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RESUMEN

En un estudio de evaluacion de la calidad del producto carnico de mayor consumo
en Sonora, México, se considero apropiado abordar el aspecto sensorial u organolépti-
co, pues este factor influye de manera determinante en la aceptacion del producto por
parte del consumidor. El anilisis se efectud en las bolognas (conocidas regionalmente
como bolonias) comerciales de distribucién regular, abarcando los parametros sabor,
textura, apariencia y color. Se utiliz6 una prueba afectiva de aceptacion-preferencia
con clasificacion hedénica, y un disefio experimental de blogues incompletos balancea-
dos. Losdatos se analizaron mediante la prueba F para probar la hipotesis de igualdad de
tratamientos, la prueba “t” de Student para comparar Ias medias de las poblaciones, y
otra de rango miltiple para obtener el grado de aceptacion de las bolonias (con P<
0.05) determiniandose por frecuencias el orden de preferencia. Los resultados revela-
ron diferencias de sabor, textura y apariencia, dependiendo éstas principalmente de las
caracteristicas sabor a harina, sabor a sal, chicloso, seco y color uniforme, respectiva-
mente. También se encontraron diferencias de color entre las diversas marcas, aun
cuando no asi para color general.
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INTRODUCCION

Cuando se evalia la calidad de un alimento, generalmente se toman en
consideracion una serie de factores que incluyen los aspectos de composi-
¢ion quimica, microbiologica, nutricional y sensorial. Este ultimo aspecto
es también importante, pues los consumidores utilizan primordialmente
los sentidos para decidir en cuanto a la aceptacion o rechazo de un ali-
mento.

La evaluacion sensorial se ha definido como una disciplina cientifica
usada para medir, analizar e interpretar las reacciones percibidas por los
sentidos (vista, gusto, olfato, oido y tacto) hacia ciertas caracteristicas de
un alimento o material (1). La compleja sensacion que resulta de la in-
teraccion de los sentidos se utiliza para medir la calidad de los alimentos
en programas de control de calidad y/o en el desarrollo de nuevos produc-
tos (2, 3). Esta evaluacion se lleva a cabo mediante jueces panelistas que
varian en namero y grado de entrenamiento, dependiendo del tipo de
prueba a efectuar. No obstante, en cualquier caso, como tales personas
son utilizadas como instrumento de medicion, es necesario controlar rigu-
rosamente todas las condiciones de desarrollo y métodos utilizados en la
prueba, con el propésito de disminuir los errores causados por factores
psicologicos y fisiologicos (2, 4). Entre las pruebas de evaluacién senso-
rial se tiene a las afectivas, que son usadas para evaluar la preferencia y /o
aceptacion de un producto por los consumidores.

Asi, el presente estudio tuvo como objetivo el determinar las diferen-
cias entre las caracteristicas organolépticas de las bolonias comerciales y
establecer asi los grados de aceptacion de éstas por parte de los consumi-
dores.

Cabe seiialar que este trabajo forma parte de un estudio de las carac-
teristicas de calidad de las bolognas en el Estado de Sonora, México. Este
producto, seglin se constatdo, es el de mayor consumo en dicha region
mexicana (5, 6).

MATERIAL Y METODOS
Obtencion de las Muestras

Las bolonias comerciales se adquirieron en el mercado local y se prepa-
raron en la forma estipulada por la ASTM (1) y Larmond (7) para este
tipo de alimento, y de acuerdo a la prueba sensorial.

Disenio del Experimento

La evaluacion sensorial de las bolonias comerciales se llevd a cabo me-
diante una prueba afectiva de aceptacion-preferencia con clasificacion
hedonica. Esta incluy6 los parametros sabor, textura, apariencia y color,
asi como un orden de preferencia determinado libremente por el panelista
o0 juez.

~ Se seleccioné un disefio experimental de bloques incompletos balan-
ceados del tipo de disefio no arreglado, en repeticiones o grupos de repeti-
ciones, segiin Cochran y Cox (2) de acuerdo al modelo:
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Yijk = u + Bj+ 7j + vk + €ijk
donde: V

La seleccion de este diseiio se hizo de acuerdo a la restriccion del na-
mero de muestras que puede probar un panelista no entrenado y, ademds,
en base a la ventaja que ofrece al reducir el nimero necesario de ellos para
obtener resultados estadisticamente confiables. El disefio consiste en cin-
co repeticiones de un grupo de 10 bloques (combinaciones) de los seis
tratamientos (bolonias comerciales). Cada bloque estuvo formado por
tres tratamientos, de manera que cada uno fue comparado dos veces con
los restantes.

