*ANCESTRALES®

Polo territorial de desarrollo de
ingredientes funcionales y aditivos,

a partir de granos ancestrales,

para la industria alimentaria mundial.

Grisines de

quinoa blanca Regalona
(Chenopodium Quinoa WILLD)

Apoyado por

= <5 YL FIE gg;@gnsggggién benee

e

Fondo de Inversion Estratégica connecting nutrition and health




La evaluacion sensorial se define como la herramienta que se utiliza en la
identificacion, analisis e interpretacion de las propiedades sensoriales (atributos) de
un producto alimenticio que se perciben a través de los cinco sentidos (vista, olfato,
gusto, tacto y oido). Emplea técnicas especificas y se aplica en control de calidad,
desarrollo y procesamiento de productos, para evaluar los cambios en la calidad y el
comportamiento de éste al ser manipulado, reformulado o consumido, involucrando
aspectos humanos como la vida social, niveles de cultura y educacion, intereses
personales, factores fisioldgicos y psicoldgicos.

Es una herramienta de analisis que toma cada vez mas protagonismo en la industria
alimentaria volviéndose tan importante como los métodos quimicos, fisicos y
microbioldgicos Siendo su principal objetivo, medir el grado de aceptacion de los
productos por parte de los consumidores y estudiar la percepcion y descripcion de
las propiedades organolépticas que identifican a estos productos, proceso realizado
por un grupo de personas calificadas o consumidores habituales del producto.

Se realizo6 la evaluacion sensorial de grisines de quinoa Blanca, gracias a la iniciativa
apoyada por la Fundacién para la Innovaciéon Agraria (FIA), a través del Fondo de
Inversidn Estratégica (FIE).

La evaluacion sensorial se realizé en la comuna de Pucdn, con el apoyo del proyecto

“Polo territorial de desarrollo de ingredientes funcionales y aditivos, a partir de
granos ancestrales, para la industria alimentaria mundial”.
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Para realizar la evaluacién sensorial bajo las condiciones actuales (Covid-19), se
planificd la metodologia en tres etapas:

1 Reclutamiento:

El panel de evaluacion sensorial se realizd con personas que viven en la comuna de
Pucon, sector deRenahue, Caburguay Carhuello, los cuales fueroninvitados viallamada
telefdnica, donde se explicd en qué consistia el analisis sensorial, y el compromiso de
su participacion. Lo anterior permitio en esta actividad la confirmacion de 32 personas
pertenecientes a 8 familias.

2 Capacitacion:

El dia de la capacitacidn se solicité a los participantes que no ingirieran alimentos en
unrango de 2 a 3 horas, para evitar errores en la prueba de distincion de sabores. Esta
actividad se inicié con una charla explicativa de 15 minutos, exponiendo la importancia
de una evaluacion sensorial y el funcionamiento de los sentidos, respondiendo
consultas de los participantes. Se realizd unadescripcion de la prueba de identificacion
de gustos, con concentraciones de acido citrico, cafeina anhidra, azucar y cloruro de
sodio (Tabla1). Acadajuezse entrego 6 vasos blancos ordenados con los gustos basicos
de: dulce, salado, acido, amargo, un vaso para agua y otro para eliminar soluciones
probadas (Figura 1). Para los jueces fue desconocido el orden de los gustos basicos.

Tabla 1

Concentraciones utilizadas para
prueba de gustos basicos.

Gusto basico Concentracion

Acido 0,03% &cido citrico

Amargo 0,03% cafeina Anhidra

Dulce 0,60% azucar

Salado 0,15% cloruro de sodio

Eliminar soluciones probadas

Figura 1
Posicion vasos para prueba
de gustos basicos.



Imagenes de entrenamiento y capacitaciéon

—, — +
T ‘,!Hi

3. Analisis sensorial:

Se inicid con una explicacion de las pruebas que implica el analisis sensorial entre
ellas, la prueba afectiva y la prueba de satisfaccion utilizando la escala heddnica.
Antes de iniciar la actividad se solicito silencio a los participantes para responder con
seriedad y sinceridad la prueba de analisis sensorial. La posicion de los materiales
para la prueba de gustos basicos de cada juez incluia (Figura 2): 11apiz grafito, 1Tgoma,
1 hoja de respuestas (prueba de analisis sensorial), 1 vaso de agua, 1servilleta, 1 plato
con grisines y los cédigos correspondientes.

Figura 2

Posicion de los materiales para
la prueba de gustos basicos.




Imagenes del andlisis sensorial

Los participantes se tomaron su tiempo para responder la prueba de evaluacion
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sensorial. Comentaron: “Me gusto su textura, es blandito”, “me gusta su aspecto porque
se ve la semilla”. Estos comentarios fueron muy satisfactorios, dado que, al realizar los
graficos para la interpretacion de los datos se percibio en un 39% el sabor amargo
(Figura 3) en grisin masa madre, el sabor amargo fue otorgado por la saponina, la cual
se presenta en el grano de forma natural. El sabor amargo se enmascara por el acido
presente en la masa madre de quinoa Blanca.
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Resultados del analisis sensorial con respecto al sabor percibido, para distintos
métodos fermentativos; masa madre, polvo de hornear y comercial (N=23)



En cuanto a su aceptacion global se observa un 65% de aprobacion en el punto nimero
6 de la escala heddnica (Figura 4) (Tabla 2), siendo mayor en comparacion con el grisin
fermentado con polvo de hornear (30,43% de aprobacion) y grisin comercial (47,83%de
aprobacion).

Atributo: Aceptacidon Global

. Masa madre . Polvo de hornear . Comercial

70,00 ~ 65,22
60,87
60,00 -
;; 50,00 | 47,83
O 4000 -
©
[ 30,43 30,43
8 30,00 - 26,09
j
d.;) 20,00
13,04
10,00 8,7 8,7 l
4,35 4,35 . .
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ool —2000090% 209°0003% %mm’” “mm 000
1 2 3 4 5 6 7
4 4 /, /4 /4 /4 4
Atributo (Escala Hedonica)
Figura 4

Resultados del analisis sensorial relativo al atributo
aceptacion global, para distintos métodos fermentativos;
masa madre, polvo de hornear y comercial (N=23)

Tabla 2

Escala hedodnica utilizada )
en el analisis sensorial. Me disgusta mucho 1

Me disgusta moderadamente

Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me gusta poco

Me gusta moderadamente
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Me gusta mucho




La interpretacion de los datos, permitio la separacion
de grupos por edades, quedando cuatro grupos: nifos,
adolescentes, adultos y adultos mayores, los cuales se
redujeron a dos grupos: adolescentes con adultos

y niAos con ancianos, siendo este ultimo
grupo conformado por nueve
personas. Para la interpretacion
de datos se consideraron los
resultados del grupo mayoritario
conformado por adolescentes

y adultos, dado que fueron

los participantes con menor
dificultad para realizar la

prueba de gustos basicos.

Alumna Tesista Carrera Ingenieria en Alimentos: Dalia Pérez Polanco
Profesora Guia: Leslie Vidal Jiménez

Estudio realizo bajo el alero del Polo territorial de granos ancestrales.



