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Short Description
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PRÓLOGO



El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificación, ICONTEC, es el organismo nacional de normalización, según el Decreto 2269 de 1993. ICONTEC es una entidad de carácter privado, sin ánimo de lucro, cuya Misión es fundamental para brindar soporte y desarrollo al productor y protección al consumidor. Colabora con el sector gubernamental y apoya al sector privado del país, para lograr ventajas competitivas en los mercados interno y externo. La representación de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalización Técnica está garantizada por los Comités Técnicos y el período de Consulta Pública, este último caracterizado por la participación del público en general. La NTC 3929 (Primera actualización) fue ratificada por el Consejo Directivo el 2009-04-15. Esta norma está sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de que responda en todo momento a las necesidades y exigencias actuales. A continuación se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a través de su participación en el Comité Técnico 29 Análisis sensorial. ACEGRASAS S.A. ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A. BIOFILM CARULLA VIVERO S.A. CASA LUKER S.A. DISAROMAS S.A. ECSI S.A. FIRMENICH S.A. GIVAUDAN S.A.



INDUSTRIA PRODUCTORA DE ACEITES RENOVABLES PARA MOTORES DIESEL LTDA. LA CONSTANCIA - COLOMBINA MICROPLAST S.A. SOCIEDAD COLOMBIANA DE CIENCIAS QUÍMICAS UNIVERSIDAD DE ANTIOQUIA UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA



Además de las anteriores, en Consulta Pública el Proyecto se puso a consideración de las siguientes empresas: ALIMENTOS POLAR COLOMBIA S.A. ASOCIACIÓN COLOMBIANA DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA AGRÍCOLA HIMALAYA S.A. BURNS PHILP COLOMBIA S.A. CORPORACIÓN TECNOLÓGICA DEL EMPAQUE, EMBALAJE Y TRANSPORTE COMPAÑÍA NACIONAL DE CHOCOLATES S.A. COLOMBINA S.A. COMPAÑÍA DE GALLETAS NOEL S.A. COMPAÑÍA NACIONAL DE LEVADURAS LEVAPAN S.A. COMESTIBLES RICOS LTDA.



ENZIPAN DE COLOMBIA LTDA. ERWIS ASOCIADOS LTDA. FÁBRICA DE GRASAS Y PRODUCTOS QUÍMICOS LTDA. FUNDACIÓN INTAL FUNDACIÓN UNIVERSIDAD DE BOGOTÁ JORGE TADEO LOZANO G2 CONSULTORES GASEOSAS POSADA TOBÓN S.A. INDUSTRIAS DEL MAÍZ S.A. INDUSTRIA QUÍMICA ANDINA S.A.



INDUSTRIA NACIONAL DE CONSERVAS S.A. MATPEL DE COLOMBIA S.A. MERCADEO DE ALIMENTOS DE COLOMBIA S.A. MULTIDIMENSIONALES S.A. NESTLÉ DE COLOMBIA S.A.



NULAB LTDA. PRICOL ALIMENTOS S.A. PRODUCTORA NACIONAL DE AROMAS, FRAGANCIAS Y COLORANTES S.A. PRODUCTORA DE JUGOS S.A. SABAJÓN APOLO S.A. SYMRISE LTDA.



ICONTEC cuenta con un Centro de Información que pone a disposición de los interesados normas internacionales, regionales y nacionales. DIRECCIÓN DE NORMALIZACIÓN
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ANÁLISIS SENSORIAL. METODOLOGÍA. MÉTODOS DEL PERFIL DEL SABOR



1.



ALCANCE Y CAMPO DE APLICACIÓN



Esta norma describe una familia de métodos para descripción y valoración del sabor de productos alimenticios por evaluadores calificados y entrenados. Los métodos son usados a)



En el desarrollo, modificación o mejora de los productos alimenticios



b)



En identificar las diferencias entre productos



c)



En control de calidad



d)



Para suministrar datos sensoriales para la interpretación de datos instrumentales



e)



Para suministrar un registro permanente de atributos de un producto



f)



Para vigilar cambios en un producto durante el almacenamiento



g)



Para juzgar la tipicidad de un producto.



2.



