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PRESENTACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION

TITULO DEL PROYECTO

IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN ALIMENTOS ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMENTA TECNOLOGICA

RESUMEN DEL PROYECTO

La evaluacion sensorial de los alimentos es una funcion primaria del hombre; desde su infancia y de una forma consciente,
acepta o rechaza los alimentos de acuerdo con las sensaciones que experimenta al consumirlos. De esta forma, se
establecen unos criterios para la seleccion de los alimentos, criterios que inciden sobre una de las facetas de la calidad global
del alimento y de la calidad sensorial. La evaluacién de esta calidad se lleva a cabo mediante una disciplina cientifica, el
andlisis sensorial, cuyo instrumento de medida es el propio hombre.

Actualmente, el andlisis sensorial de los alimentos esta ligado directamente con la industria alimentaria, la cual se basa en
medir en los alimentos los atributos tales como el color, la textura, el aroma, el sabor, etc, lo cual requiere métodos rapidos,
reproducibles y con capacidad de analizar un gran nimero de muestras, por lo tanto, pueden presentarse limitaciones o
inconvenientes en la aplicacion de las pruebas. Con relacion a esto, el presente proyecto pretende implementar el uso de un
software para la evaluacion sensorial en alimentos con el fin de analizar, captar y procesar la informacion suministrada por los
consumidores con resultados concretos, veridicos y &giles, y asi contribuir en la evaluacion sensorial de los alimentos como
herramienta tecnoldgica fundamental para el laboratorio de Ciencias de los Alimentos de la Universidad del Sint — seccional
Cartagena.

La necesidad de tener resultados veridicos y rapidos con un margen de error muy pequefio de los resultados de las pruebas
de evaluacién del andlisis sensorial en alimentos, conlleva al grupo investigador al desarrollo e implementacion de
ANSESOFT como una herramienta de evaluacién sensorial en convenio con la Fundacion Tecnoldgica Antonio de Arévalo
(TECNAR). Este proyecto cuenta con tres capitulos, en el primero se presentan cuestionarios explicitos y concretos de los
modelos de evaluacion sensorial de los alimentos. El segundo capitulo establece los modelos estadisticos para el

procesamiento y tabulacién de datos y en el ultimo capitulo se establecen pruebas al prototipo creado por TECNAR.
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El beneficio obtenido de este proyecto se ve reflejado en la disminucién de tiempos por sesién, satisfaccion de los panelistas,
procesamiento rapido de grandes volimenes de informacion, resultados rapidos y confiables, disminucién en el margen de
error al presentar la menor interferencia humana que pueda alterar los resultados.

El uso de ANSESOFT a nivel académico apoya, fomenta y facilita el estudio y aprendizaje de los estudiantes de la escuela de
Nutricién y Dietética en el area de evaluacion de analisis sensorial, lo cual apoyaria los conocimientos suministrados por los
docentes de esta &rea de una manera didactica. Ademas de impulsar y motivar a las préximas generaciones de estudiantes el
interés por la investigacion e implementacion de nuevos proyectos. Finaimente, ANSESOFT por ser un prototipo tecnolégico
virtual, tiene la flexibilidad de adaptacién para diferentes instituciones y campos, asi como la posibilidad de actualizaciones
que permitan a los profesionales utilizarlo para cualquier necesidad que requiera evaluacién de analisis sensorial de

alimentos, cosméticos o farmacéuticos.

EL PROBLEMA

3.1. Planteamiento del Problema

La importancia del analisis sensorial como disciplina radica en conocer todas aquellas propiedades o descripciones de las
caracteristicas fisicas y quimicas que tiene la materia en general de productos del sector alimenticio, farmacéutico o
cosmeético, de acuerdo a la percepcion de los sentidos, como por ejemplo su sabor, textura, olor, color o temperatura. El
analisis sensorial de los alimentos es un instrumento eficaz para el control de calidad y aceptabilidad de un producto de
consumo, debido al cumplimiento de requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del producto, para que éste sea
aceptado por el consumidor.

La globalizacion mundial ha traido grandes retos consigo y obliga a las naciones a buscar el mejoramiento continuo en los
diferentes sectores de su economia. La tecnologia juega un papel fundamental en los avances de las diferentes industrias y
aln mas en la industria alimentaria donde se manejan uno de los estandares de calidad mas altos, puesto que compromete la
salud de los consumidores. De acuerdo a proyecciones anules realizadas por Invest in Bogota, en su informe de Sector de
inversion en Alimentos y bebidas de julio de 2018, respecto a las ventas de alimentos procesados en Colombia entre los
afios 2010y 2021 afirma que “se estima que el sector de alimentos y bebidas en Colombia tendra ventas anuales por mas de
US$25.700 millones en 2021. Por su parte, la demanda de la industria crecera un 7% anual en los proximos 5 afios”. Lo cual
confirma el gran potencial que presenta este sector en temas de inversion y expansion. La introduccién de nuevos bienes es
evidente teniendo en cuenta el ciclo de vida de un producto que después de haber superado las etapas de introduccion,
crecimiento y madurez, llega una etapa de declive donde se hace menester presentar mejoras para mantenerse en el
mercado o por consiguiente la muerte comercial de dicho producto. Colombia tiene un gran campo de desarrollo en el ambito

alimenticio y bebidas. Maneja una industria en la cual se puede trabajar y desarrollar este proyecto. Entre las oportunidades y
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segmentos de inversién Industrial de alimentos y bebidas en Colombia, se estima que el aumento en consumo de alimentos y
en el pais crecera proporcionalmente un 39% entre los afios 2016 y 2021 (Invest Bogota, 2018).

Con un mercado en expansion y teniendo en cuenta los nuevos tratados comerciales firmados entre Colombia y diferentes
paises a nivel mundial, las exigencias en temas de calidad y el cumplimiento de normas técnicas internacionales en seguridad
alimentaria es notoria. La importancia de la implementacion de las buenas practicas de manufactura y una buena introduccion
del producto al mercado, requieren un gran nivel de aceptacion por parte de catadores y evaluadores sensoriales. Con
informacién ilimitada en los diferentes entornos y la web, la necesidad de conocer las preferencias de los usuarios con
respecto a bienes de consumo prioritario, conlleva a predecir cual sera la percepcion subjetiva y valoracién sensorial que
tendra del alimento.

En la actualidad, se puede recopilar informacién de experimentos de tipo sensorial de diferentes maneras, por medio de
pruebas descriptivas, discriminativas y afectivas. La medicién como una parte de la estadistica aplicada intenta describir,
categorizar y evaluar la calidad de las mediciones, también mejorar su utilizacién, su precision y significado; asi mismo
propone métodos para desarrollar nuevos y mejores instrumentos de medicion.

La necesidad se basa en implementar un sistema de evaluacion sensorial apoyado en herramientas informaticas que
manejen procesos robustos y grandes volimenes de informacion; es decir, insensibles factores humanos externos dificiles de
controlar. La necesidad de medir la percepcion obtenida por el consumo de alimentos para conseguir resultados concretos,
conlleva a un proceso largo y en algunos casos extenuantes para los panelistas que evallan las muestras. Al ser respuestas
suministradas por los panelistas o jueces, los resultados pueden ser vélidas o no para los evaluadores. Por ende, es sugerido
evaluar a los panelistas bajo diferentes pardmetros y condiciones realizando andlisis al mismo producto. De ahi parte la
necesidad de realizar evaluaciones que arrojen resultados objetivos. Teniendo en cuenta que la salud de los consumidores es
esencial asi como lo establece el articulo 78 de la Constitucion politica de Colombia (1991): “Seran responsables, de acuerdo
con la ley, quienes en la produccion y comercializacion de bienes y servicios, atenten contra la salud, la seguridad y el
adecuado aprovechamiento a consumidores y usuarios”.

A su vez teniendo en cuenta lo establecido en el Decreto 3466 de 1982, “los productores de bienes y servicios sujetos al
cumplimiento de norma técnica oficial obligatoria o reglamento técnico, seran responsables por las condiciones de calidad o
idoneidad de los bienes y servicios que ofrezcan, correspondan a las previstas en la norma o reglamento.”

Por ende la evaluacion de analisis sensorial de productos alimenticios y bebidas es un punto critico que determina la

aceptacion, produccion y/o comercializacion de estos bienes.

3.2. Formulacion del Problema

¢ Qué impacto generaria la implementacién de un sistema de evaluacion sensorial en alimentos mediante una herramienta

tecnolégica en el analisis estadistico y tiempo de ejecucion de la prueba?
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4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

Implementar un sistema de evaluacion sensorial en alimentos mediante una herramienta tecnoldgica

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Seleccionar test de evaluacion sensorial explicitos y concretos de andlisis sensorial en cada una de las pruebas
discriminativas, descriptivas y afectivas para la aplicacion informatica.

> Disefiar y desarrollar una plataforma web que permita realizar analisis sistémico de evaluacién sensorial por medio
de modelos estadisticos.

> Validar el funcionamiento de la aplicacion con pruebas sensoriales en el laboratorio de Analisis Sensorial de
Alimentos de la UNISINU y la sala de informética de TECNAR.

5. JUSTIFICACION

El uso de la tecnologia ha facilitado la comprension y busqueda de solucion a problemas que surgen y han estado presentes
en la linea de tiempo de la humanidad. La tecnologia moderna aumenta las capacidades humanas, lo que permite llevar a
cabo tareas o intereses especificos con mayor rapidez. Se vive en una época donde predominan los cambios y el saber
adaptarse a los cambios determina el éxito 0 no de una persona o entidad. Las APP’s (Aplicaciones) de acuerdo a su fin, han
fomentado la comunicacion, desarrollo de nuevas habilidades de las personas y mayor productividad en las empresas.
Implementar una aplicacién que optimice el tiempo invertido para el estudio por pruebas de caracterizacion generaria un
impacto positivo y permitiria abordar y asimilar la informacién con mayor rapidez.

Las razones principales del porque se hace necesario avanzar e implementar tecnologia digital en la investigacion, se centra
en la facil interaccion, comprension y respuesta que se puede obtener a la hora de trabajar y procesar grandes volumenes de
informacién. Hace mas facil el proceso evaluativo, generando resultados en forma rapida y sin errores por medio de una
interfaz audio visual, lo que le permitiria ser mas dinamico.

El Banco Mundial afirm6 en la Conferencia internacional promover el crecimiento a través de politicas efectivas que en el
largo plazo (2015), “el crecimiento de productividad esta asociado a cambios tecnoldgicos y a procesos de cambio estructural,

en cuanto a cambio estructural alude a la transformacién productiva que los paises pueden alcanzar para elevar sus niveles
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de competitividad.” Como transformacion productiva se entiende al amoldamiento del aparato productivo que una nacién
posee de acuerdo a las exigencias reales del mercado.

Las diferentes teorias desarrolladas seran la base para el desarrollo de la investigacion. Su pertinente analisis, evaluacion y
cuantificacién permitiran en ultimas instancias realizar las propuestas pertinentes en cuanto a correccion o cambio necesarios
segun los resultados obtenidos.

Asi como lo expresa Espinosa Julia en la introduccion de su libro: Evaluacion sensorial de los alimentos (2007): “Si bien es
cierto que no se puede negar el papel que desempefian los métodos instrumentales, en muchos casos estos no miden todas
las caracteristicas de un alimento, sino solamente algunas de ellas. De ahi que la forma méas directa de medir la calidad de un
producto alimenticio, es mediante la evaluacion que el hombre realiza con sus sentidos de las propiedades organolépticas de
dichos productos, esto es a través de la evaluacion sensorial.”

Existen diferentes factores que pueden influenciar en los resultados de una investigacion por medio de caracterizacién de
alimentos, como lo son el tiempo, la temperatura, condiciones ambientales, estados de fisicos y psicologicos de los panelistas
y estado de los alimentos. Por ende se hace necesario disminuir el margen de error que pueden ocasionar estos factores y
que tengan como consecuencia resultados alejados de la realidad. Las pruebas de caracterizacién de alimentos pueden ser
extensas y extenuantes para los panelistas, por ende se hace necesario disminuir la fatiga y estados de impaciencia
generados en estos. Al implementar el uso de aplicaciones digitales se pueden reducir estos problemas, puesto que la
informacién suministrada por estas, puede ser asimilada con mayor efectividad al generar entretenimiento, motivacién y
estimulacion en los panelistas.

La implementacion de APP’s ha generado mas impactos positivos que negativos en las sociedades, tanto asi que hoy dia el
Ministerio de Tecnologias de la Informacién y las Comunicaciones de Colombia fomenta la innovacién y desarrollo de uso de
las TIC’s, asi como lo establece una de las funciones por la cual fue creada: “Promover el establecimiento de una cultura de
las Tecnologias de la Informacién y las Comunicaciones en el pais, a través de programas y proyectos que favorezcan la
apropiacién y masificacién de las tecnologias, con instrumentos que faciliten el bienestar y el desarrollo personal y
social.”(MinTic, 2009)

El beneficio obtenido en la presente investigacion esta reflejado en la disminucion de tiempos por sesidn, satisfaccién de los
panelistas, procesamiento rapido de grandes volimenes de informacion, resultados rapidos y confiables, disminucion en el

margen de error al presentar la menor interferencia humana que pueda alterar los resultados.
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6. REVISION LITERARIA

6.1. MARCO TEORICO

La percepcion se define como “la interpretacion de la sensacién, es decir la toma de conciencia sensorial” (Sancho,1999, p.3).
La sensacion se puede medir unicamente por métodos psicolégicos y los estimulos por métodos fisicos o quimicos. Entonces
la valoracion de un producto alimenticio se percibe a través de uno o de dos o mas sentidos. Asi como lo expresa Romero
Maria en el capitulo: Tipo de analisis de su libro Cata de Alimentos en Hosteleria (2015): “La percepcién de cualquier estimulo
ya sea fisico 0 quimico, se debe principalmente a la relacién de la informacion recibida por los sentidos, denominados
también como 6rganos receptores periféricos, los cuales codifican la informacién y dan respuesta o sensacion, de acuerdo a
la intensidad, duracién y calidad del estimulo, percibiéndose su aceptacion o rechazo.”( Sancho,1999, p.204)

Partiendo de estos conceptos como base para el desarrollo de las pruebas sensoriales empleadas en la industria alimentaria,

se desarrollan tres grandes grupos de pruebas (Figura 1).

