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Comparacion de nuevas técnicas de caracterizacion sensorial utilizando consumidores

RESUMEN:

Para la evaluacién de productos en la industria, el analisis descriptivo es el
método que mas se utiliza dentro de las técnicas de analisis sensorial. Se emplea para
el desarrollo de nuevos productos, el control de calidad, asi como en la investigacion
de mercados. Estos métodos clasicos de andlisis sensorial descriptivo requieren de un
extenso entrenamiento de catadores, siendo su formaciéon muy costosa en recursos y
tiempo. En consecuencia, estas técnicas no son muy aplicables en ciertas industrias
como la vinicola, en donde la caracterizacion sensorial la realizan los propios
endlogos. El objetivo de este estudio es utilizar y comparar diferentes métodos de
caracterizacion sensorial alternativos al andlisis descriptivo empleando un grupo de
consumidores. Las pruebas de aceptabilidad, analisis descriptivo y CATA proporcionan
un perfil sensorial de las muestras y son capaces de discriminar entre ellas, lo que
sugiere gue todas esas metodologias pueden detectar diferencias en la percepciéon de
los consumidores. En cambio, el método Napping® Unicamente es capaz de
discriminar entre muestras, por ello se utilizé combinado con comentario libre

permitiendo asi realizar caracterizaciones sensoriales.
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ABSTRACT:

For evaluation of products in the industry, the descriptive analysis is the method
used in sensory analysis techniques. It is used for development of new products,
quality control and in market research. These classical methods of descriptive sensory
analysis require extensive training of assessors training, being very coast in resources
and time. Consequently, these techniques are not applicable in certain industries such
as the wine industry, where the sensory characterization is performed by the
winemakers themselves. The aim of this study is to use and compare different methods
of alternative sensory characterization to descriptive analysis using a consumer group.
The acceptability tests, descriptive analysis and CATA provide sensory profile of
samples and are able to discriminate between them, suggesting that all these methods
can detect differences in the perception of consumers. Instead, the Napping® method
is only able to discriminate between samples therefore used combined with free

comment allowing perform sensory characterizations.
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1. Introduccion

La industria agroalimentaria, y en especial la del vino, tiene una gran necesidad
de innovar en nuevos productos para competir en el mercado. Para ello, es
fundamental conocer la aceptabilidad de los mismos por parte de los consumidores. El
problema radica en que la mayoria de los nuevos productos fallan (Stewart-Knox y
Mitchell, 2003) debido a la deficiencia en la metodologia empleada para su desarrollo
e innovacion (Rudolph, 1995; Stewart-Knox y Mitchell, 2003).

Debido a esa necesidad, el andlisis sensorial se ha convertido en la herramienta
mas eficaz para evaluar las caracteristicas organolépticas de los productos a través de
los sentidos. En las empresas se han desarrollado procesos de optimizacién del
producto a través de calificaciones de consumidores mediante el gusto (Lagrange y
Norback, 1987). También emplean paneles entrenados que evallan las caracteristicas
y propiedades sensoriales de los productos para posteriormente realizar un analisis
estadistico de los datos obtenidos (Van Trijp et al.,, 2007). Pero estos paneles son
costosos de formar y de mantener. Lo mejor seria desarrollar técnicas alternativas que
emplearan consumidores no entrenados y que consiguieran unos resultados
parecidos. De manera que mediante la utilizacion del ser humano como instrumento
de andlisis sensorial se pueda llegar a determinar un producto ideal y aceptado. Sin
embargo los datos obtenidos dependen de la persona que participe de ellas, de su

buen estado de calibracién y funcionamiento.

La descripcién sensorial por asesores no entrenados se ha convertido en un
tema de actualidad dentro de la ciencia sensorial en los Ultimos afios (Valera y Ares,
2014). La idea de que los consumidores son capaces de describir exactamente los
productos desde un punto de vista sensorial cada dia se acepta mas en la comunidad
cientifica. Este hecho da una solucién a la industria alimentaria y permite que se utilice
como una herramienta para la caracterizaciéon de productos y se haya convertido en

una guia para el desarrollo de productos o productos ideales (Valera y Ares, 2014).

