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Pruebas descriptivas En las pruebas descriptivas se trata de definir las propiedades del alimento y medirlas de la manera más objetiva posible. Aquí 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 la magnitud o intensidad de los atributos del alimento. Las pruebas descriptivas por lo tanto, proporcionan mucho mas información acerca del producto que de las otras pruebas; sin embargo son más difíciles de realizar, el entrenamiento de los jueces debe ser más intenso y monitorizado, y la interpretación de los resultados es ligeramente más laborioso que en los otros tipos de pruebas(Anzaldua-Morales, 1994).
 
 Las pruebas descriptivas son similares a las pruebas de evaluación de intensidad, excepto que los panelistas deben evaluar la intensidad de varias características de la muestra en vez de evaluar sólo una característica. En estas pruebas, los panelistas entrenados hacen una descripción sensorial total de la muestra, incluyendo apariencia, olor, sabor, textura y sabor residual (Watts y col., 1989). Estas pruebas permiten conocer las características del producto alimenticio y las exigencias del consumidor. A través de las pruebas descriptivas se realizan los cambios necesarios en las formulaciones hasta que el producto contenga los atributos para que el producto tenga mayor aceptación del consumidor. Las pruebas analíticas descriptivas se clasifican en: escalas de clasificación por atributos y en pruebas de análisis descriptivo (Hernandez-Alarcon, 2005). Escala de categorías 3.1.1 ESCALA DE CATEGORIAS Principio de la prueba de escala de categorías La evaluación sensorial a través de escalas consiste en que los panelistas respondan a cada uno de los atributos sensoriales ubicando su valoración sobre una escala gráfica ancladas en los bordes, como se indica en el formato 10.
 
 A través de esta prueba se puede evaluar el color, la intensidad de los sabores básicos, la viscosidad, la adhesividad, entre otras. Debido a que los alimentos presentan diferentes cambios de color durante la poscosecha y conservación, se miden los parámetros de color a través de escalas estructuradas (en longitudes cm.) O escalas múltiples de color. Lyon y col, 1988,(Hernandez-Alarcon, 2005). Casos en que se aplica:  Elaboración de nuevos productos  Mejorar o igualar a los productos de la competencia  Cambiar formulaciones  Control de calidad  Medir el tiempo de vida útil de los productos  Entrenamiento de panelistas Antes de tabular los datos, se debe medir la distancia de la línea desde uno de los extremos en centímetros. Por ejemplo si la línea mide 15cm, entonces se divide el valor que da el panelista entre 15 y se multiplica por 10. Con estos datos se forma una tabla y se le aplica el análisis de varianza anexo 1.5. Otro análisis que se puede realizar con los datos obtenidos es tabulando la información y determinando el porcentaje de aceptación, por ejemplo: de un total de 65 panelistas, contestaron que aceptaban el sabor de la muestra de helado 40 panelistas, lo cual indica que un 61% del grupo de panelistas aceptan el grado del dulzor contenido por la muestra; para el atributo de textura 53 panelistas no aceptaron la textura del helado, esto es el 81%. Se concluye entonces que es necesario modificar la
 
 formulación del helado con el fin de mejorar la textura del producto, manteniendo su concentración de azúcar(Hernandez-Alarcon, 2005). Escala por intervalos (razon) Objetivo: de acuerdo con la escala predeterminada, la percepción de la intensidad (jueces entrenados), de calidad (con jueces sumamente entrenados), o de nivel de agrado (consumidores) de una característica sensorial especifica. La escala de intervalos permite comprender la cantidad o intensidad de la diferencia entre varias muestras. Existen diferentes tipos de sistemas para conformar la escala: a) escala estructurada continuo donde se define cada uno de los puntos que comprende los cambios por lo que puede esperarse se presenta la variación de la característica sensorial. ante
 
 los
 
 jueces,
 
 estas
 
 escalas, no necesariamente requieren de los números para indicar las diferencias en el momento en que se están usando las palabras descriptivas. b) escala no estructurada: continuo donde solo se definen los extremos de la escala y se da plena libertad al juez para indicar dónde radica su juicio; a continuación se presentan unos ejemplos:
 
 en el uso de las escalas de intervalos
 
 se
 
 recomienda
 
 utilizar- cuando sea posible o según lo demande el objeto del estudio- patrones o muestras de referencias, las cuales puedan señalarse directamente o señalarse sobre el continuo, permitiendo que de esta manera se tenga la escala referida a una muestra física y no a una idea o apreciación personal subjetiva (efectos siempre indeseables en una apreciación analitica).
 