Figura 1: Pruebas Sensoriales

Prueba de pares

Prueba de Duo-Trio
Pruebas de Diferenciacion Prueba Triangular
Prueba Discriminativa Prueba de Ordenacion
Prueba Escala de Control
Umbral de deteccion

Umbral de Reconocimiento

Pruebas de Sensibilidad

Escala Categorica

Escala de Atributos
Escala estimacion de la magnitud

o Perfil de sabor
Prueba Descriptiva Analisis Descriptivo
Perfil de Textura

Andlisis Cuantitativo

Prueba de preferencia pareada

Prueba de preferencia
Prueba de preferencia ordenacion

Prueba afectiva Escala hedonica Verbal
Prueba de satisfaccion

Escala Hedonica Facial

Prueba de aceptacion
Fuente: Evaluacion Sensorial. UNAD. 2015
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PRUEBAS ANALITICAS DISCRIMINATIVAS

Las pruebas discriminativas consisten en comparar dos 0 mas muestras de un producto alimenticio, en donde el panelista

indica si se percibe la diferencia 0 no, ademas se utilizan estas pruebas para describir la diferencia y para estimar su tamario.

Pruebas de Diferenciacion

Entre las pruebas de diferenciacién las que mas se utilizan para comparar entre dos y cinco muestras a la vez son:

>

Prueba de Comparacion de pares: De acuerdo a lo establecido por Sancho J. en su libro Introduccion al analisis
sensorial de los alimentos “Esta prueba consiste en presentar a los panelistas dos muestras del producto alimenticio
a evaluar, preguntandole en el formulario sobre alguna caracteristica que se esté evaluado del producto como: cual
de las dos muestras es mas dulce o mas insipida, cual de las dos muestras es mas dura, cual de las dos muestras
es mas acida.”

Prueba Duo-Trio: se presenta a los panelistas tres muestras simultaneas, de las cuales una de ellas estad marcada
como muestra de referencia con la letra “R” y dos muestras codificadas, con niimeros aleatorios como se indicé para
la prueba de comparacion de pares, de las cuales una de ellas es igual a la muestra patrén y la ofra es diferente. El
panelista debe diferenciar las muestras codificadas y definir cual es igual a la muestra patron. Se le debe indicar al
panelista que pruebe primero la muestra de referencia y luego si las muestras codificadas.

Prueba de Triangulo: Esta prueba consiste en presentar a los panelistas simultineamente tres muestras
codificadas, de las cuales dos son iguales y una diferente. El panelista debe identificar la muestra diferente. Las
muestras se deben presentar a cada panelista en diferente orden.

Prueba de Ordenamiento: se utiliza cuando se presentan varias muestras codificadas a los panelistas. Consiste en
que los panelistas ordenen una serie de muestras en forma creciente para cada una de las caracteristicas o atributos
que se estén evaluando. Los resultados obtenidos no indican la magnitud o tamafio de la diferencia entre las
muestras sucesivas. Para realizar la tabulacién de los datos es necesario primero asignar un nimero a cada punto
de la escala de ordenacion.

Prueba de Escalar de control: Se emplea cuando se quiere determinar si existen diferencias entre una o mas
muestras con respecto a un control y para estimar el tamafio de las diferencias. Los panelistas miden la diferencia
entre una muestra control y una o mas muestras problema, empleando una escala estructurada o no estructurada.
Se requiere para esta prueba de minimo 10 panelistas, y no se deben presentar mas de seis muestras al mismo

tiempo.

Pruebas de Sensibilidad

“Se emplean para determinar la habilidad de cada uno de los panelistas para el reconocimiento y percepcion de los cuatro

sabores basicos. Estas pruebas se clasifican en: Prueba de umbral de deteccion y Prueba de umbral de reconocimiento.

11
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Como umbral se conoce a la minima cantidad percibida de un estimulo el cual puede ser de deteccion o reconocimiento el

objetivo de las pruebas de umbral es registrar las intensidades percibidas y apreciadas de un estimulo proporcionado. Se

basa principalmente en la deteccion y reconocimiento del estimulo o del cambio de intensidad.”(Sancho, 1999, p.119)

>

>

Umbral de deteccion: Consiste en presentar al catador una serie de muestras o soluciones que contienen
diferentes diluciones de cada uno de los sabores bésicos desde concentraciones de 10 (0) hasta 10 (10). El catador
debe probar cada una de las muestras hasta que detecte o perciba algun sabor especifico, en este momento debe
anotar el nimero de la muestra. Esta prueba se debe realizar por lo menos tres veces.

Umbral de Reconocimiento: Esta prueba consiste en presentar al catador una serie de diluciones acuosas de un
sabor basico, en donde debe probar cada una de las muestras o diluciones hasta detectar el sabor y continuar

probando hasta reconocerlo. Los resultados obtenidos se presentan en porcentaje en una tabla.

PRUEBAS ANALITICAS DESCRIPTIVAS

Escala

de Atributos

Estas pruebas permiten conocer las caracteristicas del producto alimenticio y las exigencias del consumidor. Asi como lo

expresa Hernandez E. en Evaluacion Sensorial “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 aceptacion del consumidor.

Las pruebas analiticas descriptivas se clasifican en: escalas de clasificacién por atributos y en pruebas de andlisis

descriptivo.” (Sin ley y Heymann, 2010, p.302)

>

>

Escala de Categorias: La evaluacion sensorial a través de escalas consiste en que los panelistas respondan a cada
uno de los atributos sensoriales ubicando su valoracién sobre una escala grafica ancladas en los bordes. A través de
esta prueba se puede evaluar el color, la intensidad de los sabores basicos, la viscosidad, la adhesividad, entre
otras.

Escalada de estimacion de la magnitud: La prueba de estimaciéon de la magnitud se emplea para estimar
diferencias en una caracteristica determinada, aunque se emplea en estudios de aceptabilidad o hedénicos. Esta
prueba consiste en presentar a los panelistas dos 0 mas muestras codificadas con concentraciones diferentes y una
de referencia (R). Los panelistas al probar la primera muestra o R, le asigna un valor y luego continua probando las
otras muestras a las que les asigna un valor menor o mayor al primero, manteniendo siempre proporcion con la

muestra R o con la primera que probo.
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Analisis Descriptivo
» Perfil de Sabor: Esta prueba permite detectar pequefios cambios en el sabor del producto que esta siendo
evaluado. Se aplica entonces para desarrollar y mejorar sabores en los productos alimenticios para hacerlos mas
agradables y también se emplea esta prueba para detectar olores desagradables.
» Perfil de la textura: El perfil de textura no solo se utiliza para medir la textura de un alimento sino que incluye otros
parametros como: el sabor y el olor. Esta prueba requiere de 8 — 10 panelistas entrenados. Consiste en que los
panelistas realicen un andlisis descriptivo de cada uno de los componentes, determinando los méas representativos

hasta percibir los componentes con menor intensidad.

Analisis Cuantitativo

“Este tipo de prueba consiste en analizar varios atributos sensoriales de un alimento como el sabor, la textura y la apariencia,
esto indica que se combinen dos tipos de pruebas: la escala de categorias y la prueba de perfiles. Cada panelista debe
asignarle un valor a la intensidad percibida, ademas de cuantificar, también se puede describir o cualificar sensorialmente el
producto. La prueba de analisis cuantitativo se desarrolla en dos momentos. El primero se realiza en grupo en donde se
determinan los atributos que se van a evaluar del alimento, ademas de aclarar todas las dudas que se tengan en cuanto a la

terminologia empleada.” (Ibafiez, Barcina, 2001, p.142)

PRUEBAS AFECTIVAS

Afirma Ibafiez, Barcina (2001): “Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el panelista expresa el nivel de agrado,
aceptacion y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente a otro. Se utilizan escalas de calificacién de las
muestras.” (p.94)

Pruebas de Preferencia

Se emplean para definir el grado de aceptacién y preferencia de un producto determinado por parte del consumidor. Para
estas pruebas se requiere de un grupo bastante numeroso de panelistas los cuales no necesariamente tienen que ser
entrenados.

Pruebas de Satisfaccion

Se divide en dos: prueba de escala hedénica verbal y escala hedonica facial o grafica. La primera consiste en pedirle a los
panelistas que den su informe sobre el grado de satisfaccidn que tienen de un producto, al presentarsele una escala hedénica
o de satisfaccion, pueden ser verbales o graficas, la escala verbal va desde me gusta muchisimo hasta me disgusta
muchisimo, entonces las escalas deben ser impares con un punto intermedio de ni me gusta ni me disgusta y la escala
grafica consiste en la presentacion de caritas o figuras faciales. la segunda, se utiliza cuando la escala tiene un gran tamafio
presentandose dificultad para describir los puntos dentro de esta, también se emplea cuando el panel esta conformado por

nifios o por personas adultas con dificultades para leer o para concentrarse.
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Prueba de aceptacion

Permite medir ademas del grado de preferencia, la actitud del panelista o catador hacia un producto alimenticio, es decir se le
pregunta al consumidor si estaria dispuesto a adquirirlo y por ende su gusto o disgusto frente al producto catado.

Se debe resaltar la importancia de la implementacién de estas pruebas a nuevos productos (comida, bebidas 0 cosméticos)
que ingresaran al mercado, para determinar el nivel de aceptacién o posibles mejoras que se puedan realizar para lograr con
éxito la durabilidad del producto en mercado. Asi como expresa “Son diversas las aplicaciones de esta ciencia, la cual
desempefia un papel clave en el ciclo de vida de un producto, de ahi que no se concibe el anélisis de un alimento, si no va
aparejado de la evaluacién de sus propiedades organolépticas mediante pruebas sensoriales, destacandose la importancia de

dicha disciplina no sélo en la actualidad sino también en el futuro.” (Espinosa, 2007, p.1)

6.2. ANTECEDENTES

Actualmente, para realizar esta labor existen diversos laboratorios y softwares informaticos que permiten realizar una
evaluacion estadistica de analisis sensorial entre los cuales se encuentran:

El INTI pasé a ser el primer laboratorio estatal en Argentina en contar con un instrumento que acelera y automatiza la tarea
del andlisis sensorial, con la incorporacidn de una herramienta, el Programa FIZZ. “Antes de la llegada del software tanto la
recoleccion de datos como su tratamiento estadistico se realizaban manualmente, pero ahora la informacién se digitaliza de
forma simultdnea a ejecucion de las pruebas de productos. Entre las aplicaciones del Programa FIZZ se destacan la
posibilidad de disefiar experimentos, controlar protocolos de pruebas, capturar respuestas de manera automatica, almacenar
bases de datos y realizar tanto estadisticas como gréficos. Ademas, reduce de modo considerable el tiempo de analisis de la
informacién suministrada por paneles entrenados y consumidores.” (INTI, 2015)

El laboratorio TASTELAB en Espafia explica que la tecnologia que hay detras del software procesa los datos estadisticos de
forma automatica al servicio de sus clientes en tiempo real. La plataforma analiza los datos que provienen de respuestas de
consumidores y de evaluadores expertos (0 paneles de catadores entrenados) para obtener los key drivers sensoriales mas
relevantes. El software, SENSESBIT, disefiado por la firma, es una potente herramienta capaz de analizar las claves para
garantizar el éxito sensorial de productos en el mercado.

Previas investigaciones similares al proyecto en desarrollo en el mundo, encontramos la siguiente: “SensoMaker, una
herramienta para la caracterizacién sensorial de los productos alimenticios” en cual se expone como un software para el
analisis de datos de estudios sensoriales, que tiene médulos con interfaz facil de usar. La adquisiciéon de datos se puede
realizar utilizando diferentes métodos, tales como escala de categorias, escala lineal, el dominio temporal de las sensaciones
(TDS) y el tiempo de intensidad (TI). Llevado a cabo en convenio por la Facultad de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos
de la Universidad de Agricultura de Eslovaquia y la Universidad Federal de Lavras UFLA Lavras en Brasil en marzo del afio
2013.
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6.3. MARCO CONCEPTUAL

En el ambito de las definiciones, dentro de esta investigacion identificamos términos claves que se abarcaran a lo largo del
proyecto Andlisis Sensorial y software. Las definiciones de analisis sensorial expuestas por diferentes estudiosos y autores de
libros y articulos son similares y se convergen en un mismo punto “sentidos”. Se puede definir analisis sensorial de acuerdo a
lo expresado por Ramirez Navas (2013) como: “La disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos.”(p.15). Otra
definicién basten puntual es la siguiente segun Tilgner, (1971) “Conjunto de técnicas de medida y evaluacion de
determinadas propiedades de los alimentos, a través de uno o mas de los sentidos humanos” (p.121). Hay que sefialar que la
palabra “sensorial’ proviene del latin “sensus” que quiere decir “Sentidos”. Mientras el primer concepto lo establece como una
ciencia, Tilgner lo propone como un conjunto de técnicas para determinar propiedades de los alimentos. Para cuestiones de
estudios es aceptado ambos conceptos que evocan criterios que abarca el proyecto. Los principales sentidos que intervienen
en el andlisis y evaluacion sensorial son la vista, gusto, olfato. Segun Espinosa (2007), se define el gusto como: “las
sensaciones percibidas por los receptores de la boca, especificamente concentrados en la lengua, aunque también se
presentan en el velo del paladar, mucosa de la epiglotis, en la faringe, laringe y en la garganta.”(p.3) Y la percepcion del olfato
segun la misma autora como: “El olor de los alimentos se origina por las sustancias volatiles que cuando se desprenden de
ellos pasan por las ventanas de la nariz y son percibidos por los receptores olfatorios” (p. 5)

A la hora de definir Software, la Comisiéon Federal del comercio de Estados Unidos lo define como “un programa que se
puede descargar y al que puede acceder directamente desde un ordenador o desde algun otro aparato movil — como por
ejemplo un portatil o Tablet 0 Por lo general, se encuentran disponibles a través de plataformas de distribucién, operadas
por las compafiias propietarias de los sistemas operativos méviles como iOS, Linux, Windows, entre otros.

