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1.-RESUMEN  
  

Existen muchas técnicas, desde el punto de vista sensorial, para explorar las 
diferencias entre un conjunto de productos: comparaciones pareadas, escala de 
similitud, análisis descriptivo y tareas de clasificación, por nombrar algunas de ellas. 
Sin embargo, algunas de estas pruebas tienen inconvenientes importantes. 

El mapeo proyectivo es un método de análisis sensorial que sirve como una 
técnica simple y rápida para obtener inter-distancias entre productos.  Se ha 
demostrado que los mapas de productos obtenidos de la cartografía proyectiva tienen 
un alto grado de similitud con los mapas obtenidos mediante análisis sensorial 
descriptivo cuantitativo. La rapidez con que se puede realizar el mapeo proyectivo se 
debe al hecho de que no se requiere entrenamiento de catadores. La tarea es 
bastante simple y puede ser realizada, incluso, por los consumidores.  

En el mundo del vino, esta técnica ha comenzado a aplicarse hace 
aproximadamente 10 años desde el punto de vista de la investigación. Actualmente, es 
una técnica que no se utiliza mucho en las empresas, y menos todavía en la industria 
enológica en donde es el enólogo el que se encarga de evaluar sensorialmente el 
producto final. 

Como cualquier otro método sensorial, tiene ventajas para tipos específicos de 
estudio dependiendo del objetivo del proyecto. Es particularmente útil en los estudios 
de cribado. Es rápido, menos costoso y generalmente más fácil de usar que los 
métodos sensoriales convencionales. Es muy útil para proyectos, incluidos estudios 
contractuales o comerciales, en los que los plazos son limitados y los presupuestos 
limitados. 

 

2.-INTRODUCCIÓN Y JUSTIFICACIÓN  
	  

En la industria alimentaria, siempre ha sido necesario un proceso de 
diferenciación del producto, y más en la actualidad, ya que hay una variedad inmensa 
de productos y una fuerte competencia entre ellos. 

Actualmente existen numerosas técnicas sensoriales, para obtener diferencias 
y similitudes entre productos: comparaciones pareadas, escalas de similitud, tareas de 
clasificación, prueba triangular, y por supuesto análisis sensorial descriptivo 
tradicional. Todos estos métodos llevan usándose durante mucho tiempo en la 
industria alimentaria, tanto para sacar al mercado nuevos productos, como para 
mejorar las características de otros, o incluso para realizar pruebas de calidad.  

El análisis sensorial incluye un conjunto de técnicas que, utilizadas de manera 
científica, permiten obtener unos resultados fiables sobre las respuestas que dan los 
sentidos a los alimentos. Para ello, se suele acudir a la experiencia de catadores o 
panelistas entrenados, quienes trabajan como si se tratara de instrumentos, al ser 
capaces de establecer diferencias objetivamente. 

En el sector de estudio, el vitivinícola, no todos estos métodos son eficaces. 
Desde siempre, la industria vinícola ha utilizado enólogos como expertos asesores. 
Pero la preparación de un solo enólogo, es larga y costosa. 
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Por ello, los enfoques denominados holísticos, están experimentando mucho 
interés. Son métodos que obtienen directamente mediciones de similitudes y 
diferencias entre productos proporcionando  una evaluación global de un conjunto de 
productos. Los participantes pueden ser expertos, asesores capacitados, inexpertos o 
incluso niños. 

 Uno de los métodos más útiles en el campo vitivinícola, es el mapeo 
proyectivo. Dicha técnica lleva usándose relativamente poco tiempo, sobre unos 10 
años, y es ahora cuando mejores resultados se obtienen a partir de ella, o 
combinándola con otras metodologías de análisis sensorial. 

Hay que tener en cuenta, que en la actualidad, las empresas invierten grandes 
cantidades de dinero en mejorar sus productos y en diferenciarlos de los de la 
competencia. Todo esto está llevando a aplicar métodos cada vez más precisos, para 
amortizar estas inversiones, y es aquí donde las pequeñas diferencias entre 
metodologías deben ser conocidas a fondo para poder aplicarlas en cada momento sin 
perder tiempo ni dinero. 

Hasta no hace muchos años, estas técnicas sensoriales, requerían de algo 
muy importante y costoso, profesionales entrenados para ello. El proceso de formación 
y entrenamiento en técnicas sensoriales de una persona, es largo y caro, por ello cada 
vez se tiende más a utilizar metodologías más rápidas en las que esto no sea 
estrictamente necesario. 