 Es de suma importancia que las palabras empleadas para describir un continuo sean propias del mismo tipo de estimulo, o sea que en una misma escala no se calificara dulce contra acido, verde contra rojo, seco contra jugoso, sino que el gradiente debe obedecer al cambio de intensidad de una sola calidad o característica
 
 (poco
 
 salado,
 
 ligeramente
 
 salado,
 
 salado,
 
 muy
 
 salado,
 
 extremadamente salado). La construcción de las escalas debe comprender un numero suficiente de intervalos para cubrir: a) El rango de diferencia entre las muestras evaluadas. b) La sensitividad de los jueces, reflejándose el numero de cambios o concentraciones que pueden diferenciarse y c) Añadiendo a esta escala 2 o 4 puntos en sus extremos, para evitar caer en los errores de tendencia central o en algún caso, eliminarlos para no tener errores de contraste. Muestras: el numero de muestras que se vayan a calificar dependen de la naturaleza del estimulo, de la sensibilidad del órgano sensor y de la experiencia del juez. Es necesario adecuar la escala de intervalos al rango de estimulo, para que el juez no sienta que le falta o sobra espacio en dicha escala, sino que las variaciones en las muestras pueden ubicar razonablemente dentro de la escala. Por ejemplo seria erróneo presentar una escala de 0 a 5 puntos para calificar 10
 
 muestras que varían entre 5 y 30 % de sacarosa por lo que se requiere una escala que tenga un rango mas amplio, digamos 20 puntos. Para aumentar la sensibilidad del método se recomienda el uso de referencias, ya sea de los extremos y/o el punto medio, para ubicar al juez dentro de la escala. Jueces: se les abra entrenado previamente en el método y en las características de estimulo. Es de suma importancia que cada juez tenga una cabal comprensión de cada termino o descriptor que se especifique en la escala, asi como del rango de variación que puede esperar por parte de las muestra; esta información debe comunicarse dentro del periodo de entrenamiento. Hoja de respuestas: a continuación se presentan dos ejemplos, el primero de escala estructurada y el segundo de escala no estructurada
 
 Análisis de datos. para cuantificar las respuestas de las escalas, primero se asigna un valor numérico a cada respuesta (v. gr. centímetros) para entonces estructurar un cuadro de muestras contra jueces y repeticiones; este cuadro se estudia mediante el análisis de varianza, para finalmente determinar si las muestras son significativamente diferentes o no. Ventajas. A través de la prueba de intervalos no solamente se señalan diferencias, sino la magnitud de cada diferencia. Este método es relativamente fácil de comprender y aplicar. La escala no estructurada, aunque para los jueces sea mas difícil de comprender debido a que no se ofrecen puntos exactos que definan las divisiones entre la intensidad a otra. Limitaciones. Los intervalos de las escalas no son proporcionales; por ejemplo el 8 no es el doble del 4 y 4 no es doble de 2. La escala consta de puntos terminales
 
 fijos, por lo que el juez puede sentirse limitado si su apreciación va mas allá de los límites de la escala. Los jueces usan de manera distinta la amplitud de la escala, algunos adjudicando calificaciones conservadoras y otros calificaciones liberales; algunos pueden mostrar preferencia por ciertos números, y otros evitar alguna parte del intervalo. Las escalas de intervalos se emplean erróneamente debido a: a) b) c) d)
 
 Número insuficiente de intervalos. Una definición inadecuada de la terminología. Un trato de tipo lineal a datos que en realidad son nominales y Una confusión entre lo que es intensidad y respuestas de tipo afectivo (agrado) o cualitativo (Pedredo y Pangborn, 1989).
 
