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RESUMEN

El principal logro de cualquier compania orientada al consumidor es una
reputacién obtenida mediante la calidad y consistencia de los productos que
ofrece a sus clientes, donde el analisis sensorial juega un papel muy importante
en la industria alimentaria, ya que las caracteristicas sensoriales son cada vez
mas importantes para los consumidores como factor de diferenciacion entre
alimentos o marcas, y a su vez; la aceptacion de un producto depende de la
percepcion sensorial que este provoca al cliente. Como plan de control y mejora
continua del proceso en una planta empacadora de carnes frias, se busca un
producto bien disefiado y que cumpla con las caracteristicas sensoriales
esperadas por el consumidor.

El objetivo de este trabajo es implementar un sistema de aseguramiento de
calidad basado en la evaluacién sensorial, para las lineas de produccién de
salchicha Viena, como una manera de mantener los productos dentro de los
limites de control y como complemento a la evaluacion de rutina que se lleva a
cabo; tomando como criterio el poder prevenir, identificar y controlar defectos
sensoriales durante el proceso de elaboracién. Se realizard mediante la
capacitacién a los operadores, técnicos de &rea y supervisores para que se
familiaricen con los atributos y defectos sensoriales y las metodologias de

andlisis.

Con los resultados obtenidos y aplicando la metodologia descrita por Taguchi
(1987) en base a la funcion de pérdida de calidad, se pretende obtener un
indice de calidad de cada uno de los parametros evaluados en la salchicha
Viena; tales como empaque, aspecto interno y externo, color, olor, textura y
sabor. Aplicando una prueba discriminativa con 4 puntos; del 2 al 5 siendo el
valor menor un defecto considerado como grave y el 5 como un producto con

calidad 6ptima para el cliente.

En el andlisis estadistico, se contabilizardn los datos obtenidos para cada
atributo para realizar un analisis de varianza (ANOVA), seguido de una prueba



Tukey para el andlisis de la significancia estadistica al 0.05, utilizando el
paquete estadistico JMP.
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|. INTRODUCCION

Hoy en dia el aseguramiento de calidad en la industria de alimentos es
determinante en los procesos de desarrollo de productos, ya que las variaciones
en las condiciones de operacion impactan en las caracteristicas sensoriales del
producto, afectando la calidad final e influyendo, en la aceptacion del

consumidor.

Como plan de aseguramiento y mejora continua del proceso en una
empacadora de carnes frias, se busca un producto bien disefiado y que cumpla

con las expectativas del cliente.

Para ello se pretende implementar un panel de evaluacion sensorial
discriminativo en planta, seleccionando a operadores y supervisores como
jueces en linea de produccién, con el objetivo de poder identificar, prevenir y
controlar los defectos percibidos por el consumidor. Se tomaran como base los
atributos y defectos de apariencia del producto, utilizando una escala de
calificacion que permita generar graficos con limites de control y obtener un

indice de calidad por maquina.



l. ANTECEDENTES

El éxito de cualquier compafia reside en la capacidad de alcanzar los
estandares de calidad que el consumidor demanda en sus productos.

En la produccién de alimentos industrializados, una de las metas prioritarias se
ha enfocado en lograr la satisfaccion del cliente; asi el concepto de calidad ha
evolucionado desde ser “una adaptacién a las especificaciones internas” a la
“capacidad de una organizacion de satisfacer las necesidades, explicitas e

implicitas, que el cliente tenga” (Mondino y Ferrato, 2006).

Entre las técnicas mas poderosas para obtener una buena calidad se
encuentran las del control estadistico del proceso. Estas son herramientas que
permiten el mejoramiento del mismo ya que un proceso bien disefiado producira
buenos productos con la calidad deseada en tiempo y a menor costo. Un
proceso se define en ISO 9000-2000 como: conjunto de actividades
interrelacionadas o de accion reciproca, las cuales transforman insumos en

productos.

e Los insumos para los procesos generalmente son productos de otros
procesos.

e Los procesos de una organizacidon se planean y se llevan a cabo para
agregar valor.

e Un proceso donde la conformidad del producto resultante no se pueda
verificar facil o econdmicamente con frecuencia se le refiere como

“proceso especial” (Wadsworth y col., 2005).

