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ANTECEDENTES

El consumidor utiliza sus sentidos para definir 
la aceptación o rechazo de un producto de acuerdo 
con su calidad sensorial, condición que permite la 
determinación de la vida útil sensorial mediante 
métodos específicos. La vida útil sensorial de un 
alimento es el período de tiempo durante el cual 
las características sensoriales del producto y los 
beneficios esperados se mantienen y no se perciben 
significativamente diferentes al producto inicial o 
recién elaborado (1-3). El período de vida útil depen-
de de numerosas variables; las de mayor influencia 
en cambios sensoriales son: temperatura, pH, acti-
vidad del agua, humedad relativa, radiación (luz), 
concentración de gases, potencial redox, presión y 
presencia de iones (4-7, 10). 

OBJETIVO

Determinar atributos sensoriales críticos en la 
vida útil sensorial de caramelos blandos de uchuva 
(Phisalys peruviana L.) sin azúcar añadida, adicio-
nados con calcio y vitamina D y establecer la vida 
útil mediante estudio acelerado con realización de 
ensayos descriptivo y afectivo. 

MÉTODO

Se realizó un estudio acelerado de almacena-
miento de los caramelos blandos de uchuva. El 
ensayo descriptivo (Perfil sensorial por aproxima-
ción multidimensional NTC 3932) se realizó con 7 
jueces entrenados del Laboratorio de Análisis Sen-
sorial de la Universidad de Antioquia; y el afectivo 

(Ensayo de aceptación y nivel de agrado) con 200 
consumidores para cada tiempo y temperatura para 
un total de 3000 encuestas tramitadas. La toma de 
muestras se realizó aleatoriamente según ASTM 
E2454, 2009 (6-9).

Se utilizó control estadístico en T0 para ensayo 
descriptivo, se realizó el perfil con repeticiones y se 
mantuvo un control almacenado a temperatura de 
congelación para memoria sensorial de los jueces.

Se utilizó un diseño por bloques por cada 
temperatura de almacenamiento donde el factor 
a analizar fue el tiempo de almacenamiento con 
5 niveles. Se realizó análisis microbiológicos en 
cada tiempo de toma de muestra para garantizar 
la calidad microbiológica en análisis con jueces 
entrenados y consumidores. Las muestras fueron 
entregadas al evaluador, previo consenso de los 
descriptores presentes, los cuales fueron listados y 
evaluados por los jueces en escala de intensidad de 
0-5. Las muestras fueron presentadas en empaque 
primario sin marcas, con codificación aleatoria de 
tres dígitos. La medición del color de los caramelos 
se realizó con carta Pantone, tomando como estándar 
el color identificado en el T0. Asimismo, se realizó 
medición de color empleando el espectrofotómetro 
portátil de esfera marca X-RITE, modelo SP-64, 
con iluminante D65, observador 2º. Se midió pa-
rámetros de textura sensorial con jueces entrenados 
y en texturómetro TA-XT2i (Stable Micro Systems).

Se utilizó los siguientes análisis estadisticos en 
la determinación de la vida útil de los caramelos 
en estudio: modelo logístico, método de Arrhenius
y Q10. Los ensayos con panel entrenado fueron 
procesados con el software de análisis estadístico R 
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(R Development CoreTeam (2011). Se realizó regresión 
lineal con respecto al tiempo y como factores el 
descriptor y la temperatura en ensayo descriptivo. 
La variable crítica de sabor frutal se fijó por análisis 
de componentes principales.

RESULTADOS

Los descriptores que presentaron mayor varia-
bilidad en el estudio con diferencias significativas 
(p > 0,05) a las tres temperaturas de ensayo fueron: 
color, olor a empaque, frutal y lácteo; sabor amargo, 
extraño, frutal, uchuva, químico y lácteo; sensación 
picante y calidad general, siendo el atributo de sa-
bor frutal el más determinante para la vida útil del 
producto.

Se encontró correlación sensorial e instrumental 
en los atributos de cohesividad con dureza y masti-
cabilidad instrumental, masticabilidad con dureza 
y gomosidad instrumental, semillas crujientes con 
dureza, cohesividad, gomosidad, masticabilidad y 
firmeza instrumental y textura yesosa con dureza 
instrumental, cuya relación fue inversa. Al medir 
el atributo de color de caramelo, se encontró corre-
lación positiva en la medición por panel sensorial y 
espectrofotómetrica.

Los ensayos con consumidores analizados por 
comparaciones de Tukey, dieron como límite para 
la determinación de vida útil un porcentaje de 
aceptación del 85% y un nivel de agrado de 4,0 en 
escala de 1 a 5 siendo 1 el mínimo y 5 el máximo.

CONCLUSIONES

Para determinar la vida útil sensorial por ensa-
yos descriptivos se debe realizar el análisis previo 
de la variable a fijar para el establecimiento de ésta, 
ya que se puede desviar el estudio cuando se fijan 
arbitrariamente y sin bases sustentadas por evalua-
ciones estadísticas. La determinación de vida útil 
por métodos sensoriales es tan válida y rigurosa 
como la establecida por otros métodos para este fin.

El análisis de vida útil sensorial de un alimento 
es una alternativa para el estudio de duración del 
producto teniendo en cuenta que son los más cer-

canos a la realidad de la percepción del consumidor 
y del juez sensorial.
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