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Resumen

En este trabajo se utilizaron pruebas de reconocimiento de gustos elementales, olores,
texturas y percepcién del color, para la seleccién de evaluadores para constituir un panel de
analisis sensorial de mieles. Participaron 20 candidatos, pertenecientes a la UTN FRRo.
Como criterio de seleccidn, se consideré apropiado el 80% de aciertos para gustos
elementales, 60% para olores y 65% en texturas tanto bucal como manual. En las pruebas
de percepcidn de color, se detectd una persona daltonica. Como resultado de todas las
pruebas, fueron seleccionados 3 participantes, que iniciaran la etapa de entrenamiento,
cuando se complete el panel.
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1. Introduccién y Objetivos

La miel es apreciada por los consumidores por su variedad de sabores, aromas,
colores y texturas, los que se modifican de acuerdo a las plantas visitadas por las abejas
para obtener el néctar y por las condiciones climaticas y ambientales en las que se produce
(Gonzalez Lorente et al., 2007). Estas caracteristicas impactan en las estrategias para la
comercializacion de la miel, en su precio y brindan informacién acerca de su calidad y
genuinidad (Ciappini et al., 2013).

Para determinar estas caracteristicas, se recurre al analisis sensorial, disciplina
cientifica empleada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de alimentos u otras sustancias, tal como se perciben a través de los
sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido. Los analisis sensoriales son
realizados por un panel de evaluadores seleccionados y entrenados, ya que no existe un
instrumento capaz de medir ese tipo de sensaciones (Lawless y Heymann, 2010).

La seleccién de un panel de evaluadores, constituye la primera etapa del analisis
sensorial. Para seleccionar a sus integrantes, se recurre a una serie de pruebas que
permiten evaluar la capacidad de las personas para reconocer, describir y discriminar los
atributos sensoriales (Montenegro et al., 2008).



En relacion al analisis sensorial de mieles, se registran numerosos antecedentes
publicados, (Anupama et al., 2003; Aparna y Rajalakshmi, 1999; Garitta y Rodriguez, 2006;
Gonzalez et al., 2010; IHC, 2001; Montenegro et al., 2008; National Honey Board, 2002;
Piana et al., 2004; Sabag et al., 2009;), aunque unos pocos mencionan la metodologia
empleada para seleccionar el panel sensorial (Galan-Sodevilla et al., 2005; Gonzalez
Lorente et al., 2008; Ciappini et al., 2013).

Este trabajo tuvo por objetivo seleccionar un grupo de personas para constituir un
panel, que en una etapa posterior realizara la descripcién sensorial de mieles de diferentes
origenes florales.

2. Metodologia

2.1 Convocatoria (IRAM 20005, 1996)

Para las pruebas de seleccién, se difundié una convocatoria interna entre los
alumnos pertenecientes a la carrera de Ingenieria Quimica de la UTN FRRo.

Para evaluar su interés, disponibilidad y motivacién con esta tarea, como primer
paso se les solicitd que completaran un formulario con informacién personal y expresando el
grado de satisfaccién por productos alimenticios de consumo habitual (Galan Sodevilla et al.,
2005; IRAM 20005, 1996).

2.2 Ensayos
2.2.1 Reconocimiento de gustos elementales, IRAM 20004 (1996)

Se solicitd a los candidatos que probaran una serie de soluciones acuosas indicadas
en la Tabla 1, presentadas en vasos plasticos de 100 mL, identificados con numeros de tres
digitos y completaran una grilla, con el fin de medir su habilidad para identificar gustos
elementales. También se entregb un vaso con agua para enjuagarse la boca entre muestra
y muestra. Este agua fue la misma que se utilizd para la preparacion de las soluciones. Las
soluciones se presentaron en el siguiente orden: dulce, salado, umami, agua, amargo, dulce
y acido, que fue el mismo para todos los participantes para asegurar la igualdad de
oportunidades.