 Las pruebas descriptivas tratan de definir las propiedades de los alimentos y medirlas de la manera más objetiva posible, aquí 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 la magnitud o la intensidad de los atributos. Estas pruebas proporcionan mas información acerca del producto que otras pruebas, sin embargo son más difíciles de realizar, el entrenamiento de los jueces debe ser más intenso y monitorizado, y la interpretación de los resultados es ligeramente más laboriosa que la de los otros tipos de prueba. La mayoría de las investigaciones que se han realizado para encontrar nuevos métodos sensoriales que proporcionen una mayor fiabilidad y objetividad, pertenecen a este tipo de pruebas. Tipos de pruebas descriptivas: - Clasificación con escalas no-estructurada - Clasificación con escalas de intervalo - Clasificación con escalas estándar - Clasificación proporcional (estimación de magnitud) - Medición de atributos sensoriales con relación al tiempo - Determinación de perfiles sensoriales - Relaciones psicofísicas Clasificación con escalas no-estructuradas
 
 Es en la cual solamente se cuenta con puntos extremos –o sea, minimo y máximo- y el juez debe expresar su apreciación de la intensidad de un atributo de un alimento marcando sobre una línea comprendida entre ambos extremos. El juez debe marcar con una cruz o una pequeña raya vertical el punto que considera que corresponde a la calificación que el otorga al producto, ya sea cerca de mínimo, cerca del centro, o cerca del máximo, según sea la intensidad del atributo. Este método tiene la ventaja de que no hay la necesidad de describir las características de los valores intermedios del atributo, sino solamente establecer un mínimo un máximo. Sin embargo se corre el riesgo de que la asignación de la calificación dada por el juez queda completamente a criterio suyo, lo cual confiere un cierto grado de subjetividad a la calificación. No obstante este método es muy utilizado por su sencillez, y si los jueces han recibido el entrenamiento adecuado, es posible confiar en sus apreciaciones. Calificación por medio de escalas de intervalo Una escala en la cual no se tienen solo los puntos extremos, sino que contiene además uno o más puntos intermedios, es lo que se conoce como escala de intervalo, este tipo de escalas se resuelve en parte del problema de la objetividad de los jueces al asignar un atributo considerando el alimento. Las escalas de intervalo suelen constar de 3, 4, 5, o más puntos. Es necesario opcionar o explicar al juez una descripción detallada de cada uno de los puntos –extremos e intermedios- de la escala. En algunas propiedades esto suele ser sencillo, sin embargo en otras resulta muy complicado encontrar definiciones adecuadas. La principal ventaja de este tipo de escala es que los puntos intermedios están anclados y no dejados completamente al criterio de los jueces, su principal desventaja es la dificultad para generar una descripción adecuada de los puntos intermedios, en el caso de las escalas del color, pueden utilizarse pequeños rectángulos o círculos con el color representativo de casa punto de escala. Estos ejemplos de colores pueden obtenerse usando lápices de colores, pinturas solubles en agua, muestrarios de tonos de pinturas comerciales. Calificación por medio de escalas estándar
 
 Son escalas de intervalo cuyos puntos, en vez de contener descripciones –tales como “ligeramente duro o dulce”, etc.- constan de alimentos que representan el grado de intensidad del atributo que está siendo medido. Las escalas estándar han sido ampliamente utilizadas en el caso de medición de textura, aunque también las hay para sabor y olor. La principal ventaja que tienen las escalas estándar es que se reduce muy significativamente la necesidad de entrenar a los jueces, ya que estos no necesitan considerar la descripción de cada grado de la escala, sino solamente comparar la muestra con los estándares o representantes y asignar como calificación el número del estándar correspondiente. Entre las limitaciones del uso de estas escalas esta el que se requiere bastante tiempo para preparar las muestras se debe incurrir en el gasto de alimentos (los estándares), y las escalas no siempre son iguales en todos los países. Calificación proporcional (estimación de magnitud) Una de las limitaciones de la escala anterior es que no existe una relación definida entre los diversos puntos que componen la escala, por lo que es muy frecuente que las correlaciones obtenidas entre medidas instrumentales y sensoriales sean pobres cuando se usan esas escalas. Con el fin de resolver este problema, se desarrollo el método de calificación proporcional, en este método las muestras se califican en relación a un estándar o muestra de referencia, al cual se le asigna un valor arbitrario. En este caso, la relación entre los diversos puntos es proporcional a la magnitud de la diferencia en la propiedad medida, por lo que el atributo es considerado más objetivamente y, por lo general, se obtendrán mejores correlaciones con medidas físicas o químicas. Para llevar a cabo este tipo de medición, se le presenta el estándar a los jueces, el cual es una muestra con un valor conocido del atributo que se evalúa, o una muestra con características lo mas constantes que sea posible. Medición de atributos sensoriales con relación al tiempo La percepción de un cierto número de propiedades sensoriales depende en cierto grado del tiempo, existen algunos atributos que requiere de un cierto tiempo
 