No existe un criterio unico aceptado por la comunidad tecnolégica sobre el origen de las App como tal, pero se puede situar
en las primeras aplicaciones de videojuegos, de tonos de llamada-aviso Ringtone”, calendario y agenda implementados en los
teléfonos celulares o méviles de segunda generacion de los afios 90. Eran los denominados “featurephones” de pantallas

reducidas y la mayoria de ellas no tactiles.

6.4. MARCO LEGAL

Bajo la normatividad vigente en Colombia, se da cumplimiento la a Resolucion 008430 de 1993 del Ministerio de Salud
Publica por la cual se establecen las normas cientificas, técnicas y administrativas para la investigacion en salud. En el campo
tecnolégico la entidad establecida para de disefiar, adoptar y promover las politicas, planes, programas y proyectos del sector
de las TIC es Ministerio de Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones, la cual ha establecido el “Plan vive digital”

que busca que el pais dé un gran salto tecnolédgico mediante la masificacién de Internet y el desarrollo del ecosistema digital
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nacional. El Plan responde al reto de este gobierno de alcanzar la prosperidad democratica gracias a la apropiacion y el uso
de la tecnologia, el plan Vive Digital conlleva entonces importantes beneficios sociales y econdémicos.

El Plan nacional de Desarrollo 2014-2018 "Todos por un nuevo pais" bajo la ley 1753 de 2015 establece contenidos y
aplicaciones como pilares para la consolidacion de las sociedades de la informacién y conocimiento, por lo cual para el
desarrollo de contenidos y aplicaciones, el Ministerio de TIC buscara formar alianzas publico-privadas pertinentes para
generar un ambiente propicio para la inversidn tecnolégica, acceso a las TIC y despliegue de infraestructura de
telecomunicaciones.

La Ley 1341 de 2009, defini6 principios y conceptos sobre la sociedad de la informacién y la organizacion de las Tecnologias
de la Informacién y las Comunicaciones -TIC. La ley de Ciencia y Tecnologia 1286 de 2009 le otorga a Colciencias la funcién
de invertir en fondos de alto riesgo, por lo cual el proyecto bajo la direccién de la universidad del SINU puede postularse en

fondos no condonables para el financiamiento del proyecto.

El desarrollo de las pruebas y las condiciones generales bajo las cuales se llevaran a cabo la evaluacion de andlisis sensorial
se encuentra regida bajo la normatividad de la ISO 6658 de 2017 e I1SO 8586 de 2012, las cuales establecen una guia general
sobre el uso de las pruebas de analisis sensorial, descripcion de las pruebas de examinacion de comidas y otros productos, e
incluye informacion general de las técnicas a utilizar si se requiere andlisis estadistico de los resultados, asi como criterios

especificos para la seleccion y capacitacion de jueces.

METODOLOGIA

a) Tipo de investigacion

La presente investigacion es de caracter descriptiva-accionar, en la cual, se determinaron los hechos justo como fueron
observados, debido a que se buscd dar una visién global por medio de la eleccién de cuestionarios explicitos y concretos de
modelos de analisis sensorial como herramienta para la aplicacion informatica, de las condiciones y caracteristicas de los
alimentos que fueron evaluados. Es de caracter accionar debido a que se centré en generar cambios en una realidad
estudiada y no colocé énfasis en lo tedrico por medio del desarrollo de un software para el analisis de datos. La investigacion
se determind en base a practica a través de la aplicacion, y se orienté en la toma de decisiones.

Este estudio corresponde a un estudio técnico dado que se aplicaron conocimientos adquiridos en la carrera Nutricion y
Dietética, tales como, Analisis sensorial, técnica dietética, tecnologia de alimentos, bromatologia y estadistica. Gracias a los
conocimientos adquiridos en la carrera, se logrd proponer posibles alternativas que contribuyeran al mejoramiento de la

situacion problema.
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b) Poblacién y muestra

La poblacién correspondi6é a todas las personas en el rango de edad entre los 18 y 55 afios de edad que no padezcan
patologias asociadas al aparato digestivo que infieran en la deteccién sensorial y que intervengan en el libre desarrollo de la
prueba. Fue segmentado en ese rango de edad puesto que se trabajé con personas mayores y autébnomas en la toma de
decisiones; y menores a 55 afios puestos que las personas de tercera edad logran presentar perdida o fallas en la deteccion
de sabores principalmente. Se establece como una prueba en parte de tipo excluyente puesto que para algunas personas que
presenten algun tipo de patologia que afecta su capacidad sensorial, no pueden realizar dichas pruebas. No se realizd
discriminacion por sexo, raza, ideologias, etc.

Al ser un proyecto que busca implementar el uso de una herramienta informatica (software) y al estar en un periodo de prueba
y error por ser un prototipo en desarrollo, la muestra seleccionada para evaluar el desempefio y puesta en marcha del mismo
corresponde a los estudiantes de la Escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad del Sinu. La técnica de muestreo a
utilizar fue el Muestreo aleatorio, el cual consiste en la seleccion al azar de personas que estén dispuestas a realizar las
pruebas, que se encuentren en el segmento de edad establecido y que cumplan con los requisitos minimos establecidos. En
total el niumero de jueces seleccionados al azar fueron 31 personas, de los cuales 30 cumplieron con los requisitos para
presentar la prueba y a su vez fueron designados 20 jueces para presentar la prueba de tipo manual y 10 jueces la prueba

con el software.

¢) Fuentes de recoleccion de Informacion

Fuentes primarias
La fuente de informacién primaria esta basada en la informacion suministrada directamente por los panelistas, la cual fue

validada para el objeto de estudio, analisis y evaluacion.

Fuentes secundarias
Las fuentes de informacion secundaria fue basada en: libros, revistas especializadas, bases de datos, articulos
especializados, paginas web de caracter gubernamental y privadas. Con el objeto de recolectar informacién adicional

necesaria y relevante para el desarrollo del proyecto.

d) Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion a utilizar
Las técnicas mas pertinentes a utilizadas para el levantamiento de informacién para el desarrollo del proyecto fueron:
» Panel: cada uno de las personas presenta un punto o aspecto del producto o tema a evaluar, completando o

ampliando, si es necesario el punto de vista de los otros.
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Encuestas: se recolecto informacion por medio de formatos entregados a personas de manera virtual a través de un
dispositivo mévil, para que sean diligenciados por los mismos.

» Datos o informacion suministrada: corresponde a toda la informacion escrita o seleccionada por los panelistas.

» Observacion directa: por medio de la observacion directa, se desarrolld pruebas de satisfaccion que solo fueron
determinadas de modo visual por parte del evaluador.

Los instrumentos a utilizados para la recoleccion de datos fueron:
» Formatos de cuestionarios virtuales y fisicos.
» Grabadoras de video.

» Cronometro digital Casio HS-3

e) Plan de analisis de resultados
La informacion recolectada y suministrada por los panelistas, fue procesada directamente por el software para pruebas de
caracterizacion sensorial de alimentos, sometida a una clasificacion y tabulacién de datos donde la misma aplicacién realizo
un filtro de informacién pertinente y de caracter primordial. Luego se realizé un procesamiento de informacion. En esta etapa
la informacion paso por un proceso de Andlisis y sintesis, donde se extrajo lo mas importante. La informacion mas relevante
fue registrada, evaluada y tabulada nuevamente. Gracias a este procesamiento, se logro realizar un andlisis exhausto y se

presento un diagnostico pertinente del producto evaluado.

RESULTADOS / PRODUCTOS ESPERADOS Y POTENCIALES BENEFICIARIOS

Los resultados esperados estan ligados directamente al desarrollo total de cada uno de los objetivos establecidos, que tienen
como fin el buen funcionamiento y procesamiento de informacién del software creado por los ingenieros de sistemas de
TECNAR, para pruebas de caracterizacion sensorial de alimentos, utilizando un sistema robusto que procese, analice y

evalué la informacién suministrada por los panelistas.

8.1. SELECCIONAR TEST DE EVALUACION SENSORIAL EXPLICITOS Y CONCRETOS DE ANALISIS SENSORIAL EN
CADA UNA DE LAS PRUEBAS DISCRIMINATIVAS, DESCRIPTIVAS Y AFECTIVAS PARA LA APLICACION
INFORMATICA.

En este capitulo se eligieron cuestionarios explicitos, concretos y completos de los modelos de analisis sensorial que ayudan

al encuestador de una forma u otra forma a recolectar informacién confiable y precisa de manera rapida y préactica. Las

pruebas seleccionadas a realizar en este proyecto por tema de practicidad se establecieron de acuerdo a criterios de
complejidad y programacion del software para los ingenieros de sistema de TECNAR. De acuerdo a la temética las pruebas

seleccionadas fueron:
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La prueba seleccionada en el area de pruebas discriminativas fue la prueba triangular. Son concebidas como pruebas
simples, sin embargo, la teoria asociada a éstas las hace mas complejas de lo que cominmente se cree. Estas pruebas son
copiosamente aplicadas a alimentos y son ampliamente usadas tanto en la academia como en la industria por sus diversas
aplicaciones; son de utilidad en el control de calidad, en estudios de impacto por cambios en la formulacion o el proceso, en
determinar la habilidad de los consumidores para discriminar entre dos productos similares, entre otras aplicaciones. (Lee et
al, 2007,)

Las pruebas de discriminacion son mas efectivas cuando se tiene solamente dos productos. Esto no debe confundirse con el
numero de muestras que utilizan los distintos procedimientos, ya que hay pruebas que presentan mas de dos muestras a los
evaluadores pero evallan la diferencia entre dos productos. Es posible realizar pruebas de diferenciacion de mas de dos
productos, pero no son eficientes y carecen de fondo estadistico (Sin ley, Heyman, 1999)

En la prueba triangular se presentan tres muestras simultaneamente, dos de ellas son idénticas y una es de una formulacion
diferente. El panelista debe indicar cual de las tres es la muestra diferente. En algunas versiones de la prueba, el juez debe
indicar las dos muestras que son iguales (Helm, Trolle, 1946). A pesar de que no existen estudios acerca de si es mejor una
version a otra, y que de manera légica las dos versiones son iguales, puede existir una diferencia psicolégica involucrada.
Esta prueba se aplica en casos de identificacion de diferencias muy pequefias entre dos productos alimenticios, las
diferencias pueden ser sobre una caracteristica particular sobre un conjunto de caracteristicas, para el entrenamiento y
control de panelistas 0 cuando se cuenta con un numero pequefio de panelistas o0 cuando no estan bien entrenados. A

continuacién se muestra los formularios de la prueba triangular: (Véase formato prueba Triangular Anexos)

La prueba de tipo afectiva seleccionada fue la escala hedonica verbal. Consiste en pedirle a los panelistas que den su informe
sobre el grado de satisfaccion que tienen de un producto, al presentarsele una escala hedénica o de satisfaccion, pueden ser
verbales o graficas, la escala verbal va desde me gusta muchisimo hasta me disgusta muchisimo, entonces las escalas
deben ser impares con un punto intermedio de ni me gusta ni me disgusta. (Hernandez, 2005, p. 85)

Una de las principales ventajas es que provee de informacién esencial del producto. Asi mismo permite identificar el grado de
gusto o disgusto de un producto y relaciona el perfil descriptivo y otras variables para poder optimizar o mejorar el producto.
Los casos en que se aplica esta prueba son: desarrollo de nuevos productos, medir el tiempo de vida Util de los productos,
mejorar o igualar productos de la competencia, saber la preferencia del consumidor. Etc. Las ventajas que presenta esta
prueba es la facil interpretacion de los resultados, ademas que requiere minima instruccion para los jueces. Las respuestas

de los jueces brindan mayor informacion. (Véase formato prueba Hedénica Verbal Anexos)

En las pruebas descriptivas se trata de definir las propiedades de los alimentos y medirlas de la manera mas objetiva posible.

Aqui son importantes las preferencias o aversiones de los jueces, y no es tan importante saber si las diferencias entre las
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muestras son detectadas, sino cual es la magnitud o intensidad de los atributos de los alimentos (Amerine y col, 1965). En
estas pruebas se les solicita a los jueces ordenar las muestras segun la intensidad de un caracter sensorial. De esta manera
se trabaja con escalas o tablas de anotacion la cual puede ser estructurada. A continuacion una escala para marcar la
diferencia de magnitud. A las pruebas que utilizan este tipo de escala se les suele llamar pruebas de intervalo. (Véase

formato prueba Puntaje estructurada Anexos)

8.2. DISENAR Y DESARROLLAR UNA PLATAFORMA WEB QUE PERMITA REALIZAR ANALISIS SISTEMICO DE
EVALUACION SENSORIAL POR MEDIO DE MODELOS ESTADISTICOS.

De manera general para tabulacion rapida en las tres diferentes pruebas, se implement6 el modelo estadistico descriptivo

basico que comprende un procesamiento agil de informacién. Teniendo en cuenta el numero de jueces, las respuestas

obtenidas se asociaron generando la siguiente tabla 1:

Tabla 1. Informcién estadistica

. . . Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Respuestas Frecuencia de | Frecuencia relativa
. acumulada porcentual Acumulada
asociadas (Xi) respuestas (f)) porcentual (hi%)
(Fi) (H%)
X1 n f
fz=z X h9% ==x100 |Fi=/fi+fina Hy=h;+ hgy
" i=1 N
Ultimo dato debe | Ulimo dato debe ser
Total N 100 . .
seriguala N igual a 100

A través de la media se describe la muestra con un solo valor que representa el centro de los datos. La media se utiliza la

media como una medida estandar del centro de la distribucién de los datos.
%= ¥ X}. & )‘3
N
Para determinar el grado de dispersidn, se determina utilizando la desviacién estandar y varianza, puesto que son las
medidas de dispersion mas comunes, que indica qué tan dispersos estan los datos alrededor de la media. La desviacién

estandar de los datos de la muestra es una estimacion de la desviacion estandar de la poblacion.

| T —_—

oo [l — 3P
*ql n

.5'2 _ ZJ;'I-::]_ X; _El2
T
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Puesto que la varianza se basa en los datos de una muestra y no en toda la poblacion, es improbable que la varianza de la
muestra sea igual a la varianza de la poblacion. Para estimar mejor la varianza de la poblacién, utilice el intervalo de

confianza.