El método que mas se utiliza dentro de las técnicas de evaluacién analitica es el
analisis sensorial descriptivo. Se emplea mayoritariamente para el desarrollo de
nuevos productos, control de calidad o investigacibn de mercados (Lawless y
Heymann, 2010). La finalidad de este método es caracterizar sensorialmente los

productos pudiendo asi cuantificar las diferencias sensoriales que puedan existir entre
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los mismos (Varela y Ares, 2012). Para ello se emplean paneles descriptivos, estos
son instrumentos altamente especializados que proporcionan resultados muy
detallados, robustos, consistentes y reproducibles, los cuales son estables en el

tiempo dentro de un cierto espacio temporal (Stone y Sidel, 2004).

Estos paneles descriptivos estan formados por un grupo de catadores expertos,
seleccionados por sus habilidades sensoriales, y entrenados para describir y evaluar
sensorialmente diferencias entre productos. Sin embargo, aunque este método
proporcione unos buenos resultados, la creacion y mantenimiento de un panel
calibrado y bien entrenado es muy costoso y consume mucho tiempo. Requiere de la
seleccién de evaluadores con habilidades sensoriales por encima de la media y de su

entrenamiento individual y en grupo (Varela y Ares, 2012).

Algunos autores han sefialado que el periodo de formacién podria ser omitido y
realizar la caracterizacion sensorial con el uso de los consumidores. Llegaron a la
conclusién que los consumidores y los evaluadores entrenados del panel proporcionan
resultados similares en cuanto a la discriminacion, el consenso y la reproducibilidad, y
que los espacios de productos obtenidos a partir de los dos paneles fueron similares
(Valeray Ares, 2012).

Debido a estos inconvenientes, las industrias estan presionando para desarrollar
métodos alternativos que eviten la necesidad de crear y entrenar un panel de
catadores con los gastos que ello conlleva, asi como formas de recopilar informacion

sensorial de los productos directamente de los consumidores (Faye et al., 2006).

Generalmente, las nuevas metodologias para la caracterizaciéon sensorial 0
técnicas de perfiles de consumidores estan basadas en diferentes enfoques. Hay
métodos basados en la evaluacién de atributos individuales, como comidnmente se
hace en los perfiles convencionales: Perfil de libre eleccién, Check-all-that-apply
(CATA) vy Flash profiling. Diferentes métodos estan basados en la evaluacién de

diferencias globales como el Napping®.

Otras alternativas son la comparacion con productos de referencia y métodos
basados en una evaluacién global o una descripcion individual de los productos como
las preguntas abiertas-cerradas (Barcenas et al.,, 2004). Hay muchos estudios
comparando los resultados de estos métodos con la elaboraciéon de perfiles clasicos y
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han dado una buena correspondencia con la asignacién de productos procedentes de

la evaluacién de los consumidores (Ares et al., 2010).

La mejor manera de entender las preferencias del consumidor son los datos de
consumo. En particular los comentarios de los consumidores sobre la descripcion
sensorial (Risvik et al., 1997). En este contexto, varias metodologias de consumo de
perfiles han aumentado su popularidad teniendo un papel central, como son las

escalas de intensidad, CATA y la técnica proyectiva (Husson et al., 2001).

Una buena alternativa al perfil sensorial clasico que proporcionan los asesores
capacitados o entrenados, es la evaluacién por parte de los consumidores de la
intensidad de diferentes atributos sensoriales utilizando escalas, es decir, realizar un
analisis descriptivo con consumidores. Estos perfiles obtenidos a partir de
consumidores que utilizan escalas de intensidad cumplen con los requisitos de
discriminacion y reproducibilidad, siendo una alternativa interesante cuando las
empresas se enfrentan a dificultades para utilizar los paneles entrenados (Husson et
al., 2001).

Los consumidores que utilizan este tipo de metodologia son capaces de evaluar
las caracteristicas sensoriales de los productos (Moskowitz, 1996) y de obtener una
informacion similar a los perfiles sensoriales clasicos realizados con catadores
entrenados (Worch et al., 2010).

