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En el presente trabajo de investigacion se realizé la evaluacién sensorial de la
intensidad de sabor amargo de 12 accesiones de quinua provenientes de la costa
(La molina-Lima) y sierra (Marcara-Carhuaz-Ancash) del Pera, para ello se
empled jueces sensoriales entrenados. Adicionalmente, se estudio la relacion
entre las medidas sensoriales obtenidas de dicha evaluacion y el contenido de
saponinas utilizando los métodos afrosimétrico y espectrofotométrico. La
metodologia sensorial aplicada para la obtenciébn de jueces sensoriales
entrenados consistio en cinco etapas preseleccion, seleccion, entrenamiento,
evaluacion de desempefio y prueba definitiva, las cuales se llevaron a cabo por
medio de diversas pruebas sensoriales con aplicabilidad al sabor amargo en
quinua. Se inici6 el proceso con 28 candidatos, de los cuales solo iban
permaneciendo los que tenian habilidades para detectar, diferenciar y cuantificar
el sabor amargo, finalmente quedaron un grupo de siete jueces sensoriales
entrenados, los cuales reunieron los requisitos de interés, salud, disponibilidad y
habilidad para evaluar al atributo sabor amargo en accesiones de quinua por
efecto del contenido de saponinas, empleando escalas lineales no estructuradas
de 10 cm. Para la determinacion del contenido de saponinas en las muestras de
guinua estudiadas se emplearon métodos instrumentales afrosimétrico y
espectrofotométrico. El analisis estadistico empleado para determinar la relacion
entre la medida sensorial del sabor amargo y el contenido de saponinas de las

accesiones de quinua provenientes de costa y sierra, se realizé mediante el

coeficiente de determinacion (RZ), el cual mostro una relacion que se ajusta a un
modelo cuadrético entre la intensidad de sabor amargo obtenido por los jueces
sensoriales y el contenido de saponinas por el método espectrofotométrico; sin
embargo, no hubo relacion estadistica con respecto al modelo en estudio entre el
porcentaje de saponinas por el método afrosimétrico y las medidas sensoriales

proporcionadas por jueces sensoriales.



Abstract

In this research was realized the sensory evaluation of the bitter taste of 12
accessions of quinoa from the coast (La Molina-Lima) and the highland (Marcara-
Carhuaz-Ancash) of Peru, for this purpose was used trained sensory judges.
Additionally, was studied the relationship between the sensory evaluation
measurements and the saponins content using spectrophotometric and
afrosimetric methods. The sensory methodology used to obtain trained sensory
judges consisted of five stages: screening, selection, training, performance
evaluation and final test, which were carried out through various sensory tests
with applicability to the bitter taste in quinoa. The process began with 28
candidates, of which only were staying those with skills to detect, differentiate
and quantify the bitter taste, they finally were a group of seven trained sensory
judges who qualified interest, health, availability and ability to evaluate the bitter
taste attribute quinoa accessions effect of saponins content using unstructured
linear scale of 10 cm. For the determination of saponins in quinoa samples were
used afrosimetric and spectrophotometric instrumental methods. The statistical
analysis used to determine the relationship between the sensory measurement of

bitter taste and saponins content of quinoa accessions from coast and highland,

was performed by the coefficient of determination (RZ), which showed a
relationship that fits a quadratic model of the intensity of bitter taste obtained by
sensory and judges the saponins content by spectrophotometric method;
however, there was no statistical relationship to the quadratic model between the
percentage of saponins by the afrosimetric method and sensory measurements
provided by sensory judges.
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