Se debe tener en cuenta que el empleo de estas metodologías rápidas puede 
ser muy útil a la hora de resolver muchos problemas sensoriales; pero no pueden 
sustituir totalmente al análisis descriptivo convencional. De manera, que es importante 
valorar las ventajas y desventajas que ofrecen ambos tipos de estrategias a la hora de 
abordar cualquier prueba sensorial. 

Para ello, se puede hacer una clasificación general de las diferentes 
metodologías: métodos basados en respuestas verbales, métodos basados en 
respuestas de similitud, métodos basados en respuestas no verbales, métodos de 
comparación con una referencia. 

Todos los análisis sensoriales, están formados básicamente por dos procesos: 
recopilación de datos y análisis de datos (Varela y Ares, 2012). Y es aquí donde se 
debe afinar en la búsqueda del mejor método. En los últimos años se ha avanzado 
bastante en el análisis de datos debido a la mejora de software, que permite hacer 
análisis más rápidos, precisos y de muchos más datos a la vez, pero en donde se 
están centrando últimamente los estudios es en la recopilación de esos datos. 

 

3.-OBJETIVO 
	  

El objetivo principal de este trabajo es conocer en profundidad la técnica de 
análisis sensorial conocida como mapeo proyectivo, para poder llevarla a la práctica 
en el sector vitivinícola. 

Los objetivos  específicos son: 

• Conocer el estado actual del tema. 
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• Identificar el marco de referencia, las definiciones conceptuales y operativas de 
las variables en estudio que han adoptado otros autores. 

• Descubrir los métodos y procedimientos destinados a la recogida y análisis de 
datos. 
 

4.-MÉTODOS DE ANÁLISIS SENSORIAL 
	  

A continuación, se van a explicar los métodos más utilizados actualmente, 
desde sus dos características principales: recogida de datos y análisis de esos datos. 

 

4.1.- La Clasificación 
	  

El más utilizado y común de todos ellos es la clasificación. La clasificación es 
un método natural, algo que el ser humano siempre tiende a hacer. Es poner un grupo 
de cosas en categorías de acuerdo con un criterio establecido, es una de las 
operaciones más comunes en el pensamiento (Coxon, 1999). Se basa en la función 
cognitiva de organizar espontáneamente el mundo en categorías naturales 
significativas e importantes. 

El objetivo de esta metodología, desde el punto de vista sensorial, es medir el 
grado global de similitud entre las muestras clasificándolas en grupos. Se pide a los 
evaluadores que prueben todo el conjunto de muestras y que las clasifiquen en grupos 
de acuerdo con sus similitudes y diferencias, utilizando sus  criterios personales. Los 
evaluadores deben saber que dos muestras que se perciben como similares deben 
colocarse en el mismo grupo, mientras que dos muestras que son marcadamente 
diferentes deben colocarse en diferentes grupos. Con el fin de evitar respuestas 
triviales, a los asesores se les suele decir que deben clasificar las muestras en al 
menos dos grupos. La clasificación, como método sensorial, tiene la calidad de ser no-
verbal, sin embargo, con el fin de recopilar más información sobre las características 
sensoriales de las muestras que son responsables de las similitudes y diferencias, una 
vez finalizada la clasificación, se solicita a los evaluadores que proporcionen palabras 
descriptivas para cada uno de los grupos que formaron (Lawless et al., 1995; Popper y 
Heymann, 1996). Esta parte, ha de hacerse con evaluadores entrenados o semi-
entrenados, ya que si se optara por utilizar asesores no entrenados, estos podrían 
tener dificultades a la hora de describir ciertas características; por ello Lelièvre et al. 
(2008), facilitaron a los evaluadores una lista de características sensoriales 
predefinidas para que pudieran seleccionar las que consideraran más apropiadas. 

En este método, el número de evaluadores utilizado dependerá de su nivel de 
formación. Cartier et al., 2006, Chollet et al., 2011 recomiendan trabajar con 9-15 
evaluadores si estos están bien formados, mientras que si se dispone de evaluadores 
inexpertos el número oscilará entre 9 y 98 (Chollet et al., 2011; Cadoret et al., 2009). 
Generalmente, debido a la variabilidad de asesores no formados, la mayoría de los 
estudios han trabajado con 20-50 (Ares et al., 2010b; Cartier et al., 2006; Falahee y 
MacRae, 1997; Moussaoui y Varela, 2010). 

