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RESUMEN

En este trabajo de investigacion se realizé la formulacién de un sazonador bajo en sodio por
medio de la utilizacion de hierbas y especias, y diferentes niveles de sal agregada (10,15 y 20%).
Asi mismo se determiné la aceptabilidad de dichos sazonadores por parte de los consumidores y
se establecio si existen diferencias significativas en la percepcion de intensidad de sabor salado de

las tres muestras.

Los resultados obtenidos de las pruebas sensoriales indican que es posible obtener un producto
bajo en sodio, tipo sazonador con caracteristicas sensoriales aceptables por medio de la utilizacién
de hierbas y especias. De igual manera, es posible reducir el contenido de sodio hasta en un 10%
sin afectar la aceptabilidad por parte del consumidor. Y los consumidores no detectan diferencias
significativas en la intensidad de sabor salado de un sazonador al reducir el contenido de sodio en

un 5%, pero si lo detectan al reducir el sodio en 10%.
Con base a los resultados obtenidos, se recomienda la formulacién de nuevos productos que

sean aceptables por parte de los consumidores y que puedan ser utilizados en dietas con

restriccion de sodio

X



I. INTRODUCCION

Las dietas con restriccién de sodio son ampliamente utilizadas tanto para el tratamiento como para la
prevencién de diversas patologias. Sin embargo, investigaciones previas muestran que la poblacion
consume el doble de sodio indicado por las recomendaciones dietéticas diarias. El exceso en el consumo de
sodio generalmente proviene del procesamiento o preparacién de los alimentos; y rara vez proviene
directamente del alimento natural. Dada ahi la importancia de reducir el contenido de sodio de alimentos
procesados y eliminar el hdbito de agregar sal a los alimentos durante su preparacion.

Actualmente existen medios para reducir el contenido de sodio de la dieta habitual, éstas tienden a ser
poco aceptadas por parte de la poblacién, por ser o conducir a alimentos insipidos e inapetecibles. Esto se
debe principalmente al hecho de que el alto consumo de sodio es un habito y una conducta aprendida que se
crea desde la infancia.

El propésito de este estudio fue elaborar un producto bajo en sodio, que generalmente se caracteriza por
poseer grandes cantidades de dicho mineral. Para dicho propdsito se formulé un sazonador bajo en sodio
que pueda ser utilizado en la preparacioén de pollo al horno; y al mismo tiempo que fuera aceptado por los
consumidores. Dicho sazonador se constituyo de hierbas y especias; y un porcentaje de sal agregada.

Los resultados obtenidos mostraron que es posible elaborar un sazonador que puede ser utilizado en

dietas con restriccidn severa de sodio; y que al mismo es aceptado por parte de consumidores.



II. MARCO TEORICO

A. El sodio

1. Fuentes de sodio. La forma mds comdn de sodio es el cloruro de sodio, también conocido como
sal de cocina o sal de mesa. La sal de cocina contiene un 40% de sodio; por lo que 1000 miligramos (mg)
de sal contiene aproximadamente 400mg de sodio(Mahan,2001).

Las principales fuentes naturales de sal son las salmueras, ya sea del océano, lagos salinos y corrientes
salinas, o los depdsitos de sal de roca. La sal pura secada al vacio es de grano fino y de alta pureza; se
encuentra en forma de cristales ctibicos, generalmente en un rango de tamafio de 0.2-0.5mm. Generalmente
consta de los siguientes componentes en una base seca: 99.96% de NaCl, 0.03% Na,SO,4, 0.008% de
alcalinidad soluble como Na,CO;, 0.002% de material insoluble principalmente CaCO; y Sppm de agente
antiglomerante (ferrocianuro de sodio), con un contenido de humedad de 0.005 a 0.01%(Kirk, 2002).

Existen tres fuentes béasicas de sodio alimentario:

- Sodio presente de forma natural en los alimentos: El cual es suficiente en la alimentacién normal
de las personas sanas, pero puede ser excesivo en las enfermedades relacionadas (hipertension,
enfermedades renales, enfermedades coronarias, osteoporosis)(Lason, 2002).

- Sodio de la sal comiin: Es la que se afiade a los alimentos antes, durante o después su
preparacién(Lason, 1998).

- Sodio de alimentos envasados o precocinados: La cual proviene de la sal afiadida para mejorar la
conservacion y alargar la vida util del producto. Y del glutamato monosdédico, el cudl es un
aditivo potenciador del sabor de uso muy extendido en la industria alimentaria(Lason, 2002).

Los alimentos naturales aportan unicamente un 10% de la ingesta total de sodio. El resto del sodio
ingerido es proveniente de sal anadida a los alimentos a través de preservantes, conservantes, aditivos,
condimentos, sazonadores ect. (Kirk, 2002).

Puesto que la mayor parte de la sal alimentaria proviene de alimentos procesados, los cambios en el
procesamiento de alimentos ayudardn a los personas con dietas bajas en sodio a alcanzar las metas
establecidas de ingesta diaria de sodio. Un estudio del sensorio demostré que las procesadoras comerciales
podrian desarrollar y modificar sus recetas utilizando concentraciones de sodio mds bajas (0.15-0.30% de
concentracion de sodio como la cifra de referencia para las pruebas de aceptacidn iniciales), y reducir el

sodio adicional en 30-50% sin afectar la aceptacién por parte del consumidor(Kirk, 2002).

2. Requerimientos de sodio. El consumo medio diario de sal en los paises occidentales es de 10-
12g (4000-5000mg de sodio) per cdpita. Cerca de 3g del consumo diario de sal se encuentra naturalmente

en los alimentos, 3g se afladen durante el procesamiento y 4g los afiade el individuo. Los alimentos



proteinicos generalmente contienen mds sodio que cualquier otro grupo de alimentos, como las verduras y
granos, en tanto que las frutas contienen muy poco o nada(Mahan,2001).

Actualmente se estdn examinando los niveles de sal en la dieta de los seres humanos, ya que las algunos
cantidades excesivas de las mismas se han relacionado con una variedad de afecciones fisicas. Sin embargo,
algunos estudios han mostrado que la aparicién de dichas patologias se deben en si al sodio, elemento que
junto con el cloro forma parte de la sal(Mahan,2001).

Es comun el consumo excesivo de sodio, y como se menciond anteriormente; esto contribuye a la
patogénesis de diversas enfermedades crénicas a nivel mundial. De acuerdo a la Nacional Health and
Nutrition Examination Survey (NHANES) III, Fase 1 (1988-1991), los consumos medianos de sodio en
individuos de 20 afios de edad o mads, fluctda desde aproximadamente 2,000mg — 4000mg tanto en hombres
como en mujeres(Mahan,2001).

El requerimiento diario minimo en adultos es de 500mg de sodio (esto equivale a Y4 cdta de sal) y en
nifios es de 225 a 500mg. El promedio ingerido en Estados Unidos estd entre 4.000 y 6.000 miligramos de
sodio por dia. El Instituto de Nutricion de Centro América y Panamd (INCAP) establece que los
requerimientos dietéticos diarios de sodio son de 2100mg al dia. La recomendacién dietética diaria
establecida por “The American Dietetic Association” indica un maximo de 2400mg de sodio al

dia(Lason,2002).

1. Efecto del sodio en la salud. El sodio es un mineral que, aunque se requiere en pequefias
cantidades en el organismo, juega un papel importante en el buen funcionamiento del cuerpo; como lo es
mantener el balance de los sistemas de fluidos fisicos, evitar la deshidratacién, regular el ritmo del miisculo
cardiaco, permitir la transmisién de impulsos nerviosos para el funcionamiento de nervios y musculos,
extraer el exceso de dcido de las células, prevenir la aparicién de calambres musculares y mantener el
equilibrio dcido/base en el cuerpo(Sacks,2001).

Dado que el sodio interviene en la regulacién de liquidos en el organismo; un exceso de éste provoca
edema (retencidon de liquidos e inflamaciones), hipertensiéon y problemas cardiacos o renales.(Fessler,
2003).

En cuanto a la hipertensién, aunque no existe una relacién directa entre la ingesta excesiva de sodio y la
presion arterial, si la hay a la inversa, la reduccién en la ingesta de sodio disminuye la hipertensién arterial.
Por otro lado, existe una relacién directa entre la ingesta excesiva de sal y las enfermedades de rifiéon debido
a la sobrecarga de trabajo a la que se somete al rifién cuando debe eliminar el exceso de sodio en
sangre(Vasquez, 1996).

El consumo excesivo de sodio a parte de contribuir a la patogénesis de diversas enfermedades crénicas,
también induce la aparicién de osteoporosis. Se ha mostrado que los altos consumos de sodio aumentan la
excrecion urinaria de calcio debido a que los rifiones reabsorben de preferencia el sodio y no el calcio. Por
esta razon, es que existe una mayor pérdida de calcio por altos consumos de sodio especialmente en

mujeres adolescentes y posmenopdusicas.(Mahan, 2001).



El consumo excesivo de sodio también favorece el sobrepeso puesto que estimula la salivacién asi como
los jugos gastricos de manera que produce gran placer al comer mas comida salada(Mahan, 2001).

Estudios epidemioldgicos de poblaciones apoyan la funcién etiolégica de la sal en el desarrollo de
hipertensién. Las sociedades primitivas en las cuales el consumo de sodio es bajo (70meq/dia), se observa
una baja prevalencia de hipertension, y no se presenta el aumento en la presion arterial que se observa con
la edad y que es comiin en las sociedades industrializadas. El estudio INTERSALT investigé la relacién
entre los electrolitos de los alimentos y la presién arterial. Este estudio muestra que existe correlacién entre
el alto consumo de sodio y la aparicién de hipertensién arterial(Mahan, 2001).

Sin embargo, no toda persona reacciona al consumo de sal con un aumento de presién arterial. En la
actualidad no existen métodos para identificar a los individuos sensibles a la sal; sin embargo; se ha
determinado que de 30 a 50% de los hipertensos y de 15 a 25% de los normotensos son sensibles a la

sal(Sacks, 2001).

2. Dietas con restriccion de sodio. La alimentacién y nutricién es de gran importancia para el
tratamiento de patologias cronicas. Debido a los conocimientos cientificos de la nutricién y la dietética, se
pueden elaborar dietas para estos pacientes. Tal es el caso de la dieta hiposddica, también conocida como
dieta con restriccién de sodio(Mahan, 2001).

La participacién del sodio (sal de los alimentos) en la hipertensién arterial incluye dos aspectos
esenciales: como elemento preventivo de la enfermedad o como factor de importancia en el tratamiento de
la afeccién ya establecida(Sacks, 2001).

El motivo de restringir el uso de sodio en las dietas se basa en que el volumen del liquido extracelular
depende en gran medida de su contenido sédico; y la reduccién de dicho liquido se logra disminuyendo las
reservas totales de sodio (Na*")(Mahan, 2001).

Por esta razén es que una dieta de este tipo se aplica para el manejo dietoterapeiitico de varias
complicaciones como lo son la hipertension arterial, las afecciones cardiacas, enfermedades del rifién,
problemas hepaticos y cualquier enfermedad que evolucione a edema(Mahan,2001).

Una dieta, se considera hiposddica cuando tiene una restriccién de menos de 5 gramos de sal al dia,
equivalente a 2000 mg 6 2 gramos de Na™. Las dieta hiposédicas se clasifican segtin su contenido de sodio
en gramos como muy estricta (200-500mg de Na™), estricta (500-1000mg de Na™), moderada (1000mg-
1500mg de Na™) y leve (1500-2000mg de Na*")(Mahan,2001).

Regularmente la ingesta normal de alimentos cubre los requerimientos diarios de sodio y en muchos
casos puede excederla. La sal adicional que se utiliza, normalmente hace que se excedan los requerimientos
diarios del mineral. Sin embargo, la sal afiadida Ginicamente representa un 25% de la ingesta total de sodio,
ya que existen por lo menos 60 diferentes aditivos o conservantes que lo contienen y que generalmente se
afiaden en la industrializacién y preparacion de productos alimenticios. Algunos ejemplos de estos son:

glutamato monosddico, nitrato de sodio, sacarina de sodio, bicarbonato de sodio y benzoato de sodio,



hidréxido de sodio, fosfato disédico, propionato de sodio, sulfito de sodio, citrato de sodio y alginato de
sodio(Malherbe, 2003).

Otras fuentes importantes de sodio son los alimentos procesados especialmente aquellos que han sido
curados, ahumados y en algunos casos deshidratados, en conserva, precocinados, enlatados(Malherbe,
2003).

Tal como ocurre con la mayoria de los minerales, todos los alimentos cuentan con sodio en su
composicién quimica. Sin embargo hay alimentos que lo contienen en cantidades muy elevadas. Esos
alimentos son los principales excluidos en las dietas hiposédicas(Malherbe, 2003).

La mayoria de personas consume mds sodio que la que realmente necesita; ya que el gusto por los
alimentos con alto contenido de sodio es una conducta aprendida y un hdbito que se crea desde muy
temprano en la infancia. Por esta razén es dificil que una persona se adapte a una dieta con restriccion de
sodio(Malherbe, 2003).

Personas que estdn acostumbrados a ingerir grandes cantidades de sodio en su alimentacién diaria,
consideran las dietas hiposddicas insipidas e inapetecibles; ya que como se menciond anteriormente el
gusto por el sodio es una conducta aprendida. A pesar de que se desconoce la razén fisioldgica por la que
existe preferencia por alimentos con altos contenidos de sodio; el primer paso para reducir la ingesta de
sodio en una poblacién consiste en entender la respuesta sensorial a la sal. Estas respuestas sensoriales
incluyen la adaptacién al sabor de un alimento con cierta concentracién de sodio y la interaccion del sodio

con otros compuestos del alimento(Bertino, 1986).

3. Sustitutos de sal. Ante ciertos problemas de salud se indica la supresién total de la sal de mesa
(NaCl o Cloruro de sodio), dado el alto contenido sodio que este compuesto presenta(Brandsma, 2006).

La sal puede ser sustituida por una variedad de productos comerciales tales como las “sales dietéticas sin
sodio”, ” sales modificadas™ y “pseudo sales dietéticas”. Las primeras son elaboradas a base de cloruros y
fosfatos de potasio, amonio y magnesio. Sin embargo, estas sales no son de frecuente comercializacién en
mercados o supermercados; se adquieren en farmacias y deben ser recetadas por el médico o nutricionista.
La mayoria de ellas son indicadas cuando la persona tiene una buena diuresis; y contraindicadas en las
enfermedades renales, hepdticas y coronarias. Ademds pueden producir alteraciones esofdgicas y
gastroduodenales como nduseas, vomitos, ulceras y hemorragias. Estos tinicamente pueden ser agregadas a
los alimentos después de su preparacidon y no durante la coccién(Brandsma, 2006).

Las “sales modificadas” combinan la tercera parte de sodio con dos terceras partes de potasio. Su uso es
eficaz si se consume con moderacién. Y las “pseudo sales dietéticas™ son las sales de apio, ajo y cebolla.
Estas no son recomendadas en dietas con restriccion de sodio por contener sodio del vegetal mds cloruro de
sodio agregado(Brandsma, 2006)

En general, dichas sales dietéticas no son convenientes, porque ademds de tener un gusto diferente,
algunas pueden elevar el nivel de potasio en pacientes con enfermedades renales o que toman

medicamentos antihipertensivos(Sacks, 2001).



Otra alternativa es el uso de hierbas, especias o mezclas de éstas; para ser utilizadas como sustitutos de
sal. Esta alternativa tiene la ventaja de ser mas accesible, saludable y econémica(Brandsma, 2006).

El etiquetado de los productos comerciales que se utilizan como sustitutos de sal o como parte de la
alimentacién de dietas hiposddicas generalmente indica el grado de restriccion de sodio y la cantidad de
sodio por porcién en la tabla de valor nutricional. El etiquetado de dichos productos puede contener alguno
de los siguientes términos:

- Libre de sodio: equivale a menos de 5 mg de sodio por porcién.

- Libre de sal: cumple con los requisitos de “libre de sodio™.

- Bajo contenido de sodio: equivale a 140 mg o menos de sodio por porcidn.

- Muy bajo contenido de sodio: equivale a 35 mg o menos de sodio por porcion.
- Reducido en sodio: por lo menos 25% menos sodio que productos similares.

(Malherbe, 2003)

4. Sazonadores bajos en sodio

a. Definicion de sazonador. Los sazonadores son sustancias con o sin valor nutritivo,
destinados a mejorar el sabor y el aroma de los alimentos. Los sazonadores pueden ser simples o
compuestos. Los simples son provenientes de una especia o hierba unica pura. Y los compuestos son
preparados sdlidos o liquidos elaborados a base de uno o mds hierbas o especias; con la adicién o no de
cereales, sal, edulcorantes naturales y sustancias quimicas permitidas(Farrel, 1985).

Los sazonadores pueden ser afiadidos a los alimentos; ya sea durante su manufactura o durante su
preparacion, con el fin de realzar el sabor natural del alimento y por lo tanto aumentar su aceptabilidad por
parte del consumidor(Farrel,1985).

A diferencia de los condimentos que son afiadidos después de la coccidén o preparacion de los alimentos;
los sazonadores deben ser afiadidos durante dicho proceso. Otro aspecto que los diferencia, es que los
condimentos generalmente son liquidos y los sazonadores productos secos; como polvo, hojas, tallos,

etc(Farrel, 1985).

b. Formulacion de sazonadores bajos en sodio. La formulacién de un producto consiste
en la eleccién de ingredientes a utilizar para la fabricacién del producto. Frecuentemente, una de las
caracteristicas deseadas en el producto a desarrollar, estd relacionada con la calidad nutricional de dicho
producto.

En el caso de un sazonador se debe definir el aporte nutricional que se desea en el mismo, y luego
evaluar las diferentes alternativas de materias primas que esté al alcance, comparando resultados
organolépticos, nutritivos y de costo entre cada opcidén(Escobar,1998).

Un sazonador debe ser elaborado de manera que realce el sabor natural del producto siendo sazonado; sin

disminuir o dominar el sabor del producto, y sin producir regusto. Y se debe considerar la compatibilidad



de los ingredientes con el producto final; con respecto a su color, textura, sabor, y otros atributos
sensoriales. También se deben considerar los aspectos microbiolégicos que se puedan presentar a la hora de
elaborar una mezcla de especies y/o otros compuestos(Farrel, 1985).

Un sazonador puede incluir especias, hierbas, aceites esenciales, oleorresinas, extractos de especias
encapsulados, potenciadotes del sabor (MSG), preservantes, colorantes, saborizantes, sal, dextrosa, sucrosa,
suero de leche, hidrolizado de proteina vegetal, extracto de levadura y/o algin agente secante. Algunos de
los agentes secantes que se pueden agregar son el fosfato tricélcico, estearato de calcio, silicato de sodio,
etc; sin embargo se debe limitar su uso a no mas del 2% del peso total de la mezcla(Farrel, 1985).

Las estadisticas muestran que son pocos los casos en que se utiliza una sola especia o hierba para sazonar
un alimento. En la mayoria de los casos, una especia se utiliza en combinacién de otras especias o hierbas.
En la preparacion de un sazonador es necesario determinar la proporcion de cada especia y/o hierba que se
utilizard en la mezcla. Esto puede ser dificultoso, debido a la amplia variedad de preferencias
personales(Farrel, 1985).

Con el fin de evaluar la compatibilidad de ciertas especias y hierbas con el ingrediente principal, la
técnica de coccidn y las preferencias; es posible realizar una revisién de la variedad de combinaciones de
hierbas y especias utilizadas en recetas preestablecidas. Este método se conoce como “Andlisis de
Frecuencia de Patrones (Farrel, 1985).

La cantidad de sazonador que se utiliza en una preparacion depende en gran medida de los gustos
personales, ingrediente principal a utilizar y tipo de coccion. En general, se recomienda el uso de 2.5g de
sazonador por cada libra de ingrediente principal si éste es un producto cdrnico o vegetal, y 0.2g de
sazonador por cada onza de agua, si la preparacion es liquida ¢ viscosa; como es el caso de sopas, recados,

etc(Hirasa, 1998)

c. Hierbas y especias

1) Definicion de hierba y especia. Las hierbas son plantas fragantes no derivadas de la
madera, que generalmente son cosechados en climas templados. Las hierbas pueden poseer valor culinario
o medicinal; en ambos casos, las partes de la planta que se emplean son las hojas, los tallos, las flores y las
semillas; generalmente recién cortadas. Su valor culinario se basa en brindar sabores y olores a los
alimentos; y las més utilizadas para este propdsito son: la albahaca, laurel, menta, orégano, perejil, romero,
salvia, hierbabuena, tomillo, melisa, mejorana, hisopo, lavanda, cebollino, entre otras(Farrel,1985).

Generalmente las hierbas frescas aportan mds sabor y aroma a los alimentos que las hierbas secas
(procesadas por deshidratacién). Y su sabor puede reemplazar, incluso con ventaja, al de muchas
especias(Raghavan,2000).

Las especias son las partes secas de las plantas aromdticas, generalmente tropicales, que incluyen
semillas, flores, hojas, corteza o raices, y se emplean para preservar los alimentos; impartir un sabor

especial o mejorar el sabor de los alimentos(Rosengarten, 1969).



