La Evaluacion sensorial en la
determinacion de la vida util de los

alimentos
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FISICO QUIMICO MICROBIOLOGICO SENSORIAL
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ESTUDIO VIDA UTIL

Producto: Postre de queso Mascarpone

Vida util estimada: 6 dias

Condiciones de conservacion: Refrigeracion



DEL ESTUDIO: Parametros

FISICO QUIMICO MICROBIOLOGICO SENSORIAL

Salmonella

Listeria
pH :

E.coli Analisis sensorial
Humedad Staph. coaug. +

Enterobacterias

Aerobios psicot.



DISENO DEL ESTUDIO: Evaluacion sensorial

Planificacion de los
analisis

Criterios segun la norma Planificacidn interna para este estudio

Representativa del producto final previo perfil organoléptico -

S e B e Muestras recién fabricada Postre de Mascarpone Refrigerado

Muestra almacenada en condiciones especiales -

TO (Recién elaborada)

Las pruebas se realizan en los distintos tiempos establecidos en el

. " T1 (6 dias tras su elaboracion)
estudio hasta que no se alcance un criterio de rechazo

Tiempo de analisis

T2 (12 dias tras su elaboracion)

Consumidores: Persona que consume el producto de manera
habitual

Tipo de panel Juez entrenado: persona que ha recibido formacién tedrica y

practica en la evaluacidn sensorial y posee cierta habilidad para la Juez entrenado
deteccidn de alguna propiedad sensorial

N2 de personas del

- Depende del tipo de panel 30 personas
Lugar Sala de catas segun UNE-EN-ISO 8589:2010 Sala de catas
Discriminativas (triangular, pruebla de Fomparauon por parejas o P TRER Ay
prueba duo-trio)
Pruebas Descriptivas que se aplica cuando una caracteristica concreta

defina el fin de su vida util

Heddnicas R

Tratamiento estadistico Depende de la prueba elegida a realizar Tabla A.1 Anexo A ISO 4120:2008




RESULTADOS

Analisis
Fisico Quimicos

Tiempo de analisis

Analisis
Microbiologicos

Analisis
Sensorial

TO (recién elaborado) Correcto

T1 (6 dias t_r,as su Correcto
elaboracion)

T2 (12 dias tras su Correcto

elaboracion)

Correcto

Correcto

Correcto

Correcto

Correcto

Incorrecto



APLICACIONES EN EL

LE NATUREL




OBJETIVO

Mayor CONOCIMIENTO del
producto

Facilitar la toma de DECISIONES

INFORMAR al consumidor




MUCHAS GRACIAS
AENOR laboratorio

Pablo de Vicente

pdevicente@aenor.com
9144012 24-6187794 89




