3507/0.2966| 0.321 |0.3507/0.3701/0.3347| 0.444 | 0.495 }0.4506/0.311410.4219                                 

  

 



  

Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crujiente 
  

  

  

  

  

  

  

                          
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                                  

  

  

  

  

  

  

  

                                

. DIA; oO 14 28 42 56 70 84 98 122 126 140 154 168 182 

JUEZ 

Juez 1 6.6 6.4 5.8 5.7 5.6 5.2 5.1 5 4.8 4.7 47 5.3 4.6 4 

Juez 2 7.2 6.8 6.6 6.5 6.5 5.4 5.2 48 4.4 3.8 3.8 3.5 3.3 2.9 

Juez 3 8 7.8 7.2 7 6.7 6 5.4 5 47 44 4.2 4 3.8 3.8 

Juez 4 6.6 6.2 6 5.8 5.2 47 47 5.5 493 4.8 4.7 4.5 45 43 

Juez 5 8.6 8.2 7.8 7.2 6.2 5.3 4.9 4.2 4.1 3.8 3.4 3.2 3.1 2.8 

Promedio 7.4 7.08 6.68 | 6.44 | 6.04 | 5.32 | 5.06 4.9 4.58 4.3 4.16 4.1 3.86 | 3.56 

Desv. Est. 0.883 | 0.879 /0.8319/0.6804|0.6269) 0.466 |0.2702| 0.469 ]0.3271| 0.48 |0.5683|0.8337|0.6804/0.6731 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

DIA| oO 14 28 42 56 70 84 98 112 126 140 154 168 182 

JUEZ 

Juez 1 1.9 2.1 2.4 2.6 2.9 3.2 3.6 4 4.3 4.8 47 5.2 5.3 5.6 

Juez 2 2.4 2.6 2.8 29 3.2 3.5 37 3.9 4.4 4.2 5 5.6 5.6 6 

Juez 3 2.2 2.3 2.5 3 3.3 3.7 3.9 41 4.2 4.5 5.1 5.3 5.5 5.7 

Juez 4 24 2.5 3.2 3.7 4 4.5 5 5.5 4.2 4.4 44 48 4.8 5 

Juez 5 2.6 2.8 3 3.1 3.4 3.8 41 4.4 4.6 47 49 5.2 5.3 5.6 

Promedio 2.24 2.46 2.78 | 3.06 } 3.36 | 3.74 | 4.06 | 4.38 | 4.34 | 4.46 | 4.82 | 5.22 5.3 5.58 

Desv. Est. 0.27 | 0.27 10.3347)0.4037/0.4037] 0.483 |0.5595]/0.6535/0.1673) 0.182 |0.2775)/0.2864|0.3082]0.3633 

DESCRIPTOR: Ob! 

DIA: ©O 14 28 42 56 70 84 98 112 226 140 154 168 182 

JUEZ 4 

Juez i 5.7 5.2 47 4.4 4.2 41 44 3.8 3.6 3.5 3.3 3.3 3 2.8 

Juez 2 6 5.8 5.4 4.6 4.2 4 4 3.9 3.6 3.5 3 2.4 2.4 1.9 

Juez 3 5.9 5.3 4.8 47 4.6 4.5 4,3 4.1 3.8 3.7 3.4 3.3 3.2 2.8 

Juez 4 6.6 6 5.4 5 4.5 4.1 4 3.8 3.8 3.2 2.8 2.5 2.5 2.5 

Juez 5 6 5.9 5.1 $s 4.8 45 4.4 3.8 3.7 3.5 3.3 3 2.8 2.7 

Promedio 6.04 5.64 5.08 | 4.74 | 4.46 | 4.24 | 4.16 | 3.88 3.7 3.48 | 3.16 2.9 2.78 | 2.54 

Desv. Est. 0.336 | 0.365 [0.3271}0.2608]0.2608/ 0.241 /0.1817/0.1304] 0.1 | 0.179 | 0.251 /0.430110.3347/0.3782 

DESCRIPTOR; Fétido 

DIAL oO 14 28 42 56 70. 84 98 112 126 140 184 168 182 

SUEZ 

Juez 1.2 1.4 1.6 2.1 2.2 2.3 2.6 3 3.2 3.4 3.5 4.3 4.6 4.8 

Juez 2 1.4 1.5 1.7 2 2.3 2.5 2.8 29 2.9 3.2 3.3 3.7 3.7 4 

Juez 3 11 11 1.2 1.5 2 2.2 2.4 2.6 2.8 2.9 3.5 4 4 4.4 

Juez 4 2.2 2.8 3.3 3.5 3.6 3.7 3.8 4.1 4.2 4.2 44 4.4 4.6 4.6 

Juez 5 1.6 1g 2.3 2.5 3.1 3.4 3.5 41 4.5 47 5.5 5.7 5.8 5.9 

Promedio 1.5 1.74 2.02 | 2.32 2.64 2.82 | 3.02 3.34 | 3.52 3.68 | 4.04 | 4.42 | 4.54 | 4.74 

Desv. Est. 0.436 | 0.658 |0.8167]0.7497}0.6804] 0.683 |0.6017/0.7092/0.7791] 0.746 |0.9209/0.7662| 0.805 [0.7127 
  

  

  

   



  

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA; 0 44 28 42 56 70 84 98 112 | 126 | 140 | 154 | 168 | 182 
  

  

  

  

  

  

  

  

JUEZ 

Juez 1 1.3 1.5 2 2.1 2.4 2.6 2.7 2.8 2.8 2.9 3.1 3.2 3.4 3.9 

Juez 2 1.5 1.7 2.2 2.2 2.3 2.5 2.7 3 3.1 3.3 3.4 3.5 3.6 4.1 

Juez 3 LS 17 1.8 2.1 2.2 2.4 2.6 2.7 2.9 3.4 3.3 3.5 3.8 4 

Juez 4 1.4 1.6 2.2 2.4 2.6 2.7 3.2 3.3 3.5 3.8 4 4.3 4.5 4.8 

Juez 5 1.2 1.2 14 1.4 1.7 1.8 1.8 2 221 2.2 2.5 2.7 27 3 

Promedio 1.38 1.54 1.92 | 2.04 | 2.24 24 2.6 2,76 | 2.88 | 3.06 {| 3.26 | 3.44 3.6 3.96 

Desv. Est. 0.13 | 0.207 |0.3347|0.3782/0.3362] 0.354 | 0.505 |0.4827/0.5119) 0.586 |0.5413]0.5814/0.6519/0.6427 
  

DESCRIPTOR: Humedo 

DIAL 06 14 28 a2 56 70 84 938 112 126 140 154 168 182 
  

  

  

  

  

  

  

  

SUEZ | 

Juez 4 ré | 19 | 21 [ 247 28 | 33 [34] 37 [42 [43 1 43 | a6 [468 | 48 
Juez 2 1.6 1.8 2.2 2.2 24 2.9 3.2 3.5 3.5 3.8 4.2 a4 4.6 5 

Juez 3 rs | te fiz] ai7 fas fis fis [ail 3 3 [33739 | a9 7 44 
Juez 4 2 2.2 2.5 2.7 3.3 3.4 3.4 3.6 41 4.3 4.3 4.6 4.6 47 

Juez 5 ref is fas [2a fas | 3 [32 ]36)/38),4s fs | 55 7 6 [61 

Promedio 166 | 186 | 206] 222 | 256] 29 | 302 | 33 | 372] 398] 422] 46 | 478] 5 
Desv. Est. 0.195 | 0.219 [0.2966]0.3701/0.5505] 0.596 | 0.634 [0.6745]0.4868) 0.606 |0.6058|0.5788/0.7629/0.6519                                   
Sabor en solucién 

DESCRIPTOR: Rancio 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; 0 14 28 42 56 70 84 98 442 126 140 154 | 168 182 

IUEZ 

Juez 1 1.4 L6 1.8 2.3 2.5 2.9 3.2 3.2 3.3 3.5 3.7 4 44 4.7 

Juez 2 1.5 1.7 21 2.7 3.3 3.5 3.9 4.3 47 4.7 5.2 5.2 5.2 5.3 

Juez 3 1.6 1.8 2 2.3 2.5 25 2.8 2.9 3.3 3.6 3.9 4.1 4.3 4.6 

Juez 4 2.5 2.8 2.9 2.9 3 3 3.3 37 4.3 4.5 4.6 4.8 4.9 5.5 

Juez 5 1S 1.7 1.9 2 2 2.8 3.1 3.1 3.4 3.4 3.5 3.6 3.8 4.1 

Promedio 1.7 1.92 2.14 | 2.44 | 2.66 | 2.94 ; 3.26 | 3.44 3.8 3.94 | 4.18 | 4.34 | 4.46 | 4.84 

Desv. Est. 0.453 | 0.497 |0.4393/0.3578} 0.503 | 0.365 ]0.4037/0.5639/0.6557! 0.611 | 0.705 |0.6465}0.5771/0.5639 

Dl RI 1 Féti 

DIA; 0 14 28 42 56 70 84 3s 112 126 140 184 | 168 | 182 

JUEZ 

Juez 1 1.4 17 2.3 2.5 2.6 2.9 3.2 3.5 3.7 41 4.4 47 5 5.4 

Juez 2 1.8 2 2.2 2.4 2.5 3.3 3.3 3.9 4.2 4.2 4.6 4.9 4.9 5.1 

Juez 3 1.4 1.6 2.3 2.3 2.7 2.7 2.9 3.5 2 2.7 2.7 3.3 3.8 3.8 

Juez 4 2.3 2.6 3 3.2 3.3 3.5 3.6 3.6 3.9 4.1 4.3 44 4.6 49 

Juez 5 15 1.6 2 24 2.5 2.8 2.9 3.2 4.2 5.6 6.1 6.4 7 7.8 

Promiedio 1.68 1.9 2.36 | 2.56 | 2.72 | 3.04 | 3.18 | 3.54 3.6 4.14 | 4.42 | 4.68 | 5.06 5.4 

Desv. Est. 0.383 | 0.424 |0.3782/0.3647)|0.3347| 0.344 | 0.295 | 0.251 [0.9192] 1.026 ]1.2071| 1.006 |1.1824]1.4714                                   

 



  

er — te ee ee ec eee ee ee ee = 

DESCRIPTOR: Suero. 
  

  

  

  

  

  

  

    

DIA; @ 14 28 42 56 70 84 $8 412 126 140 | 154 | 168 182 

JUEZ 

Juez 1 24 2.4 2.8 3.2 3.6 4.4 4.5 5.3 5.5 6 6.3 6.7 7.3 7.8 

Juez 2 3.7 4.2 5 5.3 $.4 5.7 6 6.1 6.2 6.6 6.9 7.3 7.3 8 

Juez 3 3 3.1 3.3 3.3 4 5.4 5.7 6.5 6.9 7.2 7.2 77 7.7 8 

Juez 4 3.6 4.2 47 5.2 6 6.5 6.8 7.5 6.2 6.5 6.6 6.8 7.3 8.6 

Juez 5 3.7 3.7 4 4 4.3 4.3 4.7 5 S.7 6.3 7.2 7.2 8.1 8.1 

Promedio 3.28 | 3.52 3.96 4.2 4.66 | 5.26 | 5.54 | 6.08 6.1 6.52 | 6.84 | 7.14 | 7.54 8.1 

Desv. Est. 0.572 | 0.773 |0.9236/1.0075| 1.004 | 0.924 10.9503] 0.996 0.5431} 0.444 |0.3912/0.4037/0.3578| 0.3                               
PASTA DELGADA 30°C 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Humedo 

DIA; Oo 30 58 90 126 | 135 | 177 | 191 ] 204 
  

  

  

  

  

  

  

  

JUEZ 

Juez i L7 1.8 2.2 2.5 2.8 2.9 3.2 3.4 3.8 

suez 2 1.3 LS 2.3 2.6 2,7 2.9 3 3.2 3.2 

Juez 3 1.4 1.4 1.6 2 24 2.3 2,3 2.95 35 

Juez 4 1.7 1.9 2.2 2.8 3.2 3.5 3.6 3.7 3.8 

Juez 5 1.4 1.6 2 2.4 2.3 2.8 3.1 3.6 4.5 

Promedia 1S 1.64 | 2.06 2.4 2.62 | 2.88 | 3.04 | 3.37 | 3,76 

Desv. Est. 0.187 | 0.207 [0.2793]0.3391]0.4324| 0.427 |0.4722{0.3033)0.4827 

  

  

DESCRIPTOR: Feétido 

DIA a 30 58 90 220 | 135 | 177 | 191 | 204 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

JUEZ 

Juez i 1.2 1.5 1.9 2.2 2.5 2.8 3 3.1 3.4 

Juez 2 LAL hl 1.4 14 2.8 2.8 2.9 3.1 3.2 

Juez 3 1.2 1.3 1.4 1.8 2.6 3.1 25 3.1 3.6 

Juez 4 LS 1.7 2.21 2.3 3 3.2 3.4 3.5 3.65 

Juez 5 1.3 1.4 1.4 1.5 18 2 2.2 2.6 3 

Promedio 1.26 1.4 1.64 | 1.84 | 2.54 | 2.78 2.8 3.08 | 3.35 

Desv. Est. 0.152 | 0.224 |0.3362/0.4037/0.4561| 0.471 10.4637/0.3194]0.2915 

DESCRIPTOR: Ranclo 

DIA; oO 30 58 90 220 | 135 | 177 | 491 | 204 

SUEZ 4 

Juez i 1.2 LS 1.6 1.7 1.8 1.9 2 2.3 2.6 

Juez.2 Lal 1.3 L4 1.4 19 1.9 2 2.1 2.1 

Juez 3 1 4.1 1.2 1.6 1.6 1.8 1.9 2 2.5 

Juez 4 1.4 1.6 2 2.1 2.2 2.4 2.6 2.8 29 

Juez 5 1.3 1s 15S 1.8 1.8 2 2 2.4 2.6 

Promedio 1.2 14 1.54 | 1.72 | 1.86 2 2.4 2.32 | 2.54 
  

Desv. Est. 0.158] 0.2 /0.2966)0.2588]/0.2191) 0.235 |0.2828/0.3114)0.2881                         

  