Un buen aseguramiento de la calidad se realiza mediante evaluaciones de rutina
0 monitoreos en el proceso con la finalidad de medir los atributos sensoriales y
determinar su importancia para predecir asi la aceptacion del consumidor. A
pesar de eso, muchas veces esta actividad se limita a la etapa final del proceso
y dependiendo de este, generalmente, puede resultar demasiado tarde para
realizar acciones preventivas o correctivas; lo cual permite que el producto
llegue al consumidor.



Una manera de medir estas propiedades es mediante el uso de la evaluacion
sensorial, donde pueden distinguirse dos métodos principalmente para evaluar
las caracteristicas de los productos: los instrumentales y los sensoriales.
Destacando las ventajas que tienen los analisis sensoriales como una
herramienta imprescindible para obtener informacion sobre aspectos de la
calidad de los alimentos; como que son pruebas rapidas que permiten tomar

acciones correctivas y ademas, resultan ser de bajo costo.
[I.1 Evaluacién sensorial

Se define como la disciplina cientifica usada para evocar, medir, analizar e
interpretar reacciones a aquellas caracteristicas de los alimentos y materiales
tal como son percibidos por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido
(IFT, 1975).

Las pruebas sensoriales son utilizadas en diversos tipos de industrias. En la

industria de alimentos tiene aplicaciones tales como:

e Desarrollo de nuevos productos.

e Mejoramiento del producto ya existente.

e Efectuar cambios en la formulacidn y/o proceso.

e Medir fluctuaciones del proceso.

e Evaluar la calidad de materias primas y del producto terminado.

e Detectar posibles cambios en el producto debido al uso de diferentes
materias primas o modificaciones en el proceso.

e Monitorear los efectos del empaque en el producto final.

e Determinar la estabilidad en diferentes condiciones de almacenamiento y
vida de anaquel.

La palabra sensorial deriva del latin sensus, que quiere decir sentido. De ahi
que lo que se intenta es conocer el resultado de la interaccién existente entre el
alimento y el hombre. Es decir, la importancia de cada uno de los sentidos que
se vuelven el “instrumento” que nos proporcionan informaciéon objetiva y
cuantificable de las percepciones sensoriales del hombre sobre los atributos de

los alimentos evaluados.



[1.1.1 Receptores sensoriales
e Mecanismo de percepcion sensorial

La percepcion es la manera de recibir estimulos a través de los sentidos,
interpretandolo como agrado o desagrado dependiendo de la intensidad de los

mismos como se muestra en la Figura 1.

Estos estimulos son por ejemplo; los atributos sensoriales de los alimentos, las
cuales interactuan con los 6érganos de los sentidos y se transmiten hasta el
cerebro de la persona o panelista causando una sensacién, que de acuerdo a la
intensidad, duracion y calidad del estimulo, la percepcion y respuesta puede ser

de aceptacion o rechazo.

ESTIMULO

Organos de
los sentidos
SENSACION
‘ Cerebro
PERCEPCION
[ Cerebro

RESPUESTA

Figura 1. Percepcion de los sentidos.

Las diferentes percepciones de un alimento se muestran en un sensograma
(Figura 2) con las cuales se pueden distinguir caracteristicas quimicas del

producto como el olor y sabor y fisicas como el color y forma.

En general, tendemos a percibir los atributos de los alimentos en el siguiente

orden:



> 0 Dnp -

Flavor.

Apariencia.

Consistencia.

Olor/Aroma/Fragancia.

Sin embargo, en el proceso de la percepcion la mayoria de los atributos que se

empalman y sin la debida capacitacion, la persona no puede hacer una

evaluacién independiente de cada estimulo (Meilgaard y col., 1999).

Color

Brillo

Tamano | Forma

Impresién

visual

Sustancias aromaticas volatiles

Olor

Acido

Dulce

Salado| Amargo

Umami

Astringente | Ardiente

Refrescante

Caliente

Movimientos musculares y articulares

Somato-

sensorial®

Consistencia o textura

. bucal

Ruido

Figura 2. Sensograma. Gréfico que explica la percepcién de los atributos

sensoriales relacionados con la apariencia, olor, sabor, gusto y audicion de los

alimentos (Sancho y col., 1999).