REFERENCIAS NORMATIVAS



Los siguientes documentos normativos referenciados son indispensables para la aplicación de este documento normativo. Para referencias fechadas, se aplica únicamente la edición citada. Para referencias no fechadas, se aplica la última edición del documento normativo referenciado (incluida cualquier corrección). NTC 3501, Análisis sensorial. Vocabulario. NTC 3884, Análisis sensorial. Guía general para el diseño de cuartos de prueba GTC 165, Análisis sensorial. Metodología. Guía general.
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DEFINICIONES



Para el propósito de esta norma son válidas las definiciones de la NTC 3501.



4.



PRINCIPIO



Los métodos están basados en el concepto que, el sabor consiste en parte de atributos olfativos y gustativos identificables y por otra parte en un complejo fundamental de atributos no identificables separadamente. Los métodos consisten en procedimientos para describir y valorar el sabor de un producto de un modo reproducible. Los atributos separados contribuyen a la formación de la impresión total dada por el producto siendo identificado y su intensidad evaluada con el objeto de estructurar la descripción del sabor del producto.



5.



MATERIALES



Los materiales serán seleccionados por el supervisor de la prueba de acuerdo con la naturaleza del producto a ser analizado, el número de muestras, etc. y no deben afectar los resultados de la prueba. Si de acuerdo con la prueba, se necesitan materiales normalizados, estos deben ser usados.



6.



MUESTREO



Refiérase a las normas internacionales relacionadas con muestreo, para análisis sensorial, del producto o productos a ser examinados. Si no existen normas internacionales, el método de muestreo a ser usado será seleccionado con base en el objetivo de la prueba y será acordado entre las partes interesadas.



7.



REQUISITOS GENERALES DE LA PRUEBA



7.1



ÁREA O SALA DE EVALUACIÓN



Para las condiciones del sitio en el cual la prueba va a ser realizada, véase la NTC 3884. 7.2



EVALUADORES



7.2.1



Calificación, selección y aptitud



Las condiciones que los evaluadores deben cumplir, se indican en la NTC 3925. Todos los evaluadores tendrán el mismo nivel de calificación. Esta calificación será escogida de acuerdo al propósito de la prueba. Los evaluadores seleccionados serán escogidos después de entrenamiento (véase el numeral 7.2.2). Para el examen de alimentos específicos, pueden emplearse expertos.
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Entrenamiento de evaluadores



Los evaluadores escogidos serán entrenados para mejorar su habilidad para identificar y valorar la intensidad de los atributos del producto. Este entrenamiento aumenta su familiaridad con la terminología y asegura la repetibilidad de sus resultados. La extensión y duración del entrenamiento varía de acuerdo con el propósito del panel. Si el panel no es especializado (capaz de describir el sabor de cualquier tipo de producto alimenticio), se pueden requerir períodos largos de entrenamiento de un año o más. El entrenamiento para un tipo específico de producto puede ser llevado a cabo en más corto tiempo. Los nuevos evaluadores deben recibir un entrenamiento antes de formar parte en un panel de evaluadores seleccionados o expertos que ya han sido entrenados. 7.2.3



Número de evaluadores



Se requiere de cinco a ocho evaluadores entrenados o expertos.



8.



MÉTODOS DE PRUEBA



8.1 Existen varios métodos para llevar a cabo un análisis descriptivo de sabor (refiérase a flavor), y éstos pueden ser divididos en dos categorías, unos para alcanzar una descripción unánime del sabor del producto, referido en esta norma como el "método de consenso", y otros los cuales no requieren este consenso, referidos como "métodos independientes". 8.2 En el método de consenso, los evaluadores trabajan como un grupo con el objeto de llegar a una descripción unánime del sabor del producto. Un elemento esencial en este método es que el líder del panel es también uno de los evaluadores. La habilidad de los evaluadores para trabajar juntos como un grupo y expresar claramente sus opiniones es un factor importante en el éxito del método de consenso. El líder del panel guía las discusiones de los evaluadores hasta obtener un acuerdo en cada componente permitiendo de esta manera una descripción de los atributos del producto. Si no se obtiene un consenso, es posible remitirse a sustancias de referencia para ayudar al grupo a alcanzar un acuerdo. Algunas veces, uno o más paneles deben ser realizados con el objeto de alcanzar el consenso. El líder del panel reporta e interpreta los resultados. 8.3 En los métodos independientes, no se requiere el consenso del panel. Los evaluadores discuten el sabor del producto dentro del grupo y luego independientemente registran sus percepciones. Estos resultados individuales son compilados y analizados por el líder del panel quien, en general, no forma parte del mismo.



9.