 



  
  

  

  

  

  

  

  

  

                
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

en seca 

Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crufiente 

DIA; @ 30 58 90 120 135 477 | 191 204 

JUEZ : 

Juez2 7.2 6.8 5.4 5.4 4.6 4 3.8 3.6 3 

Juez 2 6.7 6.7 6 5.4 5 47 45 3.9 3.9 

Juez 3 6.1 6.1 5.7 5.7 5.4 5.2 4.4 4.3 3.7 

Juez 4 8.7 7.3 6.6 6.3 4.3 4 3.9 3.7 3.7 

Juez 5 8.7 7.5 6.5 5.8 5.6 5.4 5.1 5 3.2 

Promedio 7.48 6.88 6.04 5.72 | 4.98 | 4.66 | 4.34 4.1 3.5 

Desv. Est. 1.18 | G.55 /0.5128)0.3701/0.5404] 0.654 |0.5225/0.5701/0.3808 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

DIA} 0 30 58 90 120 | 135 | 177 | 19% | 206 

JUEZ 

Juez1 1.4 1.6 1.8 2.1 2.3 2.4 2.7 2.8 3.2 

Juez2 15 15 2.1 2.1 2.5 2.5 2.95 | 2.95 3.1 

Juez 3 1.3 1.5 1.8 2.2 2.7 2.7 31 3a 3.1 

juez 4 1.3 1.7 2.2 2.8 2.1 2.2 2.4 2.5 2.65 

Juez 5 1,15 1.3 1.7 1.9 2.2 2.6 3 3.5 45 

Promedio 1.33 1.52 1.92 2.22 2.36 2.48 2.83 2.97 3.31 

Desv, Est. 0.13 | 0,148 |[0.2168)/0.3421/0.2408] 0.192 | 0.282 /0.3701/0.6986 

DESCRIPTOR: Oblea 

bral 0 30 58 {| 90 | 120 | 135 | 177 | 191 | 204 

SUEZ : 

Juez i 5.8 5.3 5 4.7 4.1 4 4 3.8 3.3 

Juez 2 5.9 5.7 5.6 5.4 47 41 3.8 3.4 3 

Juez 3 5.4 6 6.5 6.5 4,2 4.2 3.7 3.5 3.5 

Juez 4 7 6.3 5.4 5.2 4.8 3 2.8 2.8 2.7 

Juez 5 8 7.6 7.2 6.8 6.7 6 5.8 5.6 3.7 

Promedia 6.42 6.18 5.94 | 5.72 4.9 4.26 | 4.02 | 3.82 | 3.24 

Desv. Est. 1.064 | 0.876 |0.8933/0,8927/1.0512| 1.085 |1.0964] 1.0592/0.3975 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA} 0D 30 58 90 |. 120 135 177 | 194 204 

JUEZ 

Juez 1. 1.4 1.6 17 1.7 1.9 2 21 2.3 2.6 

Juez 2 1 1.3 17 1.8 2.41 2.1 2.3 2.1 2.1 

Juez 3 1.2 14 1.5 1.7 2.1 17 1.7 2.1 2.4 

Juez 4 1.8 2.1 2.7 3 2.2 2.5 2.6 2.9 31 

Juez 5 1.4 13 1.6 2 2.2 2.4 2.6 3 3.8 

Promedia 1.3 1.54 1.84 | 2,04 21 2.14 | 2.26 | 2.48 2.8 

Desv. Est. 0.316 | 0,336 [0.4879/0,5505/0.1225} 0.321 |0.3782|0.4382/0.6671                         

  

  

 



it a: PC SR. 

  

DESCRIPTOR: Rancio 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; @ 30 58 90 120 | 135 | 177 | 191 | 204 

JUEZ 

Juez 1 1.2 15 1.6 1.9 21 2.2 2.5 2.6 3 

Juez 2 1 1.2 LS 1.5 1.6 1.8 1.8 2 2 

Juez 3 1.2 1.4 15 1.6 1.9 2.2 2.8 3 3.5 

Juez 4 1.3 1.5 1.6 1? 1.8 2 2.3 2.5 2.6 

Juez 5 1A 1.3 1.8 22 2.3 2.5 2.9 3.1 4 

Promedio 1.16 1.38 1.6 1.76 | 1.94 | 2.14 | 2.46 } 2.64 | 3.02 

Desv. Est. 0.114 | 0.13 |[0.1225/0.2408)/0.2702} 0.261 |0.4393}0.4393{0.7759 

  

DESCRIPTOR: Humedo 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA} @ 30. 58 90 120 | 135 | 177 | :191 | 204 

JUEZ 

Juez 1 1.3 1S 1.9 21 2.4 2.6 3.2 3.4 3.4 

Juez 2 1.2 1.3 2 2.2 2.6 2.7 3 3.1 3.6 

Juez 3 1.3 1.4 1.6 2.1 2.4 2.6 2.8 2.8 3.4 

Juez 4 15 1.9 2.3 2.6 2.4 2.5 2.7 2.9 3.1 

Juez 5 1.4 1.6 1.9 2.4 2.4 2.7 2.8 3.4 3.9 

Promedio 1.34 1.54 1.94 | 2.22 | 2.44 | 2.62 2.9 3.12 | 3.48 

Desv. Est. 0.114 | 0.23 | 0.251 ]0.2168/0.0894) 0.084] 0.2 [0.2775] 0.295               

Sabor en solucién 

DESCRIPTOR: Rancio 

  

  

  

  

  

  

  

  

DIAI oO 30 58 90 120 | 135 | 177 | 191 | 204 

JUEZ 

Juez i 1 La L4 1.9 2.2 2.3 2.6 2.7 3.1 

Juez 2 1.5 LS 1.8 1.8 2.2 2.2 2.5 2.7 3 

Juez 3 1.4 1.6 2.1 2.5 2.9 2.9 3.2 3.2 3.2 

Juez 4 1.5 1.8 2 2.3 2.5 2.6 3.2 3.7 3.9 

Juez 5 1.2 1.4 1.6 1? 1.8 2.4 2.2 2.3 2.8 

Promedio 1.32 | 1.48 | 1.78 | 2.04 | 2.32 | 2.42 | 2.74 | 2.92 3.2 

Desv. Est. 0.217 | 0.259 |0.286410.3435/0.4087) 0.327 | 0.445 |0.5404}0.4183 
  

DESCRIPTOR: Fi 

  

  

OIA] 06 30 58 90 120 | 135 | 177 |; 191 | 204 

  

  

  

  

  

  

  

JUEZ 

Juez 1 11 1.5 1.8 2.4 2.9 3.1 3.5 3.6 4 

Juez 2 1.4 1.6 1.9 2.8 3 3.6 3.8 41 43 

Juez 3 1.7 21 2.4 2.6 2.7 3,3 3.3 3.3 3.3 

Juez 4 1.9 2.5 2.9 3.1 3.4 3.6 3.8 3.9 a4 

Juez 5 1.6 1.9 2.4 2.9 3.1 3.4 3.8 41 4.4 

Promedia 1.54 1.92 | 2.28 | 2.76 | 3.02 3.4 3.64 3.8 4.02 

Desv, Est, 0.305 | 0.402 10.4438/0.2702/0.2588; 0.212 10.2302)0.3464/0.4324                         
 



a A 

  

DESCRIPTOR: Suero 
  

  

  

  

  

  

  

                          

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

              
  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

BIA; O 30 58 90 120 135 177 191 204 

JUEZ 

Juez i 1.7 21 2.9 3.6 3.8 41 4.5 4.8 5.3 

Juez 2 3.4 41 4.5 5.4 4.5 4.8 5.1 5.5 8.7 

Juez 3 2.7 31 3.9 4.2 45 $ 5.4 5.9 6 

Juez 4 1.3 1.8 2.5 41 4.8 4.9 5.8 5.7 6.65 

Juez 5 1.8 2.2 2.6 3.4 5.3 5.6 61 6.1 6.1 

Promedio 2.18 2.64 3.28 4.14 | 4.58 4.88 5.38 5.6 $.95 

Desv. Est. 0.853 | 0.953 |0.8786|0.7797) 0.545 } 0.536 |0.6221] 0.5 0.5 

PASTA ANCHA 30°C 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Humedo 

DIAL oO 30 58 90 120 | 149 177 | 204 

JUEZ 

Juez 1 1 1.2 1.2 1.4 2 2.3 2.6 3 

Juez 2 Lal La. 1.3 1.3 1.9 2.9 3.3 3.7 

Juez 3 1 1.2 1.5 1.9 2.4 2.6 2.7 2.7 

Juez 4 1.5 17 1.9 2.5 2.6 2.6 3.1 3.4 

Juez 5 1.3 1.3 1.4 1.6 2 2.3 2.6 3.1 

Promedio 4.18 1.3 1.46 1.74 2.18 2.54 | 2.86 3.18 

Desv. Est. 0.217 | 0.235 |0.270210.4827/0.3033; 0,251 10.3209/0.3834 

DESCRIPTOR: Feétida 

DIA oO 30 58 90 120 149 | 177 | 204 

JUEZ 

Juez i 1.2 15 L8 2 2.5 2.7 31 3.4 

Juez2 L4 1.6 1.8 2.2 2.6 3.1 3.4 3.6 

Juez 3 1.5 17 1.9 2.2 2.7 2.7 3.4 3.4 

Juez 4 1.6 1.8 2 2.2 2.5 2.6 3.3 3.7 

Juez 5 La 1.3 1.6 1.9 2.2 2.4 2.9 3.1 

Promedio 1.36 1.58 1.82 2.1 2.5 2.7 3.22 3.44 

Desv. Est. 0.207 | 0.192 |0.1483)0.1414/0.1871] 0,255 10.2168/0,2302 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA; 0 30 58 90 120 | 149 | 177 | 204 

JUEZ 

Juez i 1.4 1.7 2.3 3.2 41 5.2 5.5 6 

Juez 2 15 1.8 2.4 3.4 4.6 5.1 5.9 6.4 

Juez 3 1.2 1.5 2.7 3.8 4A 5.3 5.8 6.5 

Juez 4 3 3.7 4.3 4.5 5.1 6.8 7.8 8 

Juez 5 1.3 1.7 2.6 3.4 4.6 5.5 6.1 6.7 

Promedio 1.68 2.08 2.86 | 3.66 4.5 5.58 | 6.22 | 6.72 

Desv. Est. 0.746 | 0.912 |0.8204/0.5177}0.4183]| 0.698 ]0.9094/0.7596           
  

           



  

Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crujiente 
  

  

  

  

  

  

  

                    
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                    

  

  

  

  

  

  

  

                    

DIA] oO 30 58 90 | 120 | 149] 177 | 204 

JUEZ 

Juez 1 8.4 7.9 7.8 6.9 6.8 6.6 6 5.4 

Juez 2 75 6.4 7.5 6 5.8 5.9 6.2 6.4 

Juez 3 6.7 6.7 6,7 6.7 6.6 6.6 6.6 6.6 

Juez 4 8.3 8.1 75 6.7 6.5 6 5.5 5.3 

Juez 5 8.7 8.2 7.6 7.2 V2 7 6.7 6.3 

Promedio 7.86 7.46 7.42 6.7 6.58 | 6.42 6.2 6 

Desv. Est. 0.78 | 0.844 /0.4207}0.4416/0.5119| 0.46 |0.4848/0.6042 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

Dial 0 30 58 90 120 149 177 | 204 

JUEZ 

Juez 1 2.9 3.3 3.4 4.5 6.2 6.4 6.9 7.2 

Juez 2 2.1 2.6 2.9 31 4.3 4.6 5 6 

suez 3 3 3.5 3.5 4.7 6.3 6.3 6.7 6.7 

Juez 4 2.1 2.7 3.5 5.5 6.8 6.8 7.3 73 

Juez § 3.6 4.3 4.3 5.2 5.6 6.1 6.5 7.8 

Promedia 2.74 | 3.28 3.52 4.6 5.84 | 6.04 | 6.48 7 

Desv. Est. 0.643 | 0.687 | 0.502 /0.927410.9607/ 0.844 |0.8786]/0.6819 

DESCRIPTOR: Oblea 

DIA) @ 30 58 90 120 | 149 | 177 | 204 

SUEZ : 

Juez 1 5.9 | 5.4 5 36] 21 ] 17 [ 2.9 | 1.2 

Juez 2 53 1 53 | 46 [| 38 | 23 2 2 17 

Juez 3 63 | 5.7 5.3 4 2.6 2 1.6 | 1.6 

Juez 4 7A 6.4 6 4.3 2.1 2 1.7 1.3 

Juez 5 6.4 5.4 5.2 4.4 2.6 2.6 1.7 1.4 

Promedio 6.2 5.64 5.22 | 4.02 7 2.34 | 2.06 | 1.78 | 1.44 

Desv. Est. 0.663 | 0.451 |0.5119/0.3347; 0.251 | 0.329 /0.1643/0.2074 

DESCRIP’ i Féti 

DIAL O 30 ss 90 120 149 177 | 204 

JUEZ 

Juez 1 14 1S 16] 23 [| 27 [ 28 ] 31 | 3.4 

Juez 2 1.5 18 2.4 2.5 3.5 3.8 44 4.4 

Juez 3 1.7 19 2.2 2.7 3 3.6 3.6 3.6 

Juez 4 1.8 2 2.3 2.7 2.9 3 3.2 3.4 

Juez 5 1.6 1.7 2.2 3 3.1 3.3 3.4 3.9 

Promedio 1.6 1.78 2.08 | 2.64 | 3.04 3.3 3.54 | 3.74 

Desv. Est. 0.158 | 0.192 |0.2775]0.2608}0.2966| 0.412 |0.517710.4219     

 



DESCRIPTOR: Rancio 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                      

  

  

  

  

  

  

  

                      

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA} oO 30 58 90 { 120 | 149 | 2177 | 204 