Cada bloque fue evaluado por una persona (consumidor) mediante un
cuestionario diseilado para el propdsito (Anexo 1). Los panelistas eran de
ambos sexos, diferentes edades, y no entrenados.

Para la presentacion de las muestras, iluminacion del area experimen-
tal y otras caracterlstlcas se siguieron las recomendaciones de Larmond
(7).

El analisis estadistico de los datos se hizo mediante la prueba F para
bloques incompletos balanceados, sometiendo a prueba la hipdtesis de
igualdad de tratamiento en cada una de las caracteristicas. En el caso de
rechazo de la hipotesis nula, se usé la prueba “t”’ de Student para compa-
rar las medias de dos poblaciones y determinar la influencia de las caracte-
risticas particulares sobre las generales. Ademas, también se aplico la
prueba de rango maltiple de Duncan (4) a los resultados de las caracteris-
ticas generales, a fin de obtener el grado de aceptacion de cada una de las
bolonias comerciales. Se determiné mediante el uso de frecuencias, el
orden de preferencia de las caracteristicas de acuerdo a la calificacion
otorgada, que los panelistas anotaron en el cuestionario.

RESULTADOS Y DISCUSION

Conforme el disefio de experimentos antes indicado, se aplicé a los
resultados la prueba F para comprobar la hipétesis de igualdad de trata-
mientos. Segin se observa en las Tablas 1 a 4, en la mayoria de las carac-
teristicas analizadas se rechaz6 dicha hipétesis. Las caracteristicas elisti-
co, superficie uniforme y café rojizo no fueron estadisticamente diferen-
tes (P <0.05). v

Los resultados de la prueba “t’’ de Student —aplicada en las caracte-
risticas que representaron diferencias significativas (P < 0. 05)— se mues-
tran también en las mismas Tablas 1 a 4. Para tener una mejor aprec1a-
cién del comportamiento de las caracteristicas particulares de los para-
metros evaluados, se grafico el promedio de las calificaciones otorgadas a
cada caracteristica por marca (Promedio = total corregido/ntimero de
panelistas, siendo el numerador la suma total de las calificaciones otorga-
das y corregidas por el disefio por bloques utilizado).



ANALISIS ESTADISTICO DE LOS RESULTADOS DE SABOR, PRUEBA F Y PRUEBA “‘t”” DE STUDENT

TABLA 1

F

g Totales corregidos de cada bolonia comercial®
Caracteristica Comp. Chimex Cortez Ponderosa Burr Rosarito Alfino
Harina 5.980 8210  93.98Pcd  106.149 85.490¢ 81.502P 65.772 98.09¢d
Sal 7.651 6475 66954 86.32°¢  103.772 78.88¢ 94312 81.74°¢
Grasa 3608  6.009  65.04° 7371°C  g187®® 82.802"  7680%P¢  gg.28?
Especias y condimentos  4.840 7.673 60.619 66.32°¢  gg.402 79.91P¢ 86.6320 86.102P
Sabores extrafios 2.282 8.494  52.04%° 57.172P¢  56.893P¢  gg6.62PC 48542 72.72¢
Sabor al material de
empaque 1.007 - 35.43 4773 36.07 39.15 37.43 46.19

S"‘;‘;;e,al 10514 6588  66.74°¢ 50.05¢ 56.90¢d 71.07° 91.552 54.65¢

e Lasletras diferentes dentro del renglon de cada caracteristica son significativamente diferentes (P <<0.05).
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TABLA 2

ANALISIS ESTADISTICO DE LOS RESULTADOS DE TEXTURA.
PRUEBA F Y PRUEBA “t” DE STUDENT

Totales corregidos de cada bolonia comercial®

Caracteristica Céfnp. “tg'? Chimex Cortez Ponderosa Burr Rosarito Alfino
Duro 0.542 - 52.20 45.42 4457 49.61 43.70 50.49
Seco 3.791 8.001 73.20¢ 71.17%¢ 51.070 52.93b 57.02ab 75.58¢
Chicloso 3.016 7.779 50.533P 65.85P¢ 58.173  55.96aD 49,842 74.62¢
Elastico 2.127 — 44.35 67.58 59.53 58.44 59.20 54.89
Textura general 9.264 6.167 71.883be 63.62b¢c 78.942 74.083b 98,182 61.27¢

e

Las letras diferentes dentro del renglén de cada caracteristica son significativamente diferentes (P <0.05).
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TABLA 3

ANALISIS ESTADISTICO DE LOS RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL DE APARIENCIA.
PRUEBA F Y PRUEBA “t” DE STUDENT