Prueba triangular
La prueba chi cuadrado se utiliza para probar de acuerdo con una cierta hipétesis en qué grado una distribucién de frecuencia
observada se compara con una distribucion esperada; permite comparar dos muestras y saber si son diferentes
significativamente o no. (Espinosa, 2007, p. 46)
El andlisis estadistico se realiza a través de la comparacion del chi cuadrado experimental que se obtiene a partir de la
siguiente formula y el chi cuadrado de la tabla 1 teniendo en cuenta los grados de libertad.
2 (lx;, —npl — 0.5)7

np(1—p)

gxp

Donde:

x;: Numero de respuestas correctas

n: total de ensayos realizados

p: probabilidad maxima de respuestas al azar

0.5: factor de correccion, se aplica para 1gl (grado de libertad)

La hipétesis nula para la prueba triangular establece que la probabilidad de escoger la muestra diferente cuando no existe
diferencia entre las muestras es de uno en tres (Ho: P= 1/3). Para esta prueba existe seis posibles secuencias de
presentacion de las muestras (AAB, ABA, BAA, BAB, ABB) que deben ser presentadas a los jueces en igual nimero y de
manera aleatoria (Kim et al, 2006)

Six2 == x?Z se acepta Ho: no hay diferencia entre las muestras

gxy tabla
"
2

Sixies = x2_,,. se rechaza H: si hay diferencia entre las muestras

Para el ejercicio de este proyecto se trabajo con 10 jueces los cuales evaluaron dos tipos de Jamén de marcas diferentes
ZenU y Kay. Al aplicar la prueba se obtuvo que de los 10 juicios, los 10 juicios fueron correctos; es decir que todos los jueces
coincidieron en que los dos tipos de jamén eran diferentes. Trabajando bajo la hipétesis nula “Ho: No hay diferencia entre las
muestras”, “Hi: Hay diferencia entre las muestras” y Aplicando la formula se obtuvo que:

x;:: 10 (juicios correctos)

n: 10 (total de juicios)

p: 1/3 = 0.33 (probabilidad del azar)

0.5: factor de correccion, se aplica para 1gl (grado de libertad)
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, _(l10-10=0.33]| —05)°
¥P 10 = 0.33(1—0.33)

X2, ,=17.38
Como X2, = 17.38 es mayor que X 7,5;,=3.84 (gl= 1; a =0.05 ver tabla No. 6 anexo), se cumple que x2,, = xZ,;.,

por ende se rechaza la hipétesis nula que establece que las muestras suministradas a los jueces eran iguales y se toma la
hipétesis alternativa. Los jueces pudieron determinar con certeza que existia diferencia en sabor entre el jamén Zenu y el
jamén Kay.

La aceptabilidad o no de la hipotesis nula se puede decidir también usando la interpretacion estadistica de las pruebas
triangulares segun Roessler y otros 1948 (véase tabla No. 2) donde se establece el nimero de respuestas correctas minimas
basadas en la cantidad de jueces que se requieren para que la prueba sea significativa. Para la aplicacion directa del analisis
realizado, de los diez jueces evaluados, con un nivel de significancia de 5%, se requerian que siete jueces hubiesen
respondido correctamente. Por lo cual se puede verificar que la prueba realizada cumple con los estandares estadisticos
minimos establecidos para que fuera veridica.

Tabla No. 2: Interpretacion estadistica de las pruebas duo- trio y triangular para niveles de significancia del 5%, 1% y 0,1%.

Cantidad de respuestas correctas para que la

Cantidad  Prueba sea significativa

de " ,
_ DUO-TRIO TRIANGULAR
jueces
5% 1%  0,1% 5% 1%  0,1%*
5 - - - 4 5 -
6 - - - 5 6 -
7 7 7 - 5 6 7
8 7 8 - 6 7 8
9 8 9 - 6 7 8
10 9 10 10 7 8 9
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11 9 10 1M1 7 8 10
12 10 11 12 8 9 10
13 10 12 13 8 9 11
14 11 12 13 9 10 11
15 12 13 14 9 10 12
16 12 14 15 9 11 12
17 13 14 16 10 11 13
18 13 15 16 10 12 13
19 14 15 17 11 12 14
20 15 16 18 11 13 14
21 15 17 18 12 13 15
22 16 17 19 12 14 15
23 16 18 20 12 14 16
24 17 19 20 13 15 16
25 18 19 21 13 15 17
26 18 20 22 14 15 17
27 19 20 2 14 16 18
28 19 21 23 15 16 18
29 20 22 24 15 17 19
30 20 22 24 15 17 19
40 26 29 30 19 21 24
50 32 34 37 23 26 28

Fuente: Roessler y otros 1948.
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Prueba Escala Hedénica Verbal

Para analizar los datos obtenidos mediante esta prueba, se realiza una conversién de la escala verbal en numérica, esto es,
se le asignan valores consecutivos a cada descripcion, dichos valores pueden procesarse posteriormente a través del analisis
estadistico, o simplemente llegar a una conclusién de la aceptacién de los productos mediante el valor obtenido al calcular la
media aritmética de la respuesta de los jueces para cada muestra y hacerlo coincidir con el término que corresponde con la
descripcidn verbal. (Espinosa, 2007, p. 83)

Para el ejercicio de este proyecto se evalué por medio de 10 jueces el nivel de aceptabilidad de un jugo de naranja que se
encuentra actualmente en el mercado, de marca “Soley”. La escala verbal fue convertida a una escala numérica. En la

siguiente tabla se muestra la frecuencia de respuesta y el célculo para obtener la media aritmética (Tabla 3).

Tabla 3. Escala Verbal-Escala Numerica

Respuestas de la Escala | Valoracion Escala | Frecuencia Respuestas Producto
Hedonica verbal numérica

Me gusta 10 7 70

Ni me gusta ni me disgusta 5 0 0

Me disgusta 0 3 0

TOTAL 10 70

Calculamos el promedio para determinar el nivel de aceptacion del producto:
(10=7) + (0=3)
10

T =
r=7
Se interpreta que con un promedio de 7, el nivel de aceptabilidad del juego de naranja Soley de acuerdo a la escala verbal, se

encuentra entre “Ni me gusta ni me disgusta” y “Me gusta”, de lo cual se puede inferir que el producto tiene buena aceptacion

en el mercado.

Prueba de Puntaje Estructurada

Los datos surgidos del analisis sensorial se pueden analizar mediante el analisis de la varianza (ANOVA). Asi se establece si
el mismo varia significativamente entre las muestras y si la respuesta de los jueces fue reproducible y consistente. (Noble
1993b)

La prueba de puntaje Estructurada se puede analizar bajo el analisis de la varianza mediante el estudio de F de Fisher. La

hipétesis nula para la prueba de puntaje estructurada establece que:
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Si [ exp = [ tabla se acepta Ho: no hay diferencia entre las muestras
Si [ exp = [ tabla se rechaza Hy: si hay diferencia entre las muestras

Para analizar los datos obtenidos mediante esta prueba, se realiza una conversion de la escala en una numérica, esto es, se

le asignan valores consecutivos a cada descripcién, dichos valores pueden procesarse posteriormente a través del andlisis

estadistico:
0 1 2 3 4
(Mas suave) (Mas dura)

Para el ejercicio de este proyecto se evaluo6 a través de 10 jueces las caracteristicas relacionadas a la propiedad de dureza
que presenta una serie alimentos (galletas) que se encuentra actualmente en el mercado, las marcas de los diferentes
productos se encuentran en la siguiente tabla, trabajando bajo la hipétesis nula “Ho: No hay diferencia entre las muestras”,
“Hy: Hay diferencia entre las muestras”. Al aplicar la prueba, organizar y realizar la conversién de escala verbal a numérica (de
cero “0” a cuatro “4”), las respuestas de los jueces evaluados fue la siguiente (Tabla 4):

Tabla 4. Muestras de galletas

Jueces Muestras de galletas
Ducales Saltin Muu Coco Sultana
1 0 1 4 3 2
2 1 2 4 3 0
3 0 2 4 3 1
4 0 2 3 4 1
5 1 2 3 4 0
6 1 0 4 3 2
7 1 0 3 2 4
8 0 1 4 2 3
9 0 2 4 3 1
10 0 2 3 4 1
x (media) 0.4 14 3.6 3.1 1.5
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Calculamos la gran media:

04+14+36+31+15
5

=
=2

Luego calculamos la suma de cuadrados totales (SCT) por medio de la siguiente formula (Tabla 5.):

SCT = ZZ(;;U. —x)*

Tabla 5. SCT
Jueces Muestras de galletas
Ducales Saltin Muu Coco Sultana
1 4 1 7 1 -
2 1 0 7 1 ;
3 4 0 7 1 :
4 4 0 1 : 1
5 1 0 1 y :
6 1 1 7 1 :
7 1 i 1 . .
8 4 1 7 ; :
9 4 0 7 1 1
10 4 0 1 y 1
D Gy 2 10 28 7 17
seT=) ) Gy =’ 100

Ahora calculamos la suma de cuadrados de tratamiento (SCTR) por medio de la siguiente formula:

SCTR=Xr; (X, — %)?; siendo *; el nimero de filas de la tabla, para este caso r; = 10

T 0.4 1.4 3.6 3.1 1.5
(% — x)° 25.6 3.6 25.6 12.1 25
— — _ =2 69.4
SCTR = Zr}- (x, —x)
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Luego calculamos la suma de cuadrados de error (SCE) por medio de la siguiente formula (Tabla 6):

SCE = ZZ(:;U.— %)*

Tabla 6. SCE
Jueces Muestras de galletas
Ducales Saltin Muu Coco Sultana
1 0.16 0.16 0.16 0.01 0.25
2 0.36 0.36 0.16 0.01 2.25
3 0.16 0.36 0.16 0.01 0.25
4 0.16 0.36 0.36 0.81 0.25
5 0.36 0.36 0.36 0.81 2.25
6 0.36 1.96 0.16 0.01 0.25
7 0.36 1.96 0.36 1.21 6.25
8 0.16 0.16 0.16 1.21 2.25
9 0.16 0.36 0.16 0.01 0.25
10 0.16 0.36 0.36 0.81 0.25
Z(x” _ 5 24 6.4 24 49 145
SCE:ZZ(%__@: 30.6

Ahora calculamos el cuadrado medio total (CMT), cuadrado medio del tratamiento (CMTR) y cuadrado medio del erro (CME)

por medio de las siguientes formulas:

5CT
CMT = n ; siendo n el numero total de datos, para este caso 50
n—
5CT
CMTR = ;siendo ¢ el numero total de columnas de la tabla, para este caso 5
c —
S5CFE
CME =
n—c

100
CMT = = 2.0403
50—-1
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306
CME = = 0.68
50-5

Luego verificamos segun la formula de Fisher:
CMTR 17.35
ExXp = = = 2552
CME 0.68

Por ultimo calculamos el valor de Fisher en la tabla, por medio de los grados de libertad a un nivel de confianza del 95%:

¢ —1(grados libertad numerador)  5—-1 4
n — ¢ (grados de libertad denominador) - 50—-5 45

| tabla=258

gl=

ComoJ exp = 25.52 es mayor que | Tabla= 258 (a =0.05 ver tabla no. 7 anexo), se cumple que
| exp = [ tabla por ende se rechaza la hipétesis nula que establece que las muestras suministradas a los jueces eran

iguales y se toma la hipotesis alternativa donde existe diferencia entre las durezas de las distintas galletas.

8.3. VALIDAR EL FUNCIONAMIENTO DE LA APLICACION CON PRUEBAS SENSORIALES EN EL LABORATORIO DE
ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS DE LA UNISINU Y LA SALA DE INFORMATICA DE TECNAR.

Esta fase abarca las pruebas y revision del software ANSESOFT para el analisis de pruebas sensoriales; logrando asi,

determinar la efectividad del mismo. Estableciendo de esta forma, si esta listo para su lanzamiento e implementacién.

Las pruebas se realizaron bajos lo mismos parametros establecidos en la prueba de tipo manual, utilizando los mismos

productos alimenticios y las mismas condiciones.

ANSESOFT se desarrollé como un software portable que podré ser instalado en computadores. Fue disefiado y capacitado

en el area de evaluacion de andlisis sensorial para el correcto y adecuado calculo datos de las pruebas a realizar.

Los ingenieros de sistemas de TECNAR disefiaron un software con una interfaz sencilla, llamativa y de facil manejo para los

jueces, que facilita la interaccion usuario-maquina. ANSESOFT posee una interfaz inicial de ingreso donde solicita tanto a los

jueces como administradores del programa, datos iniciales en donde se dispone de campos habilitados para ingresar

informacién de usuario y contrasefia (véase imagen 1 Anexos). Luego se presenta una interfaz donde se visualiza los datos

del juez y a su vez las diferentes pruebas activas disponibles a realizar. El juez podré degustar de los alimentos y de acuerdo

a las instrucciones suministradas por los evaluadores, puede seleccionar y plasmar sus respuestas en las diferentes opciones

que muestra el software (véase imagen 2 y 3 Anexos). Por ultimo, en la seccién de los jueces se establece por finalizado las

pruebas, donde regresa nuevamente al inicio y podra realizar otra prueba siempre y cuando las tenga habilitadas.

Desde la interfaz de los administradores la cual presenta un disefio interactivo y facil de usar, muestra paso a paso la

secuencia a seguir desde que se ingresa hasta que se habilita las pruebas a los jueces. Por Ultimo se presenta la interfaz de

“Resultados”, donde finalmente se presentan los calculos realizados por la aplicacién. (Véase imagenes 4-10 Anexos).
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De esta forma es evidente que ANSESOFT contribuye a agilizar el proceso de célculo y evaluacién de analisis sensorial.
Ademas, se convierte en una herramienta eficaz para el manejo del profesional con su respectiva experticia para la
realizacion de la modulacién de los calculos estadisticos, aceptacidén o no de un producto, obteniendo asi el beneficio de la

disminucién del tiempo en los resultados de evaluacién de anélisis sensorial.

