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Pereira, diciembre 09 de 2025

INFORME DE VIDA UTIL COMPONENTE ORGANOLEPTICO

El presente informe referencia la conclusion de los analisis y resultados obtenidos de Canal bovina desinfectado
acido lactico al cero punto veintidds por ciento conservado en refrigeracion.

Servicio Fisicoquimico: SFQ-13150

Empresa: CENTRAL DE ALIMENTOS LA PROVEEDORA

NIT: 900159699-6

Direccion: Kilometro 2 Via el Agrado Vereda Huacanas (Zona industrial)

Solicitante: Maria Paula Bernal Ortiz

Fechas de recepcién de muestras: 2025-11-06

Causa del analisis: Estudio de Vida Util

Responsable toma de muestras: El cliente

Procedencia: Planta de Beneficio Bovinos y bufalina

Cdédigo de Muestra: FQ-1716-25, FQ-1717-25, FQ-1718-25, FQ-1719-25 y FQ-1720-25.
Descripcidn: Vida util Canal bovina desinfectado acido lactico al cero punto veintidds por ciento
Cantidad de muestra: 200 g por dia de analisis

Lote: 30915 011

Fecha de produccién: 2025-11-05

Fecha de Analisis y/o Siembra: 2025-11-07 (Dia 02), 2025-11-11 (Dia 06), 2025-11-18 (Dia 13), 2025-11-20 (Dia 15) y
2025-11-25 (Dia 20).

Numero de Paginas del Informe: 06

Numero Reportes Fisicoquimicos de Resultados: 5

Custodia de la Muestra

El Laboratorio Aliscca S.A.S certifica que inicid custodia de la muestra el dia 06 del mes de noviembre de 2025 y
mantuvo custodia de la muestra desde su recepcidn hasta que termind el estudio de vida util el dia 25 del mes de
noviembre de 2025.

Condiciones Ambientales del Estudio

Producto conservado en refrigeracion a: 4°C +/- 2°C.

Resultados Fisicoquimicos del Estudio

Se realizd analisis sensorial de los atributos Olor, Color y Textura al Tacto del alimento durante 20 dias. Analizando

la muestra segun el intervalo planificado (por motivos de dias festivos algunas muestras fueron analizadas un dia
antes o después respectivamente).
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METODOLOGIA UTILIZADA

El laboratorio Aliscca S.A.S utiliza el método subjetivo, en los cuales evaluamos la aceptacién o rechazo de los
diferentes productos que se analizan con base a los requerimientos de los clientes para el estudio de la vida util de
estos. La metodologia se basa en pruebas dindmicas, las cuales consisten en una descripcidén de los atributos de
olor, color y textura, etc., a través del tiempo en la cual se acepta o se rechaza el producto evaluado. Utilizando una
escala de respuesta Bipolar.

Ver gréficos de resultados.
ANALISIS SENSORIAL

El analisis organoléptico del producto se realizo los dias 2025-11-07 (Dia 02), 2025-11-11 (Dia 06), 2025-11-18 (Dia
13), 2025-11-20 (Dia 15) y 2025-11-25 (Dia 20) de la vida util por un panel entrenado, evaluado y seleccionado,
compuesto de diez personas.

- Panel mixto compuesto de Hombres (40 %) y Mujeres (60 %) entre los 21 y 57 afios de edad, de caracteristicas
etnograficas tipicas de Colombia.

- Marco Muestral: conjunto de los trabajadores del Laboratorio Aliscca S.A.S.

- Técnica de recoleccion de datos: Entrevistas personales cara a cara con los participantes.

- Se excluyen del panel personas con habitos de tabaquismo o consumo de bebidas alcohdlicas o medicamentos,
asi como personas con resfriado comun.

- Se excluyen del panel mujeres en estado de embarazo y personas de alimentacion vegetariana.