F “ts” Totales corregidos de cada bolonia comercial®
Caracteristica Comp. Chimex Cortez Ponderosa Burr Rosarito Alfino
Especias evidentes 3.375 8.081 72.820 54.402 50.802 61.772P 50.102 73.08P
Superficie uniforme 1.881 - 77.89 85.66 75.11 68.83 86.31 79.18
Substancias extrafias 1.345 - 60.15 57.04 59.53 58.52 56.39 74:35
Color uniforme 3.638 6.652  89.28P¢ 83.06°¢ 92.862P 94.272b 104.002 78.50°
Colores extrafios 3.970 7.273 52,332 50.21% 51.672 44,402 43542 71.83°
Apariencia general 3.226 7.106  82.342P 71.69%¢ 81.352P 769630 89.342 63.56°

€

Las letras diferentes dentro del mismo renglon de cada caracteristica son significativamente diferentes (P <0.05).
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TABLA 4

ANALISIS ESTADISTICO DE LOS RESULTADOS DE COLOR.
PRUEBA F Y PRUEBA “t’ DE STUDENT

Totales corregidos de cada bolonia comercial®

Caracteristica Cofnp. “tg” Chimex Cortez Ponderosa Burr Rosarito Alfino
Anaranjado 3.368 6.965 42.912b 39.452b 32.42b 30.54b 49.452 53.202
Rojo 13.242 6.689 32.66ab 75.454 52.51¢ 42.96b 28.122 58.27b
Rosa 18.208 7.854 31.243 89.25¢ 75.03¢ 53.03b 35.152 75.27¢
Café rojizo 1.814 - 55.25 41.10 60.89 53.24 57.58 64.83

Café 11.496 7.545 84.01¢ 33.39P 40.23P 60.582 56.492 48.272
Color general 1.792 7.257 81.132 71.982b 83.832 82,192k 85.912 68.94b

e  Lasletras diferentes dentro del mismo renglon de cada caracteristica son significativamente diferentes (P << 0.05).
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En la Figura 1 referente a “sabor”, se observa que la linea correspon-
diente al ‘“‘sabor general” sigue un comportamiento inverso al de la ca-
racteristica “‘sabor a harina”. A los fines de relacionar estas dos carac-
-teristicas, se tomaron primeramente los pares estadisticamente iguales en
grasa, sal y especias (prueba “t’’ de Student, Tabla 1) y se.comparé su
comportamiento. De esta forma se obtuvieron los pares Rosarito-Pon-
derosa, Burr-Alfino y Burr-Cortez. Ademas, se observo que tanto las bo-
lonias Rosarito como Burr tuvieron calificaciones menores en ‘“‘sabor a
harina” y- mayores en “sabor general” que sus pares respectivos. Por
otro lado, al considerar los pares estadisticamente diferentes en grasa, sal
y especias, que fueron Chlmex-Ponderosa Chimex-Burr y Chimex-Alfino,

observo que resultaron ser estadisticamente (P < 0.05) iguales en cuan-
to a “sabor a harina” y en “sabor general”. De ello se dedujo que el con-
sumidor relaciona el “sabor general” con el nivel de ‘“‘sabor de harina™
al momento de calificar su aceptacion y rechazo, punto importante den-
tro de una evaluacién de calidad organoléptica de este tipo de productos.

De la misma manera se comparé a la bolonia Rosarito con la bolonia
Burr, y se encontré que la primera tuvo una calificacién promedio mayor
en “sabor a sal”’ y “sabor general”. Por el contrario, en el par Burr-Pon-
derosa, la segunda obtuvo menor calificacion en ‘“sabor general’’, aunque
con igual calificacion en “‘sabor a sal’’ que la bolonia Rosarito. Sin embar-
go, la calificacion correspondiente a “‘sabor a harina> del dltimo de los
pares, fue superior al del primero.

Esto indica que el “sabor a sal” es otra caracteristica que el consumi-
dor considera dentro de la calificacion de ‘“‘sabor general” al igual que
“sabor a harina” _

No obstante que las caracteristicas grasa, especias y condimentos tam-
bién participan en la conformacion del “sabor general”, no se encontrd
una marcada influencia sobre la calificacion de esta iltima, como con las
seiialadas anteriormente.