Para que una planta sea considerada una especia debe llenar los siguientes requisitos:
- Debe ser cultivado en climas tropicales o subtropicales.
- Unicamente parte de la planta es utilizada como especie.

- Se caracteriza por tener un sabor estimulante. (Raghavan, 2000)

2) Funciones de las hierbas y especias. La funcién principal de las hierbas y especias es
agregar sabor, aroma, textura y color a los alimentos. Algunas tiene funciones secundarias, tales como
actuar como preservantes, antioxidantes, antimicrobianos, y en algunos casos dar valor nutricional a los
alimentos o servir de beneficio para la salud(Heath, 1978).

Las hierbas y especias pueden adquirirse de diversas formas: frescas, secas, enteras, molidas,
machacadas, en pasta, extracto, etc. Cada forma tiene sus respectivas cualidades y desventajas. La forma en
que se adquieren depende de la aplicacion o uso especifico que se le dard a la especia o hierba(Pintauro,
1976).

A parte de ser utilizados como saborizantes, pungentes o colorantes, pueden actuar como desodorizantes
cuando son agregados a los alimentos durante su coccion. El uso de las hierbas y especias generalmente es
limitado por gustos, preferencias y aversiones de las personas por ciertos sabores. Sin embargo, la mayoria
pueden ser utilizadas para cocinar; especialmente si se utiliza el alimento y el método de coccién mds
apropiado para cada hierba o especia(Heath, 1978).

Algunas deben ingerirse con precaucién ya que pueden resultar téxicas en concentraciones elevadas.
Muchas presentan compuestos incapaces de ser absorbidos por el organismo siendo eliminados

directamente o destruidos por las propias enzimas digestivas(Heath, 1978).

3) Composicion de las hierbas y especias. Las hierbas y especias estdn compuestas de fibra,
carbohidratos, grasa, azicar, proteinas, gomas, cenizas, aceites esenciales y otros componentes no voldtiles.
Generalmente no suelen aportar gran valor nutricional al alimento; salvo los casos en que hay presentes
valores significativos de minerales, como calcio o hierro, o alguna vitamina(Raghavan,2000).

Sin embargo, investigaciones del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos ha mostrado que
especificamente hierbas tienen grandes concentraciones de antioxidantes(Raghavan,2000)

Los componentes que generan el sabor son los aceites esenciales; que se encuentran dentro de una matriz
de carbohidratos, proteinas, fibra y otros compuestos celulares. Cuando se muelen o trituran, dicha matriz
se rompe y se liberan todos los componentes volétiles de las hierbas y especias(Farrel, 1985).

Los aceites esenciales que se encuentran dentro de las especias estdn formados por varios compuestos
quimicos. El sabor y aroma de cada especia varia de acuerdo a la cantidad de aceite esencial que posee y la
proporcion de dichos compuestos. Por esta razdn, es que hay pequefias variaciones entre diferentes
muestras de una misma especia. En la mayoria de los casos, las especias contienen mds aceites esenciales

que las hierbas(Rosengarten, 1969).



Las hierbas y especias se pueden clasificar segin la botdnica, sin embargo, también se pueden clasificar
de acuerdo al aceite esencial principal contenido dentro de las mismas, es decir con base a sus atributos
sensoriales relacionados con el compuesto principal del aceite esencial. A pesar que el aceite esencial es
importante y es responsable por las caracteristicas de olor y sabor de la planta, estas no representan el sabor
total completo. Otros compuestos no voldtiles pueden contribuir(Hirasa, 1998).

Los principales componentes quimicos de los aceites esenciales son los terpenos; los cuales a su vez
estan formados por d&tomos de carbono, hidrégeno y oxigeno(Pomeranz, 2000).

El sabor y aroma que le aporta cada hierba o especia a un alimento, cuando estos son utilizados para
sazonar; depende en gran medida de sus componentes quimicos en especial de su aceite esencial principal.
Estos aceites esenciales, especificos para cada hierba o especia son los responsables de los atributos
sensoriales que le confiere cada uno al ingrediente principal. A continuacién se presenta un cuadro

indicando los principales atributos sensoriales de algunas hierbas y especias:

Cuadro No. 1: Atributos sensoriales de algunas hierbas y especias

Hierba/Especia Sabor/Aroma
Pimienta negra Picante
Estragén Dulce (vainilla, anis), aromatico, floral
Comino Amargo, dulzén, aromatico
Ajo deshidratado sabor caracteristico a ajo, amargo
Cebolla deshidratada Sabor caracteristico a cebolla
Laurel Amargo, floral, aromatico
Tomillo Aromatico, maderoso
Amargo, ligeramente salado, sabor caracteristico a
Semilla de apio )
apio

(FUENTE: Farrel, 1985)

4) Factores que influyen en el sabor de las hierbas y especias. Las hierbas y especias
varian notablemente en cuanto a la intensidad de su aroma y sabor. Y al mismo tiempo las caracteristicas
sensoriales de una misma hierba o especie pueden variar segun el drea geografica en que se ha cultivado.

Aspectos como el clima, métodos de cultivo, y condiciones de cultivo pueden afectar el sabor y aroma.
Otros aspectos como la deshidratacién, empaquetado, almacenaje y condiciones de transporte también
pueden afectar la calidad(Rietz, 1961).

Pueden ser utilizadas en su forma fresca o deshidratadas. Las que se utilizan frescas tienden a tener un
olor y/o sabor peculiar; que no es del agrado de toda persona. En otros casos, el sabor y aroma es
intensificado por el proceso de deshidratacion; en donde se elimina tanto el sabor gramoso como la
humedad. Cuando se elimina la humedad resultan tener un sabor mds fuerte debido a la concentracién de

compuestos poco volatiles(Pintauro, 1976).
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Los factores que mads influyen sobre el sabor de una hierba o especia son la compatibilidad que éstos
tienen con la materia prima (pollo, mariscos, huevos, leche, vegetales, cereales, etc), el momento en que se
agregan a la preparacion (antes, durante o después de la coccidn), el método que se utiliza para agregarlos a
la preparacion (mezclado, esparcido, etc), su grado de procesamiento (fresco, deshidratado, procesado) y su
forma (entero, molido, en pasta, liquido, etc)(Hirasa, 1998).

Una vez molidas las especias tienden a perder sus constituyentes voldtiles y como consecuencia hay
disminucién del sabor. Por esta razén se recomienda almacenarlas en ambientes secos y frescos. En otros
casos los compuestos voldtiles pueden oxidarse produciendo olores y sabores indeseados en el producto

final. O incluso pueden ocurrir cambios enzimaticos(Hirasa,1998).

a) Técnica de coccién. Es posible cambiar o realzar el sabor de una hierba o especia con la apropiada
técnica de coccién. Los componentes del sabor son mds volatiles a temperaturas elevadas. La sensacién del
sabor de cada hierba y/o especia puede ser cambiada al controlar las condiciones de coccién como son la
temperatura, el tiempo de coccién y el momento de agregarlos a la preparacién(Hirasa, 1998).

Las hierbas y especias contienen tanto aceites volatiles como no voldtiles. La mayoria de los sabores son
un resultado de los componentes contenidos en los aceites voldtiles. Sin embargo, compuestos de sabor
también pueden ser generados por aceites no voldtiles cuando son sometidos a altas temperaturas(Hirasa,

1998).

b) Solventes. Componentes aceitosos incluyendo aceites volatiles generalmente son solubles en
alcohol; y el sabor de las especias puede ser realzado cuando se cocina con éste. Por otro lado, el
componente aceitoso de cualquier especia es soluble en aceite. Por esta razdn las caracteristicas del sabor

pueden ser realzados, al agregar la especia a bases aceitosas(Raghavan, 2000).

5) Especias utilizadas para hornear. Al utilizar hierbas y especias en la coccién de alimentos,
lo mds importante a tomar en cuenta es el alimento con el cual se va a combinar y la técnica de coccién a la
que se someterd. Las especias que pueden ser utilizadas para hornear son apio, canela, pimienta gorda
(pimienta inglesa), eneldo, comino, mejorana, anis, hinojo, sésamo, vainilla, alholva(fenogreko),
cardamomo, ajo, cebolla, laurel, clavo de olor, nuez moscada, puerro, tomillo, romero, salvia, orégano,

cilantro, pimienta negra, pimienta roja, jengibre, paprika, ciircuma, azafran(Raghavan, 2000).

6) Hierbas y especias utilizados en la preparacion de pollo. A pesar que muchas hierbas y
especias tienden a ser mds compatibles con alimentos especificos, su uso no es necesariamente exclusivo
para estos alimentos. La compatibilidad con el ingrediente principal o con la técnica de coccién puede estar

influenciada por la cultura o las preferencias(Rietz, 1961).



11

Las caracteristicas sensoriales de las hierbas y especies utilizadas para elaborar sazonadores que se
utilizardn en la preparacién de algin alimento; deben ser compatibles con el sabor propio del alimento. A
continuacién se muestra una lista que indica las principales hierbas y especies utilizadas en la preparacién
de pollo: salvia, estragén, curry, laurel, eneldo, cardamomo, semilla de apio, comino, hinojo, jengibre,

mostaza, ajo, mejorana, nuez moscada, cebolla, orégano, azafran, tomillo(Raghavan, 2000).

7) Efecto sinergistico y supresivo de las especias. El efecto sinergistico de una
especia/hierba sobre otra ocurre cuando el sabor de un componente es realzado por asociacién con otros
componentes de la mezcla. Y el efecto supresivo ocurre cuando un sabor especifico de una hierba o especia
es disminuido en potencia al ser combinado con otras hierbas o especias(Hirasa, 1998).

En la mayoria de los casos, es mejor utilizar una mezcla de especias, hierbas o ambas en vez de solo una.
La cantidad total a utilizar de cada una es mayor cuando se preparan mezclas, ya que el sabor de una hierba
o0 especia es debilitado cuando es mezclado o combinado. Sin embargo, se dan los casos en que al contrario
el sabor de una sola es intensificado al ser utilizado en una mezcla; por lo que debe ser utilizada en menor
cantidad(Hirasa, 1998).

El sabor de una mezcla de especias puede ser debilitado cuando éste se deja reposar por un tiempo; por

eso se debe utilizar la mezcla inmediatamente después de preparado(Hirasa, 1998).

8) Contenido de sodio en hierbas y especias. En el cuadro No. 1 se puede observar una lista
de hierbas y especies que contienen menos de 400mg de sodio por 100g de especie (0.4%). Estos pueden
ser utilizados con seguridad como sustitutos de sal en la preparacion de alimentos(Farrel, 1985).

El promedio del contenido de sal de estas hierbas y especias es de aproximadamente 50mg por 100g de
especie. Y dado que solamente se debe utilizar 2.5g o menos de especie para sazonar una libra de alimento,
suficiente para 4 porciones, una porcioén contendrd aproximadamente 0.3mg de sal afiadida; cantidad que es
insignificante en 99% de las dietas, y al mismo tiempo significante en cuanto a la aceptabilidad del

alimento(Farrel, 1985).

B. Evaluacion sensorial

La evaluacién sensorial es una disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las
reacciones que provocan en los seres humanos los alimentos y muchos materiales al ser percibidos por los
sentidos del gusto, tacto, vista, olfato y oido( Aldana, 1999).

Su importancia tecnoldgica y econémica es evidente, ya que, permite determinar la aceptacion 6 rechazo
de los alimentos de acuerdo con la sensacién que experimenta el consumidor al observarlos y/o ingerirlos
en ultima instancia, y puede condicionar el éxito o el fracaso de los avances e innovaciones que se producen

en la tecnologia de alimentos. La industria alimentaria moderna aprovecha la informacién obtenida
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mediante el andlisis sensorial para el disefio y desarrollo de nuevos productos, reformulacién por reduccién
de costos o cambio de ingredientes o equipo y control de calidad (Castellanos, 2003).

Medir las propiedades sensoriales y determinar la importancia de estas propiedades con el fin de poder
predecir la aceptabilidad del consumidor, representa el mayor compromiso de la evaluacién sensorial para

la industria (Castellanos, 2003).

Cuadro No. 2: Contenido de sodio de hierbas y especias

Especie mg de sodio /100g Especie mg de sodio/100g
Pimienta gorda 77 Semilla de mostaza 5
Anfs 16 Nuez moscada 16
Albahaca 34 Polvo de cebolla 54
Laurel 23 Orégano 15
Pimiento 30 Péprika 34
Alcaravea 17 Polvo de ajo 19
Cardamomo 18 Pimienta negra 44
Semilla de apio 160 Pimienta blanca 5
Perifollo 83 Semilla de amapola 21
Menta 43 Romero 50
Canela 26 Azafrén 148
Clavo de olor 243 Salvia 11
Comino 168 Semilla de sesamo 40
Curry 52 Estragén 62
Eneldo 20 Tomillo 55
Semilla de eneldo 208 Circuma 38
Semilla de hinojo 88 Almendra 3-6
Fenogreko 67 Cocoa 5
Polvo de ajo 26 Jugo de limén 1-2
Jengibre 32 Mostaza preparada 4
Rébano picante 8
Mejorana 77

(FUENTE: Farrel, 1985)

1. Analisis sensorial de nuevos productos. Algunos productos nuevos son tnicos, sin
embargo la mayorfa son imitaciones o variaciones de algin producto estdndar establecido. En cualquier
caso, quien desarrolla el producto necesita determinar la calidad sensorial y la aceptabilidad relativa de la

muestra experimental. La evaluacién sensorial de un nuevo producto involucra el siguiente procedimiento:
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- Caracterizacion de la muestra prototipo del producto para determinar su originalidad 6 un punto de
diferencia con otros productos establecidos.

- Evaluaciéon de las muestras prototipo experimentales para establecer diferencias entre ellas y el
estandar.

- Determinar cémo las muestras prototipo llenan los requisitos de aceptabilidad establecidas para el
producto. (Pereda,2001

Por otro lado, la evaluacion sensorial de nuevos productos puede ser util para:

- Cambio y/o desarrollo de los procesos de produccién

- Reduccion de costosy/o seleccion de nuevos proveedores y/o materias primas.

- Control de calidad

- Estabilidad en almacenaje

- Aceptabilidad de los consumidores

- Preferencia del consumidor

- Mejoramiento del producto

(Escobar, 1998)

2. Tipos de pruebas. El andlisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo mediante diferentes
pruebas de acuerdo a su finalidad. Las pruebas se pueden dividir en: pruebas analiticas y pruebas
afectivas(Witting, 1999).

Las pruebas analiticas son utilizadas en laboratorios para realizar evaluaciones sensoriales, en términos
de diferencias o similitudes y al mismo tiempo cuantificar sus caracteristicas sensoriales. Estas pueden ser
discriminativas y descriptivas. En este tipo de evaluacién es necesario utilizar panelistas entrenados y/o con
experiencia. Estas pruebas estdn orientadas hacia el producto(Witting, 1999).

Las pruebas afectivas son utilizadas para evaluar aceptabilidad y/o preferencia hacia algtin producto.
Generalmente para esta clase de evaluacion se necesita un gran niimero de respuestas. Estos panelistas no
son entrenados, son seleccionados de una poblacion determinada. Estas pruebas estdn orientadas a conocer
la respuesta del consumidor(Witting, 1999).

Generalmente, en el desarrollo de un nuevo producto se utilizan las pruebas orientadas hacia el
consumidor. Los panelistas entrenados no deben utilizarse para evaluar aceptabilidad de alimentos, ya que,
debido a su entrenamiento especial, no s6lo son mds sensibles a pequefias diferencias de lo que es el
consumidor promedio, sino que también pueden poner a un lado sus preferencias y aversiones cuando estdn
midiendo pardmetros sensoriales(Witting, 1999).

Las pruebas orientadas al consumidor incluyen las pruebas de preferencia, de aceptabilidad y heddnicas

(grado en que gusta un producto) (Witting, 1999).

3. Analisis estadisticos. Los resultados de las pruebas estadisticas se expresan indicando la

probabilidad de que un resultado especifico pueda ocurrir por casualidad y no sea una diferencia real. Si un
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resultado ocurre por casualidad 5 de cada 100 veces, se dice que la probabilidad es de 0.05. Por lo general,
un resultado estadistico se considera significativo solamente si tiene una probabilidad de 0.05 o menos.
Cuando se afirma que una diferencia es significativa al nivel de 5% (probabilidad de 0.05), lo que se
quiere decir es que en 95 de cada 100 casos, existe una diferencia real(Witting, 1999).
El nivel de significancia a adoptar en una prueba sensorial debe determinarse antes de iniciar la prueba, a
fin de que la decisién no se vea influida por los resultados de la prueba. Por lo general, se utilizan los

niveles de 0.05 y de 0.01(Witting, 1999).

4. Pruebas discriminativas. Son las pruebas en las que no se requiere conocer la sensacién
subjetiva que produce un alimento a una persona, sino que desea establecer si hay diferencia o no y la
magnitud de ésta entre dos o mds muestras. Se pueden usar jueces semientrenados cuando las pruebas son:
de comparacién apareada simple, duo, trio, triangular 6 de ordenamiento; sin embargo se prefieren jueces
entrenados para pruebas mds complejas como la de comparaciones apareadas de Scheffé, o comparaciones
multiples(Anzaldda, 1994).

La prueba de ordenamiento pertenece a este tipo de pruebas. En esta prueba se le dan a los jueces tres o
mds muestras que difieren en alguna propiedad, y se le pide que las pongan en orden creciente o
decreciente; o cuando se trata de un sabor o de alguna propiedad muy resaltante o intensa (por ejemplo,

sabor salado o dulce), se colocan en orden de menor a mayor intensidad de la propiedad(Anzaldda, 1994).

La interpretacion de resultados de esta prueba se puede realizar por dos métodos. Mediante el uso de
tablas de totales de rangos o la aplicacién de andlisis de varianza de datos transformados usando las tablas
de Fisher y Yates(Anzaldda, 1994).

Para la interpretacion de datos utilizando el andlisis de varianza los datos obtenidos deben ser
transformados a valores numéricos segin la “tabla de valores numéricos para transformacién de datos
ordenados” dependiendo del niimero de muestras a ordenar. Por ejemplo, si se consulta dicha tabla se puede
observar que para tres muestra se debe utilizar el nimero 0.85; en donde los datos deben ser transformados
de manera que se debe asignar este niimero en su valor negativo, positivo y cero de manera que los rangos
establecidos por cada panelista sumen cero. Por lo tanto, para cada juez se le puede asignar un valor de
+0.85 a la muestra que identificé con mayor intensidad del atributo evaluado, un valor de 0 a la muestra
indicada como intensidad intermedia, y -0.85 a la muestra de menor intensidad. Luego los puntajes
numéricos se analizan por medio de andlisis de varianza al nivel de confianza establecido por el
investigador. Los resultados pueden ser analizados utilizando la prueba F ¢ el valor de probabilidad dado
para la prueba F (Fisher). En donde si el F critico es mayor al F experimental se establece que si existe
diferencia significativa; por otro lado si el valor p (probabilidad) dado para la prueba F es menor al nivel de
confianza (por ejemplo 0.05 para un 5% de nivel de confianza) se establece que si existe diferencia

significativa ( Anzaldia,1994).
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5. Pruebas descriptivas. En estas pruebas se trata de definir las propiedades del alimento y
medirlas de la manera mas objetiva posible. En estas pruebas no es importante la preferencia o aversion de
los jueces, lo importante es saber cudl es la magnitud o intensidad de los atributos del alimento. Estas
pruebas proporcionan mucha mas informacién acerca del producto que las otras pruebas, sin embargo son
mas dificiles de realizar(Anzaldia, 1994).

La metodologia de estas pruebas se basa en describir el producto a evaluar, a través de la medicion de
atributos por medio de escalas de intensidad. Generalmente son utiles para definir un producto que servird
de base para futuras comparaciones con productos similares o para control de calidad.

Existe una variedad de pruebas descriptivas dentro de las cuales se encuentra el Perfil de Sabor, Perfil de

Textura, Andlisis Cuantitativo Descriptivo y Andlisis de Espectro(Chambers, 1996).

a. Perfil de sabor. Las propiedades sensoriales de un alimento no pueden ser descritas como un
solo atributo, sino como una combinacién o agrupacién de varias caracteristicas o notas que conforman el
atributo en cuestién. El andlisis del perfil de sabor consiste en una descripcién minuciosa de todas las
caracteristicas o atributos que conforman el sabor, seguida de la medicién de cada una de ellas. Los
resultados se representan en forma gréfica para obtener una idea cualitativa y cuantitativa del espectro o
configuracion del atributo sensorial bajo estudio(Anzaldda, 1994).

El perfil de sabor es titil cuando se requiere medir tnicamente atributos de sabor; de lo contrario cuando
se desea realizar un perfil mds completo del producto, que incluya atributos de sabor, textura, apariencia,
color, etc; se utiliza preferiblemente el Andlisis Descriptivo Cuantitativo. El panel que se utiliza para la
elaboracién del perfil de sabor puede ser semientrenado o entrenado. Sin embargo, es aconsejable utilizar el
mismo panel para elaborar perfiles de sabor que serdn comparados entre si(Meilgaard, 1999).