SUEZ 

Juez 1 1.3 1.4 2.6 3 38 | 51 | 62 7 69 

Juez 2 1.7 2.2 25 | 3.7 | 46 | 54 [ 54 7 5.7 

Juez 3 18 [21 3 47 [65 | 69 | 78 7 81 

Juez 4 1.9 2.7 35 | 46 / 51 |] 5.9 6 6.8 

Juez 5 1.3 Té6 | 25 | 35 | 36 | 45 | 64 | 68 

Promedio 1.6 2 2.82] 3.9 | 4.72 | 5.56 | 6.36 | 6.86 

Desv. Est. 0.283 | 0.515 [0.4324]0.7314]1.1649| 0.904 |0.8877/0.8503 

DESCRIPTOR: Humedo 

DIA, Oo 30 58 90 | 120 | 149 | 177 | 204 

SUEZ 

Juez 1 15 1.8 19 ] 22 7 32 7 39 | 42 ] 4.5 

Juez 2 1.6 1.9 21 [25 | 35 [ 39 | 42 | 45 

Juez 3 1 12 24 [28 7 35 [ 35 4 4 

Juez 4 2 2.3 28 | 3.3 | 44 | 44 [ 4.7 71 49 

Juez 5 1.2 14 723 7 29 7 36 | 3.9 | 3.9 7 42 

Promedio 1.46 | 1.72 | 2.3 |] 2.74 | 3.64 | 3.92 | 4.18 | 4.42 

Desv. Est. 0.385 | 0.432 [0.3391]0.4159/0.4506| 0.319 ]0.3114}0.3421 

Sabor en solucién 

Di nel 

pial oO 30 58 7 90 | 120 | 149 | 177 | 204 

JJUEZ 

Juez i 1.2 45 2.5 4 62 | 66 | 7.3 8 

Juez 2 1.6 1.9 25 | 38 143 7 52 7 64 7 75 

Juez 3 1.6 2.1 2.4 4.3 5.8 6.8 7.5 | 8.2 

Juez 4 1.7 7 2.2 2.6 3 45 6 7.3 | 84 

Juez 5 1.4 16 | 27 7 3.9 | 53 6 7.3 8 

Promedio 15 | 1.86 | 2.54] 3.8 | 5.22 | 6.12 | 7.16 | 8.02 

Desv. Est. 0.2 | 0.305 | 0.114 [0.4848]0.8167] 0.626 [0.4336/0.3347 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA; 0 30 58 | 90 j} 120 { 149 | 177 | 204 

JUEZ 

Juez £ 1.9 2.2 2.5 3 52 [54 ] 61 | 69 

Juez 2 1.6 24 21 [26 [3.7 | 39 [43 [43 

Juez 3 14 1.7 22) 29 7 37 {42 [42 [5.2 

Juez 4 1.6 2 3.2 [3.7 | 68 [68 [71 | 7.3 

Juez 5 1.3 1.3 17 | 17 [ 22 |] 48 [37 | 68 

Promedio 1.56 | 1.86 | 2.34 | 2,78 | 4.32 | 5.02 | 5.08 | 6.1 

Desv. Est. 0.23 | 0.365 [0.5595/0.7259]1.7456] 1.15 [1.4498]1.2865                     

67 

  

  

 



  

rr A SS rp EEO 

DESCRIPTOR: Suero 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; 0 30 58 90. | 120 | 149 | 477. | 204 | 

HUEZ i | 

Juez i 2.6 3.3 38 [45 | 63 | 67 | 7.3 | a1 

Juez 2 38] 42 | 42 | 51 [58 | 58 [61 [ 64 

Juez 3 | 4 47 4.9 | 4.4 6.5 71 7.6 | 8.2 

Juez 4 26 | 35 | 47 [ 69 [| 71 | Ba | 84 9 

Juez 5 {24 [28 [35 | 41 [43 751 | 64 | 7.9 

Promedio 3.08 3.7 4.22 S 6 6.56 | 7.16 | 7.92 

Degv. Est. 70.756 | 0.752 10.5891/1-1225/1.0583] 1.161 | 0.929 [0.9471                       

PASTA ANCHA 30% HUMEDAD 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: HUmedo 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; 6G 24, 42 64 | 84 | 106 | 126 | 147 

IUEZ t 

Juez i ] L Lal 1.4 1.5 LS 2.3 3 3.6 

’ Juez 2 | 1.5 2 23 [23 | 25 | 25 3 3 

Juez 3 ti | i3 |] 25 2 21 [26 | 34 | 44 

Juez 4 18 | 22 | 22) 28 | 31} 33 1 3s | 37 

Juez 5 12; 12 [13 | 18 [19 | 22 | 28 [ 42 

Promedia 1.32 1.56 1.74 2.08 2.22 2.58 3.14 3.78 

Desv. Est. 0.327 | 0.503 |0.4722] 0.497 10.6099} 0.432 [0.2966/0.5495                     
  

DESCRIPTOR: Fétido 

25 

1.3 14 1.9 2.2 2.6 2.9 3.2 3.3 

1.4 1.7 1.8 2 2.4 2.6 2.9 34 

1.3 1.6 1.8 2.2 3 3.6 3.6 3.9 

1.5 1.7 1.9 2.1 2.5 2.8 3 3.5 

14 1.6 17 1.9 2.1 21 2.8 3.2 

1.38 1.6 1.82 | 2.08 | 2.52 2.8 3.4 3.46 

Desv. Est. 0.084 | 0.122 |0,0837{0.1304/0.3271| 0.543 |0.316210.2702 

  

DESCRIPTOR: Rancio 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA" 0 21 az {| 64 | 84 { 106 | £26 | 147 

JUEZ : / 

Juez i 1 1.2 7 13 ] 21 7 25 [ 28 3 3.2 

Juez 2 a2 {14 | te | 23 [27 3 31 [3.1 

Juez 3 13] 16 {19 | 26 3 31 [33 | 34 

Juez 4 i2 | 14 7 1.9 [ 22 f24 [27 | 27 [ 32 

Juez 5 12 | 24 [17 [ 2 [24 [27 [| 39 [ 36 

Promedio 1.18 | 1.4 | 1.68 ] 2.26] 26 | 2.86 [ 3.2 | 3.3 

Desv. Est. * 0.41 | 0.141 | 0.249 [0.2074] 0.255 | 0.182 [0.4472] 0.2                     
  

 



  

Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crujiente 

juez 

ia 

DIA 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

1 

Juez 

Juez 3 

Juez 4 

5 

Desv. 

2 

8.3 

6.8 

7.2 

7.4 

8.3 

7.6 

8.2 

6.7 

7.2 

7.6 

8.3 

7.6 

8.2 

6.7 

7 

6.8 

7.8 

7.3 

64° 

8 

6.4 

6.2 

6.8 

7.8 

7.04 

8 

5.9 

5.1 

6.7 

7S 

6.64 

7.8 

5.5 

4.8 

6.5 

7.5 

6.42 

0.675 | 0.675 )0.6633/0.8173|1.1739] 1.279 

1 

11 

2.8 

1.2 

1.2 

1.46 

2h 

1.2 

1.3 

2.8 

15 

1.4 

1.64 

3 

1.9 

1.7 

1.94 

2 

1.9 

3.4 

2.3 

2.1 

2.34 

2.6 

21 

3.8 

3 

2.7 

2.84 

2.8 

2.4 

4.8 

3.2 

3.2 

3.28 

0.754 | 0.658 /0.610710.6107|0.6269] 0.912 

DESCRIPTOR: Obiea 

7.9 

5.5 

4.2 

6.14 

6.6 

6.06 

1.3649 

3.4 

29 

5 

3.7 

3.6 

3.72 

0.7791 

75 

47 

4 

5.8 

6.6 

5.72 

1.4096 

  

3.9 

3.2 

5.2 

4.9 

4.1 

4.26 

0.8019 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

            
  

  

  

  

  

  

  

  

    Desv. Est.                 

DIA; 0 24 42 | 64 | 84 | 106 | 126 | 147 

SUEZ , 

Suez 1 65 | 58 | 57 | 55 | 5.2] 49 | 42 | 32 

Juez 2 Ba [54 [48 |) 48 [ 52 [ 47) 52 | 47 

“Juez 3 77 | 62 | 62) 59 | 57) 57) 39 | 35 
quez4 74 | 7.2 7 68 | 59 | 62] 56 | 39 

~ Juez S 66 | 65 | 62 | 62 | 54 | 49 | 47 | 46 

Promedio 672 | 622 | 598 | 5.4 | 5.48 | 5.28 | 4.72 | 3.98 

Desv. Est. o.sge | 0.687 | 0.8075 | 0.7503 | 0.3114 | 0.642 | 0.6979 | 0.6611 

DESCRIPTOR: Fétido 

pial 0 24 az | 64 {| 84 | 106 | 126 | 147 

JUEZ : 

Juez 1 “aa | a3 | a5 | 19 2 ta] 29 | 43 

Juez 2 t2,13 | 17 [| 18, 25°] 26] 3 3.5 

Juez 3 12 | 14 [15 ] 19 2 27 | 29 ) 32 

Juez 4 14), 19 | 22 [25 | 26 | 29 3 3.4 

“Juez § ri | ia | is 2 23 | 26 | 31 | 34 

Promedia 12 | 1.46 | 1.74 | 2.02 | 2.28 | 2.64 | 2.98 | 3.56 

0.422 | 0.251 |0.2881]0.2775|0.2775| 0.182 |0.0837]0.4278   
  

 



  
  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

          

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                      

oes - een 

DESCRIPTOR: Ran¢lo 

DIAL 0 24 42 64 84 | 106 | 126 | 147 

JUEZ 

Juez 1 1 4.2 14 1.7 2.4 2.8 | 2.9 | 3.6 

Juez2 | 13 | i4 [17 | 19 | 22 | 28 | 34 | 34 

Juez 3 1.3 15 18] 19 | 23 [| 25 [| 29 1 37 

Juez 4 1.2 15 [29 | 38 ) 49 | 3.7 | 43 7 5.9 

Juez 5 1.6 1.8 2 21 [23 [ 26 [32 7°35 

Promedia - 1.28 | 1.48 | 1.96 | 2.28 | 2.82 | 2.88 | 3.34 | 4.02 

Desv. Est. 0.217 | 0.217 [0.5683/0.8614]1.1649] 0.476 [0.5771] 1.0569 

DESCRIPTOR: Huimedo 

DIA; 0 24 42 64 | 84 | 106 | 126 | 147 

JUEZ 

Juez 1 1d Ll is} te | iv) 30 |) 47 | 49 

Juez 2 1.3 LS 1.6 1.8 2 2.6 3 3.1 

Juez 3 1 bl 2.2 3 3.8 | 4.2 | 46 5 

Juez 4 1.2 1.5 2 22 [1.7 | 18 ] 31 | 35 

Juez 5 1.2 1.4 1.8 2 24 [2.7 | 28 | 34 

Promedia u.i6 | 1.32 | 1.78 | 2.12 ] 2.32 | 3.04 | 3.64 | 3.98 

Desv. Est. 0.114 [ 0.205 {0.3493/0.5404/0.8758] 0.991 | 0.929 [0.8983 

Sabor en solucién 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA Q 21 42 64 84 106— 126 147 

JUEZ a oy 

Juez i 1.3 1.4 ie) ie | 24) 24) 26 > 

Juez 2. 1.2 1.4 13/19 7 21 7 24 | 2.7 7 29 

Juez 3 1.4 1.6 19; 22} 25 | 28 | 31 | 39 

Juez 4 1.4 1.6 2 23 [ 24 7 27 3 3.3 

Juez 5 1.3 1.5 18 [22 [25 [ 28 7 31 [ 35 

Promedio 1.32] 15 | 1.82 | 2.08 | 2.38 | 262] 2.9 | 3.32 

Desv. Est. 0.084] 0.1 |0.1483]0.2168/0.1643] 0.205 [0.2345/0.4025 

DESCRIPTOR: Fétido 

oral 0 21 a2 64 [| 84 | 106 | 126 | 147 

JUEZ 

Juez £ 1.2 1.5 15 ] 16] 18 | 19 7 27 [73.5 

Juez 2 1.3 1.5 17 1°18 2 2.5 3 3.6 

Juez 3 1.8 2.4 2.6 3 3.4 4 3.1 4 

Juez 4 1.6 1.9 23 | 25 | 22 | 23 ] 26 [29 

Juez 5 L 1.2 a5 [27 [ 19 [27 | 27] 3s 

Promedio | 1.38 17 1.92 } 2.12 2.2 2.68 | 2.82 3.5 

Desv. Est. 0.319 | 0.464 | 0.502 /0.6058[0.5244| 0.795 10.2168]0.3937 

— — -   
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DESCRIPTOR: Suero 

DIA} Oo 21 42 64 $4 106 | 126 147 

JUEZ 

jJuez1 LS 15 2 2.6 2.9 3.4 3.9 S.1 

Juez 2 2.4 2.8 3.4 3.9 4.5 4.5 5 5 

Juez 3 1.7 2.1 2.3 3 3.6 3.6 4.5 45 

Juez 4 1.9 2.4 3.2 3.4 4.2 4.8 6.1 6.9 

Juez 5 2.3 2.9 3.1 3.5 4.2 4.3 4.6 5.4 

Promedio 1.96 2.34 2.74 3.28 | 3.88 | 4.12 | 4.82 | 5.38 

Desv. Est. 0.385 | 0.568 {0.5505| 0.497 | 0.638 | 0.597 |0.8167/0.9094 

PASTA DELGADA 30% HUMEDAD 

Aroma en seco 

OESCRIPTOR; Humedo 

DIA} O 10 32 39 49 8G 90 103 112 123 143 153 167 189 

FUEZ 

Juez1 ~ 19 2.1 2.3 2.6 3.4 3.3 4.6 5.3 5.8 6.2 6.5 7 7.3 8 

Juez 2 15 17 1.9 2.4 3.1 3.9 4.5 5.4 5.9 61 6.5 6.8 7 7.3 

Juez 3 1.6 17 24 2.5 3 3.6 4 4.1 5.3 5.6 6 6.1 6.7 71 

Juez 4 1.9 2 2.2 2.4 3.5 3.7 4.4 5.7 5.9 6.4 6.8 7.2 7.3 7.6 

Juez 5 2.2 2.4 2.8 3 3.3 3.4 4.8 5.4 6.4 6.9 7.2 7.2 7.4 7.6 

Promedio 1.82 1.98 2.26 | 2.58 | 3.26 | 3.68 | 4.46 | 5.18 | 5.86 | 6.24 6.6 6.86 | 7.14 | 7.52 