I1.1.2 Fases de la evaluacién sensorial

Es imprescindible la planificacion para realizar un analisis correcto, por lo tanto,

pueden distinguirse los siguientes pasos para su desarrollo:

1. Identificacién del problema, sefialando lo que se desea lograr al concluir el

estudio que contribuye a la solucién del problema.

2. Evaluacién preliminar de las muestras a calificar o evaluar.

3. Disefo de estudio sensorial que incluye el disefio de la prueba necesaria, asi

como las personas idéneas para su realizacion.

4. Aplicacion de la prueba sensorial en horario y ambientacion definida.



5.- Analisis de datos.
6.- Interpretacion y reporte de resultados.
[1.1.3 Pruebas de evaluacion sensorial

Existen pruebas sensoriales descriptivas, discriminativas y afectivas (Fortin y
Desplancke, 2001). Los métodos usados para evaluar la calidad dependeran de
la finalidad que se persiga al analizar el producto, se dividen de la siguiente

manera:

e Pruebas objetivas

a) Pruebas descriptivas: Basadas en la descripcibn de propiedades
sensoriales (parte cualitativa) y su medicibn mediante escalas (parte
cuantitativa) que permiten describir, comprobar y valorar las
caracteristicas de las muestras en funcibn de patrones definidos
previamente.

b) Pruebas discriminativas: También llamadas pruebas de diferenciacion,
algunas nos permiten comprobar si hay diferencias entre productos o
respecto a un patrén independientemente de la razén por la cual se
podria generar esta (Olivas-Gastelum y col., 2009); ademas permiten

cuantificar la diferencia significativa.

e Pruebas no objetivas

Test del consumidor o hedédnica: Se trata de pruebas que determinan el grado
de aceptacion y preferencia del producto.

Desde el momento en que se pide que la persona emita un juicio sobre el
producto, se habla de juez o panelista sensorial que es pieza fundamental del

analisis.
[1.1.4 Tipos de juez sensorial

Dependiendo del método de evaluacidén sensorial a realizar pueden clasificarse

en:



e Juez experto: Aquellos capacitados y que muestran mayor sensibilidad y

capacidad para llevar a cabo pruebas sensoriales complejas.

e Juez entrenado o panelista: Miembro de un panel con habilidades

desarrolladas.

e Juez semientrenado o aficionado: Aquellos con capacitacion basica y
habilidades similares a las del panelista sin formar parte de un equipo o

panel estable.

e Juez consumidor 0 no entrenado: Persona sin habilidad especial, que se
toma al azar o con un cierto criterio para realizar pruebas de aceptacién
(Sancho y col., 1999).

[I.2 Evaluacién sensorial de productos terminados y en proceso

La metodologia Taguchi permite calcular las pérdidas de un producto de mala
calidad, se basa en el principio de que la calidad de un producto es igual al
producto de calidad de cada caracteristica. Define la funcién de pérdida como
una combinacion de meétodos estadisticos y de ingenieria para conseguir
rapidas mejoras en calidad, acudiendo a la optimizacion del disefio de los

productos y su proceso de elaboracion.

El calculo y la expresidn de los resultados de la evaluacion sensorial de rutina se
puede ver reflejada mediante el indice de calidad sensorial, el cual se obtiene
del promedio de las evaluaciones de los jueces a cada parametro del producto

en cuestion.

La calidad definida bajo el concepto de Taguchi es aquella que el consumidor o
fabricante recibe como resultado del deterioro que ocurre en un producto desde
que inicia su elaboracién hasta que se consume, expresada de la siguiente

manera:
C=1-P
Donde:

C= Calidad del producto



P= Calidad perdida

Basandose en esta metodologia, se presenta en este trabajo la manera de
evaluar sensorialmente y de forma rutinaria un embutido como la salchicha.
(Taguchi, 1987)

[1.3 Tecnologia de elaboracion de salchichas

Se conoce con el nombre genérico de embutido a los productos carnicos que se
han producido mezclando las carnes con otros ingredientes como agua, grasa,
sal, especias y aditivos y que posteriormente se introduce en tripas naturales o

artificiales mediante una embutidora.

