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ynpelozo/@g Resultados

Introduccion —
Apariencia Textura manual

En el desarrollo de un nuevo producto, es crucial evaluar la aceptacién y preferencia de Textura

los consumidores potenciales para optimizar su éxito en el mercado. El objetivo del Apariencia Textura manual bucal Sabor

trabajo fue evaluar el nivel de aceptacion de dulce de leche de bufala y vaca elaborados intensidad ormacion esiduo sabor | .

en el |ab0rat0rio COmparéndOIO cON marcas COmerCialeS de ambaS eSpeCies del color | brillo |uniformidad | untabilidad | de pico |fluidez |suavidad | en boca | dulzor | cremosidad | intensidad |[caramelo w00 400

V4
respectivamente a través de un panel sensorial no entrenado, mediante un analisis |
sensorial descriptivo M1 | 4,672 |517°| 6,252 6,5 | 4,17° |6,92°| 6,08 | 3,92° | 6,252 | 3,67° | 4,422 | 3,582

H Intensidad del color ® brillo ®m uniformidad ® untabilidad formacion de pico fluidez

M2 7,000 (6,332 5,67° 5,832 4,672 |5,92°| 7,25 | 3,00 | 6,002 | 5,00 5,530 3,672

Histogramas de Apariencia y Textura manual

Metodologia
& M3 | 9,25¢ |6,002| 7,33 7,422 | 7,252 |2,17°| 4,58 | 4,332 | 6,332 | 7,50 | 6,25% | 4,75 Textura bucal Sabor
Se reclutaron 12 panelistas de distintas edades que asistieron al laboratorio de la Catedra -

, . . M4 | 5,672 | 65 | 6,83 7,922 | 6,75 |5,00°| 7,33 | 5,007 | 7,422 | 6,17% | 7,25 | 5,08 |
de Tecnologia de los Alimentos, donde degustaron cuatro muestras codificadas
aleatoriamente: M1 (bufala, laboratorio), M2 (vaca, laboratorio), M3 (bufala, La Delfina) y Se utilizo el software Infostat version libre donde los resultados fueron evaluados =
M4 (vaca, La Serenisima Clasico). Cada degustador contaba con cuatro recipientes que por Analisis de la Varianza mediante test de Tukey con un nivel de significancia - -

’ . .« o s e ;s e ope o " 1 1 1f1 1 1 1
contenian las muestras, identificados con un codigo de 3 digitos al azar. Se utilizaron 12 del 5%. Se observaron diferencias significativas en intensidad del color, - w . w e, " p p
. , . . . . . °1: i . . . . . . suavidad residuo en boca ulzor cremosida

descriptores agrupados en 4 categorias: apariencia (intensidad del color, brillo y untabilidad, formacion de pico, fluidez, suavidad bucal, cremosidad e intensidad sddeor - meemeidd

uniformidad), textura manual (untabilidad, formacion de pico y fluidez), textura bucal del sabor. Histogramas de Textura bucal y Sabor
(suavidad y residuo en boca) y sabor (dulzor, cremosidad, intensidad y sabor caramelo). Los
panelistas debian colocar su apreciacion de intensidad en una escala estructurada desde
izquierda (poco) hacia la derecha (mucho).

Conclusiones

Los atributos perceptibles por los consumidores podrian verse afectado por el tipo de
produccion y la especie utilizada. Se necesitarian estudios complementarios para evaluar

las diferencias de costos, rendimiento y la predisposicion de compra de un producto
diferenciado.

Preparacion de las Muestras
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