PROCEDIMIENTOS



Indiferente de si un método de consenso o un método independiente es usado para establecer el perfil de sabor de un producto, es necesario tener un período de orientación antes de que el panel oficial sea reunido.
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Este período incluye una o más reuniones de información en las cuales las muestras a ser estudiadas son examinadas. Se introducen productos similares con el objeto de establecer un marco de referencia. Los evaluadores (y el líder del panel en el caso del método de consenso) deben: -



hacer una lista de las notas características para la muestra;



-



decidir sobre substancias de referencia (compuestos puros o productos naturales que deducen atributos particulares);



-



definir el vocabulario para describir las características.



El panel también establece el mejor método para presentar y examinar las muestras. 9.1



COMPONENTES DEL MÉTODO



Lo siguiente es necesario para llevar a cabo un análisis descriptivo del sabor de un producto: a)



Identificación de los atributos perceptibles;



b)



Determinación del orden en el cual estos atributos son percibidos.



c)



Valoración del grado de intensidad de cada atributo;



d)



Examen de sabor residual o persistencia o ambos;



e)



Valoración de la impresión total.1)



9.1.1



Identificación de notas características



Las notas características perceptibles son definidas en términos descriptivos o asociativos. 9.1.2



Determinación del orden de percepción



Se registra el orden en el cual las características aparecen y son percibidas. 9.1.3



Valoración de intensidad



La intensidad (calidad y/o duración) de cada característica es determinada ya sea por el panel ó por un grupo (método de consenso), o por los evaluadores trabajando independientemente. Se pueden usar varias escalas para clasificar la intensidad de las características; algunos ejemplos se dan a continuación. Escala A 0



=



no perceptible



1



=



comienza a ser perceptible o umbral



1)



En ciertos casos, la valoración de la impresión total es llevada a cabo inicialmente.
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=



débil



3



=



moderado



4



=



fuerte



5



=



muy fuerte
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Escala B Los términos descriptivos usados en cada extremo de la escala y el número de puntos pueden variar de acuerdo con las características. Los valores clasificados por ejemplo, de 1 a 7 son dados en los puntos "…" de la escala, correspondiendo a la intensidad.



Débil



Fuerte



Escala C Esta es una línea recta, por ejemplo de 100 mm de largo, con términos descriptivos a aproximadamente 10 mm de cada extremo



Débil



Fuerte



Los evaluadores colocan una marca en la línea para indicar intensidad. Luego son atribuidos valores numéricos midiendo la distancia en milímetros entre la marca hecha por el evaluador y el extremo izquierdo de la línea. 9.1.4



Investigación del sabor residual o determinación de persistencia, o ambos



La presencia de diferentes características después que la muestra ha desaparecido de la boca es llamada sabor residual. La percepción continua del mismo sabor después que la muestra ha desaparecido de la boca es llamada persistencia (véase la NTC 3501). Dependiendo del alimento o producto en estudio se requiere que los evaluadores identifiquen el sabor residual, identificando y determinando su intensidad, y en algunos casos determinando intensidad y duración de la persistencia, utilizando escalas y metodologías descriptivas (Véase la GTC 165). 9.1.5



Evaluación de la impresión total



La impresión total es una evaluación general del producto que toma en consideración si los parámetros olfato gustativos son o no adecuados, así como su intensidad, y el grado de armonía con que se percibe el conjunto (un buen balance en la mezcla de sabores).
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Esta impresión total es fundamentalmente clasificada en una escala de 3 puntos 3



alto



2



medio



1



bajo



En el método de consenso, el panel acuerda sobre una impresión total. En el método independiente, cada evaluador clasifica la impresión total separadamente y el promedio luego se calcula. 9.2



MÉTODO DE CONSENSO



9.2.1



Procedimiento



Inicialmente, el evaluador trabaja solo, registrando las características o notas de sabor. Tan pronto se tienen las notas de sabor, se recomienda consensuarlas. Con base en las notas definidas, se determina el orden de percepción, intensidad, sabor residual o persistencia, o ambos, y luego se evalúa la impresión total. Las sustancias de referencia pueden ser presentadas con el objeto de ayudar al grupo a alcanzar un acuerdo o el panel puede reunirse en varias ocasiones. Cuando los evaluadores han determinado de esta manera su perfil, se realiza la discusión final para que los datos del consenso sean recolectados por el líder del panel y elabore el perfil. 9.2.2