La salchicha Viena es clasificada como un embutido escaldado, elaborado a
partir de carne cruda y magra, emulsionada y sazonada, que tiene la forma

alargada y cilindrica (Bello, 2000).
La elaboracion de este embutido consta de los siguientes pasos principalmente:

e Refrigeracion de la carne: Se somete a una temperatura de 0 a 4 °C con
el fin de contrarrestar o retardar el rigor mortis, reducir la contaminacién

microbiana y facilitar el corte de la carne.

e Molienda: Para favorecer el aumento del area libre que permite la
liberacidn de proteinas solubles para obtener un grano fino.

e Emulsificacion: La pasta obtenida al mezclar el agua, la carne y la grasa
en la maquina, es un sistema coloidal. En este sistema coloidal la micela
posee una fase dispersa que es la grasa y una continua que es el agua.
La consistencia de esta emulsién es solida-plastica y depende de las
cantidades de agua afadida, de grasa y de la tension superficial; al
aumentar la concentracion de grasa y carne, aumenta la viscosidad.

e Embutido de la pasta

e Atado: Tiene por objeto la separacion de la tripa rellena en porciones mas

0 menos iguales, mismas que ayudaran a controlar el peso.



e Reposo: Se dejan durante 2 horas aproximadamente a temperatura
ambiente, colgadas en una percha del ahumador. Durante este tiempo se
efectian cambios bioquimicos que tienen por objeto el desarrollo de
color, sabor y aroma, asi como la produccién de una ligera deshidratacién

en el exterior que conduce a la formacién de una costra.

e Ahumado: Tiene como objeto adicionar sabores agradables a la carne y

colaborar en la conservacion de los alimentos.

e Cocimiento: con la funcién de hacer la coagulacién de la estructura
proteica, disminuye la carga microbiana, favorece el desarrollo de color y
sabor caracteristico.

e Enfriamiento: con el objeto de que se disminuyan las pérdidas de
humedad, por exponer el producto a un ambiente mas frio y de menor

humedad relativa.
e Depilado: es la separacidn del producto con la tripa o funda.

e Empacado: Con la funcién de proteger el producto contra el dafo fisico,
conservar la calidad y mantener la humedad y sabor del producto.

Un elemento muy importante en la conservacion del producto es el material de
empaque donde se guardara el mismo, este debe ser una barrera que evite la
entrada y salida de los gases (A. P. P. A., 2004).

Il.4 Empacado de salchichas

La mejor forma de comercializar los alimentos frescos es mediante la extraccion
del oxigeno del producto, utilizando como envase estructuras flexibles
elaboradas con alta tecnologia, que actian como una cubierta protectora del
alimento estableciendo una barrera que controla la accién biolégica y enzimatica
del producto, aumentando asi su vida util. El envasado en atmésfera modificada
es el proceso en el cual el aire del envase se ha reemplazado por otros
componentes gaseosos distintos.



Algunas ventajas que presenta es la reduccion del crecimiento de bacterias, el
aumento de la vida de anaquel, evita la pérdida de humedad, facilita el manejo
y la distribucion, evita la oxidacién, ofrece frescura en todo momento y es

atractivo a la apariencia visual del consumidor.
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Il. OBJETIVOS

1.1 General

Implementar un sistema de aseguramiento de calidad basado en la evaluacion
sensorial, para las lineas de produccion en una planta empacadora de carnes
frias, como una forma de mantener los productos dentro de los limites de

control.

[1l.2 Especificos

e |dentificar en la linea de proceso y con base en estandares de referencia
definidos en las ayudas visuales proporcionadas, los atributos y defectos
de la salchicha Viena, tanto individual como a granel.

e Generar indicadores de calidad sobre el empacado, aspecto externo e
interno, color, olor, textura y sabor para cada etapa del proceso y linea de
produccion.

e Capacitar mediante cursos y manejo adecuado de las ayudas visuales al
personal, operadores y supervisores involucrados en el proceso de
produccion, sobre la evaluacidn sensorial y registro de resultados.

e Evaluar el producto terminado en el panel sensorial de rutina, como

medida de aseguramiento de la calidad.