Otra alternativa que utiliza escalas para caracterizar los atributos sensoriales es
la prueba de aceptacién. Se conoce como de nivel de agrado o hedénica (Clark et al.,
2009). Es un componente valioso y necesario de todos los programas sensoriales
(Stone y Sidel, 2004). Se emplean para determinar el grado de aceptacion de un
producto por parte de los consumidores y segin su tipo permiten medir cuanto
agrada o desagrada dicho producto.

La aceptabilidad de un producto generalmente indica el uso real del producto,
su compra y su consumo (Watts et al., 1989). Para determinar la aceptabilidad de un
producto existen pruebas de ordenamiento, escalas categorizadas y pruebas de
comparacion pareada. Las pruebas que mas se utilizan para la caracterizacion
sensorial son la prueba de aceptabilidad por ordenamiento (Clark et al., 2009) y la
prueba heddnica que emplea una escala de nueve puntos (Drake, 2007).
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Existen a su vez variantes de ésta, como son la de siete, cinco y tres puntos o
la escala grafica de cara sonriente que se utiliza generalmente con nifios (Stone y
Sidel, 2004).

La escala de nueve puntos es una escala bipolar. Desde su invencion en la
década de 1940 se ha utilizado extensamente en una amplia variedad de productos y
con un éxito considerable (Stone y Sidel, 2004). Es la prueba recomendada para la
mayoria de estudios, o en proyectos de investigacion estandar, donde el objetivo es
simplemente determinar si existen diferencias entre los productos en la aceptacion

del consumidor.

A los panelistas se les pide que evalien muestras codificadas, indicando
cuanto les agrada cada muestra. Marcan una de las categorias en la escala, que va
desde "me disgusta extremadamente" (1) hasta “me gusta extremadamente” (9).
Cabe resaltar que la escala puede ser presentada gréafica, numérica o textualmente,
horizontal o verticalmente y se utiliza para indicar las diferencias en gusto del

consumidor de los productos (Clark et al., 2009).

Por otra parte, el método CATA consiste en una lista de palabras o frases de las
que los encuestados deben seleccionar todas las palabras que consideren adecuadas
para describir un producto. Este tipo de pregunta se ha utilizado en estudios de
consumo para determinar qué atributos sensoriales perciben los consumidores en
diferentes productos alimenticios. Una ventaja de esta metodologia es que parece mas
facil y mas natural para los consumidores en comparacion con las escalas de
intensidad (Adams et al., 2007).

La interpretacion de los datos obtenidos por este método puede ser ambigua. En
este método se considera que los términos marcados por los consumidores son
claramente considerados y percibidos como adecuados para describir la muestra. Por
otro lado, los términos que no han sido seleccionados podrian sugerir que el atributo
no se percibe, esto podria indicar que el atributo se percibe pero el término no se
considera adecuado para caracterizar la muestra 0 que el consumidor es indeciso

sobre su aplicabilidad es esa muestra (Valera y Ares, 2014).

Otra técnica que se realiza con consumidores es el método Napping® o técnica
proyectiva, cuyo objetivo es cuantificar de una forma rapida las percepciones

individuales de similitud y disimilitud globales entre productos (Pagés, 2005).
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En esta metodologia se les pide a los consumidores que proporcionen una
proyeccion bidimensional de un grupo de muestras, de acuerdo con sus propios
criterios (Risvik et al., 1997). La realizacion de esta prueba podria ser una forma util y
sencilla de evaluar la percepcién de los consumidores sobre los productos alimenticios
(Risvik et al., 1997).

El Napping® fue introducido en el campo de la ciencia sensorial en 1994 y se
establecid como una variante de la técnica proyectiva, la cual utiliza las mismas
instrucciones de evaluacion (Pages, 2005). Esta técnica aplica la idea de “colocar”
psicologicamente las muestras simultaneamente y proyectarlas dentro de un &rea en
dos dimensiones, el cual esta representado o enmarcado por una hoja de papel. A los
evaluadores se les introduce en la técnica pero no reciben ningln entrenamiento
formal (Valera y Ares, 2014).