Este tipo de prueba se diferencia de otras pruebas descriptivas, en cuanto que se utiliza una escala
estructurada de intensidad generalmente numérica, que es definida por el investigador. Los atributos de
sabor son definidos por el investigador e introducidos al panel a lo largo de la sesion. La utilizacién de
escalas y atributos definidos por el investigador puede generar errores en los resultados; ya que los
panelistas pueden no estar familiarizados con los términos utilizados para describir los atributos, pueden

confundir atributos, y tener una percepcion alterada de la escala de intensidad(Chambers, 1996).

b. Analisis Descriptivo Cuantitativo. La metodologia del Andlisis Descriptivo Cuantitativo
(QDA) se basa en entrenar los panelistas para medir atributos especificos de un producto de una manera
reproducible. Para dicho propésito los panelistas son reunidos para definir los atributos o descriptores, asi
como la escala de medicién que se utilizardn para elaborar la descripcién completa de un producto.
Generalmente se incluyen atributos de aspecto, textura, olor y sabor. Los panelistas que participan en este
tipo de pruebas deben ser entrenados para llevar a cabo este tipo de andlisis. En este caso, los panelistas

son reunidos en sesiones previas para definir la metodologia que se seguird a lo largo de la prueba, el
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investigador Unicamente organiza las sesiones, provee de material y equipo, presenta las muestras a
evaluar y facilita las actividades(Chambers, 1996).

Este tipo de prueba, generalmente se utiliza una escala no estructurada, en la que Unicamente estdn
barrados los dos extremos finales, los cuales estdn definidos por referencias, de modo que es el propio
sujeto el que construye su propia escala. El uso de una escala no estructurada puede generar errores si los
panelistas no estdn entrenados para realizar un andlisis descriptivo cuantitativo(Chambers, 1996).

En un estudio realizado por la American Dairy Science Association en el 2001, se elaboré un analisis
descriptivo cuantititativo de diferentes tipos de leche ultrapasteurizada. Sin embargo, en este estudio se
utilizé una escala estructurada de 0 a 10 (siendo O la minima intensidad con que se detecta un atributo
especifico del producto y 10 la maxima); al realizar esto se evitan los errores que se presentan con la
utilizacién de escalas no estructuradas; a pesar de que este tipo de prueba sensorial no se caracteriza por
utilizar las estructuradas. Los resultados fueron consistentes y satisfactorios en cuanto que fue posible
determinar si existian diferencias significativas en cuanto a ciertos atributos de sabor, viscosidad y calidad
entre diferentes tipos de leche ultrapasteurizada(Chapman, 2001)

Otro estudio realizado por la misma institucién, mostré que el andlisis cuantitativo descriptivo puede ser
modificado con el fin de ahorrar recursos. En este estudio se evalu6 la intensidad de atributos del queso
cheddar a diferentes niveles de madurez. Para dicho propdésito los panelistas fueron entrenados utilizando
soluciones de referencia del sabor salado, dulce, amargo y dcido; con el fin de familiarizar al panelistas con
estos atributos y entrenarlos para medir la intensidad de las mismas en una escala al ser detectadas en una
muestra de queso. Sin embargo, estos cuatro sabores bdsicos no fueron los tnicos atributos evaluados del
queso; por lo que los investigadores discuten que se pudieron haber presentado errores en la evaluacion de
la intensidad de los otros atributos (Young, 2004).

En general, otros estudios realizados han mostrado que las aplicaciones del andlisis descriptivo
cuantitativo son ilimitadas. Los resultados de la misma permiten realizar andlisis fisico, quimico, de
formulacién y de preferencia de un producto especifico. Otras aplicaciones que se le ha dado son para

medir la vida de anaquel de un producto y para el control de calidad(Stone, 1998)

6. Pruebas afectivas. Son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccién subjetiva ante el
producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza o si lo prefiere a otro. Los resultados
de estas pruebas son mds variables y por lo tanto mds dificiles de interpretar. Para las pruebas afectivas es
necesario contar con un minimo de 30 jueces no entrenados y éstos deben ser consumidores habituales o
potenciales(Anzaldda, 1994).

Un ejemplo de una prueba afectiva es la prueba de preferencia, en donde se desea conocer si los jueces
prefieren una muestra sobre otra, es importante agregar una secciéon de comentarios en el cuestionario para

determinar la razén de la preferencia(Anzaldda, 1994).



17

a. Prueba de medicion del grado de satisfaccion. Cuando se desea obtener mayor
informacién acerca de un producto, se puede recurrir a este tipo de pruebas. Estas son intentos para
manejar mds objetivamente datos tan subjetivos como son las respuestas de los jueces acerca de cudnto les
gusta o les disgusta un alimento(Anzaldda, 1994).

Para llevar a cabo estas pruebas se utilizan escalas hedénicas. Las pruebas hedénicas estdn destinadas a
medir cuanto agrada o desagrada un producto. Pueden ser verbales o grificas, y la eleccién del tipo de

escala depende de la edad de los jueces y el nimero de muestras a evaluar(Anzaldda, 1994).

1) Escala hedénica verbal. Esta escala presenta una descripcién verbal de la sensacién que
produce la muestra. Debe contener siempre un niimero impar de puntos, y debe incluirse el punto central "ni
me gusta ni me disgusta’(Anzaldda, 1994).

Se utiliza para estudiar la posible aceptacion del alimento. Se pide al juez que luego de su primera
impresion responda cudnto le agrada o desagrada el producto, esto lo informa de acuerdo a una escala
verbal numérica que se encuentra impresa en la ficha. La escala consta de 9 puntos, sin embargo, a veces es

demasiado extensa por lo que se acorta a 7 6 5 puntos (Witting, 1999).

- 1=me disgusta extremadamente
- 2=me disgusta mucho

- 3=me disgusta moderadamente
- 4= me disgusta levemente

- 5=no me gusta ni me disgusta

- 6=me gusta levemente

- 7=me gusta moderadamente

- 8=me gusta mucho

- 9= me gusta extremadamente

Los resultados del panel se analizan por varianza, pero también pueden transformarse en puntaje y
analizarse por computo(Witting, 1999).

A los panelistas se les pide evaluar muestras codificadas de varios productos, indicando cuanto les
agrada cada muestra, en una escala de 9 puntos. En esta escala es permitido asignar la misma categoria a
mas de una muestra (Castellanos, 2003).

Las muestras se pueden presentar todas al mismo tiempo o de una en una. La presentacion simultanea de
las muestras es preferible ya que es mds ficil de administrar y le permite a los panelistas volver a evaluar
las muestras para poder hacer comparaciones(Castellanos, 2003).

Analisis de datos (Castellanos, 2003):

- Las categorias se convierten en puntajes numéricos del 1 al 9.

- Los puntajes numéricos se analizan utilizando andlisis de varianza.
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- Los valores F calculados se comparan con los valores F de las tablas de distribucién de F a nivel
de significancia de 5%, para determinar si existen diferencias significativas entre las medias del
tratamiento o de los panelistas.

- Si el valor F calculado es superior al valor F tabulado, para el mismo nimero de grados de
libertad, habrd evidencia de que hay diferencias significativas.

- Una vez detectada una diferencia significativa, pueden hacerse pruebas de comparacién miiltiple,

para determinar cuales son las medidas del tratamiento o de la poblacién que difieren entre si.

2) Escala hedénica grafica. Se utiliza cuando hay dificultad para describir los puntos de una
escala heddénica debido al tamafio de ésta, o cuando los jueces tienen limitaciones para comprender las
diferencias entre los términos empleados en la escala(Anzaldda, 1994).

Al utilizar las escalas hedonicas, ya sea graficas o verbales, las respuestas acerca de las sensaciones
provocadas por un producto alimenticio logran ser objetivas. Los valores numéricos obtenidos pueden ser
tratados como cualquier otra dimensién fisica, y por lo tanto se pueden graficar, promediar, someter a
analisis estadisticos tales como la prueba “t'de student, la prueba F, el andlisis de varianza, andlisis de
regresion etc. La escala hedénica de tres puntos, puede usarse cuando la prueba se aplique a la evaluacién
de una o dos muestras como maximo(Anzaldia, 1994).

Se debe incluir una seccién en la que los jueces expresen sus comentarios, por lo que al director de la
prueba se le facilitard clasificar los comentarios en cuanto a qué caracteristicas sensoriales se refiere,
tomando en cuenta si se aplican a una muestra que recibié calificaciones en el rango de sensaciones

placenteras o desagradables(Anzaldida, 1994).



III. JUSTIFICACION

Las dietas con restriccidon de sodio son recetadas frecuentemente como parte del tratamiento a personas
que padecen de hipertension arterial, afeccién cardiaca o retencién de liquidos secundaria a alguna otra
patologia; y al mismo tiempo una dieta de este tipo también puede actuar como una medida preventiva ante
el desarrollo de dichas patologias.

Los alimentos que conforman las dietas con restriccion de sodio generalmente son rechazadas e
inaceptadas por las personas por ser insipidas y poco apetecibles. Por esta razén se recomienda utilizar
sustitutos de sal en la preparacion de dichos alimentos. Con esto se logra no solo una mejor aceptabilidad,
sino un mejor prondstico de los pacientes que requieren de este tipo de dietas para mejorar su condicion.

En Guatemala, existen en el mercado pocos productos que pueden ser utilizados para sustituir la sal en la
preparacion de alimentos, por lo que se considera importante la formulacién de sazonadores con bajo
contenido de sodio, que puedan utilizarse en la preparacién de alimentos; en este caso se decidi6 elaborar
sazonadores que pueden ser utilizados para la preparacién de pollo con un método de coccién

convencional: al horno.
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IV. OBJETIVOS

A. Objetivo general

1. Formular un sazonador bajo en sodio que pueda ser utilizados como sustituto de sal en la

preparacién de pollo al horno.

B. Objetivos especificos

1. Formular tres sazonadores con una mezcla de hierbas y/o especias; y 10%, 15% y 20% de sal
por 100g de producto.

2. Determinar la aceptabilidad de los sazonadores por parte de los consumidores.

3. Determinar el aporte de sodio que tendra cada sazonador por porcién.

4. Determinar las caracteristicas quimicas y sensoriales de cada sazonador.
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V. MATERIALES Y METODOS

A. Método experimental

1. Objeto de estudio: sazonadores ttiles para la preparacién de pollo al horno, elaborados con
una mezcla de hierbas y especias con diferentes porcentajes de sal agregada (10,15 y 20%).

2. Variable independiente: aporte de sodio

3. Variable dependiente: aceptabilidad por parte del consumidor.

4. Vehiculo: Pechugas de pollo sin piel (sin ningtin agregado 6 sal adicional)

B. Parametros de medicion

1. Sensorial: Grupo focal y perfil de sabor de mezclas de hierbas y especias. Aceptabilidad de los
sazonadores por parte del consumidor. Establecimiento de diferencias significativas y magnitud de
diferencias en la intensidad de sabor salado de los sazonadores.

2. Quimica: humedad, cenizas, fibra, grasa, proteinas, carbohidratos; y aporte de sodio (Na+) de

los tres sazonadores finales: mg Na+/100g de producto y por porcion.

C. Formulacion de mezclas de hierbas/especias

Para fines de este trabajo de investigacién, se utiliza el término "mezcla” al referirse a las mezclas
formuladas que contienen Unicamente hierbas y especias; y el término “sazonador” para referirse a una

mezcla de hierbas y especias a la que se agregd un porcentaje de sal de cocina.

1. Lugar: Universidad del Valle de Guatemala

2. Materia prima: La seleccién de hierbas y especias se realizé con base al aporte de sodio,
ingrediente principal (pollo), técnica de coccidn (al horno), calidad, costo, disponibilidad, vida {til, tipo de
procesamiento (deshidratado), y presentacion (entera y/o molida). La seleccion de sal de cocina se hizo
con base a calidad.

3. Seleccion de hierbas y especias: Con base a la informacién contenida dentro del marco
tedrico, se seleccionaron:

- Grupo 1: 5 hierbas y/o especias que fueran compatibles con el ingrediente principal: pechuga

de pollo
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- Grupo 2: 5 hierbas y/o especias compatibles con el método de coccidén: al horno

- Grupo 3: 5 hierbas y/o especias con bajo contenido de sodio.

1. Elaboracion de mezclas de hierbas y/o especias: Se seleccionaron 8 hierbas y/o
especias comunes entre los tres grupos mencionados anteriormente. Estas incluyeron polvo de ajo, semilla
de apio, polvo de cebolla, tomillo, laurel, comino, estragén y pimienta negra. Con estas hierbas y especias
se elaboraron 8§ mezclas de diferentes proporciones; en donde cada mezcla carece de un ingrediente y
posee otro en doble proporcidn.

Se establecié que una porcién de sazonador equivale a 0.625g 6 Y4 de cucharadita; basado en la teorfa
que se debe utilizar 2.5g de sazonador por cada libra de alimento; y una porcién de pollo equivale a 4onzas.

El procedimiento para la elaboracion de las mezclas se encuentra en el Apéndice A.

Cuadro No. 3: Valores porcentuales de cada hierba y/o especia que conforma las mezclas

Polvo
Hierba o Semilla Pimienta
Ajo de Tomillo | Laurel | Comino | Estragon
especia de apio negra
cebolla
Mezcla 1 - 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5%
Mezcla2 | 12.5% - 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5%
Mezcla3 | 12.5% | 12.5% - 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5%
Mezclad | 12.5% | 12.5% 12.5% - 25% 12.5% 12.5% 12.5%
Mezcla5 | 12.5% | 12.5% 12.5% 12.5% -—-- 25% 12.5% 12.5%
Mezcla6 | 12.5% | 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% -—-- 25% 12.5%
Mezcla7 | 12.5% | 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% -—-- 25%
Mezcla 8 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% -

Cuadro No. 4: Peso (gramos) por porcion de cada hierba y/o especia que conforma las mezclas

Polvo
Hierba o Semilla Pimienta
Ajo de Tomillo | Laurel | Comino | Estragon
especia de apio negra
cebolla
Mezcla 1 0 0.155 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Mezcla 2 0.08 0 0.155 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Mezcla 3 0.08 0.08 0 0.155 0.08 0.08 0.08 0.08
Mezcla 4 0.08 0.08 0.08 0 0.155 0.08 0.08 0.08
Mezcla 5 0.08 0.08 0.08 0.08 0 0.155 0.08 0.08
Mezcla 6 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0 0.155 0.08
Mezcla 7 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0 0.155
Mezcla8 | 0.155 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0

* una porcion de mezcla equivale a 0.625g
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Se determiné el contenido de sodio de cada mezcla utilizando el Cuadro No. 2, con el fin de establecer si
las mezclas pudieran ser utilizadas en la elaboracién de un sazonador bajo en sodio; y de esta manera

cumplir con el objetivo del presente trabajo de investigacion.

Cuadro No. 5: Cantidad de sodio (miligramos) que aporta cada hierba y/o especia a las mezclas

Hierba o Polvo Semilla | Polvo de Pimienta
especia de ajo de apio — Tomillo Laurel Comino | Estragén negra TOTAL
Mezcla 1 0 0.248 0.043 0.044 0.018 0.134 0.049 0.035 0.571
Mezcla 2 0.020 0 0.084 0.044 0.018 0.134 0.049 0.035 0.384
Mezcla 3 0.020 0.128 0 0.085 0.018 0.134 0.049 0.035 0.469
Mezcla 4 0.020 0.128 0.043 0 0.035 0.134 0.049 0.035 0.444
Mezcla 5 0.020 0.128 0.043 0.044 0 0.260 0.049 0.035 0.579
Mezcla 6 0.020 0.128 0.043 0.044 0.018 0 0.096 0.035 0.384
Mezcla 7 0.020 0.128 0.043 0.044 0.018 0.134 0 0.068 0.455
Mezcla 8 0.040 0.128 0.043 0.044 0.018 0.134 0.049 0 0.456
Promedio de contenido de sodio (miligramos) por cada porcién (0.62g) de mezcla 0.467

* El contenido de sodio de las mezclas se calculd utilizando el Cuadro No. 2

El promedio del contenido de sodio de las mezclas formuladas es de aproximadamente 0.5mg por
porcién, y la recomendacién dietética diaria de sodio en una dieta con restriccién severa de sodio es de
1000mg de sodio por dia. Considerando que una persona realiza tres tiempos de comida al dia, la
distribucién equitativa de sodio permitido al dia seria de 333mg por cada tiempo de comida.

Una porcién de mezcla cubre el 0.15% de los 333mg de sodio permitidos por cada tiempo de comida; por
lo que cualquiera de las mezclas puede ser utilizada con seguridad en una dieta con restriccién severa de
sodio; considerando que el resto de sodio permitido en este tipo de dieta debe ser calculado con base a los
otros alimentos que conforman la dieta diaria.

Las 8 mezclas formuladas fueron descritas utilizando un grupo focal y un perfil de sabor con el fin de
reformular 3 nuevas mezclas; luego las mezclas fueron sometidas a una prueba de preferencia con el objeto
de determinar cudl se utilizaria como base en la formulacién de los sazonadores bajos en sodio. Dichas

pruebas sensoriales se describen mas adelante en la presente seccion.

B. Formulacion de sazonadores bajos en sodio

Se elaboraron tres sazonadores utilizando la mezcla de hierbas y especias determinada por las pruebas
sensoriales que se describen a continuacién. La formulacién de los sazonadores se puede observar en el

Cuadro No. 6.
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Cuadro No.6: Formulacion de sazonadores bajos en sodio

Mezcla Sal de mesa
90% 10%
85% 15%
80% 20%

El contenido de sodio de cada sazonador se determind con el fin de establecer si éstos pudieran ser
utilizados en una dieta con restriccién de sodio. Para motivos del presente trabajo de investigacién no fue
necesario establecer el grado de restriccién de sodio que se utilizarfa para la formulacién de los
sazonadores; porque ninguno sobrepasa cualquiera de los tres grados de restriccién. Sin embargo, para fines
de comparacidn se utiliza la restriccion severa de sodio; considerando que si no sobrepasa ésta restriccion
tampoco sobrepasaria los otros grados (leve, moderada).

El célculo del contenido de sodio de los sazonadores se realizé utilizando el promedio de sodio
(0.467mg) establecido para una porcién de mezcla (vid Cuadro No 5). Nuevamente, considerando que una
persona realiza tres tiempos de comida al dia, la distribucién equitativa de sodio permitido al dia en una
dieta con restriccién severa de sodio seria de 333mg por cada tiempo de comida.

Una porcién del sazonador con mayor porcentaje de sodio agregado (20%) cubre el 15% de los 333mg
de sodio permitidos por cada tiempo de comida; por lo que cualquiera de los sazonadores pueden ser

utilizados con seguridad en una dieta con restriccién severa de sodio.

Cuadro No. 7: Contenido estimado de sodio por porcion de los sazonadores bajos en sodio

e Peso Contenido de sodio Total (miligramos
% Gramos (miligramos) de sodio)

Formulacién Mezcla 90% 0.558 0.420

1 Sal de mesa 10% 0.062 24.8 222
Formulacién Mezcla 85% 0.527 0.396

2 Sal de mesa 15% 0.093 37.2 379
Formulacién Mezcla 80% 0.496 0.373

3 Sal de mesa 20% 0.124 49.6 e

*El contenido de sodio de las mezclas se determind utilizando el promedio establecido (0.467mg de sodio por 0.62g de
mezcla) en el Cuadro No. 5 *El contenido de sodio de la sal de mesa se determiné considerando que la sal de mesa
posee 40% de sodio.
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C. Preparacion de pollo con mezclas/sazonadores

1. Eleccion y preparacion de la receta de pollo: Ambas, las mezclas y sazonadores
formuladas fueron utilizadas en la preparacién de pollo al horno para poder ser evaluadas por las pruebas
sensoriales que se describen con detalle a continuacion. La receta utilizada fue aportada por el chef Manuel

Martin del Campo, la cual se puede observar en el Apéndice C.

2. Cuadro de receta: La receta debia contener unidades numéricas reproducibles para poder
replicarse en forma exacta. Cada ingrediente debia ser expresado en cantidad, unidad de medida y
porcentaje de peso. También se incluyé el costo por unidad y el costo total de cada ingrediente. Para

registrar estos datos se utiliz6 el formulario presente en el Apéndice B.

3. Contenido de sodio de las preparaciones de pollo: El célculo del contenido de sodio
de las preparaciones de pollo con los sazonadores, se realiz6 utilizando los contenidos de sodio de los
sazonadores establecidos en el Cuadro No. 7 y la cantidad de sodio que aporta la pechuga de pollo indicado
por la Tabla de composicién de alimentos de Centroamérica (2* edicion).

Se establecié que el aporte de sodio de una porcién de pollo es 72.3mg por porcidn, y una porcién de
pollo equivale a 4onzas. Los contenidos de sodio de las preparaciones de pollo elaborados con los
sazonadores se pueden observar en el Cuadro No. 8, donde también se muestra el porcentaje que cubre cada
preparacién de los diferentes grados de restriccion de sodio por dia y por tiempo de comida. Las
restricciones se establecieron de la siguiente manera: restriccidon leve es 2000mg de sodio al dia y 666.7mg
por tiempo de comida, moderada 1500mg de sodio al dia y 500mg por tiempo de comida , y restricciéon
severa es 1000mg de sodio al dia y 333mg por tiempo de comida; considerando que se consumen 3
tiempos de comida al dia.