11



ll. METODOLOGIA
IV.1 Diseno experimental para panel en linea de produccion.

La implementacion del panel sensorial en linea se realizd durante un mes,
evaluandose en tres turnos productivos, en las tres estaciones propuestas, con
un total de 27 jueces.

Inspeccion visual.

Tiene como objetivo el de evaluar y cuantificar las diferencias perceptibles entre
el estandar y el producto. Para ello se requiere la seleccion y entrenamiento de
jueces que son los propios operadores y supervisores del area, el disefio de una
hoja de evaluacién (Anexo 1) y el establecimiento de las condiciones

experimentales.
Identificacion del problema.

Se realizé previamente para determinar los atributos sensoriales a calificar en el
producto. Se trata de los atributos criticos mas importantes en el producto, los
cuales son clasificados como de aspecto interno, tales como presencia de poros

y color, y de aspecto externo como: mal acomodo, niumero de piezas, etc.
Identificacion de defectos.

Mediante un monitoreo en linea se determinaron las condiciones del proceso
donde se puedan generar la mayor cantidad de los defectos debido a las
variaciones en las condiciones de operacion que impactan en la calidad final del
producto y asi mismo se fijan estaciones de evaluacion. Se propusieron tres
estaciones de evaluacion sensorial en las siguientes etapas del proceso:

e Embutido: Donde se evalla el aspecto externo, la diferencia de tonalidad,
tamano y peso.

e Depilado y hornos: Se realiza corte longitudinal evaluando el aspecto
interno del producto para verificar la presencia de orificios o poros y color.

e Empacado: Se verifica el empaque, la fecha de caducidad, residuos del
producto, correcta impresién, numero de piezas, acomodo, producto

maltratado y tamario.

12



Evaluacion del producto.

Se usaron estandares recurriendo a fotos (Ayudas visuales) que incluyen los
atributos considerados como criticos para el producto y que afectan el indice de
calidad, asi como las respectivas especificaciones que establecen el intervalo de
variacién aceptable respecto al estdndar; determinado por la propia empresa y
de acuerdo a los requerimientos del cliente. Estan disponibles en las estaciones
de evaluacion previamente determinadas, en funcion del proceso y los defectos

que por area pueden presentarse (Anexo 2).
Manejo de ayudas visuales

Por medio de capacitacién sobre la evaluacion sensorial, presentando temas
como color, identificacion de sabores basicos, manejo de criterios y registro de
resultados; se busca que los operadores y supervisores manejen los criterios
sensoriales adecuadamente, para esto se realizardn ensayos o pruebas
discriminativas como la prueba triangular; con la finalidad de estandarizar y
homologar las evaluaciones generadas utilizando la escala hedodnica de
calificacidén propuesta que se muestra en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Basado en una escala heddnica se propuso la siguiente tabla de

evaluacién.

2 Grave Defecto muy grave, el producto no debe salir al
mercado.

3 Moderado Defecto percibido por el consumidor.

4 Ligero Defecto ligero, percibido por el especialista y no

detectado por el consumidor.

5 Estandar Corresponde al estandar.

Con la implementacién del panel sensorial de rutina y en linea de produccion; se

busca generar un indice de calidad por maquina.
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IV.2 Disefio experimental para laboratorio de analisis sensorial.

La evaluaciéon de las caracteristicas sensoriales en salchichas, se realizé en
productos recién elaborados eligiéndose de acuerdo a programas de analisis

bajo un muestreo al azar.
Identificacion de defectos.
Los parametros a evaluar se muestran en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Parametros de evaluacion de acuerdo a la percepcion del
consumidor.

Empacado del e Formado del envase
producto

e Vacio

e leyendas (fecha de caducidad, cumplimiento a
normatividad de etiquetado.)

e Funcionalidad de los empaques

Aspecto externo e Como se percibe el producto en el envase:
e Acomodo del producto
e Tonalidad
e Presencia de poros

e Aire u orificios

Aspecto interno e Poros o cavernas de aire
e Materia extrana

e Apariencia del depilado

Color e Tonalidad

e Uniformidad

Olor e Diferente al estdndar (acidos, putridos, picantes)
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Textura e Oral (Suave, duro, arenoso, etc.)

