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RESUMEN. En el desarrollo de alimentos para nifios es recomenda-
ble definir las caracteristicas del producto con grupos de nifios
representativos de la poblacién ala cual estdn destinados los alimen-
10s. Para asegurar el éxito de los alimentos infantiles, se deben
considerar tanto las expectativas de calidad como aquellas relaciona-
das con la satisfaccion hedénica al ingerir el alimento. Con el fin de
cumplir estas premisas, se selecciond y entrend un grupo de nifios
escolares, beneficiarios del Programa de Alimentacién Complemen-
taria del Ministerio de Salud. Se trabajé con un grupo de 33 nifios
de edades entre 9 y 12 afios de la Escuela Basica Repiblica de
Colombia de la ciudad de Santiago, cuyos padres aceptaron y
apoyaron la participacién de sus hijos en este proyecto. La primera
etapaestuvodestinadaa familiarizarlos con lastécnicas y metodologia
de Evaluacién Sensorial y medir su sensibilidad. Cumplido el
programa de 8 sesiones se seleccionaron los que cumplfan con los
requisitos minimos para constituir un grupo en entrenamiento. Esta
segunda etapa fue realizada en 12 sesiones, con 14 nifios, cuyo
entrenamiento estuvo destinado a desarrollar el vocabulario para
describir calidad y defectos, realizar pruebas de jerarquizacién, tests
discriminativos y manejo de escalas de diferente tipo. Se realizaron
pruebas para verificar la confiabilidad, 1a veracidad y reproducibilidad
de los juicios (p<0.05). Con el grupo entrenado se evaluarondiferen-
tes preparaciones culinarias del Programa. Los resultados obtenidos
permitieron proponer algunos criterios de calidad para mejorar las
raciones.

Palabras clave: Evaluacién sensorial, entrenamiento, paneles de
nifios, raciones, pruebas sensoriales, metodologia.

INTRODUCCION

Los trabajos sobre el desarrollo de nuevos productos se
realizan siguiendo una serie de etapas que es necesario cum-
plir metédicamente para asegurar un impacto positivo del
nuevo producto al llegar al consumidor. Las industrias
elaboradoras de alimentos estdn diversificando cada vez m4s
los alimentos que produce con el fin de satisfacer las expecta-
tivas del consumidor y cumplir los objetivos formulados
cuando fue disefiado. Por esta razén se ha producido una
verdadera invasién de alimentos para infantes, para deportis-
tas, para hipertensos, para diabéticos, para escolares, para
adultos mayores, etc, etc. Al desarrollar un producto, es
importante lograr que la calidad resultante sea acorde con las
especificaciones que se establecieron en la etapa del disefio.
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SUMMARY. Sensory training of children. In the development of
food products forchildren, itis advisableto establish the characteristics
of the product with groups of children that represent the target
population. To ensure the success of the products, the quality and
hedonic satisfaction cxpectatives must be considered. In order to
accomplish this premises, a group of children under the Program of
Complementary Feeding of the Health Ministry- was selected and
trained. The project was developed with a group of 33 children ages
9 to 12 years- from the Republica of Colombia School of Santiago.
whose parents agreed and supported the participation of their children
in this project. The first step was teaching the technics and
methodology of Sensory Evaluation, andincreasing their sensitivity.
After the 8 programmed sessions, those children who met the
minimal requiremients for a training group were chosen. The second
step was performed during 12 sessions., working with 14 children.The
training was aimed at the development of the vocabulary to describe
quality and defects, ranking tests, discriminative tests and the use of
differentscales. Tests to verify reliability, veracity and reproducibility
of judgements (p<0.05) were carried out. The trained group was able
to assess different meals of the Program. The obtained results
allowed to propose the improvement of some quality criteria of the
Program meals.

Key words: Sensory evaluation, training, children panel, meals,
sensory tests, methodology.