8.4. RESULTADOS GENERALES

La medicidn de los tiempos se realizd desde el momento en que se registrd el primer dato de las diferentes pruebas de
evaluacion de analisis sensorial por medio de ANSESOFT y de manera manual. (Véase tabla No. 7)

Para la evaluacion y toma de tiempos, se empleé un cronometro, herramienta que permitié calcular el tiempo de manera
manual realizado por las estudiantes autoras del presente proyecto versus tiempo del célculo mediante el software
ANSESOFT.

Al disminuir los tiempos de calculo de la evaluacion de analisis sensorial de un tiempo manual promedio de 7.83 min a 30
segundos por medio del software ANSESOFT, se demuestra que la implementacién de ésta herramienta en ambitos de
evaluacion de andlisis sensorial, agilizd el proceso de calculo y por ende los resultados de la misma. En un ambito de tiempo
global se aprecia mejor la importancia de la implementacion de esta herramienta tecnolégica, pasando de un tiempo promedio
de evaluacion global manual que comprende desde la impresiéon de formatos hasta los resultados de 111.6 minutos por
prueba a 4.6 minutos que le toma al software realizar todo. De esta forma se reduce el tiempo empleado en la realizacién de

los célculos y los posibles errores derivados del calculo manual.

Tabla 7: Tiempos promedios por pruebas ANSESOFT vs Manual

. _ . Tiempo promedio | _
Tiempo promedio | Tiempo total o Tiempo total
L, . medicion por 5
Descripcion medicion  por prueba | evaluacion evaluacién Software
. _ prueba Software _
manual (min) manual (min) . (min)
(min)
Prueba Triangular 8 110 0.5 1.5
Prueba Puntaje
11.5 130 0.8 2
Estructura
Prueba Hedonica
6 95 0.2 1.1
Verbal

Fuente: informacion recolectada por estudio de tiempos por parte de las autoras.
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A través de la siguiente grafica se puede apreciar las diferencias significativas en términos de tiempo que conlleva realizar el

procesos de evaluacién de analisis sensorial de manera manual y los tiempos que le llevo al software realizar los calculos.

Grafica: Tiempos totales evaluacion analisis sensorial ANSESOFT vs MANUAL (min)

140
120
100

80

60

Tiempo Minutos

40

20

MANUAL ANSESOFT
Metodo

Fuentes: Autoria propia.

9.1. CONDUCENTES AL FORTALECIMIENTO DE LA CAPACIDAD CIENTIFICA INSTITUCIONAL O NACIONAL.

En busqueda de fortalecer las herramientas de desarrollo para la evaluacion sensorial y obtener resultados de manera mas
eficiente, se llevo a cabo este proyecto, con el fin de fortalecer las herramientas de estudio de la Universidad del Sind, la cual
se beneficiara de manera directa a través de la aprobacion del mismo, y a su vez se fortaleceran las relaciones académicas y

tecnoldgicas con otras universidades (TECNAR).
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10. CONCLUSION

Es evidente que la inclusion de las tecnologias en las diferentes areas y profesiones favorece la implementacién de las
actividades asi como la optimizacion de los resultados. La utilizacion de herramientas, técnicas y sistemas con el fin de servir
a un prop6sito mas grande facilita las labores a desarrollar por parte de las personas, como la resolucion de problemas o
agilizar los procesos. La aplicacidn y uso del prototipo de ANSESOFT permite realizar calculos estadisticos en un tiempo
menor comparado a un analisis manual.

Inicialmente el prototipo ANSESOFT fue creado en trabajo conjunto de la Escuela de Nutricidn y Dietética de la Universidad
del Sint y el programa de Ingenieria de Sistemas de TECNAR, en busqueda de desarrollar e implementar un programa
tecnolégico que facilite a los profesionales en Nutricién realizar la evaluacion de analisis sensorial de alimentos en cualquier
laboratorio de Ciencia de alimentos y que permita de esta manera, la garantia de aplicacién en este tipo de pruebas con un
correcto diagnéstico y resultados estadisticos veraces y agiles.

El uso de ANSESOFT a nivel académico apoya, fomenta y facilita el estudio y aprendizaje de los estudiantes de la escuela de
nutricidn y dietética en el area de evaluacion de analisis sensorial, lo cual asistiria los conocimientos suministrados por los
docentes de esta area de una manera didactica. Ademas de impulsar y motivar a las préximas generaciones de estudiantes el
interés por la investigacion e implementacion de nuevos proyecto. Este proyecto favoreceria a diferentes instituciones,
profesionales e investigadores e incluso diferentes industrias que requieran agilizar y obtener resultados répidos y veridicos
en la introduccion o innovacion de nuevos productos, optimizando recursos, disminuyendo costos, insumos y tiempo. Entre
otros beneficios generados por el uso del software, se reflejan en la disminucion de tiempos por sesion, satisfaccion de los
panelistas, procesamiento répido de grandes volimenes de informacion, resultados répidos y confiables, disminucién en el
margen de error al presentar la menor interferencia humana que pueda sabotear los resultados.

Finalmente, ANSESOFT por ser un prototipo tecnol6gico virtual, tiene la flexibilidad de adaptacién para diferentes
instituciones y campos, asi como la posibilidad de actualizaciones que permitan a los profesionales utilizarlo para cualquier

necesidad que requiera evaluacion de analisis sensorial de alimentos, cosméticos o farmacéuticos.
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11. CRONOGRAMA

JUNIO JULIO AGOSTO SEPTI OCTUBRE

CRONOGRAMA DE

ACTIVIDADES 2018

Recoleccion de informacion

Revisar, Clasificar, Evaluar y
seleccionar la informacion

Establecimiento de
cuestionarios

Revision bibliografica

Revisién y Recomendacion
del tutor

Analizar métodos estadisticos

Determinar métodos
estadisticos

Diagnostico y evaluacion

Revision bibliografica

Revisién y Recomendacion
del tutor

Revision de resultados
globales

Desarrollo en conjunto del
software

Disefio conjunto interfaz del
software.

Revision bibliografica

Revision y Recomendacion
del tutor

Resultados y
Recomendaciones

Revision bibliografica y
normas APA 2018

Presentacién del Proyecto al
Comité
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. VALORACION DE RIESGOS

Nivel del riesgo
RIESGOS - - Descripcion del riesgo identificado

Bajo ‘ Medio  Alto Elevado

ECONOMICOS Y No representa ningun riesgo para el sistema

FINANCIEROS economico y financiero Nacional.

No representa ningln riesgo para el sistema
POLITICOS Y ENTORNO X Poit
olitico.

El unico riesgo considerable es la salud de los
jueces que puede verse afectada por el tipo de
alimento que consuma a la hora de la
evaluacién. Puede presentar algdn tipo de
SOCIALES X _ . _
alergias o efectos secundarios. El riesgo sera
mitigado con el estudio previo del perfil de
Morbilidad para determinar si el juez puede o

no realizar la prueba.

No representa ningun riesgo de tipo Ambiental
AMBIENTALES X
puesto que es un proyecto de tipo tecnoldgico.

El Unico riesgo al que esta expuesto es a la
TECNOLOGICOS X inseguridad informética (robo de informacion),

copia o plagio.

INTERNOS X No representa ningun riesgo de tipo Interno.
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14. ANEXOS
Cadigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA
Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena
Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacion:
12/09/2018
PRUEBA TRIANGULAR
Nombre Completo: Fecha:

Nombre del Producto:
A continuacioén se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique

encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS
6224
8261
9421

Comentarios:

Cédigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainum
Seccional Cartagena
Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacion:
12/09/2018

PRUEBA TRIANGULAR

Nombre Completo: Fecha:
Nombre del Producto:
A continuacion se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique
encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS

9421

6224

8261

Comentarios:

38



PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN

UNIVERSIDAD DEL SINU | ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA
g CODIGO: R-INVE-004

Elias Bechara Zaindm :
Secclional Cartagena VERSION: 002

Cédigo: PT001

‘i ! Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena
Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacion:
12/09/2018
PRUEBA TRIANGULAR
Nombre Completo: Fecha:

Nombre del Producto:
A continuacién se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique

encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS
8261
9421
6224

Comentarios:

Cédigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainum
Seccional Cartagena
Escuela de Nutricién y Dietética Fecha Creacion:
12/09/2018

PRUEBA TRIANGULAR

Nombre Completo: Fecha:
Nombre del Producto:
A continuacién se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique
encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS

2082

5770

0802

Comentarios:
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Cadigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Version |
E) Universidad del Sinu Elias Bechara Zainum
Seccional Cartagena
Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacion:
12/09/2018
PRUEBA TRIANGULAR
Nombre Completo: Fecha:

Nombre del Producto:
A continuacién se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique
encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS
2082
0802
5770

Comentarios:

Caodigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena

Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacion:
12/09/2018

PRUEBA TRIANGULAR

Nombre Completo: Fecha:
Nombre del Producto:
A continuacion se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre siy una diferente. Pruébela e indique
encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS

5770

2082

0802

Comentarios:
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Cédigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA

‘i ! Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainum
Seccional Cartagena
Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacion:
12/09/2018
PRUEBA TRIANGULAR
Nombre Completo: Fecha:

Nombre del Producto:
A continuacién se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique

encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS
4027
3199
7686

Comentarios:

Caodigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena

Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacién:
12/09/2018

PRUEBA TRIANGULAR

Nombre Completo: Fecha:
Nombre del Producto:
A continuacién se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique
encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS

4027

7686

3199

Comentarios:
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) ) Cadigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA

HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainum
Seccional Cartagena

Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacion:

12/09/2018
PRUEBA TRIANGULAR
Nombre Completo: Fecha:

Nombre del Producto:
A continuacién se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique

encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS
3199
4027
7686

Comentarios:

Caodigo: PT001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena

Escuela de Nutricion y Dietética Fecha Creacion:
12/09/2018

PRUEBA TRIANGULAR

Nombre Completo: Fecha:
Nombre del Producto:
A continuacién se les presenta 3 muestras codificadas dos de ellas son iguales entre si y una diferente. Pruébela e indique
encerrando en un circulo la muestra diferente:
MUESTRAS CODIFICADAS

8239

7463

8396

Comentarios:
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|1 Codigo: PHV001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA

HERRAMIENTA TECNOLOGICA L,
Version |
g Universidad del Sind Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena Fecha Creacién:
Escuela de Nutricion y Dietética 12/09/2018
PRUEBA HEDONICA VERBAL
Nombre Completo: Fecha:

Nombre del Producto:
Frente a usted hay una muestra la cual debera probar y en el siguiente formato marcar con una equis (x) su juicio personal
sobre la muestra.

Escala Marqgue(x)

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Comentarios:

Codigo: PHV001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA
HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena Fecha Creacion:
Escuela de Nutricion y Dietética 12/09/2018
PRUEBA HEDONICA VERBAL
Nombre Completo: Fecha:

Nombre del Producto:
Frente a usted hay una muestra la cual debera probar y en el siguiente formato marcar con una equis (x) su juicio personal

sobre la muestra.
Escala Marqgue(x)

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Comentarios:
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) ] Caddigo: PPEO01
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA

HERRAMIENTA TECNOLOGICA »
Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena Fecha Creacion:
Escuela de Nutricién y Dietética 12/09/2018 '

PRUEBA DE PUNTAJE ESTRUCTURADA
Nombre Completo: Fecha:
Nombre del Producto:
Frente a usted tiene cinco galletas las cuales debera probar, tome cada una y determine la textura al primer
mordisco y luego ordénelas desde la mas suave a la mas dura. Indigue sus respuestas a continuacion:

(Més suave) (Més dura)

Comentarios:

. . Caodigo: PPE001
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION
SENSORIAL EN ALIMENTOS MEDIANTE UNA

HERRAMIENTA TECNOLOGICA y
Version |
Universidad del Sina Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena Fecha Creacion:
Escuela de Nutricion y Dietética 12/09/2018 '

PRUEBA DE PUNTAJE ESTRUCTURADA
Nombre Completo: Fecha:
Nombre del Producto:
Frente a usted tiene cinco galletas las cuales debera probar, tome cada una y determine la textura al primer
mordisco y luego ordénelas desde la méas suave a la mas dura. Indique sus respuestas a continuacion:

(Mas suave) (Mas dura)

Comentarios:
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TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN
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UNIVERSIDAD DEL SINU .
Elias Bcchara Zainurn CODIGO: R-INVE-004

Seccional Cartagena VERSION: 002
Presupuesto:
Financiacion
Recursos Cantidad Valor Valor Total Otro
Unitario Unisinu | (Contrapartida/
partida)
Humanos 2 400.000 $800.000
Persona / mes
Fisicos
Fotocopias 300 800 $240.000
Cronometro 1 85000 $85.000
Papeleria 4 5000 $20.000
Refrigerios 40 4.000 $160.000
Jamoén 6 7000 $42.000
Jugo Naranja 60 800 $48.000
Galletas 1 85000 $85.000
Agua 2 7000 $14.000
Transporte 150 2.300 $345.000
Utiles y 1 57.000 $57.000
Herramientas
(kit)
Memoria 2 22.000 $44.000
Flash USB
(8GB)
Computadores 1 710.000 $710.000
Mouse 1 25000 $25.000
Mantenimient 1 45000 $45.000
0
Institucional 0 0
Total Recursos $1.900.000
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Secclional Cartagena VERSION: 002
Imprevistos (10%) $190.000
Costo Anteproyecto $2.890.000
Cédigo: CI-001
CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA
g PARTICIPACION EN INVESTIGACION vVersion |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena Fecha Creacion:
Escuela de Nutricion y Dietética 12/09/2018

PROYECTO DE INVESTIGACION
Implementacién de un sistema de evaluacion sensorial en alimentos mediante una herramienta tecnoldgica

OBJETIVOS

1. Determinar criterios de seleccion y preseleccion de los panelistas o jueces.

2. Realizar pruebas al prototipo informético otorgado por TECNAR para evaluar resultados de las pruebas

sensoriales.