Los célculos elaborados indican que una porcién de pollo preparado con el sazonador con mayor
porcentaje de sodio agregado (20%) cubre el 12.23% de los 1000mg al dia de la restriccién severa de sodio
y 36.7% de los 333mg establecidos para la misma restricciéon por tiempo de comida. Por lo que cualquiera

de los sazonadores puede ser utilizado con seguridad en una dieta con restriccién severa de sodio.

D. Evaluacion sensorial de los sazonadores

Las pruebas de grupo focal, perfil de sabor y preferencia fueron realizados por un panel entrenado
utilizando las mezclas de hierbas y especias. Y las pruebas de ordenamiento y heddnica fueron realizados

por un grupo de potenciales consumidores, utilizando los sazonadores con sal agregada. La boleta utilizada
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y la metodologia que se siguié para cada prueba se encuentra descrita con detalle en su respectivo

Apéndice.

Cuadro No. 8: Porcentaje que cubre el contenido de sodio de una porcion de preparacion de

pollo de las recomendaciones para dietas con restriccion de sodio.

Porcentaje que | Porcentaje que cubre
Preparacion Contenido de sodio | Grado de restriccién recslixl')izeci(()i:el:fle (;i:sltz:(siil;e;gictciie(;:ll;i
sodio al dia de comida
Preparacién de pollo Restriccién Leve 4.87% 14.6%
con sazonador (10% 97.52mg Restriccion Moderada 6.50% 19.5%
de sal agregada) Restriccion Severa 9.75% 29.3%
Preparacién de pollo Restriccién Leve 5.49% 16.5%
con sazonador (15% 109.89mg Restricciéon Moderada 7.33% 21.9%
de sal agregada) Restriccion Severa 10.98% 33.0%
Preparacién de pollo Restriccién Leve 6.11% 18.3%
con sazonador (20% 122.27mg Restriccion Moderada 8.15% 24.4%
de sal agregada) Restriccion Severa 12.23% 36.7%

1. Grupo focal: Se realizé un grupo focal con el fin de elaborar una descripcién detallada del
aspecto, olor y sabor de cada una de las ocho mezclas formuladas (vid Cuadro No. 3) y de esta manera
determinar los aspectos que deben ser mejorados en las mezclas. El grupo focal fue conformado por 17
panelistas entrenados. La metodologia que se sigui6 en el grupo focal se observa en el Apéndice D y guia

de discusion en el Apéndice E.

2. Perfil de sabor: Se elabor6 un perfil de sabor para ampliar la descripcion de cada mezcla,
utilizando como base 9 atributos de sabor. Dicho perfil junto con los resultados del grupo focal fueron
utiles para la formulacién de 3 nuevas mezclas (reformulaciones) de mayor aceptacion. Para el perfil de
sabor se utilizé el mismo panel que se utilizé para el grupo focal. La metodologia se encuentra en el

Apéndice F, y su respectiva boleta se encuentra en el Apéndice G.

3. Prueba de preferencia: Se realiz6 una prueba de preferencia para determinar cudl de las tres
nuevas mezclas de hierbas y/o especias es aparentemente mds preferida. El resultado de esta prueba
determind la mezcla que se utilizé para la elaboracién de los sazonadores bajos en sodio. La metodologia

de la prueba se puede observar en el Apéndice H y la boleta en el Apéndice I.

4. Prueba hedoénica: Se realiz6 una prueba hedénica para determinar el grado de aceptabilidad

de los sazonadores utilizados en la preparacion de pollo. Y establecer si existen diferencias significativas
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entre los 3 sazonadores evaluados, en cuanto a su aceptabilidad. La metodologia de la prueba se puede

observar en el Apéndice J y la boleta en el Apéndice K.

5.Prueba de ordenamiento: Se realiz6 una prueba de ordenamiento con el objetivo de
identificar el sazonador con mayor intensidad de sabor salado; y establecer si existen diferencias
significativas en la percepcion de sabor salado entre los sazonadores. La metodologia de la prueba se puede

observar en el Apéndice L y la boleta en el Apéndice M.

E. Analisis quimico

Se hizo un andlisis quimico del sazonador mds aceptable; determinado por la prueba hedénica.

1. Humedad: Se determiné en duplicado utilizando el Método oficial de la AOAC para la
determinacidn del porcentaje de humedad (No. 14.004, método directo). (vid Apéndice N)

2.Cenizas: Se determiné en duplicado utilizando el Método oficial de la AOAC para
determinacidn del contenido de cenizas (No. 14.006, método directo). (vid Apéndice N)

3. Proteinas, grasas, carbohidratos y fibra dietética: Se calcularon utilizando una tabla
de composicion nutricional de hierbas y especias (Fuente: Farrel, 1985)

4. Sodio: Fue determinado por el Laboratorio Contro-Lab, ubicado en la ciudad de Guatemala; a

través de Espectrofotometria de llama.

F. Analisis de resultados

1. Grupo focal: Los resultados obtenidos del grupo focal fueron redactados y colocados en
cuadros de manera que se pudieran realizar comparaciones entre los atributos evaluados de las mezclas (vid
Apéndice D).

2. Perfil de sabor: Se calcul6 la media de intensidad de cada uno de los 9 atributos de sabor para
cada una de las 8 mezclas. Estas medias fueron sometidos a un analisis de varianza (95% nivel de
confianza) para establecer si existian diferencias significativas en las medias de intensidad de cada atributo
entre las 8 mezclas y a una prueba de Tukey (95% nivel de confianza) para determinar si existian
diferencias significativas en las medias de intensidad de cada atributo entre pares de mezclas (vid Apéndice
F).

3. Prueba de preferencia: Se determiné la muestra que es aparentemente la mas preferida por

el mayor nimero de panelistas, a través de la medicién de la frecuencia de preferencias. (vid Apéndice H).
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4.Prueba hedodnica: Las categorias de la prueba hedénica fueron convertidos en puntajes
numéricos del 1 al 7. Con el fin de determinar el grado de aceptabilidad, el nimero de panelistas que
escogieron la categoria se multiplicé por el valor asignado a cada categoria. Estos valores se sumaron y
dividieron entre el nimero total de panelistas para obtener el valor que fue comparado con el valor critico.
Luego los puntajes numéricos (medias obtenidas para cada categoria) fueron analizados utilizando el
andlisis de varianza al 95% de nivel de confianza, para determinar si existian diferencias significativas entre

la aceptabilidad de las muestras (vid Apéndice J).

5.Prueba de ordenamiento: Los datos obtenidos fueron transformados a valores numéricos
utilizando la “tabla de valores numéricos para transformacién de datos ordenados™ (Fuente: Anzaldda-
Morales,1994). Las medias de los puntajes numéricos se analizaron utilizando anélisis de varianza al 95%
de nivel de confianza; para determinar si existian diferencias significativas en la percepcién del sabor
salado por parte de los panelistas. Luego se aplic6 la prueba de Tukey para determinar si existian

diferencias significativas entre pares de muestras en cuanto a la percepcion del sabor salado (vid Apéndice

L).



VI. RESULTADOS

Con base a la metodologia y en la teoria descrita en el marco tedrico de la presente investigacién, a

continuacion se procede a presentar los resultados obtenidos considerando cubrir los objetivos planteados.

A. Formulacion de mezclas de hierbas y especias

Con el propésito de elaborar un sazonador bajo en sodio para ser utilizado en la preparacién de pollo al
horno, que fuera aceptable por parte de consumidores; se procedié a la formulacién de 8 mezclas de hierbas
y especias. Las hierbas y especias utilizadas fueron polvo de ajo, semilla de apio, polvo de cebolla, tomillo,
laurel, comino, estragén y pimienta negra.

La seleccién de ingredientes que conformard un sazonador puede ser realizado utilizando la metodologia
titulada "Andlisis de Frecuencia de Patrones”, en donde se realiza una recopilacién de recetas y/o cuadros de
compatibilidad; basadas en las caracteristicas que se desean del sazonador.

Para fines de este trabajo, se realizé una recopilacién de listas de hierbas y especias (vid Antecedentes)
que fueran compatibles con el ingrediente principal (pollo), método de coccién (al horno) y aquellos bajos
en sodio. De cada lista se seleccionaron cinco hierbas y/o especias; y luego se seleccionaron ocho que
fueran comunes entre los tres grupos. Las ocho hierbas y especias fueron utilizadas en la elaboracién de
ocho mezclas diferentes. Las proporciones de cada ingrediente dentro de las mezclas se determinaron de
forma que cada mezcla carecia de un ingrediente y poseia otro en doble proporcién (vid Cuadro No. 3).

Se establecié que una porcién de sazonador o mezcla equivale a 0.625g 6 % de cucharadita; basado en la
teorfa que se debe utilizar 2.5g de sazonador por cada libra de alimento; y una porcién de pollo equivale a
4onzas. Utilizando el peso que corresponde a una porcién, se determiné el contenido de sodio de cada
mezcla utilizando el Cuadro No. 2, esto con el fin de establecer si las mezclas pudieran ser utilizadas en la
elaboracién de un sazonador bajo en sodio; y de esta manera cumplir con el objetivo de este trabajo de
investigacion.

El promedio del contenido de sodio de las mezclas formuladas fue de aproximadamente 0.5mg por
porcidn, y la recomendacion dietética diaria de sodio en una dieta con restriccién severa de sodio es de
1000mg de sodio por dia. Considerando que una persona realiza tres tiempos de comida al dia, la
distribucién equitativa de sodio permitido al dia seria de 200mg por cada tiempo de comida.

Por lo tanto, una porcién de mezcla cubre el 0.15% de los 333mg de sodio permitidos por tiempo de
comida al dia; con esto se comprobé que cualquiera de las mezclas pudiera ser utilizada con seguridad en
una dieta con restriccion severa de sodio; considerando que el resto de sodio permitido en este tipo de dieta
seria calculado con base a los otros alimentos que conforman la dieta diaria.

Las ocho mezclas formuladas fueron descritas y evaluadas utilizando un grupo focal y un perfil de sabor

con el fin de reformular tres nuevas mezclas; luego estas tres mezclas fueron sometidas a una prueba de

29
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preferencia con el objeto de determinar cudl se utilizaria como base en la formulacién de los sazonadores

bajos en sodio. Los resultados de estas pruebas sensoriales se presentan mas adelante.

A. Formulacion de sazonadores bajos en sodio

La mezcla preferida, determinada con la prueba de preferencia se utiliz6 como base en la elaboracién
de 3 sazonadores bajos en sodio. A los sazonadores se les agregdé 10, 15 y 20% de sal de cocina
respectivamente. El contenido de sodio de cada sazonador se determiné con el fin de establecer si éstos
pudieran ser utilizados en una dieta con restriccién de sodio. Para motivos de este trabajo de investigacion
no fue necesario establecer el grado de restriccion de sodio que se utilizaria para la formulaciéon de los
sazonadores; dado que ninguno sobrepasa cualquiera de los tres grados de restriccién. Sin embargo para
fines de comparacion se utiliza la restriccion severa de sodio.

El cédlculo del contenido de sodio de los sazonadores se realizé utilizando el promedio de sodio
(0.467mg) establecido para una porcién de mezcla (vid Cuadro No 5) y el contenido de sodio de la sal de
cocina. Nuevamente, considerando que la restriccién severa de sodio es de 1000mg de sodio al dia, y una
persona realiza tres tiempos de comida al dia, la distribucién equitativa de sodio permitido al dia en una
dieta de este tipo serfa de 333mg por cada tiempo de comida.

Una porcién del sazonador con mayor porcentaje de sodio agregado (20%) cubre el 15% de los 333mg
de sodio permitidos por cada tiempo de comida; comprobando que cualquiera de los sazonadores podrian
ser utilizados con seguridad en una dieta con restriccién severa de sodio. La mezcla preferida que fue

utilizada en la elaboracién de los sazonadores se describe mas adelante.

B. Preparacion de pollo con mezclas/sazonadores

Luego de establecer que cualquiera de los sazonadores formulados pudieran ser utilizados en dietas con
restricciéon de sodio, ya que cumplen con los requisitos establecidos; se procedié a determinar si las
preparaciones de pollo utilizando dichos sazonadores también cumplen con dichos requisitos. Para dicho
propdsito, se estableci6 la receta de pollo a utilizar, la cual fue proveida por el chef Manuel Martin del
Campo; y se determind el contenido de sodio de las preparaciones.

El célculo del contenido de sodio de las preparaciones de pollo con los sazonadores, se realizd
utilizando los contenidos de sodio de los sazonadores establecidos en el Cuadro No. 7 y la cantidad de
sodio que aporta la pechuga de pollo indicado por la Tabla de composicion de alimentos de Centroamérica.

Se establecié que el aporte de sodio de una porcién de pollo es 72.3mg por porcién. Los contenidos de
sodio de las preparaciones de pollo elaborados con los sazonadores se pueden observar en el Cuadro No. 8§,
en donde también se presenta el porcentaje que cubre cada preparaciéon de los diferentes grados de
restricciéon de sodio por dia y por tiempo de comida. Las restricciones se establecieron de la siguiente

manera: restriccion leve es 2000mg de sodio al dia y 666.7mg por tiempo de comida, moderada 1500mg de
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sodio al dia y 500mg por tiempo de comida, y restriccién severa es 1000mg de sodio al dia y 333mg por
tiempo de comida; considerando que se consumen tres tiempos de comida al dia.

Los célculos elaborados indican que una porcién de pollo preparado con el sazonador con mayor
porcentaje de sodio agregado (20%) cubre el 12.23% de los 1000mg al dia de la restriccién severa de sodio
y 36.7% de los 333mg establecidos para la misma restriccion por tiempo de comida. Por lo que cualquiera

de los sazonadores puede ser utilizado con seguridad en una dieta con restriccion severa de sodio.

C. Evaluacion sensorial de los sazonadores

En este trabajo de investigacion se realizaron cinco pruebas sensoriales. Primero se llevé a cabo un
grupo focal aplicado a las ocho mezclas iniciales formuladas; esto con el objeto de realizar un descripciéon
de cada mezcla. Seguido se determind el perfil de sabor de cada una de las mismas ocho mezclas; con el
propdsito de ampliar la descripcién de las mezclas.

Ambas pruebas fueron ttiles para la formulacién de tres nuevas mezclas sensorialmente mejoradas, las
cudles fueron sometidas a una prueba de preferencia para determinar la mezcla que se utilizarfa como base
en la formulacién de tres sazonadores con diferentes porcentajes de sal agrega (10,15 y 20%
respectivamente).

Dichos sazonadores fueron sometidos a una prueba hedénica con el fin de medir su grado de
aceptabilidad y a una prueba de ordenamiento con el fin de establecer si se detectan diferencias en

percepcion del sabor salado entre los sazonadores.

1.Grup0 focal. Como se mencioné anteriormente, se llevé a cabo un grupo focal con el

objetivo de elaborar una descripcion general de los atributos de apariencia, olor y sabor de cada una de las
ocho mezclas formuladas. Para dicho propésito se utilizé una guia de discusion (vid Apéndice E) que
contenia una serie de preguntas directas y dindmicas, que darfan lugar a discutirlas abiertamente entre los
panelistas.

Las preguntas fueron realizadas por un moderador, cuya responsabilidad también consistié en facilitar la
discusion de dichas preguntas, aclarar dudas sobre los ingredientes y anotas las respuestas o comentarios de
los panelistas. Fue importante que el moderador evitara interpretar o cambiar las opiniones emitidas por los
panelistas; ya que de otra manera los resultados no serfan confiables.

En el grupo focal participaron 17 panelistas previamente entrenados con edades entre los 19 y 32 afios.
Se realizé una tnica sesién con duracién de una hora y 15 minutos, en el cudl se presentaron las ocho
mezclas utilizadas en la preparacion de pollo al horno. Previo al inicio de la sesién se le dio a conocer a los
panelistas el objetivo de la prueba, y se le entregd a cada uno una muestra de cada mezcla, que consistié en
un trozo de pollo con las siguientes dimensiones: 4x4x2cm, usando la respectiva mezcla para su

preparacién al horno.
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Los comentarios emitidos por los panelistas fueron redactados y ordenados de manera que se pudieran
hacer comparaciones entre las mezclas. Los resultados obtenidos en cuanto a apariencia, olor y sabor de las
mezclas se presentan en los Cuadros No 9, No. 10 y No. 11 respectivamente.

En cuanto a la apariencia los panelistas concordaron que todas las mezclas son agradables a la vista. En
el cuadro No. 9 se puede observar que el color de algunas mezclas fue descrito como verde-café, otras
como s6lo verde o sélo café. En algunos casos el color fue descrito como opaco en cuanto a otros, brillante.
Las mezclas que resultaron ser desagradables en cuanto a color son la mezcla 3 y la mezcla 7.

Se determind que el color se relaciona con el ingrediente que se encuentra en doble proporcién; ya que el
estragén, tomillo y laurel poseen un color verde brillante, el polvo de cebolla y polvo de ajo poseen un
color blanco, y la pimienta negra un color grisiceo que podria ser el responsable de atribuirle un color
opaco a las mezclas. El comino posee un color café oscuro y la semilla de apio un color café-verdoso. En
cuanto al tamafio de particula, la mezcla 7 fue la Unica que se calificé como adecuada, en cuanto que las
otras fueron descritas como muy grandes. Y dado que la mezcla 7 carecia de estragdn, es posible que éste
sea el responsable del tamafio de particula grande.

En cuanto al olor, la mezcla 3 fue la tinica descrita como desagradable (vid Cuadro No. 10), y dado que
presentd un olor “maderoso”; se asume que este olor es caracteristico del tomillo, porque éste se encontraba
en doble proporcién en dicha mezcla. El resto de las mezclas presentaron un olor agradable de acuerdo al
panel. En la mayoria de los casos el principal olor detectado por el panel se relaciona con el ingrediente que
se encuentra en doble proporcién dentro de cada mezcla; a pesar de que también detectaron otros olores. El
ajo fue un olor que se detecté en muchas de las mezclas, ain cuando no era el ingrediente que se encontraba
en mayor proporcion. Por lo que de todos los ingredientes el ajo es el que presenta mayor intensidad de
olor.

En cuanto al sabor, las mezclas 3, 5,7 y 8 fueron descritas como desagradables (vid Cuadro No. 11), y
las restantes cuatro como agradables. Al igual que en la descripcién del atributo de olor, en la mayoria de
los casos el principal sabor detectado se relaciona con el ingrediente que se encuentra en doble proporcién
dentro de cada mezcla. A las mezclas 1 y 2 se les percibid un sabor salado que no se percibié en las otras
mezclas. Por lo tanto, de todos los ingredientes utilizados la semilla de apio y el polvo de cebolla son los
que mds sabor salado le aportan a la mezcla.

Al final de la sesion, se le solicit6 al panel colocar el nimero de mezcla que mds le agrad6 en general, es
decir su mezcla preferida; tomando en cuenta todas las caracteristicas evaluadas en la discusién (aspecto,
olor y sabor). En el Cuadro No. 12 se puede observar la frecuencia de preferencia de las mezclas; en donde
las mezclas 1,2 y 6 fueron las mds preferidas. Esto concuerda con los resultados de la discusién de
preguntas, ya que ninguna de estas mezclas fue descrita como desagradable para ninguno de los atributos

evaluados.
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Cuadro No. 9: Comentarios realizados por el grupo focal acerca del atributo de apariencia de

las mezclas de hierbas y especias

Mezcla

Comentario

Mezcla 1 (sin polvo de ajo y doble proporcién de semilla

de apio)

General: Se mira apetitoso, agradable.
Color: agradable, brilloso, café-verdoso.

Tamaio de particula: muy grande.

Mezcla 2 (sin semilla de apio y doble proporcién de

polvo de cebolla)

General: Es agradable a la vista.
Color: agradable, brillante, café-verdoso.

Tamafio de particula: muy grande.

Mezcla 3 (sin polvo de cebolla y doble proporcién de

tomillo)

General: Es agradable a la vista.
Color: desagradable, opaco, muy verde.

Tamafio de particula: muy grande.

Mezcla 4 (sin tomillo y doble proporcién de laurel)

General: Es agradable a la vista.
Color: agradable, brillante, muy verde.

Tamaio de particula: muy grande, pastoso.

Mezcla S (sin laurel y doble proporcién de comino)

General: Se mira apetitoso, es agradable a la vista.

Color: agradable, brillante, café.

Tamaio de particula: muy grande.

Mezcla 6 (sin comino y doble proporcién de estragén)

General: Es agradable a la vista
Color: agradable, brillante, verde-café

Tamafio de particula: muy grande.

Mezcla 7 (sin estragén y doble proporcion de pimienta

negra)

General: Es agradable a la vista.
Color: desagradable, opaco, oscuro.

Tamafio de particula: adecuada.

Mezcla 8 (sin pimienta negra y doble proporcién de

polvo de ajo)

General: Es agradable a la vista.
Color: agradable, opaco, oscuro.

Tamaio de particula: muy grande.
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Cuadro No. 10: Comentarios realizados por el grupo focal acerca del olor de las mezclas de

hierbas y especias

Mezcla

Comentario

Mezcla 1 (sin polvo de ajo y doble proporcién de semilla

de apio)

Agradable

Se percibe principalmente olor a: apio y estragon.