Muchas veces el industrial explora hasta esta etapa su produc-
to, sin considerar cudl seria el impacto que produciri en el
consumidor objetivo. Otras veces se arriesga a explorar la
aceptabilidad que podria tener el producto antes de lanzarlo al
mercado, y de esta forma asegurar su posicionamiento en el
mercado. En nuestra experiencia es importante conocer la
opinién de los usuarios desde la etapa de disefio del producto,
con el fin de establecer las especificaciones de acuerdo a las
expectativas del consumidor y a sus reales necesidades. Esta
no es tarea facil, por cuanto estdn presentes una serie de
variables que acompaiian a los trabajos con consumidores y
que no siempre es posible minimizar su efecto (1-4).
Cuando se diseiian alimentos para los Programas de Ali-
mentacién, el Estado establece claramente los aportes
nutricionales y de energia que deben entregar las raciones,



20 de PENA et al.

pero es dificil establecer si las formulaciones serdn bien
aceptadas por los nifios.

Ante esta realidad, se programé una investigacién en la
cual se planted la hipétesis de considerar las opiniones de los
nifios que comerian los alimentos de estas raciones, no séloen
sentido hedénico, sino también respecto de exigencias de
calidad (5). :

Es imprescindible dentro del desarrollo de alimentos para
nifios definir las caracteristicas del producto, con grupos de
nifios que sean representativos de la poblacién a la cual estdn
destinados estos alimentos.

La primera dificultad al tratar de medir estos aspectos, es
la falta de vocabulario adecuado o el mal uso que se tiene del
idioma. De tal forma que una misma percepcién es descrita de
diferente forma por cada uno de los individuos interpelados.
La situacién es aun mds dramdtica cuando se trata de cuanti-
ficar la sensacién, ya que la reaccién es de una variabilidad
abismante y los resultados que pudieran obtenerse carecen
completamente de objetividad y confiabilidad (6).

Esta realidad nos llevé a abordar un proyecto que tuvo por
finalidad contar con un panel entrenado conformado por
nifios, el que tendria como aplicacién la evaluacién de la
calidad de las raciones de los desayunos y almuerzos que se
distribuyen a través de los Programas de Alimentacién Com-
plementaria que financia el Ministerio de Salud.

En este manuscrito se presenta la metodologia empleada
para el entrenamiento de los nifios.

MATERIALES Y METODOS

Se trabaj6 con nifios de edades comprendidas entre 9 y 12
afios, que asistian a la Escuela Bésica Repiiblica de Colombia,
dela Regién Metropolitana, y eran beneficiarios del Programa
de Alimentacion Complementaria.

La conformacidn del panel se realizé en 3 etapas: recluta-
miento, seleccién y entrenamiento.

Etapa de seleccion

Para la etapa de seleccién se adaptaron los métodos y
técnicas propuestas por Jellinek para el entrenamiento de
paneles de adultos (7-9,11).

Las pruebas de esta etapa tenian por objetivo evaluar las
capacidades individuales, familiarizarlos con las pruebas y
técnicas de Evaluacién Sensorial, medir su sensibilidad indi-
vidual adifercntes estimulos estandarizados, desarrollar algu-
nos conceptos y ensefiarles a jerarquizar segln diferentes
pardmetros de calidad (textura, dulzor, acidez, color, etc.)

Se realizé a lo largo de 8 sesiones de 2 horas cada una.
Cada sesién comprendié una exposicién teérica de las activi-
dades que se desarrollarfan y la distribucién y evaluacién de
las diferentes muestras programadas. Los resultados de cada
sesién se analizaron y discutieron con todo el grupo, con el fin
de corregir las fallas detectadas o aclarar dudas sobre c6mo

practicar las pruebas o cémo contestar los Cuestionarios,
también aclarar algunos conceptos y términos mal empleados,
practicar el uso de anténimos, de sinénimos, etc.

Una vez terminada la sesién, se les informé de las respues-
tas correctas para cada trabajo realizado, y como conservaban
en sus mesas las muestras evaluadas, podian repetir la evalu-
acion en los casos de errores, dudas o faltas.

Con el fin de aumentar cl interés y la atencién para cumplir
bien el programa de entrenamiento, se distribuyeron carame-
los, confites o galletas a modo de premio, de acuerdo a los
resultados obtenidos en la sesidn anterior. Se ensayd hacerlo
individualmente y también por equipos, considerando los
asientos que ocuparon en la sala. Ambas modalidades fueron
recibidas con mucho entusiasmo, como era de esperar.