Tabla 1. Soluciones para identificacién de gustos
elementales IRAM 20004

Gusto Reactivo Concentracién
Dulce Sacarosa 6 g/lL
Acido Acido citrico 0,43 g/L
Amargo Cafeina 0,3g/L
Salado Cloruro de sodio 1.5¢g/L
Umami Glutamato monosédico 0,595 g/L

2.2.2 Reconocimiento de olores, IRAM 20006 (1996)



Esta prueba se realizd seleccionando la evaluacibn de olores en
correspondiente al método directo de deteccién de olores.

Los participantes recibieron una serie de tiras de papel absorbente impregnados en
las soluciones odoriferas indicadas en la Tabla 2. Las tiras de papel se presentaron dentro
de tubos de ensayos rotulados con un numero de tres digitos para su identificacién. Se
instruyd a los participantes acerca de cédmo debian realizar la prueba, aclarando que se
respetara el orden en que les fueron presentados los tubos, y solicitando que describieran lo
mas detalladamente posible el olor identificado, asociandolo a uno o mas términos. La
norma recomienda aprobar a aquellos candidatos con un porcentaje de aciertos mayor al
65%.

tiras,

Tabla 2. Sustancias para la identificacion de olores.

Olor Sustancia Dilucién
Miel Cumarina —
Caramelo de limén Citral
Almendra Benzaldehido
Anis Anetol L 1g/100 ml de etanol
Humo Humo
Rosa Geraniol
Clavo de olor Eugenol _J
Vinagre Acido acético 20g/100 ml de agua

2.2.3 Reconocimiento y descripcion de texturas, IRAM 20005 (1996)

Se proveyd a los candidatos de una serie de alimentos ordenados como se indica en
la Tabla 3. Este orden fue el mismo para todos, a los efectos de que tengan la misma
oportunidad. Se les solicitd a los participantes, que describieran las caracteristicas de
textura, identificada en forma manual-visual y bucal. La respuesta se considerd correcta
cuando el término expresado por el participante coincidié con alguno de los sugeridos por la
norma. Este ensayo se aprueba con un 65% de respuestas correctas.

Tabla 3. Alimentos presentados.

Alimento

Descripcién

Cereales
Caramelos de goma
Bizcochuelo
Zanahorias crudas
Zanahorias cocidas
Miel fluida
Miel cristalizada
Naranja
Azucar

Crujiente, quebradiza
Gomoso, blando
Esponjoso
Crujiente, dura
Blanda
Viscosa, fluida
Aspera, arenosa
Jugosa, particulas celulares
Cristalina, gruesa




2.2.4 Percepcion de color, IRAM 20005 (1996)

Esta evaluacion se realizé mediante el test de Ishihara (1971), en la cual se presentd a cada
candidato una lamina de las 38 que conforman dicho test y se les solicitd que reconocieran y
registraran el numero identificado.

3. Resultados y Discusién

Se registraron los datos personales de los participantes, verificando que todos eran
mayores de edad, y que ninguno padecia problemas alérgicos o patologias que hicieran
inapropiada su participacion en las pruebas.

La encuesta permitié descartar en todos los candidatos fuertes aversiones a los
alimentos a ensayar en los futuros paneles. Asimismo, se pudo apreciar que los
participantes conocian una variedad de productos alimenticios, de los que hacen uso
cotidianamente, y que poseian capacidad de discriminacién, al manifestar sus preferencias
por los distintos grupos de alimentos mencionados en la encuesta.

De este modo, se pudo contar con la participacion de 20 candidatos, siendo este
numero ampliamente superior al requerido por la norma para las pruebas de seleccidn
(IRAM 20005,1996). El 70% de los mismos eran mujeres.

B 100% de aciertos
Hentre el 80% y el 100%
entre el 50 % y el 80%

B menos del 50% de
aciertos

Figura 1. Areas representativas del porcentaje de aciertos alcanzado por los
participantes en la prueba de reconocimiento de gustos basicos.

En la Figura 1 se representa con cada area, el porcentaje de aciertos que los
candidatos alcanzaron en la prueba de reconocimiento de gustos basicos. Se observa que
un numero minoritario e igual al 6,67% de los participantes, reconocié menos del 50% de los
gustos que se le presentaron para su evaluacién. En cambio, el 60% de los candidatos
obtuvo un porcentaje de aciertos superior al 80%.
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Figura 2. Porcentaje de aciertos y desaciertos por cada gusto elemental.