 después de probar el alimento para que se manifiesten, lo cual puede llamarse percepción retardada. Otros atributos presentan el fenómeno de persistencia, que significa que aunque la muestra haya sido consumida, la sensación del atributo en cuestión aun sigue siendo percibida. Esto último es especialmente importante en el caso del sabor, donde el regusto puede hacer que los consumidores rechacen un determinado producto aunque el sabor de este sea agradable. En el caso de alimentos que contienen edulcorantes artificiales, la medición de este regusto es especialmente importante, ya que casi todas estas sustancias dejan una cierta sensación de sabor amargo metálico, por lo que es necesario estudiar la relación tiempo-intensidad del dulzor para minimizar las sensaciones desagradables, esta es, una de las razones por la cual se ha intensificado la investigación en el campo de la medición de la dependencia de los atributos sensoriales con el tiempo. En este tipo de estudios no solo se desea conocer la intensidad de un atributo, sino además su variación a lo largo del tiempo, así como las tendencias que pueden esperarse. Los primeros intentos de mediciones de este tipo procurabas presentar a los jueces graficas en las que el juez pudiera evaluar la intensidad de un cierto atributo a diferentes tiempos, ya sea mediante escalas estáticas o móviles. Después se considero más conveniente recurrir al uso de instrumentos o aparatos que permitiesen efectuar la medición sin distraer a los jueces, en forma más sencilla y con menor variabilidad, uno de esos aparatos es la Unidad Medidora y Registradora de Flux Sensorial. Determinación de perfiles sensoriales Algunas propiedades sensoriales ni pueden ser descritas como un solo atributo, sino como una combinación o agrupación de varias características o agrupación de varias características o notas que conforman el atributo en cuestión. Esto es especialmente aplicable en los casos del sabor y textura, donde uno no puede referirse simplemente a la textura del alimento, sino a sus atributos o características de textura. Por ejemplo ¿Cómo podríamos describir el sabor y la textura de una manzana? En cuanto al sabor, este consiste de una combinación de dulzor, acidez y astringencia, “sabor natural”, “sabor extraño”, “sabor a
 
 fermentado” o “a sidra”. Si se emite una sola calificación o medida del sabor de la manzana, dos o más muestras podrían ser perfectamente diferencias por los jueces. ¿Cómo entonces, puede calificarse el sabor de manera que la calificación distinga y describa eficientemente a la muestra? Lo mismo podría decirse acerca de la textra. En la manzana podemos encontrar dureza, crujido, cohesividad –o falta de ella-, jugosidad, harinosidad, fibrosidad, etc, y solo la combinación de todos estos factores describir adecuadamente a una cierta muestra. Por ello se desarrollaron las técnicas descriptivas conocidas como análisis de perfil de sabor y análisis de perfil de textura. Los análisis de perfiles sensoriales consisten en una descripción minuciosa de todas las características o notas que conforman el sabor o la textura, seguida de una medición de cada una de ellas, y los resultados se representan en forma grafica para obtener una idea cualitativa y cuantitativa del espectro o configuración del atributo sensorial bajo estudio. Relaciones psicofísicas Esta es una ecuación –u otro tipo de mecanismo de relación, tal como un monograma, etc- que establece una interdependencia entre evaluaciones sensoriales y mediciones físicas para un alimento. El tipo más común de relación psicofísica para un alimento es la ecuación obtenida por regresión a partir de parejas de datos sensoriales y físicos, y sucede muy frecuentemente que las mejores correlaciones se encuentran en representaciones semilogaritmicas de los datos. Azaldua-Morales, A. (1994). La evaluación sensorial de los alimentos en la teoría y en la práctica. Editorial Acribia. Zaragoza, España. pp 92-113. Pruebas Descriptivas Estas pruebas son similares a las pruebas de evaluación de intensidad, excepto que los panelistas deben evaluar la intensidad de varias caractieristicas de la muestra, en vez de evaluar una sola característica. En estas pruebas, los panelistas entrenados hacen una descripción sensorial de la muestra, incluyendo apariencia, olor, sabor, textura y sabor residual. Hay muchos tipo de pruebas
 
 descriptivas dentro de las que se incluyen perfil de sabor, perfil de textura, y el análisis descriptivo cuantitativo. Watts, B.M., Ylimaki, G.L., Jeffery, L.E., Elías, L.G. (1992). Métodos sensoriales básicos para la evaluación de alimentos. Centro Internacional de Investigaciones para el Desarrollo. Ottawa, Canadá. p 112
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