Sabor  Diferente al estandar (Acidos, putridos, picantes,
etc.)

Evaluacion del producto.

La manera de colocar el producto es tomando una salchicha al azar del paquete
a evaluar para calificar aspecto externo, una salchicha cortada diametralmente
para evaluar apariencia interna y color y otra mas cortada en rodajas para
evaluar olor, textura y sabor. Adicionalmente, se coloca un paquete cerrado del
mismo tipo para evaluar el empaque y su aspecto externo (Figura 3). En
general, los productos se colocan de menor a mayor intensidad de sal.

Figura 3. Presentacién de salchichas en el panel de evaluacion.

La escala a utilizar en la evaluacién es una escala hedonica e indicando el
defecto encontrado de acuerdo a la especificacion sensorial correspondiente,

como se observa en el Cuadro 1.
Célculo y expresion de resultados.

Los resultados de la evaluacién se veran reflejados por medio de un indice de
calidad sensorial (Taguchi, 1987) que se obtendra considerando el promedio de
las evaluaciones de los diferentes parametros como: empacado, aspecto
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externo e interno, color, olor, textura y sabor; de los jueces degustadores para

cada producto (Anexo 3).

Para la prueba discriminativa se utiliz6 una escala ascendente con
ordenamiento de 4 puntos; del 2 considerado como un defecto grave, al 5
siendo el estandar o producto que cumple con las caracteristicas de la calidad
especificadas. Las pruebas fueron realizadas en los tres diferentes turnos
productivos en cada una de las estaciones del proceso, evaluando tres

diferentes lotes en cada uno.

Para el analisis estadistico, se contabilizaran los datos obtenidos para cada
atributo para realizar un analisis de varianza (ANOVA), seguido de una prueba
Tukey para el andlisis de la significancia estadistica al 0.05, utilizando el

paquete estadistico JMP.
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IV. RESULTADOS

Unicamente se presentan los resultados derivados de las evaluaciones
realizadas en una semana del seguimiento que se tuvo en el proceso de
elaboracién de la salchicha Viena a lo largo de un mes.

Solo se muestran aquellas graficas donde se observa diferencia significativa
respecto a los valores promedio de 54 observaciones por estacion obtenidos
para cada parametro evaluado mediante la utilizacion de una escala hedénica.

e Panel Sensorial en linea de produccion.

Para el analisis en linea no se observan diferencias significativas, aunque se
puede ver en la Figura 4 que si existieron desviaciones en cuanto a la textura
entre los dias 1, 3 y 6 respecto a los demas.

5.1
54 - . /Q\

4.9 - A

4.8 - v

4.7 - \V/

4.6 - v

4.5 -

4.4

4.3

4.2

4.1
4 - .

3.9 I

textura

2 ] "4 57 6 All Pairs
Dia Tukey-Kramer
0.05

Figura 4. Analisis de Varianza y prueba de Tukey- Kramer (p< 0.05) de la
textura.

Respecto al analisis de tonalidad por dia, en la Figura 5 se puede observar que
existen diferencias en los dias 1,4 y 6.

1 \V//SAH =)
4.5__@ | | V@M

1 2 3 "4 57 6 All Pairs
Dia Tukey-Kramer
0.05

tonalidad
N
|
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Figura 5. Analisis de Varianza y prueba de Tukey- Kramer (p< 0.05) de la
tonalidad.

En el andlisis por turno, se ven diferencias en la textura (Figura 6) y en la forma
del empaque (Figura 7) por turno el turno 2 respecto a los otros turnos.

5.1
5 . . .
4.9 +
4.8 -
4.7
© 4.6 -
£ 4.5

L 44 4

4.3

4.2

4.1

4 .
3.9
1 ' 2 ' 3 All Pairs
Turno Tukey-Kramer
0.05

Figura 6. Andlisis de Varianza y prueba de Tukey- Kramer (p <0.05) de la textura
evaluada por turno.

e Panel Sensorial de rutina

Para el analisis sensorial Unicamente se presentaron diferencias en la
evaluacién del empaque por juez (Figura 7); siendo diferentes el juez 1 y 2 del
resto de los jueces o entre ellos.