La Figura 2 muestra el comportamiento de las caracteristicas del pa-
rdmetro “textura’ para cada una de las bolonias comerciales analizadas.
De acuerdo a la prueba “t” de Student (Tabla 2), se encontraron igual-
dades en las caracteristicas de ‘‘seco’, ‘“chicloso” y “textura general”
de los pares Rosarito-Ponderosa, Burr-Ponderosa, Alfino-Cortez y Chimex-
Cortez. Por otra parte, mediante un andlisis de las diferencias en los pares
restantes, se observd que tanto la caracteristica ‘‘chicloso” como *“seco”
influyeron inversamente en la calificacion de ““‘textura general”. Asi, la bolo-
nia Alfino acusé valores mayores para “seco” y “chicloso” y menores para
“textura general” que la bglonia Alfino. Un comportamiento similar
siguieron los pares Alfino-Ponderosa y Alfino-Burr. De estas dos carac-
teristicas predomina ““chicloso”, de acuerdo a la conducta que presentaron
los pares Burr-Chimex, Chimex-Ponderosa y Burr-Cortez, los que —a pesar
de que fueron diferentes en la caracteristica “‘seco’’— mostraron igualda-
des en “‘chicloso’y “textura general”. Aunado a esto, Rosarito y Cortez
fueron estadisticamente iguales en cuanto a “seco’; y diferentes enlo que

“chicloso’ y “textura general” (P < 0.035) se refiere.

Con respecto al pardmetro “apariencia’, se encontraron diferencias
significativas en ‘‘apariencia general’’ entre las bolonias comerciales (Tabla
3), cuyo comportamlento fue anilogo al de “color uniforme”, segin
puede apreciarse en la Figura 3. Aqui se encontré dificultad en la
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FIGURA 1

Representacion grafica de los resultados dados por los panelistas
sobre las caracteristicas de sabor
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FIGURA 2

Representacion grafica de los resultados dados por los panelistas
sobre las caracteristicas de textura
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FIGURA 3

Representacion grafica de los resultados dados por los panelistas
sobre las caracteristicas de apariencia
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deteccion de un efecto de las otras caracteristicas debido al tipo de pane-
listas utilizado.

En cuanto a los resultados de la evaluacion de “color”, se observo
que no existe una diferencia pronunciada en el “color general’’ de las bo-
lonias comerciales (Tabla 4). De acuerdo con eso, todas las bolonias fue-
ron iguales entre si, a excepcion de Rosarito y Ponderosa con respecto a
la bolonia Alfino. Aun cuando las combinaciones de las calificaciones de
cada color evaluado fueron distintas para cada una de las bolonias, como
se aprecia en la Figura 4, en general se obtuvo una buena aceptacion.

De las respuestas sobre “preferencia’ asignadas por cada panelista en
el cuestionario, el orden de preferencia se obtuvo mediante frecuencias
para las bolonias comerciales estudiadas. Asimismo, con la aplicacion
de una prueba de rango multiple (4) en las calificaciones de las caracteris-
ticas generales, se encontré el grado de aceptacion para cada una de las
bolonias otorgado por los jueces. Ambos resultados se muestran en la
Tabla 5.

Los datos en esta Tabla revelan que el primer lugar en el orden de
preferencia fue ocupado por la bolonia Rosarito, al igual que en las ca-
racteristicas generales. Los ultimos lugares correspondieron a las bolo-
nias Cortez y Alfino, respectivamente, las cuales ocuparon lugares simi-
lares para cada una de las caracteristicas generales a excepcion de “sabor”,
donde permutaron. El segundo, tercero y cuarto lugar los ocuparon las
bolonias Chimex, Burr y Ponderosa casi indistintamente, puesto que entre
si fueron estadisticamente iguales en textura, apariencia y color, y en lo
que a sabor se refiere, s6lo fueron diferentes Burr y Ponderosa (P < 0.05).
Dicho comportamiento fue andlogo al que mostraron en el orden de pre-
ferencia. De ello se deduce que los consumidores tienen definidos los
niveles de aceptacion o rechazo del producto estudiado.

CONCLUSIONES

Se observaron diferencias significativas (P < 0.05), entre las bolonias
comerciales en los pardmetros ‘“‘sabor”, “textura’, “apariencia”y “color”.

Las diferencias en ‘“‘sabor” se relacionaron principalmente con las
caracteristicas “‘sabor a harina” y en menor grado con el de ‘“sabor a
sal”. En este iiltimo, se observé qué los consumidores toleran niveles
mis elevados de “‘sabor a sal’”’, mientras mas bajos son los de “sabor a
harina”,

En lo que concierne a ‘““textura’, se tuvo que las caracteristicas “chi
closo” y ‘“‘seco’ mostraron. tener un efecto inverso sobre la clasificaciéon
de ‘“textura general” de las bolonias.