Las ventajas del Napping® se resumen en que es un método rapido para llevar
acabo y con el que se puede ahorrar recursos en evaluadores y en tiempo. Sin

embargo no permite la caracterizacién sensorial de las nuestras (Valentin et al., 2012).
2. Objetivo

El objetivo de este estudio es comparar diferentes métodos de caracterizacion
sensorial empleando consumidores, algunos de los cuales son tradicionalmente
empleados por paneles de catadores entrenados, y asi evitar las etapas que

consumen tiempo como el entrenamiento del panel.
3. Materiales y Métodos

En este estudio participé un grupo de 15 consumidores no entrenados, pero con
experiencia en la cata de vinos, y con edades comprendidas entre los 18 y los 45
afios, que evaluaron 6 muestras de vino de la variedad Verdejo. El 43 % eran mujeres
y el resto hombres, con estudios comprendidos entre el bachillerato y una carrera

superior.

Las pruebas se realizaron en la sala de cata de la ETSIIAA del Campus de
Palencia (Universidad de Valladolid) y en cabinas individuales. Las 6 muestras se
sirvieron aleatoriamente segun un disefio de blogques completos, en copas para la
degustaciéon de vinos segun la Norma UNE 87022:1992, con codigos de tres cifras

elegidos al azar.
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3.1. Comentario libre

En primer lugar, para cada muestra, los consumidores evaluaron los vinos a
través de un comentario libre. Se le proporcioné a cada uno de ellos un folio en blanco
para que escribieran cuatro caracteristicas que representaran a cada vino.
Posteriormente se han estudiado eligiendo aquellas caracteristicas que superaran el

5% de todos los comentarios para poder estudiar su representatividad en cada vino.

El analisis de los datos obtenidos en la prueba de comentario libre se realizé
utilizando un analisis de componentes principales (ACP), empleando el programa
informético Statgraphics Centurion XVII version 17.1.02 para Windows (Statistical
Graphics Corp., Rockville, MD 20852-4999 USA).

3.2. Napping®

A los evaluadores se les proporcion6 una hoja en blanco de 40 cm x 60 cm para
realizar la técnica proyectiva. Los consumidores tenian que colocar las muestras de
los vinos en la hoja segln sus propios criterios y segun la importancia relativa que
cada consumidor quisiera dar. De tal forma que los vinos que hayan sido colocados
muy cerca se considera que han sido percibidos como idénticos y con caracteristicas
sensoriales muy similares, mientras que los que estén muy distantes entre si se
consideran muy diferentes sensorialmente y, por lo tanto, percibidos como muy

diferentes.

A partir de los mapas obtenidos se determinaron las coordenadas X e Y de cada
muestra, teniendo en cuenta el angulo inferior izquierdo de la hoja como origen del

sistema de coordenadas.

Los datos del Napping® se analizaron mediante analisis factorial multiple (AFM)

usando el lenguaje R (R Development Core, 2007) y el paquete FactoMineR.
3.3. Prueba de aceptabilidad

A continuacion, los consumidores evaluaron la aceptabilidad del color, olor,
persistencia y aceptabilidad global de las muestras de vino Verdejo utilizando una
escala hedodnica de 9 puntos.

El andlisis de los datos obtenidos en la prueba de aceptabilidad se realizé
utilizando mapas de preferencia internos (MPI), empleando el programa informéatico
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Statgraphics Centurion XVII version 17.1.02 para Windows (Statistical Graphics Corp.,
Rockville, MD 20852-4999 USA).

3.4. Prueba de intensidad

Después de la realizacion de la prueba de aceptabilidad, se propuso a los
consumidores que realizaron un analisis descriptivo utilizando una ficha de cata con 9

descriptores agrupados en:
- Fase visual:
o0 Intensidad de color.
- Fase olfativa:
o0 Intensidad del olor.
- Fase en boca:

o0 Volumen en boca
0 Sabor 4cido

0 Sabor amargo

o Fruta

o Hinojo

0 Herbaceo

o Persistencia

Todos los atributos los evaluaron utilizando una escala no estructurada de 10
cm. Estos atributos fueron seleccionados como los mas adecuados para caracterizar

al vino Verdejo.