El programa desarrollado en esta etapa se presenta en la
Tabla 1.

TABLA 1|
Programa de pruebas de la etapa de seleccion

Prueba realizada Muestras evaluadas Referencia
Gustos bdsicos Soluciones acuosas (7.8)
Umbrales del gusto Soluciones dulces y

soluciones saladas @A)
Aromas en bandas Aldehido C-18, limén, tomate

(H&R), caramelo (Givaudan) (8)
Ordenainiento gusto Gusto dulce: 0.2-0.4-0,

8-1,0-1,5 g sacarosa/100ml agua (N
Ordenamiento color Jugo rojo guinda al 2,5-5-7.

5-10-12,5% (7.8)
Ordenamiento gusto Gusto salado: 0,06-0,10-0,

13-0.18-0,20 % NaCl 7)
Ordenamiento color Jugos amarillo limén:

5-7,5-10-12,5-15% (7.8)
Ordenamiento dureza {4 conos truncados de Tilgner (7)

Ordenamiento granulosidad Postres de maicena, sémola y arroz (8)
Aromas (von Skramlik) Cebolla railada. tocino,

vainilla, naranja (7.8)
Ordenamiento firmeza Gelatina comercial de pifia

en diferentes concentraciones (7.8)
Gustos basicos 10 Soluciones acuosas (7.8)
Ordenamiento color 2,5-3,5-5-10-15 ml leche sabor

fresa en 100ml leche sin sabor (7.8)
Ordenamiento crocancia Galletas cracker en 3 diferentes

condiciones humedad (8)

Con / sin vista : laurel, clavos,

canela, vainilla, vinagre. ajos.

chocolate, cebolla, cdscara

de naranjas (8)

Alimentos arométicos

Evaluacion de los resultados de esta etapa

Las diferentes pruebas fueron evaluadas como frecuencia
de aciertos por prueba practicada, por cada participante. El
100% significa haber acertado en la totalidad de tratamientos
evaluados

Al final de esta etapa la seleccidn se realizé de acuerdo a
los criterios de rendimientos minimos por prueba realizada.
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aceptdndose a todos aquellos candidatos que cumplian con
estos criterios y observaron una buena asistencia, igual o
superior al 70% de las sesiones (7,11).

Etapa de entrenamiento

Para la tercera etapa se practicaron diferentes técnicas y
métodos descritos en la literatura y en normas técnicas, tales
como pruebas de diferencia, pruebas de ordenamiento, reco-
nocimiento de aromas, pruebas pareadas, pruebas descriptivas
cuali y cuantitativas, pruebas de aceptabilidad, pruebas de
preferencia, pruebas de jerarquizacién, manejo de escalas etc.
(1,7,8.12).

La frecuencia del programa es igual a la de la etapa
anterior. Se realizaron en total 14 sesiones de 2-2,5 horas cada
una, en que se explicé la metodologia a usar, se analizaron los
resultados y se corrigieron las faltas o confusiones, si era el

caso, en igual forma que en la etapa anterior. Se trabajé con -

estdndares de sensaciones anténimas para aclarar bien el uso
correcto de los descriptores de las percepciones recibidas
(8,15,16). También se practicé el uso de escalas (numéricas,
ordinales, de intensidad, de calificacién)

Las pruebas descriptivas de los diferentes alimentos, se
practicaron enlamodalidad de panel abierto (15), distribuyen-
doalos niiios en 2 grupos alrededor de una superficie cuadrada
que albergé a 2 nifios por lado. Esta forma de trabajo permitié
fomentar la discusién, acostumbrarlos a fundamentar los
criterios de evaluacién, usar un vocabulario comiiny crear una
actitud analitica frente al problema planteado (8,15,16)

Aligual que en la etapa anterior .;ypremié con diferentes
golosinas el buen rendimiento de Tos mejores, aunque la
mayoria de las veces todo el grupo fue acreedor de premios, los
que por supuesto fueron siempre m,uy recibidos y apetecidos.

El programa de sesiones de esta etapa se presenta cn la
Tabla 2.