A la hora de analizar los datos obtenidos de la clasificación, el método más 
común es utilizar una Escalamiento Multidimensional (MDS). Para ello se genera una 
matriz de similitud, contando el número de veces que cada par de muestras es 
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clasificado dentro de un mismo grupo y se obtiene una representación bidimensional 
de las muestras (Lawless et al., 1995).  

Esta forma de analizar los datos tiene una gran desventaja y es que se puede 
perder mucha información sobre las diferencias en la percepción individual de cada 
evaluador, ya que la matriz sólo calcula la similitud y diferencia entre las muestras para 
todo el grupo de evaluadores. Por ello, es imposible que se determine, si los 
evaluadores clasifican las muestras de la misma manera o si tienen diferentes 
percepciones, y si utilizan diferentes criterios a la hora de agrupar. 

Para superar esta desventaja, Abdi et al., (2007) propusieron aplicar la técnica 
estadística DISTATIS (Distance dans les Structuration des Tableaux à Trois Indices de 
la Statistique), y Cadoret et al., (2009) la aplicación FAST (Factorial Approach for 
Sorting Task data). 

DISTATIS (Abdi et al., 2005, 2007, 2012) es un método desarrollado 
específicamente para el análisis de tareas de clasificación (y mapeo proyectivo). 
Proporciona un mapa de tipo MDS que integra de manera óptima todas las tablas de 
datos de similitud de los asesores. En este mapa, también  se pueden mostrar los 
elipsoides de confianza al 95% para los productos. En un mapa de este tipo, cuando 
los elipsoides de confianza de dos productos no se cruzan, estos dos productos 
pueden considerarse como significativamente diferentes (Abdi et al., 2009). Además, 
DISTATIS proporciona, para los jueces, un mapa similar al MDS en el que la 
proximidad entre los jueces en el mapa refleja la similitud de sus respectivos datos de 
clasificación. 

Estas mejoras proporcionan una representación de los asesores, que  permite 
a su vez la visualización de las diferencias individuales. Además, se podrían proyectar 
fácilmente las palabras utilizadas por los evaluadores para describir las muestras. 
Todo esto ayuda a una mejor interpretación de los datos y  proporciona resultados 
más fiables. 

La tarea de clasificación se utiliza cuando los investigadores quieren obtener 
rápidamente un mapa sensorial de un conjunto de productos (a menudo sin buscar 
ninguna descripción verbal de los productos). La sencillez de este método lo hace 
particularmente adecuado para ser utilizado con los consumidores (en contraposición 
a los asesores capacitados) y con los participantes que no conocen los productos a 
evaluar y son incapaces o no quieren describirlos verbalmente de una manera 
confiable: consumidores o incluso niños (Lè y Worch, 2015; Valentin y Chanquoy, 
2012). La tarea de clasificación se ha utilizado en una gran variedad de productos 
alimenticios: en agua (Falahee y MacRae, 1995; Falahee y MacRae, 1997; Teillet et 
al., 2010; Lelièvre et al., 2009 ), en cervezas (Chollet y Valentin, 2001; Abdi et al., 
2007); en vinos (Piombino et al., 2004; Ballester et al., 2005, 2008), yogures (Saint-
Eve et al., 2004) aromas de especias (Derndorfer y Baierl, 2006), pepinos y tomates 
(Deegan et al., 2010), manzanas (Nestrud y Lawless, 2010) y carne o productos 
sustitutivos de la carne (Hoek et al., 2011). Por último, la tarea de clasificación se ha 
utilizado también para la evaluación sensorial de productos no alimentarios como, por 
ejemplo, perfumes (Veramendi, et al., 2014), piezas de automoción (Giboreau et al., 
2001; Picard et al., 2003), telas de tela (Soufflet et al., 2004), piezas de plástico (Faye 
et al., 2004) y fotografías de productos tales como botellas de aceite de oliva y 
envases (Santosa et al., 2010; Mielby et al., 2014). 

Como se puede observar, la clasificación se ha utilizado en muchos productos. 
Pero hay que tener en cuenta que a pesar de ser una metodología fácil y poco 
costosa, a la hora de realizarse todas las muestras han de presentarse a la vez en la 
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misma sesión. Por ello, el número de muestras a analizar ha de ser limitado si el 
producto es difícil de describir, ya que si los evaluadores no están entrenados, sus 
descripciones podrían ser muy difíciles de interpretar. 