El propdsito de esta ficha de consentimiento es proveer a los participantes en esta investigacion con una clara
explicacion de la naturaleza de la misma, asi como de su rol en ella como participantes.
Ciudad y Fecha:
Yo, e identificado con cedula de ciudadania No. , una

vez informado sobre los prop6sitos, objetivos y procedimientos de intervencion y evaluacién que se llevaran a
cabo en esta investigacion y los posibles riesgos que se puedan generar de ella, autorizo al siguiente proyecto
, para la

realizacion de las siguientes pruebas de tipo sensorial.
Si usted accede a participar en este estudio, se le pedira responder preguntas de un test a través de la evaluacion de
diferentes alimentos (0 completar una encuesta, o lo que fuera segun el caso). Esto tomara aproximadamente

minutos de su tiempo.

Adicional se me informo que:
» La participacion es este estudio es estrictamente voluntaria. Toda la informacion obtenida y los resultados
de la investigacion serén tratados confidencialmente y no se usara para ningun otro proposito fuera de los
de esta investigacion. Sus respuestas al cuestionario y/o entrevista seran codificadas usando un nimero de

identificacion y por lo tanto, seran anénimas.
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» No recibiré beneficio personal de ninguna clase por la participacion en este proyecto de investigacion.

> Puesto que toda la informacidn en este proyecto de investigacion es llevada al anonimato, los resultados
personales no pueden estar disponibles para terceras personas como empleadores, organizaciones
gubernamentales, compafiias de seguros u otras instituciones educativas. Esto también se aplica a mi

cényuge, a otros miembros de mi familia y a mis médicos.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante su participacion en
él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso lo perjudigue en ninguna forma. Si
alguna de las preguntas durante la entrevista le parecen incdmodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

investigador o de no responderlas.

Desde ya le agradecemos su participacion.

Nombre del Participante Firma del Participante Fecha
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UNIVERSIDAD DEL SINU
Elias Bechara Zaindm

Secclional Cartagena

PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION

TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN
ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA

CODIGO: R-INVE-004

VERSION: 002

Cédigo: PM-001

PERFIL DE MORBILIDAD
PARA JUECES DE PRUEBAS SENSORIALES

(\i ! DE ALIMENTOS Version |
Universidad del Sinu Elias Bechara Zainim
Seccional Cartagena Fecha Creacién:
Escuela de Nutricion y Dietética 12/09/2018
Nombre Completo:
Identificacion: Edad: Teléfono:
EPS: Genero: Lugar Nacimiento:
Ocupacion:
Direccion:

¢Estaria dispuesto a participar en el proceso de
seleccion y entrenamiento de jueces para formar un

panel de evaluacion sensorial?

Si: No:

¢Le disgusta en particular algin alimento como para no

participar en la degustacion? ;Cuéles?

Antecedentes Médicos:

Habitos, Fuma:

Personales: Si: No:
¢Cuantos cigarros por dia?
Familiares:
Ingiere Alcohol:
Si: No:
Alergias: Salud: Padece alguna de las
_ siguientes
AllmentOSZ Alergias
__Resfrié cronico o sinusitis
] __ Diabetes
Medicamentos: __Tratamiento Dental
__Otros

Otros:

Prescripcion Médica:
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Firmas

Juez Nutricionista y Dietética
Cedula
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0,001

10,828
13,816
16,266
18,467
20,515

22,458
24,322
26,124
27,877
29,588

31,264
32,909
34,528
36,123
37,697

39,252
40,790
42,312
43,820
45,315

46,797
48,268
49,728
51,179
52,620

54,052
55,476
56,892
58,301
59,703

61,098
62,487
63,870
65,247
66,619

73,402

99,607
124,839
137,208
149,449
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0,005

7,879
10,597
12,838
14,860
16,750

18,548
20,278
21,955
23,589
25,188

26,757
28,300
29,819
31,319
32,801

34,267
35,718
37,156
38,582
39,997

41,401
42,796
44,181
45,559
46,928

48,290
49,645
50,993
52,336
53,672

55,003
56,328
57,648
58,964
60,275

66,766
91,952
116,321
128,299
140,169

Tabla No. 6: VALORES CRITICOS DE LA DISTRIBUCION CHI CUADRADO

0,01

6,635
9,210
11,345
13,277
15,086

16,812
18,475
20,090
21,666
23,209

24,725
26,217
27,688
29,141
30,578

32,000
33,409
34,805
36,191
37,566

38,932
40,289
41,638
42,980
44,314

45,642
46,963
48,278
49,588
50,892

52,191
53,486
54,776
56,061
57,342

63,691
88,379
112,329
124,116
135,807

49,226
50,487
51,743
52,995
54,244

60,436
84,580
108,069
119,648
131,142

0,025

5,024
7,378
9,348
11,143
12,833

14,449
16,013
17,535
19,023
20,483

21,920
23,337
24,736
26,119
27,488

28,845
30,191
31,526
32,852
34,170

35,479
36,781
38,076
39,364
40,646

41,923
43,195
44,461
45,722
46,979

48,232
49,480
50,725
51,966
53,203

59,342

83,298
106,629
118,136
129,561

0,03

4,709
7,013
8,947
10,712
12,375

13,968
15,509
17,010
18,480
19,922

21,342
22,742
24,125
25,493
26,848

28,191
29,523
30,845
32,158
33,462

34,759
36,049
37,332
38,609
39,880

41,146
42,407
43,662
44,913
46,160

47,402
48,641
49,876
51,107
52,335

58,428
82,225
105,422
116,869
128,237

0,04 0,05 0,10 0,15 0,20
4,218 3,841 2,706 2,072 1,642
6,438 5,991 4,605 3,794 3,219
8,311 7,815 6,251 5,317 4,642

10,026 9,488 7,779 6,745 5,989
11,644 11,070 9,236 8,115 7,289
13,198 12,592 10,645 9,446 8,558
14,703 14,067 12,017 10,748 9,803

16,171 15,507 13,362 12,027 11,030
17,608 16,919 14,684 13,288 12,242
19,021 18,307 15,987 14,534 13,442

20,412 19,675 17,275 15,767 14,631
21,785 21,026 18,549 16,989 15,812
23,142 22,362 19,812 18,202 16,985
24,485 23,685 21,064 19,406 18,151
25,816 24,996 22,307 20,603 19,311

27,136 26,296 23,542 21,793 20,465
28,445 27,587 24,769 22,977 21,615
29,745 28,869 25,989 24,155 22,760
31,037 30,144 27,204 25,329 23,900
32,321 31,410 28,412 26,498 25,038

33,597 32,671 29,615 27,662 26,171
34,867 33,924 30,813 28,822 27,301
36,131 35,172 32,007 29,979 28,429
37,389 36,415 33,196 31,132 29,553
38,642 37,652 34,382 32,282 30,675

39,889 38,885 35,563 33,429 31,795
41,132 40,113 36,741 34,574 32,912
42,370 41,337 37,916 35,715 34,027
43,604 42,557 39,087 36,854 35,139
44,834 43,773 40,256 37,990 36,250

46,059 44,985 41,422 39,124 37,359
47,282 46,194 42,585 40,256 38,466
48,500 47,400 43,745 41,386 39,572
49,716 48,602 44,903 42,514 40,676
50,928 49,802 46,059 43,640 41,778

56,946 55,758 51,805 49,244 47,269
80,482 79,082 74,397 71,341 68,972
103,459 101,879 96,578 93,106 90,405
114,806 113,145 107,565 103,904 101,054
126,079 124,342 118,498 114,659 111,667

0,25

1,323
2,773
4,108
5,385
6,626

7,841

9,037
10,219
11,389
12,549

13,701
14,845
15,984
17,117
18,245

19,369
20,489
21,605
22,718
23,828

24,935
26,039
27,141
28,241
29,339

30,435
31,528
32,620
33,711
34,800

35,887
36,973
38,058
39,141
40,223

45,616
66,981
88,130
98,650

109,141

0,30

1,074
2,408
3,665
4,878
6,064

7,231
8,383
9,524

10,656

11,781

12,899
14,011
15,119
16,222
17,322

18,418
19,511
20,601
21,689
22,775

23,858
24,939
26,018
27,096
28,172

29,246
30,319
31,391
32,461
33,530

34,598
35,665
36,731
37,795
38,859

44,165
65,227
86,120
96,524

106,906

35,529
36,576
37,623

42,848
63,628
84,284
94,581

104,862

0,40

0,708
1,833
2,946
4,045
5,132

6,211
7,283
8,351
9,414
10,473

11,530
12,584
13,636
14,685
15,733

16,780
17,824
18,868
19,910
20,951

21,991
23,031
24,069
25,106
26,143

27,179
28,214
29,249
30,283
31,316

32,349
33,381
34,413
35,444
36,475

41,622
62,135
82,566
92,761
102,946
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120| 173,617 163,648 E

140| 197,451 186,847 71 o0 a qena 118 VBRI ON: 168513 161,827 157,352 153,854 150,894 148,269 145,863 143,604 140
0,45 0,50 0,55 0,60 0,65 0,70 0,75 0,80 0,85 0,90 0,95 0,975 0,98 0,99 0,995
g.d.l g.d.l
1 0,571 0,455 0,357 0,275 0,206 0,148 0,102 0,064 0,036 0,016 0,004 0,001 0,001 0,000 0,000 1
2 1,597 1,386 1,196 1,022 0,862 0,713 0,575 0,446 0,325 0,211 0,103 0,051 0,040 0,020 0,010 2
3 2,643 2,366 2,109 1,869 1,642 1,424 1,213 1,005 0,798 0,584 0,352 0,216 0,185 0,115 0,072 3
4 3,687 3,357 3,047 2,753 2,470 2,195 1,923 1,649 1,366 1,064 0,711 0,484 0,429 0,297 0,207 4
5 4,728 4,351 3,996 3,655 3,325 3,000 2,675 2,343 1,994 1,610 1,145 0,831 0,752 0,554 0,412 5
6 5,765 5,348 4,952 4,570 4,197 3,828 3,455 3,070 2,661 2,204 1,635 1,237 1,134 0,872 0,676 6
7 6,800 6,346 5,913 5,493 5,082 4,671 4,255 3,822 3,358 2,833 2,167 1,690 1,564 1,239 0,989 7
8 7,833 7,344 6,877 6,423 5,975 5,527 5,071 4,594 4,078 3,490 2,733 2,180 2,032 1,646 1,344 8
9 8,863 8,343 7,843 7,357 6,876 6,393 5,899 5,380 4,817 4,168 3,325 2,700 2,532 2,088 1,735 9
10 9,892 9,342 8,812 8,295 7,783 7,267 6,737 6,179 5,570 4,865 3,940 3,247 3,059 2,558 2,156 10
11 10,920 10,341 9,783 9,237 8,695 8,148 7,584 6,989 6,336 5,578 4,575 3,816 3,609 3,053 2,603 11
12 11,946 11,340 10,755 10,182 9,612 9,034 8,438 7,807 7,114 6,304 5,226 4,404 4,178 3,571 3,074 12
13 12,972 12,340 11,729 11,129 10,532 9,926 9,299 8,634 7,901 7,042 5,892 5,009 4,765 4,107 3,565 13
14 13,996 13,339 12,703 12,078 11,455 10,821 10,165 9,467 8,696 7,790 6,571 5,629 5,368 4,660 4,075 14
15 15,020 14,339 13,679 13,030 12,381 11,721 11,037 10,307 9,499 8,547 7,261 6,262 5,985 5,229 4,601 15
16 16,042 15,338 14,655 13,983 13,310 12,624 11,912 11,152 10,309 9,312 7,962 6,908 6,614 5,812 5,142 16
17 17,065 16,338 15,633 14,937 14,241 13,531 12,792 12,002 11,125 10,085 8,672 7,564 7,255 6,408 5,697 17
18 18,086 17,338 16,611 15,893 15,174 14,440 13,675 12,857 11,946 10,865 9,390 8,231 7,906 7,015 6,265 18
19 19,107 18,338 17,589 16,850 16,109 15,352 14,562 13,716 12,773 11,651 10,117 8,907 8,567 7,633 6,844 19
20 20,127 19,337 18,569 17,809 17,046 16,266 15,452 14,578 13,604 12,443 10,851 9,591 9,237 8,260 7,434 20
21 21,147 20,337 19,548 18,768 17,984 17,182 16,344 15,445 14,439 13,240 11,591 10,283 9,915 8,897 8,034 21
22 22,166 21,337 20,529 19,729 18,924 18,101 17,240 16,314 15,279 14,041 12,338 10,982 10,600 9,542 8,643 22
23 23,185 22,337 21,510 20,690 19,866 19,021 18,137 17,187 16,122 14,848 13,091 11,689 11,293 10,196 9,260 23
24 24,204 23,337 22,491 21,652 20,808 19,943 19,037 18,062 16,969 15,659 13,848 12,401 11,992 10,856 9,886 24
25 25,222 24,337 23,472 22,616 21,752 20,867 19,939 18,940 17,818 16,473 14,611 13,120 12,697 11,524 10,520 25
26 26,240 25,336 24,454 23,579 22,697 21,792 20,843 19,820 18,671 17,292 15,379 13,844 13,409 12,198 11,160 26
27 27,257 26,336 25,437 24,544 23,644 22,719 21,749 20,703 19,527 18,114 16,151 14,573 14,125 12,879 11,808 27
28 28,274 27,336 26,419 25,509 24,591 23,647 22,657 21,588 20,386 18,939 16,928 15,308 14,847 13,565 12,461 28
29 29,291 28,336 27,402 26,475 25,539 24,577 23,567 22,475 21,247 19,768 17,708 16,047 15,574 14,256 13,121 29
30 30,307 29,336 28,386 27,442 26,488 25,508 24,478 23,364 22,110 20,599 18,493 16,791 16,306 14,953 13,787 30
31 31,323 30,336 29,369 28,409 27,438 26,440 25,390 24,255 22,976 21,434 19,281 17,539 17,042 15,655 14,458 31
32 32,339 31,336 30,353 29,376 28,389 27,373 26,304 25,148 23,844 22,271 20,072 18,291 17,783 16,362 15,134 32
33 33,355 32,336 31,337 30,344 29,340 28,307 27,219 26,042 24,714 23,110 20,867 19,047 18,527 17,074 15,815 33
34 34,371 33,336 32,322 31,313 30,293 29,242 28,136 26,938 25,586 23,952 21,664 19,806 19,275 17,789 16,501 34
35 35,386 34,336 33,306 32,282 31,246 30,178 29,054 27,836 26,460 24,797 22,465 20,569 20,027 18,509 17,192 35
40 40,459 39,335 38,233 37,134 36,021 34,872 33,660 32,345 30,856 29,051 26,509 24,433 23,838 22,164 20,707 40
60 60,713 59,335 57,978 56,620 55,239 53,809 52,294 50,641 48,759 46,459 43,188 40,482 39,699 37,485 35,534 60
80 80,927 79,334 77,763 76,188 74,583 72,915 71,145 69,207 66,994 64,278 60,391 57,153 56,213 53,540 51,172 80
90 91,023 89,334 87,666 85,993 84,285 82,511 80,625 78,558 76,195 73,291 69,126 65,647 64,635 61,754 59,196 90
100 101,115 99,334 97,574 95,808 94,005 92,129 90,133 87,945 85,441 82,358 77,929 74,222 73,142 70,065 67,328 100
120 121,285 119,334 117,404 115,465 113,483 111,419 109,220 106,806 104,037 100,624 95,705 91,573 90,367 86,923 83,852 120
140 141,441 139,334 137,248 135,149 133,003 130,766 128,380 125,758 122,748 119,029 113,659 109,137 107,815 104,034 100,655 140
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161,4
18,513
10,128
7,709
6,608