Desv. Est. 0.277 | 0.295 [0.3362] 0.249 |0.2074| 0.192 |0.2966/0.6221]0.3912] 0.472 |0.4416/0.4561)}0.2881/0.3421 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA; a 10 32 39 a9 380 90 103 112 123 143 153 167 189 

JUEZ 

Juez 1 1.6 1.9 2.3 2.5 3 3.2 3.6 4 4.5 4.9 5.6 5.8 6 6.9 

Juez 2 1.5 LS 1.6 19 1.9 2.4 3.4 3.8 5 5.4 5.4 5.6 6.2 6.2 

Juez 3 14 1,7 2 2.1 2.3 2.6 3.1 4 44 4.5 5 5.2 5.6 6.8 

Juez 4 17 1.9 2.5 2.1 3.4 41 4.5 5.6 5.9 6.1 6.5 7 7.5 7.6 

Juez & 1.6 1.8 2.1 2.6 4 4 5.7 6 6.9 71 7.6 8 8.2 8.2 

Promedio 1.56 1.76 2.4 2.24 | 2.92 | 3.26 4 4.68 | 5.34 5.6 6.02 | 6.32 6.7 7.14 

Desv. Est. 0.114 | 0.167 |0.3391/0,.2966]0.8408) 0.78 |1.1091]1.0354) 1.055 | 1.03 |1.0402)1.1541/ 1.1 |0.7733 

DESCRIPTOR: Rancl: 

DIA; oO 10 32 39 a9 80 30 103 112 123 143 153 167 189 

SUEZ 

Juezi 1.6 1.9 2.3 2.4 2.6 2.9 3.2 3.6 4 4.3 4.4 4.7 49 5 

Juez 2 18 2 2.3 2.3 2 2.2 2.2 2.2 2.7 3.1 3.1 3.4 3.4 3.4 

Juez 3 LS 1.75 2 2.1 2.2 2.4 2.7 3 3.2 3.3 3.5 3.7 3.9 4.2 

Juez 4 LS 1.8 2.2 2.5 2.6 2.8 3.1 3.8 3.9 4.1 4.1 4.9 5. 5.2 

Juez 5 LS 1.7 18 19 2.2 2.5 2.9 3.3 3.5 3.7 3.8 4.1 4.2 44 

Promedia 1.58 1.83 2.12 2.24 | 2.32 2.56 | 2.82 | 3.18 | 3.46 3.7 3.78 | 4.16 4.3 4.44 

Desv. Est. 0.13 0.12 |0.216810.2408/0.2683] 0.288 /0.396210.6261| 0.532 | 0.51 | 0.507 |0.6387/0.7036/0.7127 

— = a ee ee     
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Textura en seco 

QESCRIPTOR: Crujiente 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA! 9 10 32 39 49 80 90 103 112 123 143 153 167 189 

JUEZ 

Juez 1 7.5 6.7 6.6 6.4 6.2 6 5.9 56 5 4.3 4.2 4.2 3.5 3 

Juez 2 7 6.5 6.4 61 6 5.8 5.6 5.1 4.5 41 3.4 2.6 2.6 2.2 

Juez 3 6.9 6.6 6.5 6.5 6.1 5.6 5.6 5.6 5 4.8 4.8 47 4.5 41 

juez4 7.9 7.6 7.3 6.9 6.8 6.5 6.2 6.1 5.8 4.8 44 3.6 3 2.8 

Juez 5 8.5 8.5 78°) 7.5 75 7A 6.9 6.9 6.1 5 4 3.6 2.2 24 

Promedia 7.56 | 7.18 | 6.92 ] 6.68 | 6.52 6.2 6.04 | 5.86 | 5.28 4.6 4.4 3.74 | 3.16 | 2.84 

Desyv, Est. 0.662 | 0.858 |0.6058]0.5404/0.6301] 0.604 /0.5413/0.6804/0.6535] 0.381] 0.5 |0.7861{0.8905)0.8019                 
Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

DIA! Oo 10 32 39 49 80 90 403 112 123 143 153 167 189 
  

  

  

  

  

  

  

  

JUEZ 

Juez 1 3.2 3.6 3.8 41 4.6 5.1 $.9 6 6.5 7 7A 7.2 7.2 75 

Juez 2 3.7 4 4.2 4.3 4.6 5 S.1 5. 5.4 5.7 6 6 6.2 6.8 

Juez 3 3.3 3.6 3.9 4 41 4.2 4.7 4.8 5.1 5.4 6 6.4 6.6 7A 

Juez 4 3.8 41 4.2 4.6 4.7 4.8 4.9 5.4 5.6 5.8 6.8 7? 7.2 7.2 

Juez 5 4 4.2 4.4 49 5.2 5.4 6 6.1 6.2 6.2 6.4 6.9 7 7.2 

Promedio 3.6 3.9 44 4.38 | 4.64 4.9 5.32 | 5.48 | 5.76 } 6.02 | 6.46 67 6.84 | 7.16 

Desv. Est. 0.339 | 0.283 [0.2449]0.3701/0.3912| 0.447 10.5933] 0.563 [0.5771] 0.618 |0.4879]0.4899]0.4336) 0.251 
  

DESCRIPTOR; Oblea 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA] 0 407 32, 39 | 49 |] 60 | 90 | 103 [ 112 | 123°] 143 7 153 | 167 | 189 

SUEZ ; 

Juez 1 48 [46/45] 39] 38]34/ 3 [29 [28] 24/21 [29 ] 17 [17 

Juez 2 52 | 49 | 45 [44 | 42 [39 | 32 7 31 [ze | 22) 2 [16 [16 fas 

Juez 3 se [se [527 5 | 48 | 46 [43 | 47 [4 [39 | 32 [26 [21 | 16 

Juez 4 59} 5 | 48/45 [aif 4 [36 ][33 [29] 24 [2 | 36 | 28 [24 

Juez 5 6 | 59 | 53 | 52] 45 | 42 [aa [38] 33 fai [23s [19 | 18 | re 

Promedio.— 5.54 | 5.2 | 4.86 | 4.58 | 4.28 | 4.02 | 3.64 | 3.44] 3.42] 28 [232 [236] 2 [17 

Desv. Est. 0.518 | 0.534 |0.3782/0.4868]0.3834| 0.438 /0.5595! 0.498 [0.5541] 0.704 | 0.507 |0.7635|0.4848|0.2345                     
  

DESCRIPTOR: Fétido 
  

DIA} 9 10 32 39 49 80 90 ‘203 | 112 |} 123 | 143 | 153 167 | 189 

  

  

  

  

  

  

  

JUEZ 

Juez 1 1.7 1.9 2.3 2.5 2.7 3 3.3 3.6 3.8 3.9 at 4.1 4.2 4.6 

Juez 2 2.2 2.5 2.7 2.9 3 3.2 3.5 3.8 4.8 5 5.4 5.6 6.1 6.8 

Juez 3 1.7 2 2.2 2.6 2.8 3.1 3.4 3.7 4.1 4.3 4.6 4.6 4.9 5.4 

Juez 4 1.8 2.2 2.7 2.9 3 3.2 3.5 4.2 4.9 5.4 5.6 5.8 5.9 6.1 

Juez 5 1.9 2.1 2.6 3 3.2 3.4 3.7 4 4.4 47 5.1 5.4 5.8 6.3 

Promedio - 1.86 | 2.14 25 2.78 } 2.94 | 3.18 | 3.48 | 3.86 4.4 4.6 4.96 5.1 5.38 | 5.84 

Desv. Est. 0.207 | 0.23 |0.234510.2168]/0.1949| 0.148 10.1483/0.2408}0.4637| 0.5 |0.6107/0.7211/0.8044}0.8562                                 
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DESCRIPTOR: Rancio 

DIA a 10 32 39 49 80 30 103 112 123 143 153 167 189 

JUEZ 

Juez 1 3.1 3.2 3.2 3.6 3.8 4.3 4.7 5 SL 5.2 5.3 5.3 5.8 5.9 

Juez 2 2.2 2.4 2.7 2.8 2.8 3.1 3.2 3.6 39 3.9 4.2 47 4.7 5.1 

Juez 3 2.5 2.8 3.3 3.6 4 4.1 4.2 4.2 4.8 49 5 5.8 5.8 6 

Juez 4 2.8 3.1 3.4 3.4 3.5 3.6 4.1 4.3 4.4 4.5 4.6 5 5.2 5.2 

juez 5 2.3 2.5 2.8 3.1 3.3 3.6 3.9 41 4.4 4.5 4.6 5 5.2 5.4 

Promedia 2.58 2.8 3.02 3.3 3.48 3.74 | 4.02 | 4.24 4.52 4.6 4.74 5.16 5.34 5.52 

Desv. Est, 0.37 | 0.354 |0.2588/0.3464}0.4658/ 0.472 | 0.545 [0.503 | 0.455 | 0.49 10.421910.4159]0.466910.4087 

DESCRIPTOR: Himedo 

DIA; 0 10 32 39 49 80 90 103 412 123 143 153 167 189 

SUEZ 
‘ 

Juez 1 41 4.2 4.8 5.1 5.4 6 6.1 6.4 6.8 7 7.5 7.6 7.6 

Juez 2 2.9 3.1 3.7 4 4.3 47 4.9 5.1 5.7 6 6.5 6.8 WL 7.2 

Juez 3 2.6 3 3.3 3.6 3.8 3.9 4 4.4 4.9 5.5 6 61 7 7 

Juez 4 3.1 3.2 3.8 4 4.2 4.6 5 5.6 6 6.1 7 7A 7.3 75 

Juez 5 3.6 3.8 4.5 5.1 5.7 6 6.1 6.2 6.2 6.5 6.8 6.9 7 7.3 

Promedio 3.26 3.46 | 4.02 | 4.34 | 4.62 | 4.92 $.2 5.48 | 5.84 | 6.18 | 6.66 | 6.88 7.2 7.32 

Desv. Est. 0.594 | 0.518 | 0.614 |0.6693/0.7662] 0.804 /0.8689]0.7463|0.5857! 0.497 |0.421910.5119] 0.255 0.2387 

Sabor en solucién 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA; a 10 32 39 49 80 90 103 112 123 143 153 167 189 
JUEZ 

Juez 1 1.9 2.1 2.2 2.7 2.8 3.5 3.7 4.1 4.3 49 5.4 6.1 6.6 6.8 

Juez 2 2 2.3 2.3 2.4 2.5 3 3.2 3.5 4.2 4.2 4.5 5.3 5.3 5.8 

Juez 3 1.7 1.9 2.1 2.3 2.5 3.1 3.3 3.6 4.6 5 5.4 5.6 5.8 6 

Juez 4 1.9 2 2.4 2.3 2.6 3.2 3.4 3.5 3.8 3.9 4.5 5.1 5.5 5.9 

Juez 5 1.6 1.7 1.8 2 2.8 2.9 3.4 3.3 3.6 3.8 4.3 4.8 5 Ss. 

Promedia 1.82 1.96 2.1 2.34 2.64 3.14 | 3.34 3.6 4.1 4.36 | 4.82 5.38 5.64 5.92 

Desv. Est. 0.164 | 0.167 |0.1871| 0.251 [0.1517] 0.23 [0.2302] 0.3 0.4 0.559 0.5357] 0.497 |0.6107/0.6058 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA} 96 10 32 39 49 80 90 103 112 123 143 153 167 189 
SUEZ 

juez1 3 3.2 3.5 3.6 3.8 4 4.1 4.5 4.8 4.9 5 5.6 6 6.1 

Juez 2 3.7 3.9 4 4.2 4.4 47 48 5 5.2 5.3 5.3 5.5 5.5 6 

Juez 3 3.15 3.5 3.6 3.8 4.3 4.6 5 5.2 5.3 5.3 5.6 6.4 6.3 6.3 

Juez 4 3.8 4 4.2 4.6 5 5.1 5.5 6.2 6.8 7 71 7.3 7.3 7.4 

Juez 5 3.3 3.6 3.8 4 4.2 4.9 5.3 5.5 8.7 6 61 6.2 6.4 6.9 

Promedio 3.39 3.64 3.82 | 4.04 | 4.34 | 4.66 | 4.94 | 5.28 | 5.56 5.7 5.82 | 6.14 6.3 6.54 

Desv. Est. 0.347 | 0.321 /0.2864/0.3847|0.4336] 0.416 }0.5413]0.6301|0.7635| 0.828 10.8228 0.716210.6595/0.5941 
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DESCRIPTOR: Suero 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; Oo 10 32 39 49 80 90 103 112 | 123 143 153 167 189 

JUEZ 

Juez 1 2.3 2.7 3.1 3.5 3.9 4.7 5 5.4 5.8 6.1 6.6 7 71 7.5 

Juez 2 3.2 3.6 4 4.6 5.8 6 6.2 6.8 7 7 7A 7.2 7.3 7.6 

Juez 3 2.4 2.8 3.1 3.7 4.3 5 5.1 5.2 5.5 5.8 6.1 6.5 6.7 7 

Juez 4 2.5 3 3.3 3.8 4.2 4.8 5 5.4 5.5 6 6.3 7 7.2 7.7 

Juez 5 3.7 4 4.2 4.8 5 S.1 5.2 5.3 5.6 6.3 7 7.3 77 8 

Promedio 2.82 | 3.22 3.54 | 4.08 | 4.64 | 5.12 5.3 5.62 | 5.88 | 6.24 | 6.62 7 7.2 7,56 

Desv, Est. 0.606 | 0.559 [0.5225]0.5805|0.7635| 0.517 |0.5099}0.6648) 0.638 | 0.462 [0.4324]0.3082/0.3606/0.3647                                 
  