 

4.2.- Flash profiling (prueba de descripción rápida) 
	  

El objetivo de esta prueba es proporcionar rápidamente descriptores de los 
productos a evaluar, y a después acotarlos. En la revisión de Valentin et al., 2012, se 
propone que se realice en tres etapas (dos sesiones y una intersesión). Si se tienen 
jueces entrenados, el número mínimo estaría entre 8-12, y se necesitará más 
evaluadores cuanto menor sea el grado de entrenamiento y consenso en las 
descripciones.  

En la primera etapa se presentan todas las muestras a la vez. Los evaluadores 
probarán las muestras de manera comparativa para generar todas las características 
que consideren apropiados a la hora de discriminar entre las muestras. No se 
proporcionará ninguna limitación del número de atributos empleados (Dairou y 
Sieffermann, 2002; Delarue y Sieffermann, 2004; Lassoued et al., 2008; Moussaoui y 
Varela, 2010), pero sí se les pide que se centren en el uso de términos descriptivos y 
limiten el uso de términos más personales del tipo agradable, malo.. 

En una segunda etapa o intercesión, se generará una lista con todos los 
términos citados por todos los evaluadores en la primera etapa, que será la que se 
emplee en la segunda sesión. El objetivo de esta lista global no es obtener un 
consenso, sino permitir a los participantes actualizar su propia lista de características, 
que lo podrán hacer: añadiendo a sus listas algunos términos que puedan ser 
relevantes, pero que no los generaron ellos mismos o reemplazando algunos de sus 
propios términos por otros que consideren más apropiados. Por último, en la segunda 
sesión, se recodificarán las muestras y se cambiará su orden, y los jueces ordenarán 
las muestras desde «baja» hasta «alta» intensidad para cada atributo seleccionado en 
unas  escalas no estructuradas de 10 cm. 

Los datos correspondientes a la ordenación de las muestras por parte de cada 
juez se recopilarán generando una matriz (juez x muestra). Dicha matriz estará 
formada por tantas tablas como jueces haya, y cada una de las tablas tendrá las 
muestras en filas y los atributos utilizados por cada juez en columnas. Esta tabla se 
podrá analizar o bien mediante análisis factorial múltiple (MFA), o bien mediante 
análisis procrustes generalizado (GPA) (Varela et al., 2010). 

Se genera, un mapa consensual en el que se proyectan las muestras y por otro 
lado, un segundo mapa en el que se proyectan los atributos citados por cada juez. 
Este último mapa, debido a que cada participante usa sus propios términos para 
describir las muestras, en ocasiones, resulta complicado interpretarlo, de ahí que 
resulte interesante trabajar con paneles semi-entrenados (jueces que están habituados 
a llevar a cabo análisis descriptivos) para alcanzar mayor consenso en el empleo de 
los términos descriptivos (Varela et al., 2010). 

Los perfiles flash se han aplicado para describir diferentes alimentos, productos 
lácteos (Delarue y Sieffermann, 2004), purés comerciales de manzana y pera (Tarea 
et al., 2007; Poinot et al., 2007), jaleas (Blancher et al., 2007), pan (Lassoued et al., 
2008), vinos (Perrin et al., 2008), bebidas calientes (Moussaoui y Varela, 2010; 
Veinand et al., 2011) y nuggets de pescado (Albert et al., 2011). También se han 
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utilizado con éxito en otros campos como la acústica de salas de conciertos (Lokki et 
al., 2011). 

El uso de esta metodología es muy útil cuando se necesitan respuestas 
rápidas, además es muy fácil de comprender para todo tipo de evaluadores. Por el 
contrario tiene una limitación bastante importante, y es que el número de productos a 
estudiar ha de ser limitado. 

A este inconveniente hay que añadirle el hecho de que es cada evaluador el 
que genera su lista inicial de atributos, cosa que a veces puede ser difícil de interpretar 
y analizar. 

Estos dos puntos débiles, pueden ser resueltos, si se utilizan evaluadores bien 
formados y motivados para el estudio. Tarea et al., (2007) ya lo usaron en un estudio 
con purés de manzana y pera. En él evaluaron 49 muestras, en sólo 5 horas, y con tan 
sólo 6 evaluadores bien formados. 

Por todo lo anterior, los perfiles flash, se suelen utilizar como una fase inicial 
para otras metodologías, ya que pueden proporcionar listas de características 
específicas que de otra manera no se podrían obtener. 