ANALISIS SENSORIAL OLOR

Para el seguimiento sensorial del atributo olor, se empled un panel no entrenado de 10 personas al cual se le
realizé consulta sobre la aceptacion o rechazo del producto empleando 9 preguntas técnicamente disefiadas que
permitieron identificar claramente su posicién acorde a su apreciacion sensorial del producto, en cada uno de los
dias analizados durante la vida util a continuacion se presentan los resultados consolidados para cada dia del
estudio de vida util:
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Percepcion de Atributo Olor

9) No puedo soportar el olor de este producto
y nunca podria comerlo

100,0%

m 8) Nunca podria comer este producto en mi
alimentacién normal

80,0%

™ 7) No podria aceptar este producto en mi
alimentacién normal

 6) No creo que podria aceptar este producto
60,0% como en mi alimentacién normal
’

M 5) Tal vez podria aceptar este producto en mi
alimentacién normal

40,0% M 4) Podria aceptar este producto como en mi
alimentacion normal

W 3) Estoy seguro de que podria aceptar este

producto como en mi alimentacién normal
20,0% o
W 2) Estaria feliz de aceptar este producto como

en mi alimentacion normal

M 1) Estaria muy feliz de aceptar este producto
0,0% para consumo en mi alimentacién normal
2 6 13 15 20

Percepcion organoléptica del olor, eje (X)_consolida el dia de vida util, el eje (Y) agrupa los panelistas que
conforman una percepcion especifica.

Realizando un analisis al comportamiento del olor del producto, es posible consolidar la siguiente informacién por
porcentaje de respuesta que agrupa la mayor concentracion de panelistas a través de los 5 ensayos realizados: La
apreciacién emitida por el 100 % del panel sensorial al evaluar el producto el dia 2 y 6 fue “Estaria muy feliz de
aceptar este producto para consumo en mi alimentacidon normal”, para los dias 13 y 15 el panel sensorial emitio un
nivel de aceptacion del 90 % mientras que un 10 % del panel emitié apreciacidn asociada al rechazo del producto.
Para el dia 20, el panel presentd apreciaciones divididas. El 50 % presentd apreciacion de aceptacion del producto,
mientras un 10 % no logré definir claramente aceptacidn o rechazo del producto, por ultimo el 40 % restante del
panel sensorial emitid apreciacion de rechazo del producto.

Como conclusion del analisis del atributo Olor, el producto presenta: Aceptacion del 90 % del panel hasta el dia
15.
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ANALISIS SENSORIAL COLOR

Para el seguimiento organoléptico del atributo color, se empled un panel no entrenado de 10 personas al cual se le
realizo consulta sobre la aceptacidén o rechazo del producto empleando 9 preguntas técnicamente disefiadas que
permitieron identificar claramente su posicién acorde a su apreciacion sensorial del producto, en cada uno de los
dias analizados durante la vida util a continuacién se presentan los resultados consolidados para cada dia del
estudio de vida util:

Percepcion de Atributo Color

9) No puedo soportar el color de este producto

100,0% .
y nunca podria comerlo
90,0% ™ 8) Nunca podria comer este producto en mi
alimentacién normal
0,
80,0% ™ 7) No podria aceptar este producto en mi
70.0% alimentacién normal
,U%
m 6) No creo que podria aceptar este producto
60,0% como en mi alimentacién normal
H 5) Tal vez podria aceptar este producto en mi
50,0% } L,
’ alimentacién normal
40,0% B 4) Podria aceptar este producto como en mi
alimentacién normal
0,
30,0% M 3) Estoy seguro de que podria aceptar este
20.0% producto como en mi alimentacién normal
) (]
M 2) Estaria feliz de aceptar este producto como
10,0% en mi alimentacién normal
. M 1) Estaria muy feliz de aceptar este producto
0,0% para consumo en mi alimentacién normal

2 6 13 15 20

Percepcion organoléptica del color, eje (X)_consolida el dia de vida util, el eje (Y) agrupa los panelistas que
conforman una percepcidn especifica.

Realizando un analisis al comportamiento del color del producto, es posible consolidar la siguiente informacién por
porcentaje de respuesta que agrupa la mayor concentracidon de panelistas a través de los 5 ensayos realizados: La
apreciacién emitida por el 100 % del panel sensorial al evaluar el producto el dia 2 y 6 donde la apreciaciéon que
predomind fue “Estaria muy feliz de aceptar este producto para consumo en mi alimentacion normal”, para el dia
13 el panel sensorial emitié un nivel de aceptacion del 80 % mientras que un 20 % del panel emitié apreciacién
asociada al rechazo del producto. Para el dia 15 el panel sensorial emitié un nivel de aceptacion del 50 % mientras
un 10 % no logrd definir claramente aceptacidén o rechazo del producto, por ultimo, el 40 % restante del panel
sensorial emitié apreciacion de rechazo del producto. Finalmente, para el dia 20 el panel sensorial emitié un nivel
de aceptacion del 50 % mientras un 20 % no logré definir claramente aceptacién o rechazo del producto, por
ultimo, el 30 % restante del panel sensorial emitié apreciacién de rechazo del producto.
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Como conclusion del anilisis del atributo Color, el producto presenta: Aceptacion del 80 % del panel hasta el dia
13.