Mezcla 2 (sin semilla de apio y doble proporcién de

polvo de cebolla)

Agradable

Se percibe principalmente olor a: cebolla y ajo.

Mezcla 3 (sin polvo de cebolla y doble proporcién de

tomillo)

Desagradable
Se percibe principalmente olor a: tomillo y cebolla.

Se percibe un olor “maderoso” que es desagradable.

Mezcla 4 (sin tomillo y doble proporcién de laurel)

Agradable

Se percibe principalmente olor a: laurel, ajo,

pimienta

Mezcla S (sin laurel y doble proporcién de comino)

Agradable

Se percibe principalmente olor a: comino y ajo

Mezcla 6 (sin comino y doble proporcién de estragén)

Agradable

Se percibe principalmente olor a: estragén, ajo,

cebolla, apio, pimienta.

Mezcla 7 (sin estragén y doble proporcion de pimienta

negra)

Agradable

Se percibe principalmente olor a: pimienta y ajo.

Mezcla 8 (sin pimienta negra y doble proporcién de

polvo de ajo)

Agradable

Se percibe principalmente olor a: ajo
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Cuadro No. 11: Comentarios realizados por el grupo focal acerca del olor de las mezclas de

hierbas y especias

Mezcla

Comentario

Mezcla 1 (sin polvo de ajo y doble proporcién de semilla

de apio)

Agradable

Se percibe principalmente el sabor de: apio y se

percibe salado.

Mezcla 2 (sin semilla de apio y doble proporcién de

polvo de cebolla)

Agradable

Se percibe principalmente el sabor a cebolla y se

percibe salado.

Mezcla 3 (sin polvo de cebolla y doble proporcién de

tomillo)

Desagradable
Se percibe principalmente el sabor a pimienta, y un
sabor no reconocido que se percibe como

desagradable.

Mezcla 4 (sin tomillo y doble proporcién de laurel)

Agradable

Se percibe principalmente el sabor a pimienta, y

Ccomo aromatico.

Mezcla S (sin laurel y doble proporcién de comino)

Desagradable
Se percibe principalmente el sabor a comino. Se
percibe un sabor amargo que se percibe como

desagradable.

Mezcla 6 (sin comino y doble proporcién de estragén)

Agradable

Se percibe principalmente el sabor a estragén.

Mezcla 7 (sin estragén y doble proporcién de pimienta

negra)

Desagradable

Se percibe principalmente el sabor a pimienta, es

muy picante.

Mezcla 8 (sin pimienta negra y doble proporcién de

polvo de ajo)

Desagradable

Se percibe principalmente el sabor a ajo, se percibe

un sabor amargo que es desagradable.
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Cuadro No. 12: Frecuencia de preferencia de mezclas por parte del grupo focal

Mezcla Frecuencia

1 4

ol | O | | W BN
S| O | O O O ©

2.Perfil de sabor. Se elaboré con el fin de ampliar la descripcién de cada mezcla previamente

establecida por el grupo focal y determinar el perfil de sabor de cada mezcla para que posteriormente
puedan ser comparadas con el perfil de sabor de otros productos similares.

Para la elaboracién de dicha prueba se utiliz6 como base nueve atributos de sabor que fueron
determinados previo a la prueba a través de una revisién bibliografica de los sabores que generalmente
caracterizan a las hierbas y especias utilizadas. La recopilacion de dichos atributos se puede observar en el
Cuadro No. 1; de las cuales se utilizaron nueve de ellas: aromdtico, floral, picante, ajo, cebolla, apio,
salado, dulce y amargo.

El perfil de sabor de cada mezcla se determiné a lo largo de la sesién del grupo focal, en donde al
finalizar la discusién de una mezcla; los panelistas procedian a determinar las intensidades de los atributos
para dicha mezcla; siguiendo la misma metodologia para cada mezcla.

Por lo tanto, el perfil de sabor se elaboré utilizando un cuadro (vid Apéndice G) que contenia los
atributos de sabor descritos anteriormente. Dicho cuadro fue llenado por cada panelista utilizando una
escala de 0 a 10, siendo O la calificacién para un atributo no detectado y 10 la médxima intensidad con que
se detecta el atributo. Los panelistas determinaron las intensidades de atributos para cada mezcla, las cuales
fueron dtiles para establecer las medias de dichos atributos para cada una de las mezclas. Estos resultados
se pueden observar en el Cuadro No. 13 y se muestran graficamente (vid Graficas No.1, No.2, No.3, No.4,
No.5, No.6, No7, No.8 y No.9). Es importante indicar que las proporciones de ingredientes no se dieron a
conocer a los panelistas para evitar el error de expectacion.

Al comparar los resultados de las medias de intensidad de los diferentes atributos con las proporciones de
ingredientes de las mezclas (vid Cuadro No.3); se puede observar que con respecto al sabor aromatico, las
mezclas que presentaron mayor intensidad fueron la 4, 5 y 6 (vid Gréafica No.l). Estas tres mezclas
contenian laurel, comino y estragén respectivamente en doble proporcion, en donde el sabor aromdtico es

caracteristico de los tres ingredientes (vid Cuadro No.1). Y en comparacién con los comentarios obtenidos
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del grupo focal (vid Cuadro No.11); inicamente la mezcla 4 fue descrita como aromdtica en dicha prueba, a

pesar que el perfil de sabor indicé tres mezclas con alta intensidad de aromético.

Cuadro No. 13: Medias de intensidad de los atributos de sabor de las mezclas

MEZCLA | Arématico Froral Picante Ajo Cebolla Apio Salado | Dulce | Amargo
M1 4.06 0.18 1.82 1.24 1.41 6.29 4.29 0.18 0.88
M2 341 0.06 2.18 541 3.71 1.47 4.88 0.12 0.94
M3 3.59 0.06 5.12 1.18 1.82 3.82 3.82 0.18 1.12
M4 4.82 0.12 5.88 0.82 1.18 241 241 1.82 0.59
M5 6.12 0.18 6.59 3.12 3.29 4.76 3.59 1.47 2.18
M6 4.29 1.35 2.47 1.00 1.12 1.06 247 2.53 0.65
M7 3.88 0.06 8.47 5.53 3.82 5.88 4.29 0.00 1.29
M8 4.53 0.59 2.24 3.82 4.24 2.18 2.29 1.82 3.82

* M= Mezcla 1, M2= Mezlca 2, M3= Mezcla 3, M4d= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8 =
Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3

Grdfica No. 1: Medias de intensidad de los atributos de sabor de las mezclas
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Grdfica No. 2: Medias de intensidad del atributo de sabor “aromadtico™

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8

Numero de Mezcla

* MI1= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, M4d= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8 =
Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3

De los ingredientes utilizados para la elaboracién de las mezclas, el estragén y el laurel son los que
generalmente se caracterizan por poseer un sabor floral (vid Cuadro No.1). Esto se refleja en los resultados
(vid Griéfica No.2) con respecto al estragén pero no el laurel; ya que la mezcla que presentd mayor
intensidad de sabor floral fue la mezcla 6 (mezcla con doble proporcion de estragén), y la mezcla 4 (con
doble proporcién de laurel) fue de hecho una mezcla con baja intensidad de sabor floral.

Seguido de la mezcla 6, la mezcla 8 (doble proporcién de polvo de ajo) es la que mayor intensidad posee
de dicho atributo; este resultado no concuerda con las caracteristicas de sabor de dicho ingrediente.

Es importante destacar que en el presente trabajo, se realizé el andlisis de resultados con base a los
ingredientes que se encuentran en doble proporcién y no con los que fueron omitidos. La razén se debe
principalmente a que es posible determinar que la alta intensidad de cierto atributo se deba a la presencia en
doble proporcién de un ingrediente que se caracteriza generalmente por poseer dicho atributo; de lo
contrario, no es posible determinar con certeza que la intensidad de cierto atributo es aumentado o
disminuido por la ausencia de un ingrediente. Tal seria el caso, de considerar la posibilidad de que el sabor
floral detectado con gran intensidad en la mezcla 8, se deba a la carencia de pimienta negra (es decir la
ausencia del sabor picante principalmente) y no a la doble proporcién de polvo de ajo. Sin embargo, a pesar

que este razonamiento no posee base cientifica, no se descarta dentro de las posibilidades.
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Grdfica No.3: Medias de intensidad del atributo de sabor “floral”

1.6

1 [\
E [\
[
04 [\ /
02 [ \/
0 1 1 1 1 1 1\/1

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8
NUMERO DEMEZCLA

* MI1= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, M4d= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8 =
Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3

La pimienta es el dnico ingrediente utilizado que se caracteriza por poseer un sabor picante. Por lo que,
es concordante que la mezcla 7, que poseia doble proporcién de pimienta negra presentd la mayor
intensidad de sabor picante. La Gréifica No.3 muestra que las medias de ciertas mezclas (M3, M4, MS),
también poseen altos valores de intensidad con respecto a este atributo; y difieren enormemente de las otras
mezclas que tampoco poseen pimienta en doble proporcidn. En este caso, las mezclas 3, 4 y 5, carecen de
polvo de cebolla, tomillo y laurel respectivamente; estos ingredientes podrian ser debilitantes del sabor
picante, y en ausencia de las mismas se resalta dicho atributo.

Grdfica No.4: Medias de intensidad de sabor picante
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*MI= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, Md= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8
= Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3
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El sabor a ajo, caracteristico del propio ajo; se observé con mayor intensidad en las mezclas 2, 7y 8 (vid
Gréfica No.4); en donde la cebolla, pimienta negra y ajo respectivamente se encuentran en doble
proporcién. Es importante destacar que la mezcla 8, que posefa doble proporcion de polvo de ajo, fue la que
menor intensidad del atributo presentd entre dichas mezclas. Es posible que estos resultados sean reflejo de
una confusion entre el sabor a cebolla y el sabor a ajo; aunque este error no se dio en el grupo focal. En el
grupo focal los panelistas detectaron tanto el sabor a cebolla como a ajo en sus respectivas mezclas en
donde se encontraban en doble proporcién. Por otro lado, se desconoce la razén por la que se detecté una
alta intensidad de sabor a ajo en la mezcla 7, conteniendo ésta una doble proporcién de pimienta negra;

aunque se considera la posibilidad de que este ingrediente realce el sabor a ajo.

Grdfica No.5: Medias de intensidad del atributo de sabor "ajo”
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* MI1= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, M4d= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7,
M8 = Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro
No.3

El atributo de sabor a cebolla, es caracteristico de la propia cebolla. Este atributo se observé con mayor
intensidad en las mezclas 2, 5, 7 y 8 (vid Gréfica No.5); en donde la tnica mezcla que poseia doble
proporcién de cebolla es la 2. Las mezclas 5, 7 y 8 poseen doble proporcién de tomillo, pimienta negra y
ajo respectivamente. De nuevo, es posible que el sabor a cebolla y ajo sean confundidas entre si, y la
pimienta negra sea acentuador del atributo evaluado; justificando de esta manera los resultados observados.

El atributo de sabor “apio”; fue observando con mayor intensidad en las mezclas 1 y 7. En donde la
mezcla 1, posee doble proporcién de semilla de apio; y la mezcla 7 de pimienta negra. De nuevo, los
resultados se justifican al igual que para los atributos del sabor a ajo y cebolla; en donde la pimienta se

considera un posible potenciador del atributo del sabor evaluado.
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Grdfica No.6: Medias de intensidad del atributo de sabor “cebolla”

45
4 L

| /\ A

o5/ \ AN,

M M2 M3 M4 M5 Me M7 M8
NUMERO DE MEZCLA

* MI1= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, M4= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8 =
Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3

Grdfica No.7: Medias de intensidad del atributo de sabor “apio”

7

6 \

5 1

. A\

NRVAVAVA

: V

V

0 : : : : : 1 1
M M2 M3 M4 M5 Me M7 M8

NUMERO DE MEZCLA

*MI1= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, M4= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8
= Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3

El tnico ingrediente que se caracteriza por se levemente salado, es la semilla de apio. Los resultados
muestran que las mezclas que presentaron mayor intensidad de salado fueron la 1 (doble proporcién de
apio) y 2 (doble proporcién de cebolla). Estos resultados coinciden con los observados en el grupo focal, en

donde los panelistas describieron estas dos mezclas como saladas a la hora de evaluar el atributo del sabor.
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Las mezclas 5 y 6 también obtuvieron alta intensidad de salado; en donde los ingredientes que se

encuentran en doble proporcién son el comino y el estragdn respectivamente.

Grdfica No.8: Medias de intensidad del atributo de sabor “salado”
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* MI1= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, M4d= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8 =
Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3

El comino y el estragén se caracterizan por poseer un sabor dulce (vid Cuadro No.2). Este atributo fue
detectado con mayor intensidad en las mezclas 4, 5,6 y 7; los cuales poseen en doble proporcién laurel,

comino, estragén y pimienta negra respectivamente.

Grdfica No.9: Medias de intensidad del atributo de sabor "dulce”
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* MI1= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, M4d= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8 =
Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3
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El sabor amargo, caracteristico del comino y ajo (vid Cuadro No.2) se detecté con mayor intensidad en

las mezclas 5 y 8. Dichas mezclas poseen comino y polvo de ajo en doble proporcién respectivamente.

Grdfica No.10: Medias de intensidad del atributo de sabor “amargo”
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* MI1= Mezcla 1, M2= Mezcla 2, M3= Mezcla 3, M4d= Mezcla 4, M5= Mezcla 5, M6= Mezcla 6, M7= Mezcla 7, M8 =
Mezcla 8. * Los niimeros de mezcla corresponden a las mismas formulaciones que se encuentran en el Cuadro No.3

Dado que la mezcla que poseia doble proporcién de pimienta obtuvo altas intensidades de sabor a ajo,
cebolla, apio y dulce; se puede considerar a la pimienta un posible potenciador del sabor de otros atributos.

Luego, con el fin de establecer si existen diferencias significativas entre las mezclas en cuanto a sus
atributos de sabor, las medias de intensidad de cada atributo de las mezclas fueron analizados por medio de
andlisis de varianza (95% nivel de confianza); utilizando el paquete estadistico LSTAT (vid Apéndice F).

Los resultados del andlisis (vid Cuadro No.14) muestran que todos los atributos evaluados de las mezclas
presentan diferencias significativas entre si; por lo que se realiz6 una prueba de Tukey (vid Cuadro No.15)
para establecer si existen diferencias significativas entre pares de muestras. La prueba de Tukey también se
realizé utilizando el paquete estadistico de LSTAT.

Los resultados de la prueba de Tukey muestran que entre pares de muestras inicamente algunos atributos
de sabor muestran diferencias significativas. Las mezclas 6 y 7 son las que mds diferencias significativas
muestran entre si. Y en el caso de los pares de muestras 3y 4,4y 5,5y 7 no se presentan diferencias
significativas para ninguno de los atributos.

El atributo de sabor que presenta diferencias significativas entre el mayor nimero de pares de mezclas es
el picante. Y el sabor salado no presenta diferencias significativas entre ninguno de los pares de mezclas.

Si se analiza cada comparacién realizada con la prueba de Tukey, se puede observar que en algunos
casos, las diferencias significativas establecidas para los atributos no coinciden con las proporciones de
ingredientes utilizados ni con los atributos que caracterizan a cada ingrediente. Y en otros casos si se

observa tal coincidencia. Este serfa el caso de la comparacion entre la mezcla 1 y 2 en donde se indica que
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hay diferencias significativas para los atributos de sabor de ajo y apio. La mezcla 1 carece de polvo de ajo y
posee semilla de apio en doble proporcidn; y la mezcla 2 carece de semilla de apio y posee polvo de cebolla
en doble proporcion. Por lo que es razonable que las diferencias significativas se hayan dado en estos dos
atributos; a pesar de también se debié haber observado diferencia significativa en el atributo de sabor a

cebolla.

Cuadro No.14: Anadlisis de varianza (95% nivel de confianza) de intensidad de descriptores de

sabor

Atributo P A Interpretacion
Aromdtico 0.028 0.05 Si hay diferencia significativa
Floral 0.0001 0.05 Si hay diferencia significativa
Picante 0.0001 0.05 Si hay diferencia significativa
Ajo 0.0001 0.05 Si hay diferencia significativa
Cebolla 0.0001 0.05 Si hay diferencia significativa
Apio 0.0001 0.05 Si hay diferencia significativa
Salado 0.014 0.05 Si hay diferencia significativa
Dulce 0.0001 0.05 Si hay diferencia significativa
Amargo 0.002 0.05 Si hay diferencia significativa

Si p< a = si hay diferencia significativa, Si p> a= no hay diferencia significativa

3.Formulacion de nuevas mezclas. Como se mencioné anteriormente, la finalidad del

grupo focal y el perfil de sabor fue adquirir comentarios de los panelistas y resultados que permitieran
realizar mejoras a las mezclas en los aspectos sensorialmente evaluados. Por lo que, con base a los
resultados de estas pruebas se prosiguié a la formulacién de tres nuevas mezclas.

Los resultados del grupo focal muestran que la mezcla 3 y la mezcla 7 poseen un color desagradable, la
mezcla 3 posee un olor desagradable y las mezclas 3, 5, 7 y 8 poseen un sabor desagradable. Las mezclas
descritas como agradables en cuanto a todos los atributos evaluados fueron las mezclas 1, 2, 4 y 6. Por otro
lado, al final de la sesion se les solicit a cada panelista colocar el nimero de muestra que mis le gustd
considerando todos los aspectos evaluados; los resultados de ésta muestran que las mezclas 1, 2 y 6 son las
preferidas. Por lo tanto, considerando que los resultados obtenidos concuerdan se prosiguié a la
formulacién de 3 nuevas mezclas utilizando las mezclas 1, 2 y 6 respectivamente. Por otro lado, dado que
la mezcla 3 (doble proporcién de tomillo) fue descrita como desagradable para todos los atributos
evaluados en grupo focal; se eliminé el tomillo de las nuevas formulaciones, considerdndolo responsable
del olor y sabor “maderoso” descrito como desagradable. Las mezclas 1 y 2 también fueron seleccionadas
porque fueron las dnicas mezclas que el grupo focal describié como salado; asumiendo que los ingredientes

que estas dos mezclas posefan en doble proporcién le aportan dicho atributo al pollo. La formulacién de las
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nuevas mezclas se presenta en el Cuadro No 16 y 17; en donde se identifican como mezcla A (MA), mezcla

B (MB) y mezcla C (MC).

Cuadro No.15: Diferencias significativas de atributos de sabor entre pares de mezclas (prueba

de Tukey)
Comparacion
v Aromatico | Floral | Picante | Ajo | Cebolla | Apio | Salado | Dulce | Amargo

M1 vrs M2 NS NS NS * NS * NS NS NS
M1 vrs M3 NS NS * NS NS NS NS NS NS
M1 vrs M4 NS NS * NS NS * NS NS NS
M1 vrs M5 NS NS * NS NS NS NS NS NS
M1 vrs M6 NS * NS NS NS * NS * NS
M1 vrs M7 NS NS * NS NS NS NS NS NS
M1 vrs M8 NS NS NS * * * NS NS *

M2 vrs M3 NS NS * * NS NS NS NS NS
M2 vrs M4 NS NS * * NS NS NS NS NS
M2 vrs M5 * NS * * NS * NS NS NS
M2 vrs M6 NS * NS * * NS NS * NS
M2 vrs M7 NS NS * NS NS * NS NS NS
M2 vrs M8 NS NS NS NS NS NS NS NS *

M3 vrs M4 NS NS NS NS NS NS NS NS NS
M3 vrs M5 * NS NS NS NS NS NS NS NS
M3 vrs M6 NS * NS NS NS * NS * NS
M3 vrs M7 NS NS * * NS NS NS NS NS
M3 vrs M8 NS NS * * NS NS NS NS *

M4 vrs M5 NS NS NS NS NS NS NS NS NS
M4 vrs M6 NS * * NS NS NS NS NS NS
M4 vrs M7 NS NS NS * * * NS NS NS
M4 vrs M8 NS NS * * * NS NS NS *

MS5 vrs M6 NS * * NS NS * NS NS NS
MS5 vrs M7 NS NS NS NS NS NS NS NS NS
MS5 vrs M8 NS NS * NS NS NS NS NS NS
M6 vrs M7 NS * * * * * NS * NS
M6 vrs M8 NS NS NS * * NS NS NS *

M7 vrs M8 NS NS * NS NS * NS NS *

* = si hay diferencias significativas (p < 0.05), NS = No hay diferencias significativas (p > 0.05)



Cuadro No.16: Valores porcentuales de cada hierba y/o especia que conforma las

reformulaciones de mezclas

Semilla | Polvo de Pimienta
Mezcla Ajo Laurel Comino | Estragon
de apio cebolla negra
MA 12.5% 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5%
MB 12.5% 12.5% 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5%
MC 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 25% 12.5%

* MA= Mezcla A, M2= Mezcla B, MC= Mezcla C

Cuadro No.17: Peso (gramos) por porcion de cada ingrediente en la formulacion de nuevas

mezclas
Semilla | Polvo de Pimienta
Mezcla Ajo Laurel | Comino | Estragon
de apio cebolla negra
MA 0.08 0.155 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
MB 0.08 0.08 0.155 0.08 0.08 0.08 0.08
MC 0.08 0.08 0.08¢g 0.08 0.08 0.155 0.08

* MA= Mezcla A, M2= Mezcla B, MC= Mezcla C, *g = gramos. *Los pesos son por porcién de producto. * Los

pesos se calcularon considerando que una porcién de sazonador equivale a 0.62g.

