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Solutions

Innovando la Experiencia Sensorial

Sensolab Solutions es una empresa especializada en el
area de evaluacion sensorial, ofreciendo sus servicios a la
Acerca de industria alimentaria, cosmética y farmacéutica. Contamos

con personal altamente capacitado, infraestructura
nosotros adecuada y técnicas vanguardistas de analisis sensorial y

conocimiento de consumidores para poder cumplir las
necesidades de nuestros clientes.

contacto@sensolab.mx

www.sensolab.mx




Gracias a la sensibilidad y precision de
nuestro panel entrenado, es posible

( caracterizar los atributos sensoriales de
» SenSOLab tus productos para estudiar como éstos
S Solutions difieren o se asemejan a otros del
mercado, asi como determinar de qué
Innovando la Experiencia Sensorial manera los  ingredientes,  procesos,
envases y/o condiciones ae
almacenamiento, afectan las
propiedades organolépticas de tus

productos.

Analisis
Sensorial

Vida Util Sensorial Pruebas Descriptivas

/ Determinacion de vida de util con
métodos acelerados.

/ Desarrollo de perfil sensorial - Gold
Standard.

/" Modelacién del cambio sensorial del

\_ producto a través del tiempo. .

v Comparacion de perfil sensorial
entre diferentes productos.

/ Evaluar cambios especificos
sensoriales en producto por
cambios en envase, ingredientes,
procesos o almacenamiento.

Pruebas Discriminativas

v Deteccion de diferencias sensoriales
por cambios en formulacion, proceso,
envasado o0 almacenamiento en
productos.

v Especificaciones sensoriales.

v Mapeo de preferencias

./ Soporte de Claims

www.sensolab.mx



Nuestras investigaciones de mercado

se llevan a cabo a través de (

meticulosos procesos de seleccion, \

analisis e interpretacion de resultados ))) SenSOLab
con el fin de entender el o Solutions
comportamiento  de  consumidores

especificos y generar una detallada Innovando la Experiencia Sensorial
retroalimentacion de la debilidad o

fortaleza de tus productos. ¢CoOmo

cautivar los sentidos de tus
consumidores?

Metodologias Aplicaciones
ﬁ Desarrollo de nuevos productos\

v Optimizacion de productos
existentes

/ Estudios cualitativos y
cuantitativos:

* Nivel de agrado

* Preferencia

+ Justo-como-me-gusta

* Mapeo de preferencia

* Modelaciones de rechazo

y aceptacion de productos

J< Entre otras metodologias

/ Determinar posicionamiento en
mercado

/ Evaluar cambios sensoriales por
modificacion en ingredientes,
procesos y/o almacenamiento

/ Focus Groups v Determinacion de vida de util

4 Entrevistas personales, telefénicas / Disefiode empaques

www.sensolab.mx



Datos de Nutricion
Tamario de la porcién 100g

Cantidad por porcién

Calorias 169 Calorias de grasa 65
% Valor Dalily
Grasa total 7g 1%
Grasa saturada 2g 1%
 GrasasTrans —
Colesterol 68 mg 23%
Sodio 42mg 2%
Carbohidratos totales Og 0%
Fibra dietética Og 0%

Azucares Og
Proteinas 24g

Vitamina A 6% - Vitamina C 5%
Calcio 9% « Hierro 2%

* Porcentaje de Valores diarios estan en 2,000 Calo-
rias. Sus valores diarios pueden ser mayores o me-
nores dependiendo de sus necesidades caldricas

Desarrollo de tablas nutrimentales,
declaracion de ingredientes y figuras
nutrimentales de acuerdo con la regulacion
mexicana y de USDA. Contamos con
SO ftW are es p Cada porcion contiene

Aziicares' Y™ Grasas Y Grasas .
totales | totales | saturadas
g g g
% % % % o

% de la Recomendacion Diaria para un adulto

BPIVI

Apoyo en la supervisibn y desarrollo de programas
prerrequisito asi como la implementacion y el correcto
planteamiento y ejecucion del plan HACCP para cada
producto.

Etiquetado

Soporte para la optimizacibn vy
desarrollo de nuevos productos
mediante asesoria especializada en
diferentes tecnologias de
ingredientes, procesos, envases Yy
almacenamiento.

Desarrollo

Desarrollar e impartir cursos de
formacidon especializada en el
area de evaluacion sensorial,
calidad e inocuidad, adaptados a
sus necesidades y personal.

Formacion de panelistas
entrenados (internos o externos) vy
capacitacibn 'y evaluacibn de
paneles sensoriales existentes para
fortalecer la calidad sensorial de tus
productos en el mercado.
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Capacidades

/Amplia experiencia en el area sensorial, matematica, estadistica, quimica y
biotecnolodgica.

/ Software especializado en analisis sensorial.
/ Bases de datos para reclutar consumidores con perfiles especificos.
/ Panel entrenado integrado por ocho jueces expertos.

/ Instalaciones adecuadas con area abierta y cerrada, asi como salas de
diferentes capacidades para estudios de mercado.

\/ Desarrollo e Implementacion de metodologias vanguardistas para la obtencion
de resultados con excelente nivel de resolucion.

v Entrega rapida de reportes con resultados.
= Interpretacion de resultados y recomendaciones.
= Presentacion de resultados a peticion del cliente.

Centro de Innovaciony
Transferencia Tecnolégica (CIT9
LocalNo. 38, Oficina #22.

Av. Eugenio Garza Sada #427
Col. Altavista Pabellon Tec,
64849
Monterrey, N.L.
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