PASTA ANCHA 40% HUMEDAD 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Huimedo 
  

  

  

  

  

  

  

                    
  

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

DIA; 0a 21 42 64 84 106 126 147 | 168 189 

SUEZ 

Juez i 1.4 1.6 1.9 2.2 2.6 3 3.8 4.1 4.8 5.2 

Juez 2 1.5 1.6 1.8 2.2 2,7 2.9 3.3 3.9 45 4.8 

Juez 3 1.2 LS 1.6 2.1 2.5 3.2 4 4.2 4.6 5.2 

Juez 4 1 1.3 1.5 1.9 2.3 2.7 2.6 3.2 4.1 4.7 

Juez 5 11 1.2 1.5 19 2.4 2.8 3.3 4 4.6 5.4 

Promedio 1.24 1.44 1.66 | 2.06 2.5 2,92 3.4 3.88 | 4.52 | 5.06 

Desv. Est. 0.207 | 0.182 |0.1817]0.1517]/0.1581) 0.192 |0.5431)0.3962/0.2588) 0.297 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA} 0 21 42 64 84 106 | 126 | 147 | 168 | 189 

JUEZ 

Juez i La 1.4 1.5 1.7 3.2 4 4.8 5.7 5.9 6.1 

Juez 2 1.3 1.3 1.4 1.6 21 2.8 3.3 3.8 3.9 4.3 

Juez 3 1.2 Ld 1.5 1.7 2.2 2.9 3.4 3.7 3.9 41 

Juez 4 14 1.8 1.9 2 2.1 2.3 3 3.4 3.6 3.9 

Juez 5 12 1.5 1.6 2.1 2.3 2.5 3.2 3.6 3.9 4.2 

Promedio 1.24 1.48 1.58 | 1.82 | 2.38 2.9 3.54 | 4.04 } 4.24 | 4.52 

Desv. Est. 0.114 | 0.192 [0.1924)/0.2168/0.4658] 0.66 |0.7197)/0.9397) 0.937 | 0.896 

DESCRIPTOR: Rancio 

OIA; 0 21 42 64 84 106 | 126 | 147 168 | 189 

JUEZ 

Juez 1 1 1.2 1.4 1.8 2 2.5 2.9 3.1 3.5 4.1 

Juez 2 1.2 1.4 1.4 1.9 2.2 2.4 2.7 2.7 3.2 3.4 

Juez 3 1.2 1.3 1.3 1.6 1.6 1.7 2 2.5 3.1 3.6 

Juez 4 1 1.3 14 2.2 2.5 2.8 3.2 3.6 3.9 4.3 

Juez 5 1.4 1.6 1.9 2.1 2.4 27 2.9 3.5 3.7 4.2 

Promedio 1.16 14 1.5 1.95 2.175) 2.4 2.7 | 3.075 | 3.475 | 3.875 

Desv. Est. 0.167 | 0.152 |0.2387/0.2387/0.3578/ 0.432 |0.4506|0,4817|0.3347) 0.396                           
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sen I — ee — - TA 

Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crujiente 

DIAL oO 21 42 64 84 106 | 126 | 147 | 168 | 189 

SUEZ 

Juez i 8.4 8.2 8.2 8 7.6 7.6 7.4 7.2 7 7 

Juez 2 7.2 7.6 7.6 7.2 7.2 67 6.7 6.7 5.6 5.6 

Juez 3 8.2 8.2 8.2 8.2 7.6 7.6 7.6 6.8 6.8 6.8 

Juez 4 8.9 8.6 8.4 8.4 8.2 8 7.8 71 6.5 6 

Juez 5 8.2 8.2 8 8 8 7.6 74 7A 6.8 6.5 

Promedio 8.18 | 8.16 | 8.08 | 7.96 | 7.72 7.5 | 7.38 | 6.98 | 6.54 | 6.38 

Desv. Est. 0.618 | 0.358 (0.3033]0.4561/0.3899| 0.48 |0.4147/0.2168] 0.555 | 0.576 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

DIA; 6 21 42 64 84 106 | 4126 | 147 | 168 | 189 

JUEZ 

Juez 1 1 1.2 2.6 3.1 3.5 4 41 49 5.2 6.2 

Juez 2 1.7 17 2.7 3.1 3. 3.6 43 5 5.5 5.6 

Juez 3 4 1.6 1.6 19 1.9 2.5 2.8 3.6 4.2 49 

suez 4 1.3 1.6 1.7 4. 4.2 4.8 5.3 5.3 5.6 6.2 

Juez 5 15 1.7 19 2.2 2.6 3 3.3 3.8 44 4.8 

Promedio 1.38 | 1.65 | 1.975] 2.825] 2.95 | 3.475 | 3.925 | 4.425 | 4.925 | 5.375 

Desv. Est. 0.259 | 0.207 [0.5148]0.8672|0.87351 0.89 |0.9633/0.7662}0.6419! 0.677 

DESCRIPTOR: QOblea 

DIA} 0 21 42 64 84 106 | 126 | 147 | 168 | 189 

AUEZ 

Juez 1 8.6 8.6 6.5 6 5.5 5 5 4.1 3.5 3.3 

Juez 2 7.4 7.2 5.7 5.7 5.3 5.3 5.3 4.8 4 3.4 

Juez 3 77 7.5 6.5 5.9 5.1 4.8 41 4 35 3.2 

Juéz 4 8.2 8.1 77 6 5.4 4.9 3.4 3.9 3.6 3.2 

Juez 5 7 6.5 5.8 S.1 45 4.2 3.8 3.6 3.1 2.3 

Promedio 7.78 7.58 6.44 5.74 | 5.16 | 4.84 | 4.32 | 4.08 | 3.54 3.08 

Desv. Est. 0.634 | 0.811 /0.798710,3782]0.3975| 0.404 |0.8044|0.4438/0.3209| 0.444 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA} 0 21 42 64 84 106 | 126 | 147 | 168 | 189 

SUEZ 

juez 1 1.2 1.3 5 1.8 2.1 2.5 2.8 2.6 2.8 3 

Juez 2 14 1.6 1.8 1.8 2 24 2.5 2.9 2.9 3.7 

Juez 3 1.3 1.5 1.8 2 2.2 2.4 2.7 3 3.3 3.5 

Juez 4 1.8 2.1 2.5 2.9 2.9 2.9 3.1 31 3.4 3.7 

Juez 5 1.3 1.4 1.6 1.8 2 2.4 2.6 3.2 3.6 3.6 

Promedio 1.4 1.65 | 1.925 | 2.125 | 2.275 | 2.375 | 2.725 | 3.05 3.3 | 3.625 

Desv. Est. ~ 0.235 | 0.311 [0.3912]0.4775/0.3782| 0.332 | 0,249 |0.2302)0,3391) 0.292 

7-00 eevee eco? =e =a —               

 



  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                        
  

  

  

  

  

  

  

  

                
  

  

  

  

  

  

  

  

                        
  

CC TE — tecennene — 

DESCRIPTOR; Rancio 

DIA| oO a1 42 64 84 106 | 126 147 168 189 

SUEZ 

Juez i 1.4 1.8 2 2.6 3 3.4 3.8 4.1 4.7 5.3 

Juez 2 1.5 1.8 1.9 2.4 2.8 3.3 3.7 3.9 4.2 4.6 

Juez 3 14 1.6 1.8 2.1 2.4 3 3.8 3.4 4.4 5.1 

Juez 4 19 2.4 2.6 3.8 4.3 4.5 5 5.5 5.9 6.5 

Juez 5 1.8 2.4 2.4 3.1 3.4 4.1 4.3 4.5 5.2 5.9 

Promedlo 1.6 2 2.14 2.8 3.18 | 3.66 | 4.12 | 4.28 | 4.88 | 5.48 

Desv. Est. 0.235 | 0.374 [0.3435]0.6671/0.7225| 0.619 | 0.545 |0.7887|0.6834| 0.736 

DESCRIPTOR: Huimedo 

DIA}; oO 21 az 64 84 106 | 126 147 168 189 

SUEZ 

Juez i 1.2 1.3 1.3 LS 1.5 1.8 1.9 2 2.8 3.5 

Juez 2 1.4 1.8 1.8 2.4 2.4 2.8 3.1 3.3 3.6 4 

Juez3 15 1.8 18 21 2.2 2.5 34 3.2 3.7 41 

Juez 4 Ll 1.2 1.5 1.9 1.9 24 2.6 3.2 3.9 43 

djuez 5 1.3 1.5 1.7 2 2.6 3.2 35 4 4.2 45 

Promedio 1.3 1.52 1.62 | 1.98 | 2.12 | 2.48 | 2.84 | 3.14 | 3.64 | 4.08 

Desv, Est. 6.158 | 0.277 |0.2168/0.3271]0.4324) 0.554 |0.6148}0.7197/0.5225| 0.377 

Sabor en solucién 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA; 6 21 42 64 84 106 | 126 | 147 | 168 |; 189 

JUEZ 

Juez 1 1.8 2.6 2.9 3.2 3.7 43 5 5.6 67 7 

Juez 2 14 1.6 Lg 2 2.4 2.4 2.8 2.8 3.7 4 

Juez 3 LS 1.7 2.1 2.3 2.4 2.6 2.7 3 3.4 3.5 

Juez 4 1.3 1.5 1.7 1.8 2 2.3 2.5 2.7 3.5 3.8 

Juez 5 1.6 1.9 2 2.1 2.2 2.9 3.9 4 5 6.5 

Promedio 1.52 1.86 2.12 | 2.28 } 2.54 2.9 3.38 | 3.62 4.4 4.96 

Desv. Est. 0.192 | 0.439 |0.4604| 0.545 [0.6693] 0.815 |1.0569]1.2215}1.4697| 1.653 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA; 90 21 42 64 84 106 126 147 168 189 

JUEZ 

Juez i 1.4 L7 2.1 2.9 2.9 3.7 5.4 6.6 71 7A 

Juez 2 1.2 1.2 1.8 1.8 2.4 2.4 3.4 2.4 3.4 4.9 

Juez3 Ll 1.3 1.3 1.6 Lg 2.2 2.8 3.8 3.9 4.2 

Juez 4 15 L7 1.9 2.2 2.5 2 2.3 2.6 2.9 3 

Juez 5 1.2 14 “5 1.8 2.2 2.5 3.2 44 4.6 4.9 

Promedio 1.28 1.46 1.72 2.06 | 2.38 | 2.56 | 3.42 | 3.96 | 4.38 | 4.84 

Desv. Est. 0.164 | 0.23 [0.3194}0.5177/0.3701] 0.666 }1.1841}1.6935/1.6453] 1.462 

TTT cents ere   
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cE — — — dt 

DESCRIPTOR: Suero 

DIA; 90 21 42 64 84 106 126 147 168 189 

JUEZ 

Juez 1 2.5 2.8 3.3 3.9 5.2 5.6 5.8 6.2 6.6 6.9 

Juez 2 3.3 3.8 4.3 3.4 6.1 6.1 6.3 6.3 6.9 7.3 

Juez 3 3.4 3.7 3.9 4.2 4.2 5.1 5.2 5.8 6.1 6.6 

Juez 4 2.8 3 3.3 3.8 s 5.4 5.6 6 6.3 6.7 

Juez 5 2.7 2.8 3.1 3.5 45 5 5.2 5.6 5.8 6.2 

Promedio 2.94 3.22 3.58 | 4.16 5 5.44 | 5.62 | 5.98 | 6.34 | 6.74 

Desv. Est. 0.391 | 0.492 | 0.502 ]0.7369/0.7314/ 0.439 |0.4604]0.2864 |0.4278/) 0.404 

PASTA DELGADA 40% HUMEDAD 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Humedo 

DIA; oO 21 42 60 81 100 112 122 

JVEZ 

Juez 1 2.6 2.8 3.3 3.6 4.2 4.5 4.8 5.1 

Juez 2 2 2.4 2.9 3.5 4 4.2 4.5 5 

Juez3 24 2.5 3 3.4 3.8 41 4.3 4.7 

Juez 4 2.3 2.5 3a 3.3 3.9 4.2 4.6 49 

Juez§ 2.6 2.9 3.3 3.6 4.2 45 48 5.1 

Promedio 2.38 2.62 3,12 | 3.48 | 4.02 4.3 4.6 4.96 

Desv. Est. 0.249 | 0.217 |0.178910.1304/0.1789] 0.187 }0.2121/0.1673 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA} Oo 21 42 60 81 100 212 | 122 

VEZ 

Juez 1 1.8 2 2.2 2.7 3 3.2 4 4.6 

Juez 2 1.6 1.8 2.2 2.2 3.3 3.6 3.9 4.4 

Juez3 1.9 2.1 24 2.7 3 3.2 3.8 4.5 

Juez 4 1.5 1.8 2.3 2.7 3.2 3.5 4S 5.3 

Juez 5 2 2.3 2.7 3 3.5 3.8 4.4 5.4 

Promedio 1.76 2 2.36 | 2.66 3.2 3.46 | 4.12 | 4.78 

Desv. Est. 0.207 | 0.212 |0.2074)0.2881/0.2121] 0.261 )0.3114/0.3962 

DESCRIPTOR: Rancig 

DIA o 21 42 60 81 100 112 122 

JUEZ 

Juez i 1.2 1.3 1.4 1.4 15 21 2.6 3.3 

juez 2 1.5 1.9 2.6 2.6 3.4 3.6 3.9 4.3 

Juez 3 1.2 1.4 1.9 2.1 2.6 3 3.5 41 

Juez 4 0.9 1.2 1.5 2 2.3 2.6 3.4 4 

Juez 5 LA 1A 1.3 1.9 2.3 2.6 3.2 3.7 

Promedio 1,18 1.38 1.74 2 2.42 | 2.78 | 3.32 | 3.88 

Desv. Est. 0.217 | 0.311 | 0.532 |0.4301/0.6834] 0.559 [0.4764}0.3899 

ee ——   
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Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crujiente 
  

  
  

  

  

  

  