Aunque en algunos casos será un inconveniente, este tipo de método suele dar 
también una lista de atributos hedónicos, o más personales, cosa que es muy útil de 
cara a la fase comercializable del producto. 

 

4.3.- Método CATA (check-all-that-apply) 
	  

Este método consiste en seleccionar de una lista de características (generados 
en otra etapa, como en un perfil de flash o de literatura) todas las que los participantes 
consideren adecuados para describir el producto. 

Esta lista de características, se suele obtener de haber realizado otros métodos 
anteriores con evaluadores profesionales. O basándose en estudios cuantitativos de 
mercado. Es la fase más importante del procedimiento, y no se puede dejar al azar, ya 
que al realizarse CATA con evaluadores inexpertos, estos pueden no entender todas 
las características (Ares et al., 2010a; Jaeger et al., 2014; Meyners et al., 2013). 

No se limita el número de términos que pueden seleccionar (CATA: check-all-
that-apply o selecciona todo lo que corresponda). Los productos se evalúan uno a uno, 
de manera que no es necesario disponer de todas las muestras a la vez, a diferencia 
de las técnicas descritas hasta ahora (Ares et al., 2010a). 

Dado que este método se puede usar con evaluadores no entrenados, el 
número de participantes deberías estar entre 50-100 para obtener unos resultados 
fiables. 

El análisis de los datos obtenidos se suele realizar a través de la Q de Cochran 
(Parente et al., 2011). Esta es una prueba estadística, no paramétrica. Para cada 
término de la pregunta, se genera una matriz de datos con los productos en las 
columnas y los evaluadores en las filas. Así cada celda nos dirá si la característica fue 
o no verificada (1/10 respectivamente) por cada evaluador para describir la muestra. 
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Posteriormente, esos datos se organizan en una tabla con los productos en 
filas y los atributos en columnas contabilizando la frecuencia de citación de cada 
atributo por parte del conjunto de participantes. Al tratarse de datos no continuos, esta 
tabla también se puede analizar mediante la técnica multivariante de análisis de 
correspondencias (CA), que genera un mapa con los descriptores y los productos 
proyectados en un plano bidimensional. Este mapa sensorial de las muestras permite 
determinar las similitudes y diferencias entre las muestras, así como los atributos 
sensoriales que los caracterizan. 

Al comparar estudios generados por CATA con los proporcionados por análisis 
clásico, utilizando en ambos a evaluadores profesionales, se obtienen resultados muy 
similares. Es por esto,  por su sencillez y rapidez, que este método se usa  para 
recopilar rápidamente información sobre la forma de percibir que tienen los 
consumidores de ciertas características sensoriales. 

Un punto fuerte de CATA es la rapidez para recopilar datos, pero a su vez, falla 
en el aspecto cuantitativo, ya que no da esa opción en ningún momento del proceso. 
Es decir, un evaluador, profesional o no, puede determinar que un producto sea dulce, 
pero no puede aportar que sea muy dulce (Ares et al., 2010a; Jaeger et al., 2014; 
Meyners et al., 2013). 

Al ser un método de clasificación cualitativa, se obtiene menor discriminación 
que en otros métodos. Con lo cual, no sería útil aplicarlo en productos en los que se 
necesite intensidad en las respuestas. Por ejemplo, si se quiere obtener datos precisos 
del aroma de un vino, resultaría muy complicado, ya que los evaluadores solo darían 
respuestas del aroma concreto que perciben o que no perciben, pero no si este es 
muy alto o bajo. 

También suele fallar, o dar resultados erróneos, al utilizar un número elevado 
de muestras con evaluadores no entrenados, ya que estos suelen fatigarse y la 
tendencia les lleva a marcar las casillas que se encuentran más arriba de la tabla. Este 
fallo, podría mitigarse, elaborando un cuestionario más cómodo y rotando los términos 
y preguntas, pero aun así, no se asegura obtener precisión, e implicaría un mayor 
coste en el estudio. 

Las preguntas de CATA se han utilizado para la caracterización sensorial de 
varios productos alimenticios: bocadillos (Adams et al., 2007), cultivos de fresa (Lado 
et al., 2010), helados (Dooley et al., 2010), postres de leche (Ares et al., 2010c), las 
bebidas en polvo con sabor a naranja (Ares et al., 2011a, 2011b) y las gaseosas con 
sabor a cítricos (Plaehn, 2012). 