TABLA 2
Programa de pruebas de la etapa de entrenamiento

Prueba realizada

Muestras evaluadas

Referencia

Triangular

Ordenamiento del gusto
Generacién de descriptores
Escala hedénica

Triangular

Ordenamiento de preferencias
Aceptabilidad

Preferencia

Ordenamiento de preferencias
Generacion de descriptores
Ordenamiento por viscosidad
Identificacién de aromas
Preferencias

Ordenamiento de color
Triangular

Triangular

Comparacion pareada
Generacién de descriptores
Identificacién de aromas
Generacién de descriptores
Triangular

Generacién de descriptores
Triangular

Ordenamiento de preferencias
Generacién de descriptores
Generacién de descriptores
Generacién de descriptores

Jugos de fruta normal vs. Adicionado de 0,8% sacarosa

4 jugos de manzanas con 0,2-0,3-0,4-0,5g dcido citrico/litro
Galletas de coco y de lim6n del Programa

Galletas de soda del Programa y de marca comercial (Mackay)
Gelatina vs la misma adicionada de 10% sacarosa

4 sustitutos lacteos del Programa (bocado. caramelo, plétano y pifia)
Galletas de vainilla y de limé6n del Programa

Galletas de vainilla y de coco del Programa

4 jugos fantasia:pifia, naranja, fresa, guinda

Almuerzo recién ingerido

4 jugos preparados con incrementos de 0,2% carboximetilcelulosa
Bandas olfatorias con caramelo, vainilla, manjar

3 sustitutos lacteos en desarrollo: cherry, durazno, damasco
Mezclas opalescentes de jugo de duraznos a incrementos de 2,5% de agua
2 niveles de humedad en galletas bocado

2 leche-cereal normal vs. Adicionada de 15% agua

Acidez de jugo de naranja normal vs adicionado de 0.05% 4c. citrico
Apariencia, color, olor, sabor, textura de bizcochuelo

Con vista bloqueada: vainilla, manjar, chocolate

2 pares de higado comerciales

Galletas con 2 niveles de saborizante naranja

2 variedades de manzanas frescas

Yogurt batido de frutilla vs el mismo adicionado de 0,4% sacarosa
4 marcas comerciales de leche-cereal

Apariencia, color, olor, sabor, textura de mermelada de duraznos
Apariencia, color, olor, sabor, textura de un guiso de verduras
Apariencia, color, olor, sabor, textura de sopa crema de legumbres

(7.8.11)
7

(®)
(7.8.11)
®

®
(7.8.11)
(7.8,11)
®)

®)

®)
(7.8)
®)

®

(®)
(7.8.11)
M

(8)
(7.1
(8)
(1.8,11) .
(8,16
(8)

®

(8)
(8.16)
(8.16)

Evaluacién de resultados de la etapa de entrenamiento
Los resultados de cada participante fueron evaluados de
acuerdo a la prueba realizada. En el caso de las pruebas
triangulares ( 6 pruebas con 2 repeticiones) se calculé por chi
cuadrado y ademds se usaron las Tablas de Minimo de Juicios
para establecer diferencias significativas (7,8,13,14). Paralas
pruebas de ordenamiento se usaron las Tablas de Kramer

(7.8.11) y de Newell y MacFarlane (14). En ambos casos se
calcul§ el % de respucstas acertadas totales del conjunto de
pruebas practicadas con una misma metodologfa. Para las
demds pruebas se considerd la frecuencia de respuestas co-
rrectas considerando 100% ¢l maximo. Los resuliados sc
expresaron en % de aciertos para la totalidad de la prueba
practicada, con el fin de comparalos con los criterios de
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seleccién usados (7,8,11). Para el conjunto de pruebas
discriminativas se aplicé el método secuencial de seleccién
(13,14).

Para conformar el panel definitivo se eligié a aquellos
nifios que demostraron veracidad , reproducibilidad y consis-
tencia en sus juicios (p<0,05) (13,14).

RESULTADOS Y DISCUSION

Etapa de Reclutamiento

Se partié con 33 nifios autorizados por sus padres, de los
cuales s6lo 29 pasaron a la etapa siguiente, ya que los demds
nopudieron concurrir enel horario fijado que se compartiacon
otras actividades extraprogramaticas de la Escuela.