ANALISIS SENSORIAL TEXTURA AL TACTO

Para el seguimiento organoléptico del atributo textura al tacto, se empled un panel no entrenado de 10 personas al
cual se le realizo consulta sobre la aceptacidon o rechazo del producto empleando 9 preguntas técnicamente
disefiadas, que permitieron identificar claramente su posicién acorde a su apreciacién sensorial del producto en
cada uno de los dias analizados durante la vida atil a continuacion se presenta los resultados consolidados para
cada dia del estudio de vida util:

Percepcion de Atributo Textura al Tacto

9) No puedo soportar la textura de este

100,0% producto y nunca podria comerlo
90,0% ] 8). Nunca P?dna comer este producto en mi
alimentacién normal
80,0% ™ 7) No podria aceptar este producto en mi
alimentacién normal
70,0% i
1 6) No creo que podria aceptar este producto
60,0% como en mi alimentacién normal
M 5) Tal vez podria aceptar este producto en mi
50,0% alimentacién normal
40,0% M 4) Podria aceptar este producto como en mi
alimentacién normal
30,0% M 3) Estoy seguro de que podria aceptar este
producto como en mi alimentacién normal
20,0%
M 2) Estaria feliz de aceptar este producto como
10,0% en mi alimentacién normal
. M 1) Estaria muy feliz de aceptar este producto
0,0% para consumo en mi alimentacién normal

2 6 13 15 20

Percepcion organoléptica de la textura al tacto, eje (X) consolida el dia de vida util, el eje (Y) agrupa los panelistas
gue conforman una percepcién especifica.

Realizando un analisis al comportamiento de la textura del producto, es posible consolidar la siguiente informacién
por porcentaje de respuesta que agrupa la mayor concentracién de panelistas a través de los 5 ensayos realizados:
La apreciacién emitida por el 100 % del panel sensorial al evaluar el producto el dia 2 y 6 fue “Estaria muy feliz de
aceptar este producto para consumo en mi alimentacién normal”, para el dia 13 el panel sensorial emitié un nivel
de aceptacion del 90 % mientras que un 10 % del panel emitié apreciacién asociada al rechazo del producto. Para el
dia 15 el panel sensorial emitié un nivel de aceptacidn del 80 % mientras un 20 % emitié apreciacidn de rechazo del
producto. Finalmente, para el dia 20 el panel sensorial emitié un nivel de aceptacién del 80 % mientras que un 20 %
del panel emitié apreciacion asociada al rechazo del producto.
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Como conclusiéon del andlisis del atributo Textura, el producto presenta: Aceptacién del 80 % del panel hasta el
dia 20

CONCLUSION DEL ESTUDIO:

La estabilidad del producto en términos organolépticos, segun las apreciaciones emitidas por el panel sensorial,
fue de 13 dias para los tres atributos organolépticos evaluados con los siguientes niveles de aceptacion:

Olor: Con un 90 % de aceptacion del producto.
Color: Con un 80 % de aceptacion del producto.
Textura al tacto: Con un 90 % de aceptacion del producto.

Observaciones

Los presentes resultados analiticos, asi como la interpretaciéon de los mismos, son validos tinicamente para las
muestras analizadas.
El Laboratorio Aliscca S.A.S no se responsabiliza de los perjuicios que puedan derivarse del uso no adecuado
de los resultados obtenidos.
El Laboratorio Aliscca S.A.S mantuvo la custodia de la muestra durante el estudio de vida util.
El laboratorio Aliscca S.A.S define como nivel de rechazo un 30% de no aceptacion del producto por parte del
panel sensorial.

Fin de Reporte.
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