  

                      

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                    

  

  

  

  

  

  

  

                      

DIA o 21 42 60 81 100 112 122 

JUEZ 

Juez 1 8.7 8.3 8.2 8 7S 7.2 6.8 6.4 

Juez 2 7.5 7.2 6.8 6.4 6.1 5.5 5.1 4.9 

Juez 3 77 7.4 7 6.6 6.3 5.6 5.3 5 

Juez 4 8.6 8 7.4 6.8 6.8 6.6 6 5.6 

Juez 5 7A 6.8 6.1 6.1 5.5 5 4.8 4.8 

Promedio 7.92 7.54 7A 6.78 | 6.44 5.98 5.6 5.34 

Desv. Est. 0.701 | 0.607 |0.7746/0.7294|0.7537| 0.896 |0.803110.6693 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

DIA} 6 21 42 60 Bl 100 112 122 

JUEZ © 

Juez & 3.9 4.2 4.5 47 4.9 5 5.7 6 

Juez 2 3.6 3.9 44 4.8 5.3 5.7 6.2 71 

Juez 3 2.6 3 3.6 4.2 5 64 6.8 7.4 

Juez 4 3 3.4 3.8 4.3 5.2 5.6 6.3 6.3 

Juez 5 3.9 4.3 4.7 $.1 5.6 6.1 6.3 6.9 

Promedio 3.4 3.76 4.2 4.62 5.2 5.7 6.26 | 6.74 

Desv. Est. 0.579 | 0.55 10.4743/0.3701/0.2739) 0.453 [0.391210,5771 

DESCRIPTOR: Oblea 

DIA| @ 21 42 60 81 100 112 122 

JUEZ 

Juez 1 7.6 6.1 5.8 5.8 5.2 4.8 4.6 4.1 

Juez 2 5.9 S.L 4.8 4.6 3.6 3.1 2.9 2.6 

Juez 3 75 6.4 6.2 5.7 5.6 5.4 4.3 4 

Juez 4 8 7.4 7.2 6.5 4.3 3 2.9 2.6 

Juez 5 5.5 4.8 4.6 4.5 3.6 3.2 2.5 19 

Promedio 6.9 5.96 5.72 | 5.42 | 4.46 3.9 3.44 | 3.04 

Desv. Est. 1.12 | 1.045 | 1.064 |0.8526|0.9154) 1.118 10.9423/0.9659 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA} 0 2i 42 60 B1 100 112 122 

JUEZ 

Juez1 3.1 3.4 3.9 4.1 4.9 5.2 5.8 6.3 

juez 2 2.4 2.7 3.2 3.2 3.2 3.9 3.9 45 

Juez 3 2.6 2.8 3,3 3.5 41 47 5 5.6 

Juez 4 21 2.5 3 3a 3.9 4.8 5.1 5.6 

Juez 5 3.2 3.2 3.6 4.2 5.7 6 6.7 7.6 

Promedio 2.68 2.92 3.4 3.62 | 4.36 | 4,92 5.3 5.92 

Desv. Est. 0.466 | 0.37 10.3536] 0.507 |0.9633] 0.766 |1.0368) 1.1389 

a — a   
  

  

  
 



  

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA} GO {| 22 42°) 60 | 81 | 100} 142 ; 122 | 
  

  

  

  

  

  

  

  

IUEZ 

Juez 1 i7] 18] 2 2 | 23 ] 23 | 25 | 25 
juer2™ | 14 | iv) a8 | 21 )24)26 | 3 | 35 
Juez3- ) 2 12 | is pay )ayyis | 2 f 22 

Juez 8 te | 19 )22)25 |29 | 31 | 32 | 38 
Juez 5 ta) is piv [aus )is | 22,26 | 26 

Promedia 142] 162 | 1.04 | 2.02 | 2.24 | 242 | 2.66 | 2.92 

Deav, Est. 0.335 | 0.277 |0.2702|0.311410.4669| 0.455 [0.4669|0.6907 
  

DESCRIPTOR: Himedo 

DIA, 0 21 42 60 81 1900 | 112 | 122 
  

  

  

  

  

  

  

  

SUEZ 

quez 4 21] 28) 3 | 31[35) 38] 4 | 45 
jues2 [ais ) 2a laa yas 33a) 37 | 4 =) 44 
joezs | ie, 2 |23)25 |) 3 | 36 | 41 | 48 
jueza [ia] ie P2at2s | 35 [45] 46 | 47 
juez5 2 | 2.6 3° [aa ) a9 | 46 | 51 |) 57 

Promedio “| 1.72 | 2.22 | 2.6 2.9 | 3.44 | 4.04 | 4.36 | 4.82 

Desv, Est. 0.311 | 0.482 10-3674] 0.2449|0.3286] 0.472 |0.4827]0.5167               
Sabor en sotucién 

DESCRIPTOR: Rancio 
  Mh 

BRR
ART

ETS
 

  

  

  

  

EST
A 

TES
IS 

NO 
REB

E 
AM
R 

BE 

  

  

  

  

DIA Qa 21 | 42 60 81 | 100 | 12 422 

JUEZ 

Juez1 {1.2 1.2 15 | 21 | 28 [ 28 3 31 

Juez 2 1.7 1.7 21 2.5 3.3 3.5 3.5 4.1 

Juez 3 “I 17 2.4 2.4 2.9 3.2 3.4 4.3 S.1 

jueza | ia} 2 )23 | 26) 31) 371) 38 | 42 
Suez 5 1.5 1.6 1.8 2.2 2.8 Bi 3.4 3.9 

Promedio 5 1.78 2.02 2.46 3.04 3.3 3.6 4.08 

Desv. Est, - 0.212 | 0.449 |0.3701/0.3209]0.2302} 0.354 |0.4848/0.7155 

  

DESCRIPTOR: Fétido 

DIAL 08 a1 42 60 | 81 | 100 | 112 | 122 
  

  

  

  

  

  

  

                      FUEZ . 

Juez 4 21 2.5 3.1 3.5 T 45 5.2 5.5 6.2 

-Juez 2 1,2 1.2 15 2.5 2,7 3.2 4a 4.7 

Juez 3 13 1.5 2.1 2.3 2.8 3.1 3.5 41 

duez4 1.6 1.8 2 2.5 S.4 6.5 6.7 7.2 

Juez5 2 2.3 2.7 3.8 41 49 5.3 6 

Promedio. 1.64 1.86 | 2.28 | 2.92 | 3.84 | 4.58 | 5.02 ) 5.64 

Desv, Est. 0.404 | 0.541 |0.626110.6797/1.0574| 1.438 |1.2538/1.2381 
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a AC 
  

DESCRIPTOR: Siero 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA} oO 21 42 60 | BL 100 | 112 { 122 

JUEZ 

Juez1 2.5 3 3.3 4.1 4.5 5.4 6.7 7 

Juez 2 2.5 2.5 3.8 4.3 3.8 4.3 4.3 5 

Juez 3 2 3.2 3.6 4.1 4.8 5.1 5.6 6.1 

Juez 4 1.4 1.6 2.4 25 5 6.2 6.3 6.7 

Juez 5 2.1 2.4 3.1 3.4 41 4.8 5.5 6.8 

Promedio 2.1 2.54 3.18 | 3.68 | 4.44 | 5.16 | 5.68 | 6.32 

Desv. Est. 0.453 | 0.623 |0.6611| 0.743 | 0.493 | 0.709 |0.9176/0.8106                       

PASTA DELGADA 20°C 

Arama en seco 

DESCRIPTOR: Humedo 

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; Oo 28 56 84 112 | 126 140 

IUEZ 

Juez1 1 1.5 2.5 3 3.8 41 4.6 

Juez 2 1.4 1.9 1.9 2.5 2.5 2.8 2.8 

Juez 3 2.3 2.8 3.1 3.8 4 4.4 4.4 

Juez 4 0.9 1d 1.5 1.9 1.9 2.3 3.6 

Juez Ss 2.2 2.2 2.6 3.4 4.8 5.8 5.8 

Promedio 1.56 1.9 2.32 | 2.92 3.4 3.88 | 4.24 

Desv. Est. 0.658 | 0.652 [0.6261/0.7463}1.1769) 1.385 |1.1261 

  

DESCRIPTOR: Fétido 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA| Oa 28 56 84 112 126 140 

JUEZ 

Juez i 1.6 1.8 2.5 2.8 3.5 3.8 44 

Juez 2 1.3 1.5 1.8 1.8 2.1 2.3 2.8 

Juez 3 1.4 1.9 2.2 2.8 3.2 3.6 4.2 

Juez 4 as 1,7 1.9 2.5 2.5 3.3 45 

Juez 5 1.3 16 21 2.4 2.9 3.5 3.8 

Promedio 1.42 17 2.1 2.46 | 2.84 3,3 3.88 

Desv. Est. 0.13 | 0.158 |0.2739}0.4099] 0.555 } 0.587 }0.6535         
  

DESCRIPTOR: Rancio 

  

DIA} oO 28 56 84 212 | 126 | 140 

  
  

  

  

  

  

  

                    
  

JUEZ 

Juez 1 1.3 1.6 1.8 2 2.1 2.4 2.8 

Juez 2 14 17 1.7 2 2 2.4 2.4 

Juez 3 1.2 1.5 1.6 1.8 1.8 2.1 2.6 

Juez 4 1.7 1.9 2.1 2.3 2.3 3.4 4.1 

Juez § 1.2 15 1.6 1.8 1.9 2.3 2.8 

Promedio 1.36 1.64 1.76 | 1.98 | 2.02 | 2.52 | 2.94 

Desv. Est. 0.207 | 0.167 |0.2074]/0,204910.1924| 0.507 {0.6693 

—_ << — 
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EAN = 

Textura en seco 

IPTOR: Crujiente 

DIA; oO 28 56 84 112 126 140 

JUEZ 

Juezi 8.9 8.8 8 7.8 6.9 6.8 5.2 

Juez 2 Wl 6.5 6.5 6.2 6.2 6.2 5.7 

Juez 3 7.2 7A 6.8 6.4 6.2 5.5 S.1 

Juez 4 8.1 7.8 7.8 7.5 7.2 6.9 6.7 

Juez 5 7.4 71 7 6.6 6 5.4 5 

Promedio 7.74 7.46 7.22 6.9 6.5 6.16 | 5.54 

Desv. Est. 0.757 | 0.879 |0.6496]0.7071/0.5196| 0.702 |0.7021 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

DIA: 0 28 56 84 112 126 140 

JUEZ 

Juezi 1.2 1.2 18 1.8 2.5 2.8 3.2 

Juez 2 1.3 1.5 1.9 2.1 27 2.9 3.3 

Juez 3 2 2 2.6 2.8 3.1 3.4 3.8 

Juez 4 1 1.2 1.7 2.2 3.2 3.6 4 

Juez 5 1.5 1.8 2.3 2.6 3 3.4 3.9 

Promedio 14 1.54 2.06 2.3 2.9 3.22 | 3.64 

Desv, Est. 0.381 | 0.358 /6.3782} 0.4 |0.2915) 0.349 |0.3647 

DESCRIPTOR: Oblea 

DIA; & 28 56 84 112 126 140 

JUEZ 

Juez 1 6.9 6.2 5.9 $.5 5 4.8 4.7 

Juez 2 6.6 6 5.7 5.3 49 4.7 4.5 

Juez 3 6.9 6.6 6 5.9 5 49 4.9 

Juez 4 7.5 7.3 7A 6.9 6.8 6.5 5.7 

Juez 5 5.8 5.5 5.3 4.8 4.5 3.8 3.8 

Promedio 6.74 | 6.32 6 5.68 | 5.24 | 4.94 | 4.72 

Desv. Est. 0.619 | 0.676 |0.6708|0.7887/0.8961) 0,976 | 0.687 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA Qo 28 56 84 112 126 140 

JUEZ 

Juez 1 1.6 1.8 1.8 2.1 2.2 2.5 2.5 

Juez 2 1.3 1.7 1.9 2.2 2.5 2.8 3 

Juez 3 1.7 2 2.5 3 3 3.5 3.5 

Juez 4 1.5 1.8 1.9 1,9 2.5 27 3.1 

Juez 5 1.8 2.41 2.5 3.4 3.5 4 4 

Promedio 1.58 1.88 2.12 | 2.46 | 2.74 3.1 3.22 

Desv, Est. 0.192 | 0.164 |0.3493}0.5505/0.5128] 0.628 | 0.563 

ES EC —   
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DESCRIPTOR: Rancio 
  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; OG 28 56 84 222 126 140 

JUEZ 

Juez i 1 1 La 45 1.9 1.9 2.5 

Juez 2 11 1.3 1.3 1.4 5 1.7 2 

Juez 3 1 1.2 1,3 1.5 1.7 1.9 2.2 

Juez 4 1.7 1.9 2.1 2.3 2.3 2.9 2.9 

Juez 5 1.2 1.2 1.4 1.4 1.5 1.7 1.9 

Promedio 1.2 1.34 1.44 | 1.62 | 1.78 ] 2.02 2.3 

Desv. Est. 0.292 | 0.321 |0.3847]0.3834/0.3347| 0.502 [0.4062 

  

DESCRIPTOR: Humedo 

  

  

  

  

  

  

  

  

Dia] 0 28) 56 | 84 | 112 | 126 | 140 

UEZ 

Juez 4 19] 25 | 25 | 28 | 32 7 3.5 4 

Juez 2 1 13 [is | 16 | 16 7 23 | 23 

Juez 3 rs | 15 | 16 2 22 | 25 | 26 

Juez 4 15 | 16) 18 | 23 | 27 | 27 3 

Juez 5 25 | 26 | 31 | 32) 34 | 36 [45 

Promedio 168 | 1.94 | 2.06 | 2.38 | 2.62 | 2.92 | 3.28 

Desv. Est. 0.559 | 0.586 [0.7301] 0.634 [0.7362] 0.593 0.9365             
  

Sabor en solucién 

  

  

  

  

  

  

  

  