TABLA 3
Resultados de las pruebas realizadas durante la etapa de seleccién
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Etapa de seleccion

Los 29 nifios reclutados realizaron las pruebas descritas
para esta etapa en Matcriales y Métodos. Los resuyltados
obtenidos por nifio, se presentan en la Tabla 3.

Se analiz6 el rendimiento individual frente a cada una de
estas pruebas, considerando los requisitos minimos de
panclistas semientrenados (7,11) con el fin de continuar conla
etapa de entrenamiento definitivo en alimentos de los Progra-
mas y técnicas mas finas de evaluacién. Las dificultades més
frecuentes que presentd ¢l grupo, serefieren a falta de concen-
tracién para memorizar las instrucciones, confundir el orden

para realizar Jas evaluaciones, dificultades para expresarse,
contestar y escribir en las fichas de respuestas.

De acuerdo a este criterio, se seleccionaron los 17 nifios
que aparecen sombreados en la Tabla 3.

Al comunicar la némina de los nifios que continuarian con
la etapa siguiente, se entregd un premio mds importante a los
que nocontinuaron, yaque el mantencrse dentro del grupo que
va a conformar el panel es en sf un premio a su rendimiento.

Etapa de entrenamiento
Los resultados de tos 17 nifios que participaron en esta
etapa se presentan en la Tabla 4.

TABLA 4
Resultados de la etapa de entrenamiento
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Resultados expresados en porcentaje.

* Resultados expresados como respuestas correctas en 2 repeticiones de la misma muestra.

Como puede observares los rendimientos fueron bastante
parejos. Las dificiiltades de esta etapa fueron menores que en
laanterior, pudiendo asimilar con bastante rapidez las instruc-
ciones y técnicas practicadas. Hubo un marcado progreso en
dar lo mejor de cada cual para encontrar correctamente las
muestras diferentes en las pruebas triangulares y un esfuerzo
notable por usar un vocabulario mds técnico y preciso. También
las pruebas se realizaron en menos tiempo que en la etapa
anterior y con mayor orden. Las pruebas que realizaron con

mayor interés y seguridad fueron las pruebas triangulares y las
pruebas de ordenamiento. El uso de escalas necesit6 de varias
sesiones de préctica hasta poder emplearlas con soltura y
seguridad. Para las pruebas descriptivas en las primeras sesio-
nes fue necesario ayudarles con listas de anténimos de los
posibles componentes de cada parametro de calidad, para que
scleccionaran el que no podian recordar. Posteriormente yano
fue necesaria esta ayuda puesto que habfan memorizado
correctamente el vocabulario necesario.
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El interés por conocer los resultados de cada cual convirtié
el entrenamiento en una verdadera competencia por destacarse.

Se insistié mucho en las pruebas descriptivas, ya que seria
una de las aplicaciones mds frecuente que tendria el panel para
evaluar la calidad de guisos y alimentos de los Programas de
Alimentacion, en etapa de desarrollo y/q de los que ya forma-
ban parte del Programa, pero tenian un alto indice de rechazo

El trabajo de discusién en panel abierto fue muy bien
aceptado por los nifios y se tradujo en una verdadera compe-
tencia por sobresalir con respuestas mejor elaboradas y funda-
mentadas.

Se evaluaron los resultados de cada nifio, considerando el
andlisis secuencial para las pruebas discriminativas y las Tablas
de Minimode Juicios para Establecer Diferencias Significativas,
su rendimiento en las pruebas de descriptores, el interés en el
trabajo realizado, 1a puntualidad y asistencia al entrenamiento.

De esta forma el panel quedé constituido por 14 nifios que
demostraron consistencia, veracidad y reproducibilidad en
sus juicios (p= 0,05). En la Tabla 4 aparecen sombreados los
resultados de los 14 nifios elegidos para conformar el panel
definitivo.