5,987
5,591
5,318
5,117
4,965

4,844
4,747
4,667
4,600
4,543

4,494
4,451
4,414
4,381
4,351

4,325
4,301
4,279
4,260
4,242

4,225
4,210
4,196
4,183
4,171

4,160
4,149
4,139
4,130
4,121

4,085
4,001
3,960
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199,5

19,000

9,552
6,944
5,786

5,143
4,737
4,459
4,256
4,103

3,982
3,885
3,806
3,739
3,682

3,634
3,592
3,555
3,522
3,493

3,467
3,443
3,422
3,403
3,385

3,369
3,354
3,340
3,328
3,316

3,305
3,295
3,285
3,276
3,267

3,232
3,150
3,111

Tabla No. 7: VALORES CRITICOS DE LA DISTRIBUCION F FISHER F (0,05)

215,7
19,164
9,277
6,591
5,409

4,757
4,347
4,066
3,863
3,708

3,587
3,490
3,411
3,344
3,287

3,239
3,197
3,160
3,127
3,098

3,072
3,049
3,028
3,009
2,991

2,975
2,960
2,947
2,934
2,922

2,911
2,901
2,892
2,883
2,874

2,839
2,758
2,719

4 5 6
224,6 230,2 234,0
19,247 19,296 19,330
9,117 9,013 8,941
6,388 6,256 6,163
5,192 5,050 4,950
4,534 4,387 4,284
4,120 3,972 3,866
3,838 3,687 3,581
3,633 3,482 3,374
3,478 3,326 3,217
3,357 3,204 3,095
3,259 3,106 2,996
3,179 3,025 2,915
3,112 2,958 2,848
3,056 2,901 2,790
3,007 2,852 2,741
2,965 2,810 2,699
2,928 2,773 2,661
2,895 2,740 2,628
2,866 2,711 2,599
2,840 2,685 2,573
2,817 2,661 2,549
2,796 2,640 2,528
2,776 2,621 2,508
2,759 2,603 2,490
2,743 2,587 2,474
2,728 2,572 2,459
2,714 2,558 2,445
2,701 2,545 2,432
2,690 2,534 2,421
2,679 2,523 2,409
2,668 2,512 2,399
2,659 2,503 2,389
2,650 2,494 2,380
2,641 2,485 2,372
2,606 2,449 2,336
2,525 2,368 2,254
2,486 2,329 2,214

Grados de libertad del Numerador

7

236,8
19,353
8,887
6,094
4,876

4,207
3,787
3,500
3,293
3,135

3,012
2,913
2,832
2,764
2,707

2,657
2,614
2,577
2,544
2,514

2,488
2,464
2,442
2,423
2,405

2,388
2,373
2,359
2,346
2,334

2,323
2,313
2,303
2,294
2,285

2,249
2,167
2,126

8

238,9
19,371
8,845
6,041
4,818

4,147
3,726
3,438
3,230
3,072

2,948
2,849
2,767
2,699
2,641

2,591
2,548
2,510
2,477
2,447

2,420
2,397
2,375
2,355
2,337

2,321
2,305
2,291
2,278
2,266

2,255
2,244
2,235
2,225
2,217

2,180

2,097
2,056

53

9

240,5
19,385
8,812
5,999
4,772

4,099
3,677
3,388
3,179
3,020

2,896
2,796
2,714
2,646
2,588

2,538
2,494
2,456
2,423
2,393

2,366
2,342
2,320
2,300
2,282

2,265
2,250
2,236
2,223
2,211

2,199
2,189
2,179
2,170
2,161

2,124
2,040
1,999

10

241,9
19,396
8,786
5,964
4,735

4,060
3,637
3,347
3,137
2,978

2,854
2,753
2,671
2,602
2,544

2,494
2,450
2,412
2,378
2,348

2,321
2,297
2,275
2,255
2,236

2,220
2,204
2,190
2,177
2,165

2,153
2,142
2,133
2,123
2,114

2,077
1,993
1,951

11

243,0
19,405
8,763
5,936
4,704

4,027
3,603
3,313
3,102
2,943

2,818
2,717
2,635
2,565
2,507

2,456
2,413
2,374
2,340
2,310

2,283
2,259
2,236
2,216
2,198

2,181
2,166
2,151
2,138
2,126

2,114
2,103
2,093
2,084
2,075

2,038
1,952
1,910

12

243,9
19,413
8,745
5,912
4,678

4,000
3,575
3,284
3,073
2,913

2,788
2,687
2,604
2,534
2,475

2,425
2,381
2,342
2,308
2,278

2,250
2,226
2,204
2,183
2,165

2,148
2,132
2,118
2,104
2,092

2,080
2,070
2,060
2,050
2,041

2,003
1,917
1,875

13

244,7
19,419
8,729
5,891
4,655

3,976
3,550
3,259
3,048
2,887

2,761
2,660
2,577
2,507
2,448

2,397
2,353
2,314
2,280
2,250

2,222
2,198
2,175
2,155
2,136

2,119
2,103
2,089
2,075
2,063

2,051
2,040
2,030
2,021
2,012

1,974
1,887
1,845

14

245,4
19,424
8,715
5,873
4,636

3,956
3,529
3,237
3,025
2,865

2,739
2,637
2,554
2,484
2,424

2,373
2,329
2,290
2,256
2,225

2,197
2,173
2,150
2,130
2,111

2,094
2,078
2,064
2,050
2,037

2,026
2,015
2,004
1,995
1,986

1,948
1,860
1,817

15

245,9
19,429
8,703
5,858
4,619

3,938
3,511
3,218
3,006
2,845

2,719
2,617
2,533
2,463
2,403

2,352
2,308
2,269
2,234
2,203

2,176
2,151
2,128
2,108
2,089

2,072
2,056
2,041
2,027
2,015

2,003
1,992
1,982
1,972
1,963

1,924
1,836
1,793




90|
100|
120
inf.

3,947
3,936
3,920
3,841

16

246,5
19,433
8,692
5,844
4,604

3,922
3,494
3,202
2,989
2,828

2,701
2,599
2,515
2,445
2,385

2,333
2,289
2,250
2,215
2,184

2,156
2,131
2,109
2,088
2,069

2,052
2,036
2,021
2,007
1,995

1,983
1,972
1,961
1,952
1,942

1,904
1,815
1,772
1,757

!q\ !UN

PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN

IVERSIDAD DEL SINU  |ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA
3,098 Ella% }c ha r2a a ing "ﬁ ,201 CODIBO: R-IRVE3004 1,986 1,938 1,897 1,861 1,830
3,087 Honal ( ana 191 VE‘%‘?‘ON: 002032 1,975 1,927 1,886 1,850 1,819
3022 2.175 2. 087 2 016 1,959 1,910 1.869 1.834 1.803
2,996 2,605 2,372 2,214 2,099 2,010 1,938 1,880 1,831 1,789 1,752 1,720
Grados de libertad del Numerador

17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28
246,9 247,3 247,7 248,0 248,3 248,6 248,8 249,1 249,3 249,5 249,6 249,8
19,437 19,440 19,443 19,446 19,448 19,450 19,452 19,454 19,456 19,457 19,459 19,460
8,683 8,675 8,667 8,660 8,654 8,648 8,643 8,639 8,634 8,630 8,626 8,623
5,832 5,821 5,811 5,803 5,795 5,787 5,781 5,774 5,769 5,763 5,759 5,754
4,590 4,579 4,568 4,558 4,549 4,541 4,534 4,527 4,521 4,515 4,510 4,505
3,908 3,896 3,884 3,874 3,865 3,856 3,849 3,841 3,835 3,829 3,823 3,818
3,480 3,467 3,455 3,445 3,435 3,426 3,418 3,410 3,404 3,397 3,391 3,386
3,187 3,173 3,161 3,150 3,140 3,131 3,123 3,115 3,108 3,102 3,095 3,090
2,974 2,960 2,948 2,936 2,926 2,917 2,908 2,900 2,893 2,886 2,880 2,874
2,812 2,798 2,785 2,774 2,764 2,754 2,745 2,737 2,730 2,723 2,716 2,710
2,685 2,671 2,658 2,646 2,636 2,626 2,617 2,609 2,601 2,594 2,588 2,582
2,583 2,568 2,555 2,544 2,533 2,523 2,514 2,505 2,498 2,491 2,484 2,478
2,499 2,484 2,471 2,459 2,448 2,438 2,429 2,420 2,412 2,405 2,398 2,392
2,428 2,413 2,400 2,388 2,377 2,367 2,357 2,349 2,341 2,333 2,326 2,320
2,368 2,353 2,340 2,328 2,316 2,306 2,297 2,288 2,280 2,272 2,265 2,259
2,317 2,302 2,288 2,276 2,264 2,254 2,244 2,235 2,227 2,220 2,212 2,206
2,272 2,257 2,243 2,230 2,219 2,208 2,199 2,190 2,181 2,174 2,167 2,160
2,233 2,217 2,203 2,191 2,179 2,168 2,159 2,150 2,141 2,134 2,126 2,119
2,198 2,182 2,168 2,155 2,144 2,133 2,123 2,114 2,106 2,098 2,090 2,084
2,167 2,151 2,137 2,124 2,112 2,102 2,092 2,082 2,074 2,066 2,059 2,052
2,139 2,123 2,109 2,096 2,084 2,073 2,063 2,054 2,045 2,037 2,030 2,023
2,114 2,098 2,084 2,071 2,059 2,048 2,038 2,028 2,020 2,012 2,004 1,997
2,091 2,075 2,061 2,048 2,036 2,025 2,014 2,005 1,996 1,988 1,981 1,973
2,070 2,054 2,040 2,027 2,015 2,003 1,993 1,984 1,975 1,967 1,959 1,952
2,051 2,035 2,021 2,007 1,995 1,984 1,974 1,964 1,955 1,947 1,939 1,932
2,034 2,018 2,003 1,990 1,978 1,966 1,956 1,946 1,938 1,929 1,921 1,914
2,018 2,002 1,987 1,974 1,961 1,950 1,940 1,930 1,921 1,913 1,905 1,898
2,003 1,987 1,972 1,959 1,946 1,935 1,924 1,915 1,906 1,897 1,889 1,882
1,989 1,973 1,958 1,945 1,932 1,921 1,910 1,901 1,891 1,883 1,875 1,868
1,976 1,960 1,945 1,932 1,919 1,908 1,897 1,887 1,878 1,870 1,862 1,854
1,965 1,948 1,933 1,920 1,907 1,896 1,885 1,875 1,866 1,857 1,849 1,842
1,953 1,937 1,922 1,908 1,896 1,884 1,873 1,864 1,854 1,846 1,838 1,830
1,943 1,926 1,911 1,898 1,885 1,873 1,863 1,853 1,844 1,835 1,827 1,819
1,933 1,917 1,902 1,888 1,875 1,863 1,853 1,843 1,833 1,825 1,817 1,809
1,924 1,907 1,892 1,878 1,866 1,854 1,843 1,833 1,824 1,815 1,807 1,799
1,885 1,868 1,853 1,839 1,826 1,814 1,803 1,793 1,783 1,775 1,766 1,759
1,796 1,778 1,763 1,748 1,735 1,722 1,711 1,700 1,690 1,681 1,672 1,664
1,752 1,734 1,718 1,703 1,689 1,677 1,665 1,654 1,644 1,634 1,626 1,617
1,737 1,720 1,703 1,688 1,675 1,662 1,650 1,639 1,629 1,619 1,610 1,601

54

1,803
1,792
1,775

1,692

29

250,0
19,461
8,620
5,750
4,500

3,813
3,381
3,084
2,869
2,705

2,576
2,472
2,386
2,314
2,253

2,200
2,154
2,113
2,077
2,045

2,016
1,990
1,967
1,945
1,926

1,907
1,891
1,875
1,861
1,847

1,835
1,823
1,812
1,802
1,792

1,751
1,656
1,609
1,593

1,779|
1,768|

1,750
1,666

30

250,1
19,462
8,617
5,746
4,496

3,808
3,376
3,079
2,864
2,700

2,570
2,466
2,380
2,308
2,247

2,194
2,148
2,107
2,071
2,039

2,010
1,984
1,961
1,939
1,919

1,901
1,884
1,869
1,854
1,841

1,828
1,817
1,806
1,795
1,786

1,744
1,649
1,602
1,586

90
100
120

inf.



TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN

PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
! UNIVERSIDAD DEL SINU | ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA

100| 1,746 1,26 8 El iaISGQJF cha r1a6 ing @,663 cOBIGO: R-INGB3004 1,627 1,616 1,607 1,598 1,589 1,581 1,573 100
120| 1,728 1,#09 1,674 nal ¢ l,@g%n na ,645 VERSION: 00b620 1,608 1,598 1,588 1,579 1,570 1,562 1,554 120
inf_l 1,644 1623 1.604. 1587 152 1.556. 1542 1..529 1517 1..506. 1,496 1.486. 1426 1,467 1,459| inf.
Grados de libertad del Numerador

g.d.l 31 32 88 34 35 36 37 38 39 40 50 60 100 120 inf. g.d.l
1 250,2 250,4 250,5 250,6 250,7 250,8 250,9 251,0 251,1 251,1 251,8 252,2 253,0 253,3 254,3 1

2 19,463 19,464 19,465 19,466 19,467 19,468 19,469 19,469 19,470 19,471 19,476 19,479 19,486 19,487 19,496 2
3 8,614 8,611 8,609 8,606 8,604 8,602 8,600 8,598 8,596 8,594 8,581 8,572 8,554 8,549 8,526 3
4 5,742 5,739 5,735 5,732 5,729 5,727 5,724 5,722 5,719 5,717 5,699 5,688 5,664 5,658 5,628 4
5 4,492 4,488 4,484 4,481 4,478 4,474 4,472 4,469 4,466 4,464 4,444 4,431 4,405 4,398 4,365 5
6 3,804 3,800 3,796 3,792 3,789 3,786 3,783 3,780 3,777 3,774 3,754 3,740 3,712 3,705 3,669 6
7 3,371 3,367 3,363 3,359 3,356 3,352 3,349 3,346 3,343 3,340 3,319 3,304 3,275 3,267 3,230 7
8 3,075 3,070 3,066 3,062 3,059 3,055 3,052 3,049 3,046 3,043 3,020 3,005 2,975 2,967 2,928 8
9 2,859 2,854 2,850 2,846 2,842 2,839 2,835 2,832 2,829 2,826 2,803 2,787 2,756 2,748 2,707 9
10 2,695 2,690 2,686 2,681 2,678 2,674 2,670 2,667 2,664 2,661 2,637 2,621 2,588 2,580 2,538 10
11 2,565 2,561 2,556 2,552 2,548 2,544 2,541 2,537 2,534 2,531 2,507 2,490 2,457 2,448 2,404 11
12 2,461 2,456 2,452 2,447 2,443 2,439 2,436 2,432 2,429 2,426 2,401 2,384 2,350 2,341 2,296 12
13 2,375 2,370 2,366 2,361 2,357 2,353 2,349 2,346 2,342 2,339 2,314 2,297 2,261 2,252 2,206 13
14 2,303 2,298 2,293 2,289 2,284 2,280 2,277 2,273 2,270 2,266 2,241 2,223 2,187 2,178 2,131 14
15 2,241 2,236 2,232 2,227 2,223 2,219 2,215 2,211 2,208 2,204 2,178 2,160 2,123 2,114 2,066 15
16 2,188 2,183 2,178 2,174 2,169 2,165 2,161 2,158 2,154 2,151 2,124 2,106 2,068 2,059 2,010 16
17 2,142 2,137 2,132 2,127 2,123 2,119 2,115 2,111 2,107 2,104 2,077 2,058 2,020 2,011 1,960 17
18 2,102 2,096 2,091 2,087 2,082 2,078 2,074 2,070 2,066 2,063 2,035 2,017 1,978 1,968 1,917 18
19 2,066 2,060 2,055 2,050 2,046 2,042 2,037 2,034 2,030 2,026 1,999 1,980 1,940 1,930 1,878 19
20 2,033 2,028 2,023 2,018 2,013 2,009 2,005 2,001 1,997 1,994 1,966 1,946 1,907 1,896 1,843 20
21 2,004 1,999 1,994 1,989 1,984 1,980 1,976 1,972 1,968 1,965 1,936 1,916 1,876 1,866 1,812 21
22 1,978 1,973 1,968 1,963 1,958 1,954 1,949 1,945 1,942 1,938 1,909 1,889 1,849 1,838 1,783 22
23 1,955 1,949 1,944 1,939 1,934 1,930 1,925 1,921 1,918 1,914 1,885 1,865 1,823 1,813 1,757 23
24 1,933 1,927 1,922 1,917 1,912 1,908 1,904 1,900 1,896 1,892 1,863 1,842 1,800 1,790 1,733 24
25 1,913 1,908 1,902 1,897 1,892 1,888 1,884 1,879 1,876 1,872 1,842 1,822 1,779 1,768 1,711 25
26 1,895 1,889 1,884 1,879 1,874 1,869 1,865 1,861 1,857 1,853 1,823 1,803 1,760 1,749 1,691 26
27 1,878 1,872 1,867 1,862 1,857 1,852 1,848 1,844 1,840 1,836 1,806 1,785 1,742 1,731 1,672 27
28 1,863 1,857 1,851 1,846 1,841 1,837 1,832 1,828 1,824 1,820 1,790 1,769 1,725 1,714 1,654 28
29 1,848 1,842 1,837 1,832 1,827 1,822 1,818 1,813 1,809 1,806 1,775 1,754 1,710 1,698 1,638 29
30 1,835 1,829 1,823 1,818 1,813 1,808 1,804 1,800 1,796 1,792 1,761 1,740 1,695 1,683 1,622 30
31 1,822 1,816 1,811 1,805 1,800 1,796 1,791 1,787 1,783 1,779 1,748 1,726 1,681 1,670 1,608 31
32 1,810 1,804 1,799 1,794 1,789 1,784 1,779 1,775 1,771 1,767 1,736 1,714 1,669 1,657 1,594 32
33 1,799 1,793 1,788 1,783 1,777 1,773 1,768 1,764 1,760 1,756 1,724 1,702 1,657 1,645 1,581 33
34 1,789 1,783 1,777 1,772 1,767 1,762 1,758 1,753 1,749 1,745 1,713 1,691 1,645 1,633 1,569 34
35 1,779 1,773 1,768 1,762 1,757 1,752 1,748 1,743 1,739 1,735 1,703 1,681 1,635 1,623 1,558 35
40 1,738 1,732 1,726 1,721 1,715 1,710 1,706 1,701 1,697 1,693 1,660 1,637 1,589 1,577 1,509 40
60 1,642 1,636 1,630 1,624 1,618 1,613 1,608 1,603 1,599 1,594 1,559 1,534 1,481 1,467 1,389 60
80 1,595 1,588 1,582 1,576 1,570 1,564 1,559 1,554 1,549 1,545 1,508 1,482 1,426 1,411 1,325 80
90 1,579 1,572 1,566 1,560 1,554 1,548 1,543 1,538 1,533 1,528 1,491 1,465 1,407 1,391 1,302 90
100 1,566 1,559 1,553 1,547 1,541 1,535 1,530 1,525 1,520 1,515 1,477 1,450 1,392 1,376 1,283 100
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PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN

UNIVERSIDAD DEL SINU | ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA
% El ii135 %o cha rlasgla inomol6  |COBIGO: R-INGE5004 1,500 1,495 1,457 1,429 1,369 1,352 1,254 120

120 1,547 1540
5429 onal c1dd3ena 1417 |VERSION: 002405 1,399 1,394 1,350 1,318 1,243 1,221 1,000f inf.

inf. | 1,451 1,844
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PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN

UNIVERSIDAD DEL SINU  |ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Elias Bechara Zainam CODIGO: R-INVE-004
Secclional Cartagena VERSION: 002

Imagen 1: Interfaz ANSESOFT
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PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN

UNIVERSIDAD DEL SINU | ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA
g CODIGO: R-INVE-004

Elias Bechara Zaindm )
Secclional Cartagena VERSION: 002

Imagen 2: Interfaz juez

# ANSESOFT - & ima 02
AN
%%’ BIENVENIDO PANELISTA..! FECHMA! 10/11
Nombre Completo: Vilma Ballestas Cédula: 1047281216
Pruebas Activas
NO |: Prueba Tipo de Pregunta Listo!
6224, 0421, 6261, 111, 222, Puntaje Estructurada
NO Prueba Tipo de Pregunta Listo!
Mostrando 1 hasta 1 de 1 registros tEnof .
Version 1.2

Copyright © 2018 DESOFT, All rights reserved,
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PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN

UNIVERSIDAD DEL SINU | ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA
g Elias Bechara ZainGm CODIGO: R-INVE-004

Seccional Cartagena VERSION: 002

Imagen 3: Interfaz pruebas
o4 Vilena ©F

& ANSESOFT

Pruebas pe 4
el @Puntaje Estructurada e erAAETUAL:

Nombre Completo: Viima Ballestas Cédula: 1047381210

Cod. y Producto: 224, 9421, 8261, 111, 222

Frente a usted tiene cnco galletas las cuales deberd probar, tome cada una y determine La textura al

mas suave mas dura. Incique sus respuestas

€224 a4 8261 111 222
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Elias Bechara Zaindm CODIG,O:R'INVE'OO“
Secclonal Cartagena VERSION: 002

PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN
UNIVERSIDAD DEL SINU | ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA

Imagen 4: Interfaz Administrador.

R DESOET ! Sensoriad x ) 00140 x -

« C @ 127001/ sensorial/Principa

# ANSESOFT

Inicio

Mis into ©

@ Calendario

60

Mis info ©

Bienvenido al Sistema Sensorial - ANSESOFT

Este Software fue desarroliado por el Semiilero de Investigacion
Desarrollo de Software DESOFT de la Fundacién Tecnologica
Antonic de Arevalo TECNAR, en conjunto con la Escusla de
Nutricién y Dietetica de [a Universidad del Sinu Seccional
Cartagena

Este Software esta desarrollado solo para fines academicos.

Autores: Ing. Fabio Perez, ND. Sandra Bueno, Dorian Lopez, Vilma
Ballestas, Leonardo Bedoya, Meliza Lanios y Carlos Cabaliero.




PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION
_ TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN
UNIVERSIDAD DEL SINU | ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA
g Elias Bechara Zainam CODIGO: R-INVE-004
Secclional Cartagena VERSION: 002

Imagen 5: Creacion usuario jueces.
eriany X % 3010101, 14¢ . + — 4 %

- C ©® 127001 w 0

# ANSESOFT

Usuarios

A

tivas nactvas o Agregando Usuarios
& Usuarios
Identificacion Tipode 1D
Mostrar 1 v egisros Busca M
., Nombres
Tipo Fecha
£ID I w Nombres Apellidos Nacimiento Genero Rol
11002399 o Fabio Peres 1978.02-14 Mazculino Admin Apellidos
63514121 C Sandra Sueno 2018-10-05 Fernening Panelista
Fecha de Nacimiento Genero
1007229958 ( Geayeth Jubo 2018-10-05 Fernening Panelista
y & {d/mm/a3aa \ v
1007255001 C Jhovana Taro 1993.08-04 Fernening Panelista Contrasefia Rol

1042423030 (X melhza Lanos 1987.06-21 Fernening Panelista

4
£
v
=

61



s

NIVERSIDAD DEL SINU

Elias Bechara Zainim

Secclional Cartagena

PROCESO: INVESTIGACION, CIENCIA E INNOVACION

TITULO: IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE EVALUACION SENSORIAL EN
ALIMENTOS MEDIANTE UNA HERRAMIENTA TECNOLOGICA

CODIGO: R-INVE-004

VERSION: 002

Imagen 6: Creacion de muestras y codigos.

x

Agregando Muestras

t v re
N* i Codigoe Nombre
6224 Jamon
2 Jan
) 6 am

Galleta t

Codigo *
Busca
L 2 Nombre *
Descripcion Inactivar
e u
Descripcién
- ) n
i n
Sebida de Naranja, Solel n
Ducales n
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Imagen 8: Creacion de pruebas.
148 x + - o X

L3 C © 2rnoon Pruet e O

# ANSESOFT

PRUEBAS

Act I da e Creando Pruebas
Cantidad de Muestras
1 .

Al ] 11 T Busca

Muestra (Producto)
Codigo
celanal
N 1L Producto(s) Tipo Fecha Comentarios Inactivar Finalizar

cals .
] 6274 9421 8261, 111 Puntaje 2018-10 Sin Comentanos n . 6224 - 13
- b224,9421,8261, 111, untaje 2018-1 Sin Comentanos v
2 Estructurads 11 421
42461 3
p 1 1 2082 - Juga
Mostrando 1 hasta 1da 1 registros t Sl 4
111-Gafleta 1
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Imagen 7: seleccion de pruebas.
01,148 X - - o x

- C O 127001/ T O

Preguntas

Preguntas indice
Tipo de Prueba Tipo de Pregunta
v Selec af .
Pregunta Completa Afectiva
edanica Verba
Preguntas Descriptiva
Puntaje Estructurada
Discriminativa

oo [ oo
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Imagen 9: asignacion de pruebas a usuarios de jueces.
DESOFT | Semsana x [ 1010101149 x + - o X

€« 9 C O 1zrom ‘ * O

Pruebas

Seleccionar la Prueba en |a cual quiere asociar panelistas.

v registros Buscar
N* I£  Codigo Producto(s) fecha Cscoger
8 6224, 3421, 5261, 111, 222 2018-10-11

Mostrando 1 hasts 1 de 1 registios t n

B Panclistas

Asocia
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Imagen 10: Resultados y gréaficas.
x + - s ] X

# ANSESOFT

Resultados

RESULTADOS DE PRUEBAS

ELIar 1 v [EgIStros Buscarn;

GRAFICAR

@ Resultados
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Resultados

. MNe Gusts

Copyright © 2018 DESOFT, All rights resarved,

PRUEBA HEDONIA VERBAL DEL 2018-10-05

Me Gusta: 14.29%

Me Disgusta: 42.88%

Ni Me Gusts fii Me Disgusta
42.88%

1 . Ni Me Gusta Ni Me Cisgusta 3 W Ke Duagusts
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