4.zf'A@®AAAA@@/\\
N YUY IR=~

Empaque
D
|

N—
. _ N

"8 ' 9  AllPairs

Juez Tukey-Kramer
0.05
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Figura 7. Analisis de Varianza y prueba de Tukey- Kramer (p< 0.05) del
empaque evaluado por cada juez.

Por otra parte y completando la evaluacion realizada en el panel sensorial de
rutina, se utilizé la metodologia Taguchi, donde se obtiene un indice de calidad
sensorial que proporciona un valor sencillo para poder cuantificar la calidad de la
produccion (Figura 8).

Indice de Calidad Sensorial

1.05

Al f

® A
S N\ / N\ A/
T NP = | | = -
% 0.85 calidad glohal
W
0.8
0.75

1 3.5 7381113151718 21 2325 2725

Dia

Figura 8. Analisis de acuerdo a la metodologia Taguchi.
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V. DISCUSION

En el panel sensorial en linea se tienen tres estaciones de evaluacion a lo largo
del proceso, pero donde se identifican mas defectos en el producto es en la
estacion de Depilado-Horno. Se puede apreciar en la Figura 4, en la evaluacién
de la textura que la media de los jueces evaluadores es 4.85, siendo un valor
aceptable y que en el dia 1, que muestra diferencia significativa se comporta
dentro del rango de 4.4 — 4.7 y los dias 3 y 6 se mantienen por arriba de la
media establecida. La Figura 5 nos puede mostrar que los dias 1, 4 y 6 estan
por debajo de la media que tiene un valor de 4.7, moviéndose en un rango con
limites de 4 — 4.7. En el comportamiento de cada turno en la evaluacion de la
textura (Figura 6), se observa que existe diferencia significativa en el turno 2,
donde este parametro tiene una media de 4.85 y se comporta entre 4.55 - 4.75.
Este tipo de desviacion es una situacién que obedece a diversos factores; por
ejemplo, el momento en que se realiza el arranque con el programa de
produccién, pudiendo realizar los ajustes y cambios necesarios para producir
salchichas con los estandares establecidos, que de acuerdo al cuadro 1, los
resultados obtenidos nos indican que los defectos detectados se consideran
como ligeros; es decir, que Unicamente podran ser detectados por el
especialista y no por el consumidor, es por eso que Unicamente la accion a
seguir consiste en el ajuste de los parametros dentro del proceso para evitar que

el defecto incremente.

Asi mismo, al momento de realizar la evaluacion de rutina en el laboratorio, se
detecta unicamente desviacion en el empaque (Figura 7), esto nos indica que
efectivamente al momento de detectar los defectos, se realizaron las acciones
correctivas, asegurando de tal manera que estas lleguen al panel y
posteriormente pudieran detectarse por el consumidor.

Esto se puede verificar con el indice de calidad sensorial obtenido, ya que nos
expresa que a medida que las caracteristicas reales de un producto se alejan de
sus estandares (Cuadro 1), la pérdida va creciendo en forma directamente
proporcional. En la Figura 8, puede observarse el comportamiento a lo largo de
un mes de los productos evaluados utilizando la matriz para el calculo de indice
sensorial (Anexo 3), el promedio de calidad global obtenido es de 0.93 cuando la
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calidad esperada es 1, esto indica que la diferencia es la pérdida de calidad que
se deriva del proceso. Sin embargo, se establece en la empresa que el valor
minimo permitido para que un producto pueda salir a venta es de 0.85 de
calidad global, situacion que no afecta al producto de acuerdo a las
evaluaciones obtenidos, pero si nos permite detectar el area de oportunidad en

el proceso para realizar los ajuste necesarios y poder cumplir con el objetivo.
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VI. CONCLUSIONES

La implementacion del panel en linea es una herramienta muy util en el proceso
de elaboracion de salchichas, ya que mediante la observacion y medicidén de los
atributos sensoriales de cada producto desde la linea de produccion puede
realizarse la deteccion oportuna de los defectos en cada una de las estaciones
del proceso y permite tomar medidas correctivas y de esta manera garantizar
que llegue al consumidor con las especificaciones de calidad establecidas,
ademas de que sirve para retroalimentar a las areas productivas para eliminar
las fallas en los productos terminados, lo cual puede verificarse con las
muestras evaluadas y analizadas en el laboratorio de rutina, con la finalidad de
evitar que dichos defectos pasen a la siguiente estacion y/o lleguen al

consumidor.