Si se considera el porcentaje de aciertos por gusto elemental, como se aprecia en la
Figura 2, se observa que el mayor correspondié al reconocimiento del gusto acido, seguido
por el agua y el salado. El gusto dulce se presentd dos veces, inicialmente solo para mostrar
a los participantes la dinamica de la prueba. Se observé que este gusto tuvo un bajo
porcentaje de aciertos, lo cual es poco habitual, pudiendo ser muy baja la concentracién que
fija la norma para el reconocimiento de este gusto. El criterio de presentar mas de una vez el
gusto dulce respondié a que se trata de un gusto que los evaluadores encontraran en las
muestras a ser analizadas posteriormente. El bajo numero de aciertos para los gustos
amargo y umami responden al comportamiento esperado en las pruebas de seleccion,
donde los candidatos aun no han recibido entrenamiento y suelen confundir amargo con
acido y ser incapaces de reconocer el umami, ya que este gusto no se presenta en forma
aislada en la dieta cotidiana.

B mas de 80%
m entre el 60% y el 80%
entre el 50 % y el 60 %

E menos del 50 %

Figura 3. Areas representativas del porcentaje de aciertos alcanzado por los
participantes en la prueba de reconocimiento de olores.

Los resultados correspondientes a la prueba de identificacién de olores, se muestran
en la Figura 3. Luego de analizarlos, se decidi6 seleccionar a aquellas personas que
obtuvieron un porcentaje de aciertos superior al 60%, lo que representd la mitad de los
candidatos participantes de esta prueba.
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Figura 4. Porcentaje de aciertos y desaciertos para olores.

Si se considera el porcentaje de aciertos por sustancia odorifera, se observa que el
mayor correspondié al acido acético, seguido por el anetol y el humo, mientras que, geraniol,
cumarina y benzaldehido fueron los menos identificados, como se observa en la Figura 4.
Esto responde al comportamiento esperado en una prueba de este tipo, porque los primeros
son mas familiares que los segundos, estando presentes en la memoria sensorial de la
mayoria de los participantes.
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Figura 5. Porcentaje de aciertos y desaciertos para textura manual.
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Figura 6. Porcentaje de aciertos y desaciertos para textura bucal.

Los porcentajes obtenidos en el ensayo de descripcidén de texturas se presentan en
las Figuras 5 y 6. La percepcion de este atributo es bastante compleja porque en el
procesamiento de esta informacién intervienen varios canales sensoriales (Lawless vy
Heymann, 2010). Sin embargo, se observa que esta prueba resultd ser la mas exitosa, ya
que los porcentajes de aciertos superaron ampliamente a los de desaciertos en todas las
muestras. Aqui, se puso de manifiesto el amplio vocabulario que poseen los candidatos,
probablemente debido a su formacién académica, resultando ser un aspecto favorable para
la conformacion de un panel. En esta prueba se selecciond a aquellos participantes que
tuvieron un porcentaje de aciertos superior al 60%.

Respecto a la aptitud para la identificacion de colores se pudo apreciar que s6lo uno

de los candidatos presentd ceguera al color verde, representando el 5% de la poblacidon
participante y el 16% de los hombres del grupo. Segun las estadisticas, el daltonismo afecta
aproximadamente al 1,5% de los hombres y solo al 0,5% de las mujeres (Rebeur, 2010). El
porcentaje detectado en este ensayo es ampliamente superior a los antecedentes
mencionados, debido al pequefo tamano muestra.

Se considera necesario que un panel para analisis sensorial de mieles esté
constituido por al menos siete miembros (IRAM 15980, 2013). De acuerdo al desemperfio
manifestado por los candidatos en todas las pruebas, solo tres alcanzaron la performance
requerida por lo que el numero de personas seleccionadas resulta insuficiente.

4. Conclusiones

Sera necesario ampliar la convocatoria y repetir las pruebas con nuevos candidatos,
para alcanzar el numero de integrantes necesario para constituir el panel.

Si esta accién no resultara exitosa, sera factible convocar a los candidatos con mayor

interés y entrenarlos adecuadamente, ya que los sentidos pueden educarse.
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