Reporte de resultados



Los resultados pueden reportarse como una medida de tendencia central del grupo, tales como, la media, mediana, moda, promedio, entre otros.. Pueden ser presentados en la forma de una tabla similar a la hoja de respuesta usada (véase el Anexo A.1) o presentado gráficamente (véase el Anexo el A.2). 9.3



MÉTODOS INDEPENDIENTES



9.3.1



Procedimiento



El panel usualmente trabaja como un grupo para identificar y definir las características o notas de sabor. Una vez se ha alcanzado un acuerdo, los evaluadores trabajan solos y registran el orden de percepción, la intensidad de cada característica usando una de las escalas, el sabor residual o persistencia, o ambos y la impresión total. 9.3.2



Reporte de resultados



Los resultados suministrados por los evaluadores y los puntajes promedio del panel se ordenan de acuerdo a su aparición y se presentan con valores medios por el líder del panel; pueden ser expresados en forma tabular o gráfica (véase el Anexo B). NOTA



El líder debe definir previamente, que dispersión de los valores se va a permitir.



Ya que una comparación subsecuente de las muestras se puede llevar a cabo, los resultados pueden ser analizados usando un método apropiado de análisis llamado el método de variable múltiple. 6



NORMA TÉCNICA COLOMBIANA 10.



NTC 3929 (Primera actualización)



REPORTE DE LA PRUEBA



El reporte de la prueba debe incluir la siguiente información: a)



el problema planteado;



b)



el método usado;



c)



el método de preparación de las muestras;



d)



las condiciones de la prueba, y en particular: 1)



la calificación de los evaluadores,



2)



la lista y definiciones de las propiedades características,



3)



la lista de substancias de referencia usadas, si se usa alguna,



4)



la escala usada para determinar la intensidad,



5)



el método usado para analizar los resultados, si se usa alguno;



e)



los resultados obtenidos;



f)



hacer referencia a esta norma
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EJEMPLO DE UNA FORMA COMPLETA PARA ANÁLISIS DE PERFIL DE SABOR



A.1



FORMA TABULADA



Producto: Salsa de tomate Fecha: 2007-07-26 Características: Orden de aparición



Intensidad (escala A)



Tomate ................................................................................................ 4 Canela ................................................................................................ 1 Clavos ................................................................................................ 3 Dulzura ............................................................................................... 2 Pimienta ............................................................................................. 1



sabor residual: nada Persistencia: absolutamente larga Impresión total:



2



Comentarios: A.2



FORMA GRÁFICA



Existen varias formas de presentar el perfil de sabor en forma gráfica y algunos ejemplos se muestran en las Figuras 1 a 6.



Clavos Dulzura Canela Pimieta



Tomate



La intensidad de cada atributo está representada por la longitud de las líneas. La lectura es hecha de izquierda a derecha y representa el orden de percepción de los atributos. Figura 1
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Canela



Dulzura



Tomate



Pimieta



La intensidad de cada característica es marcada en los ejes. Uniendo los puntos se establece una representación del perfil de sabor. Figura 2



Las Figuras 3 y 4 muestran una representación circular la cual usa el mismo principio que las Figuras 1 y 2. Canela



Canela



Tomate



Tomate



Clavos



Pimienta



Clavos



Pimienta



Dulzura Figura 3



Dulzura



Figura 4



El histograma mostrado en la Figura 5 es una adaptación de escala C (véase el numeral 9.1.3). Los puntos pueden ser unidos para dar una representación del perfil de sabor, como se muestra en la Figura 6.



Tomate



Tomate



Canela



Canela



Clavos



Clavos



Dulzura



Dulzura



Pimienta



Pimienta



Figura 5



Figura 6
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EJEMPLO DE UN FORMATO DE PRUEBA DILIGENCIADO PARA ANÁLISIS DESCRIPTIVO DE SABOR (MÉTODO INDEPENDIENTE)



Producto: Salsa Holandesa Fecha: 2007-08-15 Nombre del evaluador: Sophie Duparc Intensidad (calidad/duración)1) (no percibido) 7 Sabor



Huevo Pimienta Limón Sal Mantequilla



Sabor residual



Persistencia



Impresión total: 3



____________ 1)



Borre el término el cual no se aplique.
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DOCUMENTO DE REFERENCIA INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION. Sensory Methodology. Flavour Profile Methods. Geneva: ISO, 1985, 6 p (ISO 6564:1985 (E)).
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