Ademas, con la ayuda de la metodologia Taguchi se facilita determinar durante
el proceso de evaluacidon sensorial, de manera puntual la etapa del proceso que

origina esta pérdida de calidad.

Es importante también tener al personal bien entrenado y capacitado
continuamente para la mejor interpretacion de las evaluaciones realizadas y con
las acciones correctivas que debe realizar para corregir el defecto que se
presente. Aunque cabe resaltar que existen muchas variables que pudieran
afectar la evaluacion del producto en cada etapa del proceso, que viene desde
la materia prima, hasta fallas de equipo y/o instalacién.
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ANEXOS

1.- FORMATO DE MONITOREO EN LINEA

LABORATORIO DE EVALUACION SENSORIAL

MONITOREQ PANEL DE LINEA
FECHA TURNO:
SEEVALUA DE SE IDENTIFICAN
LiNga o — LOTE | mecuencine | acummon | FUPLEODE | “pgmgcrgs | FRODIGTOCON | EFCISOMDE | 4 ccion CORRECTIVA TOMADA EN L NOME\?EI\;(‘ES:JM L
PRODUCCION FECH CAD.HORA| EVALUACIGN | FORMATOS § (CONFIABILIDAD MONITOREQ DEL PANEL DE LINEA
PROCEDIMIENTO VISUALES o EVALUACK‘}N] IDENTIFICADAS | CORRECTIVAS (SUPERVISOR)
CALIFICACION NOMBRE DEL
REAL DEL PT
AL OPERADOR
SALCHICHAS IDENTIFICADO EVALUADO
TOTAL: CALIFIACION:
OBSERVACIONES:
ra
WERIFICACION COMDICIONES DE EMPACAD D
Formadao de paquetes
WVERIFICACIOM E ASPECTO INTERHO
Foros
e l .
YWERIFICACION DE ASPECTO EXTERHDO
Werificacion de tonalidad
-
L
r e A

WERIFICACIGN DEASPECTO EXTERMO
“arifcacion de mmafio

WERIFICACION COMDICIONES
Falta de wvacia

OE BuiPACAn0

-

WERIFICACIAON DEASPECTO EXTERMO
Mimero de piezas
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3.- MATRIZ PARA CALCULO DE INDICE DE CALIDAD SENSORIAL

A B | ¢ | D E F G H
[1]
2
[3]
4] JUECES EMPAQUE AP. EXTERNA AP, INTERNA COLOR OLOR TEXTURA SABOR
5 1
6| 2
7] 3
B 4
9] 5
0] 6
] 1
12 8
13 9
) 10
18] 1
6] 12
7] 13
18] 14
18] 15
20 |Promedio =AVERAGE(BA:B19) =AVERAGE(CE-C19) =AVERAGE(D5:019) | =AVERAGE(EAE19) | =AVERAGE(FA:F19)| =AVERAGE(GA:G19) | =AVERAGE(HEH19)
21 |VARIANZA =VARPA(B5:B13) =VARPA(CA:C18) =VARPAD5:D18) | =VARPAESE1)) [ =VARPAF5F19) | =VARPAGEG1S) | =VARPAH&H1)
A\ =(B20-42 =(C2042 =(02042 =([E204p2 =(F20-8y2 =(G20-8y2 =(H204p2
23 |PERDIDA =0.1111%B21+B22) =011H1HC21+C22) =011 021+022) | =AM EXNE22) [ =011 F21+F22) | =00117(G21+622) | =0.1111H21+H22)
_24[CALIDAD =(1-823) =(1-23) =(1-023) =(1£23) =(1£23) =(1G23) =(1H23)
25 |CALIDAD GLOBAL ={C24'D2'E"F 24 GIA HOA B M)
%)
¥l
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