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de productos lactecs
y tecnologias alimentarias

FJEMPLO DE APLICACION DE ANALISIS SENSORIAL

Mejora un producto ya existente y su proceso de elaboracion.

En la grafica que se expone a continuacién se muestra la influencia del tipo de tratamiento
térmico sobre las caracteristicas sensoriales de un producto.

El estudio conjunto de estos resultados junto con un test de preferencia permitira al
fabricante conocer cuales son las caracteristicas preferidas por el consumidor, y modificar
consecuentemente la tecnologia hacia uno u otro producto.

INCIDENCIA DEL TIPO DE TRATAMIENTO

Persistencia Olor a cocido

Cremosidad Amargor

— Producto original

Sabor tostado Dulzor

—=—Producto modificado
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