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SENSORY GUIDES S Sensesbit

5 APLICACIONES CLAVE DEL ANALISIS SENSORIAL
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Desarrollo de nuevos productos

Permite identificar las preferencias del consumidor
desde las primeras etapas de desarrollo. Esto asegura
gue el producto final cumpla con los estandares de
calidad y que sea acorde a los gustos del mercado
objetivo.

2. Control de calidad S

Asegura que cada lote de produccion cumpla con las
expectativas del consumidor en cuanto a sabor, textura,
aroma y apariencia. El analisis sensorial ayuda a detectar

desviaciones a tiempo, garantizando la consistencia del
producto.

3. Reformulaciones de productos existentes

Cuando las regulaciones cambian o los costos de
ingredientes aumentan, el analisis sensorial guia la
reformulacién sin comprometer la aceptacion del
consumidor, permitiendo cambios eficientes en la receta.

4. Benchmarking competitivo

Comparar sensorialmente tu producto con los de la
competencia te proporciona una ventaja estratégica.
El analisis sensorial revela dénde sobresales y dénde
puedes mejorar, ayudandote a posicionarte mejor en
el mercado.

5. Investigacion del consumidor

Comprender las preferencias y percepciones sensoriales
de tus consumidores te permite ajustar tus productos a
sus expectativas, mejorando la satisfacciéon y
fidelizacién del cliente.