4.Prueba de preferencia. Las tres nuevas mezclas formuladas (vid Cuadro No.17) fueron
sometidas a una prueba de preferencia; utilizando un panel de 30 personas de ambos sexos, entre 18 y 43
afios. El panel utilizado para esta prueba fue el mismo que realizé el grupo focal y perfil de sabor, pero por
separado en otra sesion. El objetivo de la prueba de preferencia fue determinar cudl de las tres mezclas de
hierbas y/o especias formuladas a partir de los resultados del grupo focal, es aparentemente mds preferida
por parte de los consumidores. EI resultado de esta prueba fue ttil para determinar la mezcla que se
utilizaria para la elaboracién de los sazonadores bajos en sodio.

Al inicio de la prueba se le pidié a cada panelista evaluar las tres muestras, y luego indicar en la boleta
(vid Apéndice 1) el cédigo aleatorio de la muestra que prefirié sobre las otras. Los resultados (vid Cuadro
No. 18) indican que la muestra seleccionada como preferida con mds frecuencia fue la Mezcla A. Dicha
mezcla se utilizé en la elaboracién de los tres sazonadores con sal agregada.

La boleta que se utilizé en la prueba de preferencia incluyé una seccidén de comentarios, para que los
panelistas anotaran un comentario sobre cualquiera de las muestras. Los comentarios redactados para cada
muestra se pueden observar en el Cuadro No.19; en donde se establecen claramente que la mezcla de mayor
aceptacion general es la A. Las mezclas B y C fueron descritas como insipidas y desabridas. En caso de la

mezcla A, algunos panelistas indicaron que posefa mas sabor salado que el resto de las mezclas.
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Cuadro No.18: Resultados de prueba de preferencia

MEZCLA FRECUENCIA
MA 21
MB 10
MC 3
TOTAL 30

* MA= Mezcla A, M2= Mezcla B, MC= Mezcla C

El Cuadro No. 6 muestra que la Mezcla A es aquella que posee doble proporcién de semilla de apio,
mezcla que fue descrita como salada en el grupo focal, y con alta intensidad del atributo de sabor salado en
el perfil de sabor. Por otro lado, el Cuadro No.1 indica que la semilla de apio se caracteriza generalmente

por ser salada por lo que los resultados obtenidos concuerdan Icon la evidencia.

Cuadro No. 19: Comentarios realizados en la prueba de preferencia

MEZCLA COMENTARIOS

— Se distingue un sabor salado
— Resalta el sabor

— El sabor es rico

MA — El sabor es agradable

— Posee bastante sabor

— El sabor es bastante fuerte

— El sabor se asemeja a consomé

— El sabor es muy insipido
— Se siente mds el sabor a pollo

— El sabor es agradable

VB — Tiene sabor fuerte a una especia desagradable
— El aroma que posee es mds agradable que las otras
— El sabor es muy insipido
— El sabor es muy insipido

MC — Se siente desabrido

— Se percibe un sabor amargo

5.Prueba hedoénica. Seguido de la formulacién de los tres sazonadores bajos en sodio,
utilizando la mezcla de hierbas y especias definida por las pruebas anteriores; se procedié a evaluar la
aceptabilidad de dichos sazonadores por parte de los consumidores. En este caso, los sazonadores

unicamente variaban en grado de salado, por lo que se evalu6 el impacto de esta variable sobre la
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aceptacién. Para dicho propdsito se realizé una prueba heddnica de siete puntos (vid Apéndice K). La
prueba se realizé con 30 personas, con edades entre 18 a 45 afios, de ambos sexos.

De las boletas tabuladas se obtuvieron los resultados del Cuadro No.20. En ellos se puede observar que la
mayoria de respuestas estdn distribuidas en las categorias de "me gusta mucho”, 'me gusta” y “me gusta
ligeramente” para los 3 sazonadores.

Para el andlisis de los datos, la escala categorizada se convirtié en puntajes numéricos del 1 al 7, y con el
fin de determinar el grado de aceptabilidad, el nimero de panelistas que escogieron la categoria se
multiplicé por el valor asignado a cada categoria. Luego estos valores se sumaron y dividieron entre el
nimero total de panelistas (30) para obtener el valor critico que debe ser comparado con el valor critico

minimo (vid Cuadro No. 20)

Cuadro No. 20: Resultados de prueba hedonica por sazonador evaluado

SAZONADOR
ESCALA 10% de sal 15% de sal 20% de sal
agregada agregada agregada
Me gusta mucho (7) 35 28 105
Me gusta (6) 36 120 54
Me gusta ligeramente (5) 80 5 25
Ni me gusta ni me disgusta (4) 8 12 4
Me disgusta ligeramente (3) 3 3 0
Me disgusta (2) 0 2 0
Me disgusta mucho (1) 0 0 0
TOTAL 162 170 188
VALOR CRITICO 54 5.6 6.3

Por lo general se utiliza una escala de 9 puntos, pero como ya se menciond anteriormente en el presente
trabajo se utilizé una escala de 7 puntos. En la escala de 9 puntos, el valor critico minimo para considerar
una prueba como aceptable debe ser mayor o igual que 6.5, por lo que se realizo una conversién para poder
obtener dicho valor de la escala de 7 puntos, en la cual se obtuvo el valor critico minimo de 5.055.

Los resultados indican que para los tres sazonadores evaluados el valor critico es mayor que el valor
critico minimo (5.055), por lo que se considera que los tres son aceptables. A pesar de esto, el sazonador
que obtuvo el mayor valor critico fue el que posefa mayor porcentaje de sal agregada (20%),
interpretdndose como dicho sazonador es mds aceptable que las otros dos (vid Cuadro No. 21).

Por otro lado, con el fin de establecer si existen diferencias significativas en la aceptabilidad de los
sazonadores, las medias de frecuencia de las categorias para cada sazonador fueron sometidos a un analisis

de variancia (95% de nivel de confianza) utilizando el paquete estadistico LSTAT. Los resultados muestran
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que no existen diferencias significativas entre la aceptabilidad de las muestras, dado que al 5% de nivel de

confianza el valor p (probabilidad dado para la prueba F) fue de 1, el cual es mayor a 0.05.

Cuadro No. 21: Prueba hedonica para los sazonadores con diferentes grados de salado

Sazonador con % de Sal de
Valor critico Interpretacion
Agregada
10% 54 Aceptable-Me gusta
15% 5.6 Aceptable-Me gusta
20% 6.3 Aceptable- Me gusta mucho

6.Prueba de ordenamiento. Se realiz6 una prueba de ordenamiento con el objetivo de

identificar el sazonador que mds sabor salado presenta y establecer si existen diferencias significativas entre
el sabor salado de las muestras; con lo cual se identificaria si el panelista puede distinguir entre los
sazonadores con tres niveles de sal agregada (10,15 y 20%).

La prueba de ordenamiento se realizé con el mismo panel de la prueba hedénica. Al inicio de la prueba
se le solicité a los panelistas probar las tres muestras marcadas con cédigos aleatorios, y acomodarlas de
menor a mayor intensidad de sabor salado (vid Apéndice M).

Los resultados obtenidos fueron transformados a valores numéricos utilizando la “tabla de valores
numéricos para transformacién de datos ordenados”, dicha tabla (vid Apéndice L) se consulté con el
nimero de muestras (3) y se obtuvo el valor 0.85. Este valor se asign6 a los rangos dados por lo jueces, de
manera que el total para cada juez fuera cero. Por lo tanto, para cada juez se le asigné un valor de +0.85 a la
muestra que identificé con mayor intensidad de sabor salado, un valor de 0 a la muestra indicada de sabor
salado intermedio, y -0.85 a la muestra de menor intensidad de sabor salado.

Luego a este conjunto de datos (vid Cuadro No. 22) se le aplicé el andlisis de varianza (95% de nivel de
confianza), para determinar si existen diferencias significativas entre las medias obtenidas de los tres
sazonadores. El resultado indic6é que si existen diferencias significativas entre las muestras dado que el
valor p (0.045) es menor a 0.05 (5% nivel de significancia). Por lo tanto, se prosigui6 a realizar la prueba de
Tukey para observar si existen diferencias significativas entre pares de muestras. Los resultados de la
prueba de Tukey (vid Cuadro No. 23) indican que Gnicamente se observan diferencias significativas entre
los sazonadores con 10 y 20% de sal agregada. Sin embargo, no se observan diferencias significativas entre

los sazonadores con 15% y 20%, ni entre los sazonadores con 10% y 15% de sal agregada.

D. Analisis quimico
Con el fin de completar la descripcién del nuevo producto desarrollado se procedi6 a realizar el andlisis
quimico del sazonador que obtuvo mayor aceptabilidad por parte de consumidores. La prueba heddnica

indicé que el sazonador mds aceptado fue el que posefa 20% de sal agregada; por lo que se procedid a
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determinar su contenido de humedad y cenizas; utilizando los métodos aprobados por AOAC. Los

resultados (vid Cuadro No.24) muestran que el sazonador posee 6.45% de humedad y 0.05g de cenizas por

porcidn.

Cuadro No. 22: Resultado de prueba de ordenamiento

JUEZ 10% de Sal agregada 15% de sal agregada 20% de sal agregada
1 -0.85 0 0.85
2 -0.85 0 0.85
3 -0.85 0.85 0
4 0 -0.85 0.85
5 -0.85 0 0.85
6 -0.85 0 0.85
7 0 -0.85 0.85
8 -0.85 0.85 0
9 0 -0.85 0.85
10 0 -0.85 0.85
11 0 0.85 0.85
12 0 0.85 -0.85
13 -0.85 0.85 0
14 -0.85 0 0.85
15 0 -0.85 0.85
16 0.85 -0.85 0
17 -0.85 0.85 0
18 0.85 0 -0.85
19 0.85 0 -0.85
20 -0.85 0.85 0
21 -0.85 0.85 0
22 0 -0.85 0.85
23 0.85 -0.85 0
24 0.85 0 -0.85

Total -5.1 0 6.8

Media -0.21 0 0.28
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Cuadro No. 23: Diferencias significativas entre pares de muestra para prueba de ordenamiento

Comparacion entre sazonadores con sodio
Diferencia Significativa
agregado
10% - 15% No existe diferencia significativa
15% - 20% No existe diferencia significativa
10% - 20% Si existe diferencia significativa

Si p< a = si existe diferencia significativa, Si p> a= no existe diferencia significativa

Los aportes de proteina, grasa, carbohidratos y fibra dietética del sazonador se calcularon utilizando una
tabla de composicién nutricional de hierbas y/o especias (Fuente: Farrel, 1985). Los resultados (vid Cuadro
No. 24) se muestran en gramos por porcién y por 100g de producto. Se puede observar que el contenido de
estos macronutrientes es bajo y no se consideran aportes significativos. El contenido de proteina es de
0.08g por porcién y 12.91g por 100g de producto; el aporte de grasas es de 0.06g por porcién y 9.67g por
100g de producto; contiene 0.33g de carbohidratos por porcién y 53.22g por 100g de producto; y el aporte
de fibra dietética es de 0.07g por porcién y 11.29g por 100g de producto.

En una dieta de 2000Kcal, con 15% de esta energia proveniente de proteinas, 60% de carbohidratos y
25% de grasas; la proteina proveniente de una porcién de sazonador cubre unicamente 0.06%, la grasa
0.10% y los carbohidratos 0.11%.

El contenido energético del sazonador fue determinado utilizando los valores de macronutrientes
(gramos) y multiplicdndolos por el valor energético que aportan cada uno de ellos: grasas = 9 Kcal
(Kilocalorias)., proteinas = 4 Kcal. y carbohidratos = 4 Kcal. En los resultados se puede observar que el
sazonador aporta 2.18Kcal de energia por porcion; lo cual cubre unicamente el 0.10% de una dieta de
2000Kcal.

El contenido de sodio del sazonador es el factor determinante de dicho trabajo de investigacién; y fue
determinada por un laboratorio de Anélisis Quimico de Alimentos a través de Espectrofotometria de llama.
El resultado indicé que el sazonador con 20% de sal agregada posee 8,544mg de sodio por 100g de
sazonador, y 53.4mg de sodio por porcién. Con una restriccion severa de sodio (1000mg/dia), se permiten
333mg de sodio por tiempo de comida al distribuir equitativamente el sodio en 3 tiempos de comida. Por lo
tanto, una porcién del sazonador con 20% de sal agregada cubre tinicamente el 16% de los 200mg de sodio
permitidos por tiempo de comida al dia; indicando que dicho sazonador puede ser utilizado con seguridad
en una dieta con restriccién severa de sodio y por lo tanto para los otros grados de restriccién (leve y

moderada).
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Cuadro No. 24: Composicion nutricional del sazonador con 20% de sal agregada

Contenido por

% que cubre una

Componente Contenido por porcion (0.625g)
100g porcion de RDD *

Humedad(%) 6.45 6.45 —

Cenizas(g) 0.05g + 0.01 8.06
Protefna(g) 0.08 12.91 0.06%
Grasas(g) 0.06 9.67 0.10%
Carbohidratos(g) 0.33 53.22 0.11%

Fibra dietética(g) 0.07 11.29 ---
Sodio(mg) 53.4 8,544 27.1%
Energia(Kcal) 2.18 139.99 0.10%

* Recomendaciones dietéticas diarias basadas en una dieta de 2000kcal, 15% proveniente de proteinas, 25% de grasa

y 60% de carbohidratos.




VII. DISCUSION

El objetivo de este trabajo fue formular un sazonador bajo en sodio que pudiera ser utilizado como
sustituto de sal en la preparacion de pollo al horno.

Considerando cubrir dicho objetivo, se procedié a la formulacién de ocho mezclas, utilizando ocho
diferentes hierbas y especias. Las proporciones de los ingredientes dentro de las mezclas fueron
determinadas de manera que cada mezcla carecia de un ingrediente y poseia otro en doble proporcién; por
lo que cada ingrediente se encontraba en doble proporcién en una mezcla y al mismo tiempo estaba ausente
en otra. Las proporciones se definieron de esta manera con el fin de obtener ocho mezclas, cuyas
propiedades sensoriales fueran variables; y con esto lograr aplicar pruebas sensoriales que permitirian
realizarle mejoras sensoriales a las mezclas y definir una preferencia por una mezcla especifica. La
importancia de esto radica en que la mezcla de hierbas y especias a utilizar en la formulacién de los
sazonadores bajos en sodio seria el responsable del sabor que aportarian dichos sazonadores a la
preparacion de pollo, aspecto que es de suma importancia en este tipo de producto.

Por otro lado, las proporciones de ingredientes fueron establecidos de esta manera debido a que la
literatura consultada no indica la existencia previa de combinacién de dichas hierbas y especias; por lo que
no se contaba con una formulacién base a la que se le podria aplicar las formulas matemadticas ampliamente
usadas para el disefio de nuevos productos.

La formulacién de los sazonadores constd de tres etapas principales: la formulacién de las ocho mezclas
de hierbas y especias, la formulacién de tres nuevas mezclas sensorialmente mejoradas a través de la
utilizaciéon de pruebas sensoriales aplicadas a las ocho mezclas originales, y la formulacién de tres
sazonadores con diferentes porcentajes de sal agregada (10,15 y 20%). En las tres etapas fue necesario
determinar el contenido de sodio de las formulaciones con el fin de asegurar que cualquiera de ellas podria
ser utilizada como sustituto de sal en una dieta con restriccién de sodio.

Por lo tanto, se determiné el contenido de sodio de las ocho mezclas formuladas, de los sazonadores con
sodio agregado y de las preparaciones de pollo utilizando dichos sazonadores; los resultados de esto se
pueden observar en los Cuadro No. 5, No. 7 y No. 8 respectivamente. Los contenidos de sodio fueron
comparados con la recomendacién dietética diaria de sodio en una dieta con restriccion severa de sodio; a
pesar de que este grado de restriccion se utilizé Gnicamente para fines de comparacién, porque no fue
definido en la metodologia de la presente investigacion.

El grado de restriccion de sodio que se utilizaria para la formulacién de los sazonadores no fue definido
porque a lo largo del desarrollo de la metodologia se observé que ninguna de las formulaciones sobrepasa
los 333mg de sodio; valor definido como pardmetro de comparacién al considerar que una dieta con
restriccion severa de sodio permite el consumo de 1000mg de sodio al dia, y la mayorfa de personas
realizan tres tiempos de comida al dia, por lo que la distribucién equitativa de sodio permitido al dia en una

dieta de este tipo serfa de 333mg por cada tiempo de comida. Por lo tanto, a pesar que no se defini6 el
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grado de restriccion, los valores estimados de sodio de los sazonadores y las preparaciones de pollo indican
que cualquiera de las formulaciones puede ser utilizada en una dieta con restriccién severa de sodio, y por
lo tanto también con una restriccién leve o moderada.

Como se menciond anteriormente las ocho mezclas formuladas fueron sometidas a dos pruebas
sensoriales: un grupo focal y la elaboracién de su perfil de sabor. Los objetivos comunes de estas pruebas
fueron elaborar una descripciéon de las mezclas y obtener informacién que permitiria formular tres nuevas
mezclas sensorialmente mejoradas (vid Cuadro No. 16). El grupo focal cumplié estos dos objetivos, sin
embargo el perfil de sabor inicamente cumplié con su primer objetivo que fue ampliar la descripcién de las
mezclas a través del establecimiento del perfil sensorial de cada una, para que dichos perfiles puedan ser
comparados con perfiles sensoriales de productos similares. El motivo de lo anterior radica en que las
medias de intensidad de los atributos evaluados en el perfil de sabor fueron netamente descriptivas, y no
proveian informacién que pudiera ser utilizada para la reformulacién de las mezclas.

Los resultados del grupo focal muestran que en la mayoria de los casos la descripcidn del atributo
evaluado se relaciona con el ingrediente que se encuentra en doble proporcion. Es decir, el aspecto, olor y
sabor de la mezcla se vio determinada por el ingrediente que se encontraba en mayor proporcién. Sin
embargo, en algunos casos tal concordancia no se observd, probablemente debido a una distribucién
inequitativa de las mezclas sobre el pollo o debido al efecto sinergistico o supresito de algin ingrediente
sobre otro. El efecto sinergistico de una especia/hierba sobre otra ocurre cuando el sabor de un componente
es realzado por asociacién con otros componentes de la mezcla. Y el efecto supresivo ocurre cuando un
sabor especifico de una hierba o especia es disminuido en potencia al ser combinado con otras hierbas o
especias.

Los resultados del perfil de sabor indican que las medias de intensidades de los atributos de sabor fueron
mayores en aquellas mezclas donde las hierbas y/o especias en mayor proporcién generalmente se
caracterizan por poseer dichos atributos. Sin embargo, éste no fue el caso de todas las mezclas; al igual que
en grupo focal probablemente se deba a una distribucién inequitativa de las mezclas sobre el pollo o al
efecto sinergistico o supresivo de algiin ingrediente sobre otro. Por otro lado, la falta de concordancia pudo
haber sido resultado de una falta de familiaridad hacia los atributos evaluados por parte de los panelistas 6 a
mal uso de la escala de medicion. Dichos errores se pudieron haber evitado si el mismo panel determinara
los atributos de sabor de cada ingrediente previo a la realizacién del perfil de sabor. Una prueba que
incluye esta metodologia es aquella que se conoce como “Andlisis Descriptivo Cuantitativo”. Dicha prueba
utiliza la misma metodologia que se sigui6 en la elaboracién del perfil de sabor de las mezclas en el
presente trabajo; con excepcién de que la escala que se utiliza es no estructurada, los panelistas son los que
determinan la lista de atributos que caracterizan a cada ingrediente, y reciben entrenamiento previo a la
prueba para que puedan distinguir entre atributos y medir la intensidad de cada atributo de una forma mds
exacta. Sin embargo, dicha metodologia no se incluyé dentro del presente trabajo de investigacién porque

requiere de la participacidon de panelistas entrenados especificamente para la realizaciéon de este tipo de
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prueba, y porque utiliza escalas no estructuradas que aumentan el margen de error en la medicién de la
intensidad.

Por lo tanto, con el fin de cumplir con el objetivo establecido se utiliz6 el perfil de sabor que a pesar de
sus desventajas mencionadas anteriormente es mds fécil de utilizar, utiliza menos recursos, y requiere de la
participacién Unicamente de panelistas con entrenamiento bdsico para la elaboracién de cualquier prueba
sensorial.

El grupo focal y el perfil de sabor se realizaron en la misma sesidn utilizando el mismo panel. Y dado que
cada panelista debia evaluar ocho mezclas, es posible que los resultados obtenidos para las tdltimas
muestras hayan sido repercutidos por la fatiga y el hastio; a pesar de que literatura indica que es posible
evaluar hasta un maximo de ocho muestras por sesion.