El andlisis de los datos obtenidos en la prueba de intensidad se realizé utilizando
un andlisis de componentes principales (ACP), empleando el programa informético
Statgraphics Centurion XVII version 17.1.02 para Windows (Statistical Graphics Corp.,
Rockville, MD 20852-4999 USA).
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3.5. Check-all-that-apply (CATA)

Por dltimo, los consumidores realizaron el método CATA. Se les presentd un
listado de atributos y se les pidié que indicaran cudl de las palabras o frases era la
mas apropiada, segun su experiencia, para describir la muestra que se estaba

evaluando.

Los consumidores objeto de este estudio tuvieron que contestar al método a
través de 13 atributos heddnicos y sensoriales para describir cada muestra de vino. El

método CATA estuvo integrado por los siguientes términos:

0 Limpio, No muy Limpio, Acido, No muy acido, Amargo, No muy amargo,
Aroma intenso, Frutal, Citrico, Anisado, Herbaceo, Persistencia intensa y

Aceptable.

Estas palabras se seleccionaron en base a los resultados de un estudio previo
realizado en los afios precedentes donde se realizaban catas de Verdejo y en el que

los consumidores proporcionan palabras para describir las muestras de vino.

El andlisis de los datos obtenidos en la prueba de CATA se realiz6 utilizando un
analisis multivariado de correspondencias (AMC) empleando el programa informéatico
Statgraphics Centurion XVII versién 17.1.02 para Windows (Statistical Graphics Corp.,
Rockville, MD 20852-4999 USA).

4. Resultados y Discusion

En este apartado se va a exponer los resultados obtenidos en cada prueba a
través de su representacion grafica, y las discusiones que pueden ir surgiendo de los

mismos.
4.1. Napping® y Comentario libre

Debido a que el Napping® no es capaz de caracterizar sensorialmente las
muestras se les pidi6 a los consumidores que lo completaran con la prueba de
comentario libre. Por lo tanto la prueba de comentario libre y el Napping® van a estar
interrelacionadas en los resultados de este trabajo. Esto es debido a que en la primera
prueba se expresan las caracteristicas sensoriales que cada consumidor identifica

libremente de cada muestra, mientras que en la segunda se identifican las similitudes
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y diferencias en base a esas caracteristicas encontradas, expresandolo mediante una

localizacién espacial.

En la figura 1 se representa mediante un analisis factorial maltiple (AFM) las dos
primeras dimensiones de los datos obtenidos con el método Napping®. Se puede ver
claramente que aparecen tres subconjuntos bien diferenciados. En el primero se
agrupan los vinos 3 y 4, en el segundo se encuentran agrupados los vinos 1, 2y 5,y

por ultimo el vino 6 formaria un subgrupo él solo.

Sin embargo, con esta prueba no se caracterizan los vinos desde el punto de
vista sensorial, por lo que tendria que completarse con otros métodos de analisis

sensorial (Pageés, 2005).
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Figura 1. Representacion de las muestras de vino en las dos primeras dimensiones del analisis

factorial multiple (AFM) para el método Napping®.

En la figura 2, se representan graficamente las caracteristicas sensoriales en las

dos primeras dimensiones de ACP, obtenidas en el comentario libre.
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Al combinar los resultados de las dos técnicas para obtener una caracterizacion
sensorial de las muestras, se observa que el subconjunto formado por los vinos 3y 4
esta caracterizado por ser turbios y amargos. Por otro lado el subconjunto formado por
los vinos 1, 2 y 5 se caracteriza por ser vinos 4cidos y afrutados. Por ultimo, el vino 6

se caracteriza por ser persistente y aromatico.

Como se ve en estos resultados los tres subgrupos tienen caracteristicas que los

diferencian perfectamente de los otros dos y pueden reconocerse facilmente.
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Figura 2. Representacion de las caracteristicas sensoriales en las dos primeras dimensiones

del analisis componentes principales (ACP) para el comentario libre.