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA oO 28 56 84 112 126 140 

JUEZ 

Juez i 0.9 1 1.3 is 2 2 2.5 

Juez 2 1 1a 1.3 1.6 2.9 2.9 3.7 

Juez 3 L 1a 1.2 1.2 1.4 1.6 1.9 

Juez 4 1.4 1.8 1.8 2 2.3 2.3 2.6 

Juez 5 11 1.2 1.3 1.5 1.7 1.9 2.3 

Promedio 1.08 1.24 1,38 1.56 | 2.06 | 2.14 2.6 

Desv. Est. 0.192 | 0.321 |0,.2387)/0.2881)0.5771| 0.493 (0.6708 
  

DESCRIPTOR: Fétido 

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; 0 28 56 84 112 126 140 

IUEZ 

Juez 1 1.2 Ls 2 2.5 2.9 3.2 3.9 

Juez'*2 1.4 1.6 2 2.4 2.9 3.5 4.2 

Juez 3 1 1.2 1.8 2.2 2.8 3.1 3.7 

Juez 4 15 1.7 1.8 2.6 3.2 4.4 5.2 

Juez 5 al 1.2 1.8 2.4 2.9 3 3.1 

Promedio 1.24 1.44 1.88 | 2.42 | 2.94 | 3.44 | 4.02 

Desv. Est. 0.207 | 0.23 |0.1095/0.1483]/0.1517] 0.568 |0.7727                   
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ee __ — 

DESCRIPTOR: Suero 

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA} O 28 56 B4 112 | 126 | 140 

JUEZ 

Juez i 2.5 3.5 4 4.5 5.1 6 71 

Juez 2 2.5 2.8 3.5 44 4.7 5.3 5.3 

Juez 3 3.1 3.4 3.9 4.5 5.1 5.8 6.6 

Juez 4 1.5 1.7 2.4 3.3 4.2 5.5 8 

Juez 5 3.4 3.6 4.3 4.9 5.3 5.3 5.3 

Promedio 2.6 3 3.62 | 4.26 | 4.88 | 5.58 | 6.46 

Desv. Est. 0.728 | 0.791 |0.7396/0.6066 0.4382] 0.311 ]1.1718                 
  

PASTA ANCHA 20°C 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Himedo 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

        
  

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; 0 31 59 8? 115 

JUEZ 

Juez 1 2.5 0.8 0.8 1 1.2 

Juez 2 1.5 1.6 1.9 2.2 2.6 

Juez 3 17 1.8 2 2.4 27 

Juez 4 1.2 1.9 2.1 2.4 2.4 

Juez 5 2.9 3.6 3.6 4.7 5.2 

Promedio 1.96 1.94 2.08 | 2.54 | 2.82 

Desv. Est. 0.713 | 1.024 [0.9985] 1.3409)1.4601 

QESCRIPTOR: Fétido 

DIA; oO 34 59 37 115 

JUEZ 

Juez 1 1 11 1.4 1.5 1.6 

Juez 2 1 1.2 1.4 1.6 2 

Juez 3 0.9 bal 1.3 1.7 2.4 

Juez 4 La 1.4 1.7 1.9 2.2 

Juez 5 1.2 1.4 1.6 1.6 2.3 

Promedio 1.04 1.24 1.48 1.66 2.04 

Desv. Est. 0.114 | 0.152 /0.1643/0.1517/0.2702 

DESCRIPTO! ancio 

DIA; O 31 59 87 115 

IUEZ 

Juez 1 15 2 2.3 2.5 3.5 

Juez 2 1.5 2 2.6 2.6 3 

Juez 3 1.2 1.2 1.5 1.9 3.1 

Juez 4 1a 11 1.4 1.8 2.3 

Juez 5 La 15 15 19 3 

Promedio 1.28 1.56 1.86 | 2.14 | 2.98 

Desv, Est. 0.205 | 0.428 |0.5505]0.3782|/0.4324               
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Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crujiente 
  

  

  

  

  

  

  

        
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  

  

  

  

  

          
  

  
  

  

  

  

  

  

  

            

DIA} 0 31 59 87 215 

SUEZ 

Juez 1 3 8.8 7 6.8 6.5 

Juez 2 74 6.8 6.4 6.8 

Juez 3 3.5 8.5 8 8 7.9 

Juez 4 9.2 9 87 7.9 7.4 

Juez 5 8.5 77 77 6.2 5.1 

Promedio 8.84 8.28 7.64 | 7.06 | 6.74 

Desv, Est. 0.594 | 0.698 }0.7701/0.8414/ 1.0644 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

OIA] 0 31 59 87 115 

JUEZ 

Juez 1 0.8 1.2 1.3 LS 2 

Juez 2 1a 1.3 14 1.9 2.6 

Juez 3 1 1.2 L7 2.6 3.4 

Juez 4 La 1.2 2 4.3 4.6 

Juez § 1.9 1.9 2.1 3.2 4.8 

Promedio 1,18 1.36 1.7 2.7 3.48 

Desv. Est. 0.421 | 0.305 10,.3536/1.1068}1.2215 

DESCRIPTOR: Oblea 

DIA; oa 31 59 87 115 

JUEZ 

Juez 1 5 4.9 4.5 4.3 4 

Juez 2 4.9 4.4 41 [41 [41 

Juez 3 71 6.6 6 5.4 4.5 

Juez 4 6.6 6.2 5.6 4.9 4.2 

Juez 5 7.2 6.3 6.3 4.8 2.8 

Promedio 6.16 5.68 5.3 4.7 3.92 

Desv, Est. 1.128 | 0.968 |0.9566/0.5148/0.6535 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIAL oO 31 59 87 145 

JUEZ 

Juez 1 1.3 1.3 LS 1.8 3 

duez 2 1.5 15 1.8 2 2 

‘Juez 3 1.2 2.2 2.6 3.3 4 

Juez 4 ad 1.4 17 2 3.3 

Juez 5 1.6 1.6 2.6 2.9 3.5 

Promedia 1.34 1.6 2.04 2.4 3.16 

Desv, Est. 0.207 | 0.354 10.5225]0.6595]0.7436     
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TES ee ews 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA! Oo 31 59 87 115 

JUEZ 

Juez i L 1.5 1.9 2.5 4 

Juez 2 1 1.3 1.7 2.4 3.2 

Juez 3 1.2 LS LS 2 2.8 

3uez 4 Li. 1.3 2.4 3.6 3.9 

Juez 5 1 1.2 1.7 2.6 3.9 

Promedio 1.06 1.36 1.84 | 2.62 | 3.56 

Desv, Est. 0.089 | 0.134 |0.3435]0.5933} 0.532 

DESCRIPTOR: Humedo 

DIA o 31 59 87 11s 

SUEZ 

-Juez ti 0.9 La 1.3 1.7 2 

Juez 2 1 1.3 13 1.5 1.5 

Juez 3 Lt 15 1.6 1.8 19 

Juez 4 LA 1.3 1.6 1.8 2.4 

Juez 5 1.2 1.4 1.7 21 2.9 

Promedio 1.06 1.32 1.5 1.78 | 2.14 

Desv. Est. 0.114 | 0.148 |0.1871]0.2168] 0.532 

Sabor en solucién 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA; Oo 3h 59 87 115 

IUEZ 

Juez 1 1.5 1.8 2.5 2.8 3 

Juez 2 1 1.2 1.4 1.5 LS 

Juez 3 1.2 LS 1.8 1.8 2.6 

Juez 4 1 1.2 1.6 1.9 2.3 

Juez 5 L 1.3 1.6 17 2.7 

Promedilo 1.14 1.4 1,78 1.94 2.42 

Desv. Est. 0.219 | 0.255 |0.4266] 0.503 |0.5718 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA; oO 31 so 87 115 

JUEZ 

Juez i 1.4 1.6 1.8 2 2 

Juez 2 1.8 2 2 2.2 2.2 

Juez 3 1.3 1.5 15 2 2 

Juez 4 L 1.2 1.6 1.8 2,7 

Juez 5 1.7 17 2.2 3.2 3.7 

Promedia 1.44 1.6 1,82 2.24 2.52 

Desv. Est. 0.321 | 0.292 |0,.2864) 0.555 | 0.719 

ees 
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ere ees STE 

DESCRIPTOR: Suero 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA} 0 31 59 87 4115 

SUEZ 

Juez 1 2.5 2.8 2.8 3 3.5 

Juez 2 14 1.7 2.2 2.2 2.2 

Juez 3 1.9 VA 4,2 2 3 

Juez 4 1 1.2 2.2 3.5 4.6 

Juez 5 1.8 1.9 2.3 3.8 3.8 

Promedio 1.72 1.74 | 2.14 2.9 3.42 

Desy. Est. 0.563 | 0.68 10.5814/0.7874/0.8955                 

PASTA ANCHA 50°C 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Humedo 
  

  

  

  

  

  

  

  

                  
  

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                    
  

DIA] oO 14] 28 | 42] 56] 70 | 84 | 98 
SUEZ 

Juez 2 14 [14 /) 17] 18) 21] 26] 31 | 31 

Juez 2 ze | 31,35 | 48] 51 [58163 | 7 

Juez 3 75 | 28 | 35 | 42 | 46] 5 | 53 | 55 

Juez 4 26) 28 | 31 | 37 | 42 | 46) 49 | 5.2 

Juez 5 27 3 33 | 42 |48/52)56 | 6 

Promedio 2.36 | 2.62 | 3.02 | 3.74 | 4.16 | 4.64 | 5.04 | 5.36 

Desv. Est. 0.541 | 0.694 |0.7563|1.1524]1.1971| 1.22 |1.1992]1.4363 

DESCRIPTOR: Fétide 

Dia] 0 14 | 28 | 42 ] 56 | 70 | 84 | 98 
puez 

Juez 1 16] 2 28 | 51 | 51 | 56 |] 62 | 68 

Ywez 2 21] 25 | 36 | 44 | 52 | 56 | 63 

Juez 3 22 | 26 |28/ 3 | 32 | 41 | 46 

Juez 4 12 | 15 [24 ])33 | 36] 42148 | 52 

Juez 5 12 | 18 | 22 | 29 | 32 | 42 | 52 | 52 

Promedio 166} 2.08 | 276 | 3.74 | 4.06 | 474 | 5421 5.84 

Desv. Est. 0.477 | 0.466 |0.5367|0.9659| 1.009 | 0.786 {0.7887|0.9737 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA, oO 14 | 28 ] 42 | 56] 70 | 84 | 98 
avez 

Juez i 32] 38 | 45] 53 | 54 |] 56] 5.8 | 6.2 
Juez 2 25 | 29 | 43 | 5 [55] 6 | 65 | 74 

Yuez 3 18 2 23 | 23 )23 | 23 | 23 | 28 

Juez 4 19) 22) 26) 27 | 28) 3 | 32) 35 

Juez 5 32 | 36 | 44 | 49 | 52 | 52 | 54 | 58 

Promedio [252] 29 | 362 | 4.04 | 422 | 4a2 | 46a | S14 
Desv. Est.. 0.676 | 0.806 |1.0756|1.4206]1.5418} 1.059 |1.7981]1.9256 

—_— raceme A SN AS 
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EAA —— ee 

Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crujlente 

DIA; oO 14 28 42 56 70 84 98 

IUEZ 

Juez 1 8 7.5 7 7 7 6.8 6.8 6.5 

Juez 2 8.3 8.3 7.9 7.3 7.3 741 6.8 6.4 

Juez 3 8.6 8.6 8.6 75 6.3 6.3 6.3 6.3 

Juez 4 9.4 9.1 8.7 8.7 8.5 8 7.6 7 

Juez 5 8.7 8.7 74 7.2 6.4 5.7 5.7 5 

Promedio 8.6 8.44 7.92 | 7.54 71 6.78 | 6.64 | 6.24 

Desv, Est. 0.524 | 0.598 |0.7396]0.6731| 0.886 | 0.864 /0.7021/0.7436 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Aceite 

DIA; oO 14 28 a2 56 70 84 98 

IJUEZ 

Juez 1 2.1 2.9 3.5 4 4.8 5 5 5.8 

Juez 2 2.2 3 3.4 3.9 4.2 4.5 4.7 5.2 

Juez 3 2.5 2.8 3.5 3.8 3.8 3.8 4.5 4.5 

Juez 4 2.4 3.5 4. 4.8 4.8 5.2 5.9 6.5 

duez 5 3.1 3.8 4.5 49 5.3 5.6 6.2 6.5 

Promedio 2.46 3.2 3.8 4.28 | 4.58 | 4.82 | 5.26 5.7 

Desv. Est. 0.391 | 0.43 |0.4796/0.5263/0.5848] 0.694 10.7503/0.8631 

RIPTOR: Oblea 

DIA: oO 14 28 42 56 70 84 98 

JUEZ 

Juez 1 5.6 | 4.2 341 7 21 [| 16 | a1 i 0.9 

Juez 2 5.1 4 3.2 2.3 1.8 41.2 La 1 

Juez 3 3.8 3.3 2.3 1.6 1.4 1.3 La 1 

Juez 4 6.9 6.4 6.1 $.8 4.5 3.2 3.2 2.8 

Juez § 5 4.3 3.4 2.7 2.1 1.5 1.3 1.2 

Promedio 5.28 | 4.44 3.62 2.9 2.28 | 1.66 | 1.54 | 4.38 

Desv. Est. 1.121 | 1.163 |1,4481)1.6688}1.2677} 0.873 |0.9343/0.8012 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA; oO 14 28 42 56 70 84 38 

JUEZ 

Juez 1 1.3 18 21 2.5 3.1 41 5.2 6 

Juez 2 1.8 2.5 3.1 3.7 4.2 4.7 5.2 5.2 

Juez 3 1.4 2.1 2.9 47 5.6 5.9 6.4 7.2 

Juez 4 1.1 1.5 1.7 1.9 2.8 3 3.1 3.3 

Juez 5 2.4 3 4.5 4.5 5.8 6 6 7.2 

Promedio 1.6 2.18 2.86 | 3.46 4.3 4.74 | 5.18 | 5.78 

Desv. Est. 0.515 | 0.589 |1.0807| 1.228 | 1,382 | 1.262 |1.2736]1.6254                   
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DESCRIPTOR: Rancio 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