Para el perfil de sabor, los resultados del andlisis de varianza (vid Cuadro No. 14) muestran que para
todos los atributos de sabor evaluados existen diferencias significativas entre las ocho mezclas; por lo que
se realiz6 una prueba de Tukey (vid Cuadro No.15) para establecer si existen diferencias significativas entre
pares de muestras. Esta indicé que entre pares de muestras Ginicamente algunos atributos de sabor muestran
diferencias significativas. Algunas mezclas no presentan diferencias significativas entre si, con respecto a
ninguno de los atributos; por lo que se asume que el perfil de sabor de estas mezclas es igual y puede usarse
cualquier de ellas sin afectar significativamente el sabor del sazonador.

Especificamente, el atributo de sabor salado no presenté diferencias significativas entre ninguno de los
pares de mezclas. Esto indica que se puede utilizar cualquiera de las ocho mezclas para formular
sazonadores bajos en sodio que contengan algin porcentaje de sal agregada; sin alteracion significativa del
sabor salado por parte de las mezclas de hierbas y/o especias.

Es importante destacar que los resultados del perfil de sabor, también pueden ser utiles para evaluar
diferentes formulaciones de mezclas para la elaboracién de sazonadores; ya que con los resultados
obtenidos de dicha prueba, es posible realizar comparaciones entre una formulacién estdndar (alguna
mezcla utilizada en el presente trabajo) y mezclas ya sea con diferentes proporciones de los mismos
ingredientes, u otras hierbas y/o especias adicionales que se desean incluir dentro de la formulacién.

Con la reformulacién de las mezclas y la prueba de preferencia se logré establecer una mezcla que fuera
adecuada sensorialmente, para ser utilizada como base en la formulacién de los sazonadores bajos en sodio.

Los resultados de la prueba de preferencia(vid Cuadro No. 18) indicaron que de las tres mezclas
evaluadas, la preferida fue aquella que posefa doble proporcidn de semilla de apio. Esto concuerda con la
teoria en el sentido que esta mezcla fue descrita como salada por el grupo focal, y es bien sabido que el
gusto por los alimentos con alto contenido de sodio es una conducta aprendida y un héabito que se crea
desde muy temprano en la infancia; lo cudl hace dificil que una persona se adapte a una dieta con
restriccién de sodio.

La mezcla establecida por la prueba de preferencia se utilizé como base para la formulacién de los tres
sazonadores con diferentes porcentajes de sodio agregado (10,15 y 20%); los cuales fueron sometidos a dos

pruebas sensoriales: una prueba hedénica y una prueba de ordenamiento. El andlisis de varianza (95% nivel
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de confianza) aplicado a los resultados de la prueba heddnica muestra que no existen diferencias
significativas entre la aceptabilidad de las muestras. Por lo tanto, es posible reducir el contenido de sodio
hasta en un 10% sin afectar la aceptabilidad por parte del consumidor; tomando en cuenta que no existe
diferencia significativa entre la aceptabilidad del sazonador con 20% y 10% de sal agregada. Por otro lado,
a pesar que los tres sazonadores indicaron ser aceptables, el sazonador con 20% de sal agregada fue
determinado como la mds aceptable por poseer el valor critico mds elevado de los tres (vid Cuadro No.21).
Esto concuerda con los resultados de la prueba de preferencia, en donde la mezcla preferida fue aquella que
se caracteriza por ser la mas salada.

El andlisis de varianza (95% nivel de confianza) aplicado a los resultados obtenidos de la prueba de
ordenamiento (vid Cuadro No. 23), muestra que si existen diferencias significativas entre el percepcién del
sabor salado de las tres muestras. Y la prueba de Tukey aplicada a los mismos resultados (vid Cuadro No.
21) para comparacion entre pares de muestras, indica que tnicamente se observan diferencias significativas
entre los sazonadores con 10 y 20% de sal agregada.

Dado que no se observan diferencias significativas entre los sazonadores con 15% y 20%, ni entre los
sazonadores con 10% y 15% de sal agregada; se determiné que los consumidores no detectaron diferencias
significativas en la intensidad de sabor salado entre los sazonadores al reducir el contenido de sodio en un
5%, pero si lo detectaron al reducirlo en 10%.

Al comparar los resultados de la prueba hedénica con la prueba de ordenamiento se puede destacar que al
reducir el contenido de sodio de un sazonador en un 10%, no se ve afectada la aceptabilidad por parte del
consumidor, a pesar de que si se percibe diferencia en la intensidad de sabor salado. Sin embargo, la
percepcion de la intensidad del sabor salado no se ve afectada si se reduce el contenido de sodio
unicamente en un 5%.

Como se mencioné anteriormente los resultados de todas las pruebas sensoriales realizadas pudieron
haber sido afectados por errores en la preparacion de muestras. Las mezclas y sazonadores utilizados se
encontraban en forma de polvo y fueron dispersados en igual cantidad (0.62g de mezcla por 40z de pollo)
sobre el pollo. La dispersion sobre el pollo se realiz6 de forma manual, por lo que cabe dentro de las
posibilidades que ciertas muestras poseian mayor cantidad de mezcla que otras, produciendo de esta manera
una distribucién inequitativa de la mezcla o sazonador sobre el pollo, afectando de esta manera los
resultados de las degustaciones. Otro posible fuente de error, es la distribucién inequitativa de los
ingredientes dentro de las mezclas; a pesar de que se intent6 evitar esto revolviendo las mezclas con equipo
adecuado (vid Apéndice A) de manera que se asegurara la adecuada dispersién de ingredientes en cada
mezcla.

Por otro lado, el sabor y aroma que le aporta cada hierba o especia a un alimento, cuando estos son
utilizados para sazonar; depende en gran medida de sus componentes quimicos en especial de su aceite
esencial principal. Generalmente los aceites esenciales voldtiles son los responsables del atributo de sabor,
y son potenciados cuando son sometidos a altas temperaturas. Sin embargo, las muestras de pollo

preparados con las mezclas y los sazonadores finales fueron presentados a los panelistas a temperatura
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ambiente en cada una de las pruebas sensoriales; principalmente debido a la falta de disponibilidad de
equipo para mantener las muestras a temperaturas adecuadas durante la realizacién de cada prueba. Por lo
que, la temperatura pudo haber influido en los resultados; porque las muestras fueron evaluadas
sensorialmente a temperaturas inadecuadas.

Al finalizar las pruebas sensoriales, se prosiguié a elaborar un andlisis quimico del sazonador de mayor
aceptabilidad, indicado por la prueba hedénica como aquella que posefa 20% de sal agregada. Los
resultados del andlisis quimico muestran que el sazonador no aporta valores significativos de
macronutrientes a una dieta de 2000kcal. La proteina, grasa, carbohidratos y fibra dietética que aporta el
sazonador no fue determinada utilizando la metodologia indicada por AOAC, debido a que esta
metodologia presenta un margen de error muy elevado en productos con bajos contenidos de nutrientes;
como es el caso de hierbas y especias.

Generalmente los alimentos naturales aportan tinicamente un 10% de la ingesta total de sodio, y el resto
del sodio ingerido es proveniente de sal afiadida a los alimentos. Y un estudio de sensorio demostré que es
posible desarrollar y modificar recetas al reducir el sodio inicial en un 30-50% sin afectar la aceptacién por
parte del consumidor.

Con el fin de demostrar lo anteriormente mencionado, se utilizard el consomé de pollo Unicamente para
fines de comparacién. El consomé de pollo es un sazonador ampliamente utilizado por la poblacién
guatemalteca, y posee 137.6mg de sodio por 0.67g (cantidad de sazonador que se definié6 como una porcién
en el presente trabajo). Si se compara este valor con el contenido de sodio del sazonador con 20% de sal
agregada (vid Cuadro No.23) se puede observar que éste posee 53.4mg de sodio por porcién, lo cual cubre
el 38.8% de sodio que aporta el consomé de pollo. Por lo tanto, se ha reducido la cantidad de sodio en un
61.2%; en comparacion con el sodio presente en el consomé de pollo.

Asf pues, se logré reducir la cantidad de sodio normalmente ingerida con un sazonador tipico hasta en un

60%; y aun asi obtener un producto con un alto grado de aceptabilidad, demostrada con la prueba hedénica.



VIII. CONCLUSIONES

La semilla de apio puede ser utilizada en la industria alimenticia para la formulacién de

sazonadores bajos en sodio porque le atribuye un sabor salado a mezclas de hierbas y especias.

La pimienta negra puede ser utilizada en la industria alimenticia como un potenciador de otros

atributos de sabor en mezclas de hierbas y especias.
El perfil de sabor de una mezcla de hierbas y especias no aporta informacién valiosa para la
reformulacién de mezclas; ya que tnicamente es til para ser comparada con el perfil de sabor de

productos similares.

Es posible reducir el contenido de sodio hasta en un 10% sin afectar la aceptabilidad por parte del

consumidor.

No se detectan diferencias significativas en la intensidad de sabor salado de un sazonador al

reducir el contenido de sodio en un 5%, pero sf se detecta al reducir el sodio en 10%.

Es posible realizar una reduccién de sodio hasta en un 60% del contenido de sodio de un sazonador

tipico, y al mismo tiempo obtener un producto aceptable.
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IX. RECOMENDACIONES

Es necesario formular nuevos productos que sean aceptables por parte de los consumidores y que

puedan ser utilizados en dietas con restriccion de sodio.

Debido a la falta de informacién sobre estudios sensoriales de sazonadores, se propone establecer
bases para determinar las caracteristicas sensoriales de sazonadores empleando la evaluacion
sensorial, y con ello poder evaluar y describir cuantitativamente las caracteristicas sensoriales de

sazonadores.

Realizar un Andlisis Cuantitativa Descriptivo de las mezclas y/o sazonadores, para compararlo con

los resultados obtenidos del perfil de sabor.

Se recomienda determinar el tamaiio de particula de nuevas formulaciones de sazonadores, y

establecer si dicho parametro fisico del producto influye sobre la aceptabilidad del producto.

59



X. BIBLIOGRAFIA

Aldana, Karen. 1999. Formulacion de dos empanadas para niiios diabéticos, y estudio de
su aceptabilidad. Tesis Universidad del Valle de Guatemala. Guatemala. 71pp

Anzaldia-Morales, A.1994. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la
prdctica. Espafia. Editorial Acribia S.A.198pp

Bertino, M; G. Beauchamp. 1986. Increasing dietary salt alters salt taste preference.
Philadelphia, PA. Elsevier Science Inc. 203-213pp

Brandsma, Iwan. 2006. Reducing Sodium, a european perspective. Food Technology.
60 (3): 25-29pp

Castellanos, Lucia. 2003. Formacion de un panel sensorial entrenado. Guatemala,
Universidad del Valle de Guatemala, INCAP/OPS: Gerencia de Produccién y
Tecnologia Alimentaria.

Chambers, Edgar. 1996. Sensory Testing Methods. Philadelphia. ASTM Manual Series. 115pp.

Chapman, Kramer, et al. 2001. Quantitative Descriptive Andlisis and Principal Component
Andlisis for Sensory Characteristics of Ultrapasteurized Milk. American Dairy Science
Association. 84 (1):12-20

Escobar, Paola. 1998. Manual para el desarrollo de un producto alimenticio nuevo. Tesis.
Universidad del Valle de Guatemala. Guatemala. 112pp

Farrel, Kenneth. 1985. Spices, Condiments and Seasonings. Connecticut. The Avi
Publishing Company, Inc. 415pp

Fessler, D. 2003. An evolutionary explanation of the plasticity of salt preferences:
Prophylaxis against sudden dehydration. Los Angeles. Elsevier Science Inc . 61 (3).
412-145pp.

Heath, Henry.1978. Flavor technology: profiles, products, applications. Connecticut. The
Avi Publishing Company, Inc. 542pp

Hirasa, Kenji., Takemasa, M.1998. Spice science and technology. New York. Marcel
Dekker Inc. 219pp.

Kirk, Pearson, et al. 2002. Composicion y andlisis de alimentos de Pearson. México.
Compaiiia Editorial Continental. 775pp

Lason, Roberta. 2002. The American dietetic association’s complete food and nutrition

guide. EEUU. John Wiley and Sons, Inc. 672pp

60



Mahan, K., Escot-Stump, S. 2001. Nutricién y dietoterapia de Krause. 10* edicién. México.

Mc Graw Hill Interamericana. 1273pp
Malherbe, Mariloux, et al. 2003. Consumer acceptability and salt perception of food with
reduced sodium content. Elsevier Science Inc. 31 (1): 12-20pp

Meilgaard, M et al.1999.Sensory evaluation techniques. 3a edicién. EEUU. 440pp

Official Methods of Analysis. 1984. Association of Official Analytical Chemists. 4* edicién.

EEUU. 1141 pags.

Pereda, Clara; M. Lau. 2001. Metodologia para la seleccion y entrenamiento de paneles
sensoriales aplicables a la industria alimentaria. Guatemala. INCAP. 39 pp.

Pintauro, N. 1976. Food flavoring processes. England. Park Ridge Inc. 340pp

Pomeranz, Y., Meloan, C. 2000. Food analysis, Theory and Practice. Maryland. Aspen
Publishers Inc. Maryland. 778pp

Raghavan, Susheela. 2000. Handbook of spices, seasonings, flavorings. Pennsylvania.
Technomic Publishing Inc. 329pp

Rietz, Carla.1961. A guide de to the selection, combination and cooking of foods, Volumen
1.EEUU. The Avi Publishing Company Inc. 395pp.

Rietz, Carla.1961. A guide de to the selection, combination and cooking of foods, Volumen
2. EEUU. The Avi Publishing Company Inc. 441pp.

Rosengarten, Frederic.1969. The book of spices. EEUU. Livingston Publishing Company.
489pp.

Sacks, Frank, et al. 2001. Effect on blood pressure of reduced dietary sodium and the
dietary approaches to stop hypertension (DASH) diet. Massachusetts. New England
Journal of Medicine. 344 (1): 3-10

Valor nutritivo de los alimentos de Centroamérica. 2000. 2* edicion. Instituto de Nutricion
de Centro América y Panama(INCAP) y Oficina Panamericana de la Salud (OPS).
Guatemala. 40pp

Stone, Herbert. 1998. Quantative Descriptive Andlisis: developments, applications and the future.

Food Technology. 52 (8): 48-52.

Vazquez, Alfredo, et al. 1996. Hipertension arterial: Aspectos fisiopatologicos. Revista
Cubana de Medicina. 35 (3):176-182.

Witting, Emma. 1999. Evaluacion sensorial: un método actual para tecnologia de

alimentos. México. 134 pp.

61

Young, N, et al. 2004. Preference mapping of cheddar cheese with varying maturity levels. American Dairy

Science Association. 87 (1): 11-19.



XI. APENDICE

A. Procedimiento para la elaboracion de mezclas de hierbas y/o especias

Procedimiento

1. Se realizaron los cdlculos de los pesos de cada hierba y/o especia escogida para cumplir las

proporciones establecidas. Cada mezcla debia tener un peso de 0.62g, lo cual equivale a % de cdta.

Polvo
Hierba o Semilla Pimienta
Ajo de Tomillo | Laurel | Comino | Estragon
especia de apio negra
cebolla
Mezcla 1 - 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5%
Mezcla2 | 12.5% - 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5%
Mezcla3 | 12.5% | 12.5% - 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5%
Mezclad | 12.5% | 12.5% 12.5% -—-- 25% 12.5% 12.5% 12.5%
Mezcla5 | 12.5% | 12.5% 12.5% 12.5% -—-- 25% 12.5% 12.5%
Mezcla6 | 12.5% | 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% -—-- 25% 12.5%
Mezcla7 | 12.5% | 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% - 25%
Mezcla 8 25% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% 12.5% -

2. Se trituraron y molieron las especias y/o hierbas, utilizando el "Magic Bullet".
3. Se pesaron las hierbas y/o especias con el fin de elaborar las mezclas establecidas.
4. Se almacenaron las mezclas en frascos de vidrio en un lugar seco y a temperatura ambiente; hasta

su uso en la preparacién de pollo al horno.
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B. Cuadro de listado de ingredientes para la receta "Pollo horneado”

1. Nombre de la receta: Pollo al horno

2. Tamaiio de la porcion: 4oz de pollo

3. Niimero de porciones que rinde la receta: 4
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Unidad de

Composicion

Costo por unidad de

Ingrediente Cantidad compra Costo total
peso porcentual
Costo Unidad
Pechuga de
16 Onza 88.49% Q1.25 onza Q20
pollo
Sazonador 2.5 Gramos 0.44% Q0.33 gramo Q0.83

Aceite 1 cucharada 11.07% -—-- -—-- -—--

4. Costo total: Q20.83

5. Costo total por porcion: Q 5.20




C. Receta estandarizada de "Pollo horneado™

1. Nombre de la receta: Pechugas de pollo al horno
2. Tamaiio de la porcion: 4oz

3. Niimero de porciones que rinde la receta: 4
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Ingrediente Cantidad Unidad de peso Procedimiento
1. Precalentar el horno a 350°C. Y
Aceite vegetal 1 Cucharada engrasar el azafate de acero inoxidable
utilizando el aceite.
Pechuga de pollo 16 Onza 2. Remover restos de piel 6 grasa de las
pechugas de pollo.
3. Esparcir 0.62 gramos de sazonador en
Sazonador 25 Gramos cada 4oz (aprox. 1 pechuga) de pollo.
Colocar el pollo sobre el azafate.
4. Temperatura de coccion: 350°c
5. Tiempo de coccion: 45min
Fuente: Chef Manuel Martin del Campo
Equipo utilizado en la preparacién:
Equipo Marca Capacidad
Equipo mayor
Horno Maytag Performa 100-450°C
Balanza analitica AT 206
Licuadora Magic Bullet -

Equipo menor

Azafate de acero inoxidable

Cuchillos
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D. Metodologia para la elaboracion del grupo focal

1.

a.
b.

Objetivo:

Realizar una descripcion general de atributos (apariencia, olor y sabor) de cada mezcla.
Utilizar dichas descripciones para poder formular tres nuevas mezclas de mayor aceptacion

general.

2. Recursos

a.

b.

Lugar: Universidad del Valle de Guatemala, laboratorio de andlisis sensorial.

Panelistas: se utilizé un grupo de 17 panelistas entrenados de ambos sexos, con edades entre
18 y 50 afios de edad. El entrenamiento previo de los panelistas no fue especifico para un
producto, sino que incluyd tnicamente una serie de pruebas bdsicas que fueron llevadas a
cabo a lo largo del curso de Andlisis Sensorial impartido en la Universidad del Valle de

Guatemala.

3. Materiales y equipo:

a. 24 pechugas de pollo

b. Mezclas de hierbas y especias

c. 17 platos desechables pequefios

d. 17 vasos desechables pequefios

e. Servilletas

f. Agua pura

4. Meétodo:

a. Las ocho mezclas de hierbas y especias a evaluar fueron preparadas y utilizadas para la
preparacién del pollo al horno el dia de la prueba previo al inicio de la misma.

b. Para cada una de las ocho mezclas se prepararon tres pechugas de pollo; por lo que se
prepararon 24 pechugas de pollo en total. El nimero de piezas de pollo a preparar fue
determinado considerando que cada pieza de pollo rinde seis muestras (trozos de pollo).

c. Los panelistas fueron reunidos en el laboratorio de Andlisis Sensorial de la Universidad del
Valle de Guatemala; en donde fueron acomodados en una mesa larga sin separaciones para
facilitar la discusion.

d. A cada panelista se le entregd simultdneamente ocho muestras codificadas con nidmeros
aleatorios de tres digitos, cada panelista poseia una muestra de cada uno de las ocho
mezclas.

e. Para evitar errores de posicidn, el orden de la presentacién de las muestras fue aleatorio, de
manera que cada muestra fue presentado a cada panelista en diferentes posiciones.

f. A cada panelista se le entregd también un vaso de 20z con agua pura para que pudieran

limpiar el paladar entre las evaluaciones.



5.
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Previo al inicio de la sesién se le dio a conocer a los panelistas el objetivo de la prueba y las
instrucciones a seguir; tanto para la discusién de preguntas (grupo focal) como para la
determinacion del perfil de sabor; ya que estas pruebas se realizaron simultdneamente.
El grupo focal se llevé a cabo a través de la discusion grupal de preguntas realizadas por el
moderador. La guia de preguntas se encuentra en el Apéndice E.
Las preguntas que se utilizaron para evaluar las caracteristicas generales de las mezclas
fueron directas y dindmicas, con el fin de dar lugar a discutirlas abiertamente entre los
panelistas.
La responsabilidad del moderador consisti6é en realizar las preguntas, facilitar la discusion,
aclarar dudas sobre los ingredientes y anotar las respuestas o comentarios de los panelistas.
Fue importante que el moderador evitara interpretar o cambiar las opiniones emitidas por
los panelistas; ya que de otra manera los resultados no serian confiables.
Analisis de datos: Los comentarios emitidos por los panelistas fueron redactados y colocados
en cuadros de manera que se pudieran hacer comparaciones entre los resultados de cada

mezcla.



E. Guia de discusion de grupo focal
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Introduccién: Buenas tardes, gracias por su presencia y colaboracion. En esta ocasién estamos reunidos

con el fin de conocer cudl es el grado de aceptacién hacia las diferentes mezclas de hierbas y especias que

se les presenta. Se tomard en cuenta cualquier sugerencia o comentario que pudiera mejorar la formulacién

de dichas mezclas.