4.2. Prueba de Aceptabilidad

En la figura 3 se representa mediante mapas de preferencia interno (MPI) las
relaciones entre los distintos vinos en funcion de la aceptabilidad del color, olor,
persistencia y aceptabilidad global. Los vinos se localizaron perfectamente en la
dimensién vectorial definida por las dos primeras componentes, las cuales explicaron

el 95,3% de la varianza total.
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Se observa que los vinos 3 y 4 estan agrupados al igual que ocurria en la figura
1 correspondiente al Napping®. Los vinos 3 y 4 se caracterizan porque presentaron
mayor aceptabilidad en todos los descriptores evaluados. Por otra parte las muestras

devino 1, 2, 5y 6 son las que menor aceptabilidad presentaron.

Para Ares et al. (2011), el método Napping® y las escalas hedodnicas
proporcionan espacios de productos muy similares, dando una informacioén parecida

sobre las caracteristicas sensoriales de las muestras evaluadas.
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Figura 3. Representacion del Mapa de preferencia interno (MPI) de la prueba de aceptabilidad.

Segun Valera y Ares (2014) estas nuevas metodologias (Napping®) son una
valiosa alternativa para reunir informacion acerca de las caracteristicas sensoriales de
los productos. Sobre todo para empresas que no cuentan con los recursos necesarios

para seleccionar, capacitar y mantener paneles sensoriales entrenados.

Estas son alternativas rapidas, confiables y rentables que pueden ser
particularmente utiles cuando el objetivo es reunir informacion acerca de los atributos
sensoriales mas destacados y de las caracteristicas mas relevantes responsables de

las similitudes y diferencias entre los productos.
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4.3. Prueba de Intensidad

En la figura 4 se puede observar el diagrama de dispersion de las muestras de
vino y de los descriptores sensoriales después de aplicar el andlisis de componentes
principales (ACP). Las dos primeras componentes principales explican el 81,9% de la

varianza total.

Como en el caso de la prueba del Napping® (Fig. 1), los vinos 1 y 2 aparecen
agrupados y estan muy préximos al vino 5. Por otro lado los vinos 3 y 4 que estaban
agrupados en las pruebas anteriores ahora estdn mas distantes entre ellos y

permanecen en la zona superior.
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Figura 4. Representacion del analisis de componentes principales (ACP) de los datos del

andlisis descriptivo.

Los vinos 1y 2 se caracterizan por un mayor volumen en boca, un sabor amargo
y con recuerdos aromaticos a hinojo. Por otro lado, el vino 6 se caracteriza por tener
una mayor persistencia, sabor acido y a fruta, y recuerdos herbaceos. Por ultimo, el
vino 3 y 4 destaca por su intensidad de color y de olor; siendo estos dos vinos en la

prueba hedodnica los que mayor aceptabilidad presentaban.
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4.4. Check-all-that-apply (CATA)

En la figura 5 se puede observar el diagrama de dispersion de las muestras de
vino y de los descriptores sensoriales después de aplicar analisis multivariado de
correspondencias (AMC) para el método CATA. Las dos primeras componentes

principales explican el 60,7% de la varianza total.

Se aprecian 3 subconjuntos de muestras bien definidos (Fig. 5). Por un lado
estan los vinos 2 y 4 que se caracterizan por ser no muy acidos y frutales, siendo vinos

limpios y aceptables.

Por otro lado, estéan los vinos 3, 5y 6 que se caracterizan por ser vinos &cidos,
con persistencia intensa y citricos, sobre todo la muestra 3. Por Ultimo, estaria el vino

1 que se caracteriza por ser herbaceo, amargo y no muy limpio con notas anisadas.
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Figura 5. Representacion del andlisis multivariado de correspondencias (AMC) de los datos del
método CATA.

Al igual que en el caso de la prueba de aceptabilidad (Fig. 3) las muestras 5y 6
se encuentran en el mismo lado del eje de ordenadas, en la misma parte de la grafica.
Por otro lado, los vinos 2, 3 y 4 se encuentran también en el mismo lado del eje

coincidiendo también con la prueba anterior (Fig. 3).
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Estas coincidencias, aunque con diferencias, certifican que las dos son técnicas
que se suelen emplear con consumidores, lo que demuestra que tienen una alta

concordancia.