En “apariencia” se obtuvo un comportamiento similar y directamen-
te relacionado alde “color uniforme’. Para las otras caracteristicas que
se involucraron con “‘apariencia’, se hizo dificil detectar sus relaciones
debido al tipo de panelistas utilizado en la prueba.

Con respecto a ‘“color”, en general se tuvo una buena aceptacion
del “color general” de cada muestra, aunque se encontraron diferencias
entre ellas en relacion a la combinaciéon de los colores particulares.

De la comparacion entre el “grado de aceptacion’ resultante del
andlisis de las cualidades generales con el ‘“orden de preferencia”, se
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TABLAS

RESULTADOS DEL ORDEN DE PREFERENCIA Y ANALISIS
ESTADISTICO DE LAS CARACTERISTICAS GENERALES

f

Orden de Caracteristicas generales

preferencia® Sabor Tex tura Apariencia Color
Rosarito? Rosarito? Rosarito? Rosarito? Rosarito®
Chimex Burrb Ponderosa Chimex? Ponderosa?
Burr ChimexP® Burr’® Ponderosa?® Burr?
Ponderosa~ ¢ Ponderosa® ChimexlfCd Burr?”¢ Chimexab
Cortez®d Alfino®d Cortezcd CortezP¢ Cortez?
Alfino® Cortez Alfinod Alfino® Alfino®

e Asignado voluntariamente por los panelistas en el Cuestionario de Evaluacién Sen-
sorial. Las bolonias con diferente letra son diferentes.

f Las bolonias con diferente letra son significativamente diferentes (P < 0.05),
prucha de Duncan (1955). (4).

constatd que los consumidores tienen bien definidos los niveles de acep-
tacion o rechazo del producto.
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SUMMARY

QUALITY CHARACTERIZATION OF DIFFERENT BRANDS OF BOLOGNA
IN MEXICO. HI. EVALUATION BY AN UNTRAINED SENSORY PANEL

In a study on the quality evaluation of bologna, the major processed meat product
of greater consumption in Sonora, Mexico, the quality of commercial brands, available
in local markets, was investigated. As part of it, the sensory or organoleptic aspect of
factors influencing the acceptance of bologna by consumers was included.

The factors considered were: flavor, texture, appearance and color. The ac-
ceptance-preference of each product was determined using a hedonic scale and a
balanced incomplete block design. The results were then statistically analyzed by the
F-test for difference among treatments. Student’s “t’’ test for population means, and
multiple range for accepiance and frequency of preference.

Findings revealed there were differences in flavor, texture and appearance among
the bologna brands. The most relevant factors causing these differences were: saltiness,
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fluor flavor, stickiness, dryness, and uniformity of color. Significant differences in the
color scores among the different brands were also detected, but this was not the case
for overall color.
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ANEXO 1

CUESTIONARIO UTILIZADO EN LA EVALUACION SENSORIAL DEL

PRODUCTO BOLOGNA

Instrucciones: Evalle las muestras de acuerdo a las caracteristicas de SABOR, TEX-
TURA, APARIENCIA y COLOR, teniendo en cuenta la escala de clasificacion que se
encuentra a la izquierda de cada columna de caracteristicas, y anotando en los espacios
en blanco el nimero que corresponda a su clasificacion,

Escala

Mucho, muy agradable
Moderado, agradable
Regular, aceptable
Poco, poco aceptable
Nada, desagradable

Escala

Muy, muy bueno
Moderado, bueno

_ Regular, aceptable

Poco, poco aceptable
Nada, desagradable

Escala

Bastante, muy bueno
Moderado, bueno
Regular, aceptable
Poco, poco aceptable
Nada, desagradable

PRIMERA PARTE

SABOR Clave

Sabores al material de empaque
Sal

Grasa

Especies y condimentos
Sabores extrafios

Sabores al material de empaque
Sabor global*

TEXTURA

Duro

Seco

Chicloso
Elastico

Tex tura global*

SEGUNDA PARTE

APARIENCIA Clave

Especias evidentes
Superficie uniforme
Sustancias extranas
Color uniforme
Colores extrafios
Apariencia global*

T
T
|

Utilizar la segunda clasificacion propuesta en la escala correspondiente.
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Clave

Escala COLOR

5) Mucho, muy agradable Anaranjado

4) Moderado, agradable Rojo

3) Regular, aceptable Rosa

2) Poco, poco aceptable Café-rojizo

1) Nada, desagradable Cafe

Color global*

Comentarios (acerca de lo que mas le intereso y/o lo que no haya comprendido)

Orden de preferencia (coloque la clave de cada muestra, clasificindola segin su gusto)

Primero

Segundo

Tercero