Fecha:

Lugar:

No. de asistentes:

Moderador:

Redactor:

Hora de inicio: Hora de finalizacion:

No. de participantes

Edad

Sexo

Discusion:

Por cada una de las mezclas se realiz6 la siguiente serie de preguntas, en el mismo orden:

Apariencia

Se le solicité al panel observar detenidamente la mezcla.

1. (Qué opinan sobre la apariencia general de la mezcla?

a. ¢;Les agrada o desagrada?

2. (Qué opinan sobre el tamafio de la particula de la muestra? (estd muy grumosa, muy fina,

muy gruesa etc)

a. (Les agrada o desagrada?

3. (Qué opinan sobre el color de la mezcla? (brillante, atractivo, opaco, etc)

a. ¢;Les agrada o desagrada?
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Olor
Se solicit6 al panel oler detenidamente la mezcla.

1. (Qué opinan sobre el olor general de 1la mezcla?

b. (Les agrada o desagrada?

2. (Se relaciona el olor percibido con los ingredientes de la mezcla?
Sabor
Se le solicit6 al panel que probaran las muestras que contienen las mezclas. Para cada mezcla se les
realizaron las siguientes preguntas:

1. (Cudles de las hierbas y especias que se encuentran en su lista, puede

detectar?
(Cudl de todas se detecta con mayor intensidad?
(Coémo describirfa este sabor?
(Le parece agradable o desagradable?

(Detecta algtin otro sabor que le parezca agradable?

oA w

(Detecta algun otro sabor que le parezca desagradable?
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F. Metodologia para perfil de sabor

1.

a.

d.

Objetivo:

Determinar el perfil de sabor de cada mezcla, para que puedan ser utilizadas por otros
investigadores en la realizacién de comparaciones con otros productos similares.

Ampliar la descripcion de cada mezcla utilizando como base la medicién de intensidad de
nueve atributos de sabor.

Utilizar dichas descripciones, junto con los resultados del grupo focal para poder formular
tres nuevas mezclas de mayor aceptacion general.

Determinar los atributos de sabor que presentan diferencias significativas entre mezclas.

2. Recursos

a.

b.

Lugar: Universidad del Valle de Guatemala, laboratorio de andlisis sensorial.

Panelistas: se utilizé un grupo de 17 panelistas entrenados de ambos sexos, con edades entre
18 y 50 afios de edad. El entrenamiento previo de los panelistas no fue especifico para un
producto, sino que incluyé Unicamente una serie de pruebas bésicas que fueron llevadas a
cabo a lo largo del curso de Andlisis Sensorial impartido en la Universidad del Valle de

Guatemala.

3. Materiales y equipo:

a. 9 pechugas de pollo

b. Mezclas de hierbas y especias

c. 17 platos desechables pequefios

d. 17 vasos desechables pequefios

e. Servilletas

f. Agua pura

4. Método:

a. El panel y muestras utilizadas para la elaboracion del perfil de sabor fueron los mismos que
se utilizaron para el grupo focal; ya que ambas pruebas se realizaron simultdneamente.

b. Al inicio de las pruebas se le entregd a cada panelista una boleta para perfil de sabor (vid
Apéndice G) , que seria llenada tnicamente al final de la discusién grupal de preguntas de
cada mezcla.

c. Para cada mezcla, luego de la discusion grupal de las preguntas, los panelistas debian llenar
en su boleta la intensidad con que percibieron cada uno de los atributos de sabor descritos
en su boleta.

d. Parala medicién de intensidad de atributos se utiliz6 una escala de 0 a 10, en donde O era un

atributo no detectado y 10 la maxima intensidad con que detectaban dicho atributo.



c.

5.

a.
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Al final de la sesidn; se le solicité al panel colocar el nimero de mezcla que mas le agradé
en general, tomando en cuenta todas las caracteristicas evaluadas en la discusién (aspecto,

olor y sabor).

Analisis de datos:

Se determinaron las medias de intensidad de cada atributo de sabor para cada una de las 8
mezclas.

Las medias de intensidad fueron analizadas por medio de andlisis de varianza (95% nivel
de confianza, utilizando el paquete estadistico LSTAT.

El valor p (probabilidad) dado para la prueba F en el andlisis de varianza, se compar6 con
0.05 (debido a que se realizard al 5% de nivel de confianza), para determinar si existen
diferencias significativas entre las medias de intensidad de atributos de sabor.

Si el valor p calculado era menor a 0.05, habia evidencia de que existen diferencias
significativas.

Si el andlisis de varianza indicé que si existen diferencias significativas, se realizé una
prueba de Tukey al 95% de nivel de confianza utilizando el paquete estadistico LSTAT.

El valor p (probabilidad) dado para la prueba F en la prueba de Tukey, se comparé con 0.05
(debido a que se realiz6 al 5% de nivel de confianza), para determinar si existian diferencias
significativas entre PARES DE MUESTRAS en cuanto a la intensidad de atributos de
sabor.

Si el valor p calculado era menor a 0.05, habia evidencia de que existen diferencias

significativas entre pares de muestras.

El paquete estadistico LSTAT puede ser descargado en la siguiente direccién electrdénica:

http://www.xlstat.com/es/support/tutorials/ano.htm



G. Boleta para perfil de sabor

SEXO:
EDAD:

Lista de hierbas/especias utilizadas:

1. Polvodeajo  2.Polvo de cebolla
3. Semilla de apio 4. Tomillo

4. Laurel 5. Comino

6. Estragén 7. Pimienta negra
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En una escala de 1 a 10 describa la intensidad con que detecta cada uno de los siguientes descriptores de

sabores y/o aromas (siendo 1 la intensidad mds suave y 10 el fuerte)

Intensidad de sabor/aroma

Sabor/aroma M1 M2 M3 M4 M5

Mo

M7

M8

Ardématico

Floral

Ajo

Cebolla

Apio

Salado

Dulce

Amargo

Picante

La mezcla que mds me gusto fue:
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H. Metodologia para prueba de preferencia

1. Objetivo:

a.

b.

Utilizar la prueba de preferencia para determinar cudl de las tres mezclas de hierbas y/o
especias es aparentemente mds preferida por parte de los consumidores.

Establecer qué mezcla se utilizard para la elaboracion de los sazonadores bajos en sodio.

2. Recursos

a.

b.

Lugar: Universidad del Valle de Guatemala, laboratorio de andlisis sensorial.

Panelistas: se utilizé un grupo de 17 panelistas entrenados de ambos sexos, con edades entre
18 y 50 afios de edad. El entrenamiento previo de los panelistas no fue especifico para un
producto, sino que incluy$ Unicamente una serie de pruebas bdsicas que fueron llevadas a
cabo a lo largo del curso de Andlisis Sensorial impartido en la Universidad del Valle de

Guatemala.

3. Materiales y equipo:

a. 9 pechugas de pollo

b. Mezclas de hierbas y especias

c. 17 platos desechables pequefios

d. 17 vasos desechables pequeios

e. Servilletas

f. Agua pura

4. Método:

a. Las tres mezclas de hierbas y especias a evaluar fueron preparadas y utilizadas para la
preparacion del pollo al horno el dia de la prueba previo al inicio de la misma.

b. Para cada una de las tres mezclas se prepararon tres pechugas de pollo; por lo que se
prepararon nueve pechugas de pollo en total. El nimero de piezas de pollo a preparar fue
determinado considerando que cada pieza de pollo rinde 6 muestras (trozos de pollo).

c. Los panelistas fueron reunidos en el laboratorio de Anélisis Sensorial de la Universidad del
Valle de Guatemala; en donde cada panelista poseia su propia cabina y se encontraba
aislado del resto del grupo.

d. A cada panelista se le entregd simultineamente tres muestras codificadas con ndmeros
aleatorios de tres digitos; cada panelista poseia una muestra de cada uno de las tres mezclas.

e. Para evitar errores de posicion, el orden de la presentacion de las muestras fue aleatorio, de
manera que cada muestra fue presentado a cada panelista en diferentes posiciones.

f. A cada panelista se le entregd también un vaso de 20z con agua pura para que pudieran

limpiar el paladar entre las evaluaciones.



73

g. Se le entreg6 a cada panelista su boleta correspondiente en donde aparecian las
instrucciones que debian seguir durante la evaluacién.

h. Las instrucciones fueron leidas en voz alta, y se resolvieron dudas que tuvieran los
panelistas acerca del procedimiento a seguir durante la elaboracién de la prueba.

i. Se les pidi6 a los panelistas degustar cada muestra, e indicar en la boleta el cédigo de la
muestra que prefiere sobre las otras. Para dicho propdsito se utilizé la boleta presentada en
el Apéndice H.

j- Seincluyé en la boleta una seccién de comentarios; los cuales fueron evaluados y
analizados en los resultados.

5. Analisis de datos: Se determiné la muestra que es aparentemente la més preferida por el

mayor nimero de panelistas, a través de una frecuencia de preferencia.
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L. Boleta para prueba de preferencia

ESTUDIO DE ACEPTABILIDAD DE POLLO COCINADO CON SAZONADORES
BAJOS EN SODIO

Edad:

Sexo:

Instrucciones: Pruebe las tres muestras marcadas con clave que se le presentan e indique la clave

de la muestra que prefiere

PREFIERO LA MUESTRA:

Comentarios:

{{MUCHAS GRACIAS!!
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J. Metodologia para prueba hedoénica

1. Objetivo:

a.

Evaluar el grado de aceptabilidad hacia el sabor, apariencia y olor de los sazonadores
utilizados en la preparacién de pollo.
Determinar si existen diferencias significativas entre los 3 sazonadores evaluados, en cuanto

a su aceptabilidad.

2. Recursos

Lugar: Universidad del Valle de Guatemala
Panelistas: grupo de 30 panelistas de sexo femenino, con edades entre 18 a 50 afios de edad.
Los panelistas fueron conformados por estudiantes de todos los afios de la carrera de

nutricidén, y dos catedriticas que imparten cursos de la misma carrera.

3. Materiales y Equipo:

a. 15 pechugas de pollo

b. Sazonadores bajos en sodio

c. 30 platos desechables pequefios

d. 30 vasos desechables pequefios

e. Servilletas

f. Aguapura

4. Método

a. Los tres sazonadores con diferentes porcentajes de sal agregada fueron preparadas y
utilizadas para la preparacién del pollo al horno el dia de la prueba previo al inicio de la
misma.

b. Para cada uno de los sazonadores se prepararon cinco pechugas de pollo; por lo que se
prepararon quince pechugas de pollo en total. El nimero de piezas de pollo a preparar fue
determinado considerando que cada pieza rinde seis muestras (trozos de pollo).

c. Los panelistas fueron considerados posibles consumidores del producto, y fueron reunidos en
un salén de clase de la Universidad del Valle de Guatemala. La prueba se realizé previo a la
llevada a cabo de una actividad programada por el Departamento de Nutricién de dicha
Universidad.

d. Los panelistas fueron acomodados en escritorios de clase, y cada escritorio poseia previo a la
entrada de los panelistas, tres muestras codificadas con niimeros aleatorios de tres digitos.

e. Cada panelista poseia en su escritorio una muestra de cada sazonador.

f. Para evitar errores de posicion, el orden de la presentacién de las muestras fue aleatorio, de

manera que cada muestra fue presentado a cada panelista en diferentes posiciones.
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g. A cada panelista se le colocé también un vaso de 20z con agua pura para que pudieran
limpiar el paladar entre las evaluaciones.

h. Se le entregé a cada panelista su boleta correspondiente en donde aparecian las instrucciones
que debian seguir durante la evaluacion.

i.  Las instrucciones fueron leidas en voz alta, y se resolvieron dudas que tuvieran los panelistas
acerca del procedimiento a seguir durante la elaboracién de la prueba.

J- Se les solicité a los panelistas degustar las tres muestras e indicar cuanto les
agrada/desagrada cada muestra en una escala heddnica de siete puntos.

k.  Se utilizé la boleta para prueba hedénica, presentada en el Apéndice J.

1. Se incluyé en la boleta una seccién de comentarios; los cuales fueron evaluados y analizados
en los resultados.

. Andlisis de datos:

a. Las categorias se convirtieron en puntajes numéricos del 1 al 7.

b. Con el fin de determinar el grado de aceptabilidad, el niimero de panelistas que escogieron la
categoria se multiplicé por el valor asignado a cada categoria. Luego estos valores se
sumaron y dividieron entre el nimero total de panelistas (30) para obtener el valor que debe
ser comparado con el valor critico (vid Cuadro No. 33)

c. Con el fin de determinar si existen diferencias significativas entre la aceptabilidad de las
muestras; los puntajes numéricos (medias obtenidas para cada categoria) fueron analizados
aplicando un andlisis de varianza al 95% de nivel de confianza; utilizando el paquete
estadistico LSTAT.

d. El valor p (probabilidad) dado para la prueba F, se comparé con 0.05 (debido a que se
realizé al 5% de nivel de confianza), para determinar si existen diferencias significativas
entre los sazonadores o los gustos de los panelistas.

e. Si el valor p calculado era menor a 0.05, habia evidencia de que existen diferencias

significativas.

El paquete estadistico LSTAT puede ser descargado en la siguiente direccion electrénica:

http://www.xlstat.com/es/support/tutorials/ano.htm
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ESTUDIO DE ACEPTABILIDAD DE POLLO COCINADO CON SAZONADORES

Edad:

Sexo:

BAJOS EN SODIO

Instrucciones: Pruebe las muestras marcadas con clave que se le presentan e indique, segin la

escala, su opinién sobre ellas. Por favor, marque solamente una opcién para cada muestra y no

deje respuestas en blanco:

Marque con una X el renglén que corresponda a la calificacién para cada muestra.

Escalas

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucho

Comentarios:

352

Muestra
852 578

{iMUCHAS GRACIAS!!
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L. Metodologia para prueba de ordenamiento

1.

a.

Objetivo:

Determinar el sazonador que mds sabor salado presente entre las tres muestras.

b. Establecer si existen diferencias significativas en la percepciéon de sabor salado de los

sazonadores por parte de los panelistas.

2.  Recursos

IS

e

a.

b.

Lugar: Universidad del Valle de Guatemala
Panelistas: grupo de 30 panelistas de sexo femenino, con edades entre 18 a 50 afios de edad.
Los panelistas fueron conformados por estudiantes de todos los afios de la carrera de
nutricidn, y 2 catedriticas que imparten cursos de la misma carrera.
Materiales y Equipo:
15 pechugas de pollo
Sazonadores bajos en sodio
30 platos desechables pequefios
30 vasos desechables pequefios
Servilletas
Agua pura
Método
Los tres sazonadores con diferentes porcentajes de sal agregada fueron preparados y utilizadas
para la preparacién del pollo al horno el dia de la prueba previo al inicio de la misma.
Para cada uno de los sazonadores se prepararon cinco pechugas de pollo; por lo que se
prepararon quince pechugas de pollo en total. El nimero de piezas de pollo a preparar fue
determinado considerando que cada pieza rinde seis muestras (trozos de pollo).
Los panelistas fueron considerados posibles consumidores del producto, y fueron reunidos en
un salén de clase de la Universidad del Valle de Guatemala. La prueba se realizé previo a la
llevada a cabo de una actividad programada por el Departamento de Nutricién de dicha
Universidad.
Los panelistas fueron acomodados en escritorios de clase, y cada escritorio posefa previo a la
entrada de los panelistas tres muestras codificadas con nimeros aleatorios de tres digitos.
Cada panelista posefa en su escritorio una muestra de cada sazonador, tres muestras en total.
Para evitar errores de posicion, el orden de la presentacién de las muestras fue aleatorio, de
manera que cada muestra fue presentado a cada panelista en diferentes posiciones.
A cada panelista se le colocé también un vaso de 20z con agua pura para que pudieran limpiar

el paladar entre las evaluaciones.
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Se le entregd a cada panelista la boleta correspondiente en donde aparecian las instrucciones
que debian seguir durante la evaluacién.

Las instrucciones fueron leidas en voz alta, y se resolvieron dudas que tuvieran los panelistas
acerca del procedimiento a seguir durante la elaboracién de la prueba.

A los panelistas se les solicité probar las 3 muestras marcadas con cédigos, y acomodarlas de
menor a mayor intensidad de sabor “salado”, en la boleta que se presenta en el Apéndice J.

Se incluy6 en la boleta una seccién de comentarios; los cuales fueron evaluados y analizados
en los resultados.

Anadlisis de datos:

Se transformaron los datos obtenidos a valores numéricos segiin la “tabla de valores
numéricos para transformacion de datos ordenados” (Fuente: Anzaldiia-Morales,1994)

Los puntajes numéricos se analizaron por medio de andlisis de varianza al 95% de nivel de
confianza; utilizando el paquete estadistico LSTAT.

El valor p (probabilidad) dado para la prueba F, se compard con 0.05 (debido a que se
realizard al 5% de nivel de confianza), para determinar si existen diferencias significativas
entre percepcidn del sabor salado por parte de los panelistas.

Si el valor p calculado era menor a 0.05, habia evidencia de que existen diferencias
significativas.

Si el andlisis de varianza indic6 que si existen diferencias significativas, se realiz6 una prueba
de Tukey al 95% de nivel de confianza utilizando el paquete estadistico LSTAT.

El valor p (probabilidad) dado para la prueba F, se compard con 0.05 (debido a que se
realizard al 5% de nivel de confianza), para determinar si existian diferencias significativas
entre PARES DE MUESTRAS en cuanto a la percepcion del sabor salado por parte de los
panelistas.

Si el valor p calculado era menor a 0.05, habia evidencia de que existian diferencias

significativas entre pares de muestras.

El paquete estadistico LSTAT puede ser descargado en la siguiente direccion electrénica:

http://www.xlstat.com/es/support/tutorials/ano.htm
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M. Boleta para prueba de ordenamiento

ESTUDIO DE ACEPTABILIDAD DE POLLO COCINADO CON SAZONADORES
BAJOS EN SODIO
Edad:

Sexo:

Instrucciones: Pruebe las tres muestras marcadas con clave, y acomddelas de menor a mayor

intensidad de sabor “salado”. Escriba el nimero de la clave de cada muestra, segin corresponda.

MAS SALADO

MENOS SALADO

Comentarios:

1{MUCHAS GRACIAS!!
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N. Métodos oficiales de la AOAC para determinacion de humedad y

cenizas.

1. Meétodo oficial de la AOAC para determinacion del porcentaje de humedad (No. 14.004,
Horno de aire).
a. Equipo:
- Crisoles
- Horno de aire
- Desecadora
- Balanza analitica
b. Procedimiento
- Lavar y secar los crisoles en horno o mechero por 30 minutos a 100°C, enfriar en desecadora
y tararlos cuando lleguen a temperatura ambiente.
- Pesar 1 gramo de muestra en el crisol previamente tarado.
- Secar el crisol con la muestra en horno a 130°C un minimo de 2 horas o hasta llegar a masa
constante.
- Remover del horno y colocar en desecadora hasta que alcance temperatura ambiente.
- Pesar crisoles en balanza y calcular el porcentaje de humedad. Reporte el residuo de harina
como so6lidos totales y la pérdida de peso como humedad
%H=(pérdida de peso/peso de muestra)*100
% solidos = 100 - %H

2. Método oficial de la AOAC para determinacion del porcentaje de cenizas (No. 14.006,
Método directo)

&

Equipo

- Balanza analitica

Horno de alta temperatura (0-600°C)

Desecador

b. Procedimiento

- Pesar 3-5 gramos de la muestra bien mezclada en un plato, el cual ha sido calentado y
enfriado en desecador, y pesado al alcanzar la temperatura ambiente.

- Se calienta el horno a 550°C (rojo vivo) hasta que se observa una ceniza gris clara.

- Se deja enfriar en el desecador y se pesa cuando la muestra alcanza la temperatura ambiente
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0. Datos intermedios

Cuadro No. 25: Intensidades de atributos de sabor asignados a Mezcla 1
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Cuadro No. 26: Intensidades de atributos de sabor asignados a Mezcla 2

PANELISTA

H2 | #3 | #4 | #5 | #6 | #7 | #8 | #9 | #10 | #11

3

#14 | #15 | #16 | #17

#12 | #13

#l

4

0

3

9
0
0
0

Atributo
de sabor
Aromatico

Frutal

Ajo
Cebolla

Apio

Salado
Dulce

Amargo
Picante

Cuadro No. 27: Intensidades de atributos de sabor asignados a Mezcla 3

PANELISTA

H2 | #3 | #4 | #5 | #6 | #7 | #8 | #9 | #10 | #11

5

#14 | #15 | #16 | #17

#12 | #13

#1

7
0

4

8
0
0
0

Atributo
de sabor
Aromatico

Frutal

Ajo
Cebolla

Apio

Salado
Dulce

Amargo
Picante
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Cuadro No. 28: Intensidades de atributos de sabor asignados a Mezcla 4
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Cuadro No. 29: Intensidades de atributos de sabor asignados a Mezcla 5
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Cuadro No. 30: Intensidades de atributos de sabor asignados a Mezcla 6
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Cuadro No. 31: Intensidades de atributos de sabor asignados a Mezcla 7
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Cuadro No. 32: Intensidades de atributos de sabor asignados a Mezcla 8
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