Algunas aplicaciones del panel

Con el fin de comprobar el grado de entrenamiento alcan-
zado por el panel, se procedié a evaluar la calidad de los
siguientes guisos del Programa:
* Carne y pollo para ensalada
* Salsa de carne enlatadas

Las respuestas de estas evaluaciones pueden encontrarse en
las Tablas S y 6, respectivamente, que resumen los diferentes
descriptores de calidad empleados. Enbase a estainformacidnse
hicieron las recomendaciones correspondientes a la Empresa
paramodificarlacalidad delos productos evaluados, sugiriéndose
optimizar la apariencia, el sabor y la textura de las dos ensaladas
y optimizar la formulacién de salsade tomates y carne codificada
como Z, en especial la apariencia y consistencia.

TABLA 5
Evaluacién sensorial de ensaladas de carne y pollo

Ensalada de came Descriptores de calidad

Apariencia Granulosa, aspera, sin forma, con trozos
blancos, mala, un trozo con un pelo negro
Forma Irregular. apelotonada, en trozos pequeiios
Color Café, oscuro, parece carne
Olor A bife. a carne. a guisado. a vegetales,-
a arvejas, repulsivo
Sabor A bife, a carne, algo agradable
Textura Grasosa, grumosa, dspera, seca, algo suave
Ensalada de pollo Descriptores de calidad
" Apariencia Grasosa. mala, grumosa. espesa, repulsiva
Forma Amorfa, en trocitos chicos, deformada
Color Café claro, algunos trozos m-s claros .
Olor Malo, desagradable, a quemado, a estofado
Sabor A pollo, algo desagradable
Textura Grasosa, apelotonada, grumosa, seca, poco suave

TABLA 6
Evaluacién sensorial de tres férmulas de salsa de tomates
COn carne

Pardmetro  Férmula X Férmula Y Férmula Z

de calidad

Apariencia  Algoespesa. Tro- Mala carne, tro-  Aceitosa, roja. muy
zos duros. granu-  zos grandes, gra-  liquida. muy fluida
losa sosa, apeloto-

nada

Forma Desuniforme, Espesa. mala. Como sopa fluida.
apelotonada, seca, muchacar- granulosa, apelotona-
granulosa, trozos ne. desuniforme, da. aceitosa. trozos
grandes, muy muy apelotona- grandes
aceitosa da. granulosa

Color Rojo pardo, oscu-  Café pardo,oscu-  Rojo intenso. anaran-
ra, intenso ra, rojo oscuro, jado, rojizo

malo

Olor A guiso, a care Malo. a quema- A guiso, acame. ato-
asada, algo dcido, do,amargo.acar- mates, a salsa de car-
acebollas, carne  ne, desagradable ne y tomate

Sabor Cebollas y toma- A  quemado, Agradable. carne y
tes. malo, salado, mala. seca, de- tomates. a salsa de
dcido.azanahoria masiada carne carne y tomate

Textura Espesa, demasia- Espesa, granu- Fluida. suave, aceito-

da carne, aceite
bien, algo espesa,
trozos grandes,
granulosa

Consistencia Espesa

lada, mala, dspe-
ra, seca,trozos
grandess irregu-
lares, apeloto-
nada

Demasiadoespe-
sa, no fluye

sa, granulosa, trozos
pequeiios. granulosa

Delgada, fluida

CONCLUSIONES

El programa empleado en la seleccién y entrenamiento
capacitd en buena forma el panel constituido por 14 nifios para
evaluar en forma objetiva y confiable la calidad de los produc-
tos entregados en el Programa de Alimentacién Complemen-
taria de la JUNAEB (Junta de Auxilio Escolar y Becas).

Las minutas dcl Programa evaluadas reflejaron los aspec-
tos de calidad que deberian mejorarse para lograr alimentos
mas aceptables por el grupo consumidor objetivo.

Se recomienda mantener en actividad el panel. En caso de
interrumpir las actividades se deberfa verificar que el panel
sigue siendo confiable.

Se aconseja considerar la incorporacién de nucvos

panelistas que deberian cumplir las mismas etapas de sclec-
cién y entrenamiento que aqui se proponen, con el fin de
reponer la participacion de aquellos nifios que vayan abando-
nando la Escuela, y de esta forma, seguir contando con un
panel entrenado confiable.
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