Segun Valera y Ares (2014) los procesos coghnitivos implicados en la evaluacion
de los atributos influyen sustancialmente en la forma en la que los evaluadores
evaltan las muestras y en las diferencias de informacion que proporcionan sobre los

productos.

En cuanto al método CATA, los procesos cognitivos implicados en la evaluacion
de la muestra difieren de los que participan en otras metodologias basadas en
atributos. Aunque se basa en la evaluacion de atributos especificos. En la realizacion
de esta técnica los evaluadores tienen que comprobar todos los términos que
consideren adecuadas para describir el producto de una lista que contiene los
atributos sensoriales que son aplicables y no aplicables para describirlo. Por lo tanto,
ellos no tienen que centrar su atencién en cada uno de los atributos, lo que reduce el

esfuerzo cognitivo necesario para completar la tarea (Smyth et al., 2006).

Esto hace que se ahorre tiempo y recursos, con respecto al andlisis descriptivo,
al reducir el tiempo de generacién de los atributos y al minimizar o eliminar la
formacion sobre cémo evaluarlos. Ademas permite que los consumidores no

entrenados se centren en atributos fijados facilitindoles el andlisis y la caracterizacion.

Para Jaeger et al. (2013) la utilizacion del método CATA junto con una
evaluacion heddnica es una buena metodoldgia, adecuada para obtener informacion
sobre las preferencias de los consumidores y su percepcion sobre las caracteristicas
sensoriales de los productos.

Sin embargo, para Ares et al. (2015) existen diferencias en las caracteristicas
sensoriales de los productos obtenidos por los evaluadores entrenados y los
consumidores capacitados mediante la utilizacién del método CATA. Tienen distinto
grado de detalle en las descripciones de la muestra y en la identificaciéon de las
diferencias entre muestras. Aunque las descripciones son mas similares que
diferentes, los evaluadores entrenados nos aportan una mayor precision en cuanto a
productos complejos o similares. Esto podria deberse a que los consumidores centran
su atencion en las principales diferencias entre muestras y menos en las mas sutiles,

ademas de tener menos agudeza sensorial que los evaluadores entrenados.
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5. Conclusiones

- A excepcion del método Napping®, las otras pruebas (aceptabilidad, andlisis
descriptivo y CATA) proporcionan un perfil sensorial de las muestras y son capaces

de discriminar entre ellas.

- Los resultados de las tres metodologias (Napping®, CATA y Aceptabilidad)
mostraron mapas muy similares en la representacion de las muestras, lo que indica
su alta concordancia. Sin embargo, el analisis descriptivo clasico, no ha dado los
mismos resultados que el resto de las pruebas. Esto es debido a que este método
se emplea de forma habitual para la caracterizacion sensorial de muestras a través

de un panel de catadores bien entrenados y que saben usar ese tipo de escalas.

Cuando se utiliza consumidores los resultados obtenidos son menos precisos y

detallados.

- Los consumidores proporcionan informacion valida y fiable, similar a la que se
relne con el andlisis descriptivo clasico realizado con paneles entrenados. Sin
embargo, no pueden considerarse estas técnicas como un reemplazo del analisis

descriptivo clasico ya que esta metodologia es siempre mas exacta. Esto es debido

a que los evaluadores estan ampliamente capacitados en la identificacién y

cuantificacion de atributos sensoriales claramente definidos.

- Las nuevas técnicas (Napping®, Comentario libre y CATA) permiten realizar
caracterizaciones sensoriales con los consumidores, que podrian ser Utiles para
descubrir la percepcion del consumidor de los alimentos, empleando su propio
vocabulario, proporcionando datos valiosos para el desarrollo de nuevos productos

o el disefio de planes de marketing o comunicacion.

- Por otro lado, es importante tener en cuenta que, a diferencia del andlisis

descriptivo clasico, la mayoria de nuevas metodologias para la caracterizacion

sensorial se han utilizado durante un periodo relativamente corto de tiempo y para

un numero limitado de aplicaciones. Por esta razén, se necesita una mayor
investigacion sobre la aplicabilidad, la fiabilidad y reproducibilidad de los nuevos
enfoques para la caracterizacion sensorial, sobre todo cuando se trata de productos

complejos, como es el vino.
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