DIA; O- 44 28 az 56 70 84 98 

JUEZ. 

juez 1 2.1 2.8 3 3.5 4 4.8 5.1 6 

Juez 2 1.8 2.3 2.9 3.3 41 4.6 5.1 5.5 

Juez 3 _| 2:8 3.8 4.6 4.6 5 5 6.8 7S 

Juez 4 2.6 3.3 4 44 44 4.5 5.1 5.1 

Juez § 2.7 3.4 4.3 4.6 5 5.2 6 6.4 

Promedto | 2.4 3.42 3.76 | 4.08 4.5 4.82 | 5.62 6.1 

Desv. Est. 0.43 | 0.581 |0.7701/0.6301]0.4796/ 0.286 |0.766210.9247 
  

DESCRIPTOR: Himeda 

DIA; 0 14 28 | 42 56 70 | 84 }' 98 
  

JUEZ 
  

  

  

  

  

  

  

  

Juez 1 0.5 0.8 os | 11 725 7 26 | 38 4.1 

Juez2 | 1.5 2 3 3.7 4,6 4.6 5.1 5.8 

Juez 3 Ld 1.4 1.4 2 2.7 | 3.8 [ 48 7 59 

Juez 4 1 1.2 14 [is f 26 [31 7 3.9 [ 43 

Juez § 1.5 1.5 a5 [| 15 | 36 | 45 | 5.7 | 57 

Promedio. 1.12 | 1.38 | 1.62 ) 2.04 | 3.2 | 3.72 | 4.66 | 5.16 

Deav. Est. 6.415 | 0.438 [0.8198) 0.994 [0.8972| 0.87 |0.0081] 0.802                   
  

Sabor en solucién 

DESCRIPTOR: Rancio 

  

Dia; 0 14 28 42 56 70 84 98 

  

  

  

  

  

  

  

Suez : 

Juez 1 is | 18) 2 | 23 ) 31) 4] 51] 62 
Juez 2 t2 | a8 |i? }2s) 3 [a7 149 1 6 
Juexa | 18) 2 | 26) 37 |) 4s | 54] 4 | 69 
juara [aia |ais ~ 2 )25s ) 38) 5a} 6a | 75 
Juez § 2a | 23 | 28 | 33 | 4a | 48 | 55 1 et 

Promedio Te | 192 | 222) 282] 3.66] 454] 534] 654 
Desv. Est. J 0.354 | 0.239 |0.4604|0.6419/0,5857| 0.65 10.4775]0.6427                 

DESCRIPTOR: Fétido 

  

BIA, 0 | 44 | 28 | 42 | 56 70 84 |, 98 

  

  

  

  

  

  

                      

JUEZ : 

Juez 1 1.2 1.5 ie p2e)3i)3a7) 41) 48 

Juez 2 1.4 1.6 2 25 | 28 1 37 [47 6 

Juez 3 2 24 | 3.6 4 43 5 5.9 | 65 

Juez 4, 15 re [25 [25 {28 [35 [33 [44 

Juezs | ot 1.2 16 | 36 | 36 | 39 [| 39 T 39 

Promedio 1.42 [ 17 2.3 | 3.08 | 3.32 | 3.96 | 4.38 | 5.06 

Deav. Est. 0.377 | 0.447 | 0.8 [0.6834] 0.638 | 0.598 [0.9859]1.1502 

= rcengemecioome eam avsueoens 
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CRIPTOR: Suero 

  

  

  

  

  

  

  

                    
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

          
  

  

  

  

  

  

  

  

  

Dial 6 14 28 | 42.7 56 {| 7o | -84 | 98 

JUEZ * 

Juez 1 1.2 1.6 1.6 2 25 | 26 | 36 7 5.1 

Juez 2 1.5 2 2.3 3 3 4 4.5 5 

Juez 3 2 24 | 33 | 42] 47 | 54 [| 6a [7.2 

Juez 4 1.6 19 | 23 3 3.9 5 6.2 | 67 

Juez 5 21] 26 | 32 [38 | 38 | 44 5 5.8 

Promedio. 1.68 | 2.1 | 2.54 | 3.2 | 3.58 | 4.28 | 5.08 | 5.94 

Besv. Est. 0.37 ] 0.4 |0.7092[0.8485]0.8526] 1.083 |1.098610.9397 

PASTA DELGADA 50°C 

Aroma en seco 

DESCRIPTOR: Humedo 

‘DIA 6 14 28 42 56 70 84 98 

JUEZ. . . 

Juez2 0 ||s.4 1.8 2 2.5 3 3.1 3.8 3.9 

"Juez 2 7 13 }is )is [is | 15 |) 23) 28 

Juez 3 Lt 1.3 15s | 18 2 241 | 3.2 | 33 

Juez 4 1.6 re] 21 [ 23 7 25 3 32 | 3.6 

juez 5 t2) a5 |} a5 | 2 | 22 | 23 | 32 | 34 

Promedio [1.26 [1.54 [4.72 [2.02 | 2.24 | 2.4 | 3.14 | 3.4 

Desv, Est. | 0.241 | 0.251 |0.3033/0.3962/0.5595| 0.663 |0.536710.4062 

DESCRIPTOR: Fétido 

‘DIA; 0 14 28 42 56 70 84 |* 98 

SUEZ 

Juez 1 il 1.4 1.6 [ 21 | 26 3 35 ] 4.3 

Juez2 | ia pas [is tia | 14) 14 P23 [28 
Juez 3 0.9 11 15 | 16/19 | 19 | 26 | 26 

“Juez 4 1.2 14] a5 | 21 | 28 [| 31 [ 39 | 39 

Juez 5 1 1.3 160) 18 | 18 } 21 | 28 | 3.2 

Promedio 1.06] 1.28 7] 1.5 ] 28 | 21 | 2.3 | 3.02 | 3.36 

Desv. Est. 0.114} 0.13 }0.1225/0.3082[0.5831| 0.731 10.6611/0.7232 

DESCRIPTOR: Rancio 

DIA; 0 14 2a | 42 7] se [| 70 | 84 | 98 

JUEZ i 

Juez 1. 1.2 1.5 1.6 | 2.6 3 3.2 | 42 7 49 

Juez 2 L7 2.4 24 2.4 2.4 2.6 | 2.9 3.3 

Juez 3 11 14 [17 1 28 7 35 | 35 )} 59 | 63 

Juez 4 1 LL 13] 18 | 24 | 48 [ 5.2 [ 62 

Juez § 1.2 15 | 23 | 23 | 48 | 56 | 59 7 

Pramedio 1.24 [1.52 | 18 | 2.38 [ 3.22 [3.94 | 4.82 | 5.54 

Desv. Est. 0.27 [0.363 | 0.4 [0.3768] 0.996 | 1.228 |1.2795] 1.4639                   
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ee rT ceva 

Textura en seco 

DESCRIPTOR: Crujiente 

DIA 0 14 28 42 56 70 84 98 

JUEZ 

Juez 1 8.1 8.1 7.6 7.5 6 6 5.8 5.6 

Juez 2 7.3 7 6.8 6.4 5.8 5.2 5 48 

Juez 3 7.6 7.6 7.6 7.6 7A 71 6.3 6.3 

Juez 4 7.4 TA 6.9 6.5 6.5 6.5 6.2 6.2 

Juez 5 8 7.8 7.6 7.8 7 4.4 49 4.9 

Promedio 7.68 7.52 7.3 7A 6.48 | 5.84 | 5.64 | 5.56 

Desv. Est. 0.356 | 0.466 [0.4123}0.5958]0.5805| 1.064 | 0.658 |0.7021 

Sabor en seco 

DESCRIPTOR: Acelte 

DIA; 0 14 28 42 56 70 84 98 

JUEZ 

Juez 1 2 2.5 2.5 3 4.1 5.8 6.9 8 

Juez 2 2.4 2.6 3.3 4.5 $.2 5.8 6.7 7.9 

Juez 3 2 2.7 3.5 4.8 5.7 6.4 7.2 8.7 

Juez 4 3.4 3.8 4.3 s.5 5.8 5.8 7.3 8.3 

Juez 5 3.3 4.5 5.7 6 6.5 7.6 7.8 8.2 

Promedio 2.5 3.22 3.86 | 4.76 | 5.46 | 6.28 | 7.18 | 8.22 

Desv. Est. 0.644 | 0.887 | 1.2116] 1.1459|0,.8905| 0.782 10.4207/0.3114 

DESCRIPTOR: Oblea 

DIA; oO 14 28 42 56 70 B4 98 

JUEZ , 

Juez 1 5.1 3.5 3 2.6 2 1.8 1.6 1.3 

Juez 2 4.6 3.6 3.2 1.9 1.7 1.6 14 1 

Juez 3 4.8 44 3.7 2.3 1.5 15 4.2 Lal 

Juez 4 5.4 4 3.5 2.6 1.9 1.8 1.6 1.3 

. Juez 5 44 3.8 3.3 2.5 2 17 1,3 14 

Promedio 4.8 3.8 3.34 | 2.38 | 1.82 | 1.68 | 1.42 { 1.16 

Desv. Est. 0.308 | 0.255 |0.2702| 0.295 |0.2168] 0.13 (0.1789]/0.1342 

DESCRIPTOR: Fétido 

DIA Q 14 28 42 56 79 B4 938 

|JUEZ 

Juez 1 1.9 2.1 2.6 3 3.5 4.5 5.5 6.8 

Juez 2 1.4 1.9 1.9 2.7 2.9 2.9 3.2 3.9 

Juez 3 1.2 1.6 2 3.2 3.5 3.5 4.3 5.1 

Juez 4 1.6 1.9 2.4 2,7 3 3 3.3 3.4 

Juez 5 1.4 1.8 2.7 3.8 3.9 5 6.3 7.5 

Promedio 15 1.86 2.32 | 3.08 | 3.36 | 3.78 | 4.52 | 5.34 

Desy. Est. 0.265 | 0.182 (0.3564) 0.455 }0.4099] 0.931 | 1.3609] 1.7813 

OD ome   
  

  

 



  

DESCRIPTOR: Rancio 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

            
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                

  

  

  

  

  

  

  

                      

DIA; oO 14 28 42 56 70 84 98 

JUEZ 

Juez i 1.2 1.5 1.5 1.6 1.8 2 2 2.2 

Juez 2 1.5 1.9 2.2 2.2 2.6 2.6 3 3 

Juez 3 1.4 17 2.4 2.9 2.9 3.6 5 5.8 

Juez 4 1.8 2.3 2.6 3 3.6 4.5 3.9 4.8 

Juez 5 1.4 2 2.2 3.4 3.8 4.2 4.8 5.6 

Promedio 1.46 1.88 2.12 2,62 2.94 3.38 3.74 | 4.28 

Desv, Est. 0.219 } 0.303 10.396210.7155| 0.805 | 1.059 |1.2562]1.6037 

DESCRIPTOR: Humedo 

DIA, 0 14 28 42 56 70 84 | 98 
JUEZ : 

Juez i Li 1.2 1.4 [16 ].18 | 18 2 2 
Juez 2 1.2 1.2 1.3 1.4 2.1 2.7 3.4 3.4 

Juez 3 1.7 1.8 2.1 2.5 2.7 3 3.3 3.5 

Juez 4 L5 1.9 2.3 2.3 3 3.1 3.5 3.6 

Juez 5 1 1.3 2.1 2.7 3.5 4 4.5 5 

Promedio 1.3 1.48 1.84 2.1 2.62 | 2.92 | 3.34 3.5 

Desv. Est, 0.292 | 0.342 |0.4561]0,570110.6834) 0.792 |0.8905| 1.063 

Sabor en solucién 

DESCRIPTOR: Ranclo 

DIA} G 14 28 42 56 790 84 98 

SUEZ 

Juez1 0.9 1 is [25 [35 | 45 | 61 { 68 
Juez 2 1 1.3 2 2.8 3.4 4 4.7 5.3 

Juez 3 1.5 LS 2.1 3.2 41 4.7 5.2 5.2 

Juez 4 Lt 1,3 1.6 2 2.6 3 3.6 5.2 

Juez 5 1.2 1.4 19 3.5 3.8 5.6 6.5 6.9 

Promedia 1.14 1.3 1.82 2.8 3.48 | 4.36 5.22 5.88 

Desv. Est. 0.23 | 0.187 |0.2588/0.5874| 0.563 | 0.956 | 1.152 |0.8871 

DESCRIPTOR: Feétido 

DIA} Oo 14 28 42 56 70 84 98 

JUEZ 

juezi 15 1.8 2.9 3.6 5.6 6.1 7.6 8.9 

Juez 2 1.3 17 2.3 3.7 4.5 5.3 6 6 

Juez 3 0.9 11 1.8 2.6 3.7 4.6 5.8 6.3 

Juez 4 1.4 1.3 2.6 3.2 43 5 6.3 6.9 

Juez 5 1.2 14 1.4 14 3.2 4.3 6.7 7.3 

Promedio 1.2 1.46 2.2 2.9 4.26 5.06 | 6.48 | 7.08 

Desv. Est. 0.224 | 0.288 |0.6042/0.943410.9072| 0.695 | 0.712 | 41.1367 

DESCRIPTOR: Suero 

oIA 0 14 28 42 56 70 84 98 

JUEZ 

Juez 1 1.3 1.6 2.5 2.8 3.5 3.6 4.6 5.6 

duez 2 1.4 1.5 25 2.7 3.2 4 4.3 5.1 

Juez 3 1.5 1.8 2.3 2.8 3.2 3.6 4 4.9 

Juez 4 1.4 1.9 2.6 3.3 4.3 47 5.4 5.6 

Juez 5 1.7 2.3 2.8 3.2 3.5 4.2 4.8 5.7 

Promedio 1.46 1.82 2.54 { 2.96 | 3.54 | 4.02 | 4.62 | 5.38 

Desv. Est. 0.152 | 0.311 |0.1817}0.2702/0.4506| 0.46 | 0.531 10.3564 
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