 

4.4.- Escalas de intensidad 
	  

En este procedimiento, se pide a los evaluadores que midan la intensidad de 
un conjunto de atributos sensoriales fijo. Puede parecer que es similar al método 
descriptivo tradicional, pero la principal diferencia y la que lo hace más interesante, es 
que los atributos son proporcionados directamente a los evaluadores, y que estos no 
son previamente entrenados en ninguno de los aspectos de cualificación o 
cuantificación de características (Varela et al., 2010). 

La mayoría de los autores (Varela et al., 2010, Valentin et al., 2012), no 
recomiendan el uso de este método, ya que se ha demostrado que utilizando 
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evaluadores semi-profesionales, se obtienen resultados muy similares. También se ha 
comprobado que hay mucha variabilidad de respuesta por parte de los evaluadores, 
pero que se compensa utilizando un número elevado de jueces, que ha de oscilar 
entre 50-150. 

En el campo vinícola, esté método no es muy recomendable como método 
final, pero sí para perfilar atributos. Se ha demostrado en estudios aplicados al vino 
(Varela et al., 2010), que el orden en el que se presentan las muestras influye muy 
significativamente a la hora de evaluar intensidades. 

Para evitar estos fallos, se debe recurrir a evaluadores entrenados, y entonces 
se estaría volviendo al método tradicional.  

Ares et al., 2011a compararon el desempeño global e individual de un 
consumidor y formaron paneles de evaluación para la evaluación de la textura en 
postres lácteos, concluyendo que ambos mostraron una capacidad discriminativa y 
reproducibilidad similares y pudieron detectar las mismas diferencias en la textura de 
los postres de leche evaluados. La falta de consenso en el panel de consumidores y la 
alta variabilidad en sus evaluaciones fueron compensados por el gran tamaño de la 
muestra. Por lo tanto, no se recomienda la caracterización sensorial mediante escalas 
de intensidad, excepto en situaciones específicas en las que se necesita información 
sobre la intensidad de los atributos sensoriales y el costo y tiempo de selección y 
entrenamiento de los evaluadores  pueden ser más altos que los necesarios para 
realizar un estudio con 50-150 consumidores. En particular, la evaluación de atributos 
sensoriales utilizando escalas de intensidad por parte de los consumidores podría ser 
una buena opción en aplicaciones específicas cuando las empresas de alimentos no 
cuentan con un panel capacitado o cuando el producto no se evalúa de manera 
regular. Cuando no se necesita información sobre la intensidad de los atributos 
sensoriales, se recomiendan otras metodologías de caracterización sensorial. 

 

4.5.- Mapeo proyectivo 
	  

La cartografía proyectiva y la tarea de clasificación son técnicas bastante 
antiguas en Psicología que datan por lo menos de 1935 en el caso de la tarea de 
clasificación, y de 1983 para el caso de la cartografía proyectiva, pero con nombres 
diferentes, (Dun-Rankin, 1983). Por el contrario, su uso es relativamente reciente en la 
evaluación sensorial 1989 y 1990 para la tarea de clasificación (Lawless y Glatter, 
1990; MacRae et al., 1990); y para la cartografía proyectiva (Risvik et al., 1994; 
Valentin, et al., 2009).  

Las cartografías proyectivas (Risvik et al., 1994) y sus variaciones Napping 
(Pagès, 2003) son populares en el campo sensorial para la recolección rápida de 
percepciones espontáneas del producto. La variante de cartografía proyectiva 
Napping, que aplica la mismas instrucciones de evaluación que el mapeo proyectivo 
(Páges, 2003, 2005), pero asume un conjunto de instrucciones para el análisis de 
datos y, por lo tanto, podría ser visto como un caso más definido (Dehlholm et al., 
2012a; Dehlholm et al., 2012b). Además se puede utilizar el perfil ultra-flash (Páges 
2003) para la colección de las descripciones semánticas por parte de los evaluadores 
de los productos como metodología complementaria para Napping. Con la inspiración 
de la clasificación, la variación Napping ordenada (Pagès et al., 2010) sugiere sustituir 
el perfil ultra-flash por una descripción de agrupaciones de los productos proyectados.  
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Una variación reciente del método, el "global" (normal) Napping se sugiere la 
utilización "parcial" Napping, donde los evaluadores son guiados, por ejemplo, por las 
modalidades sensoriales (Pfeiffer y Gilbert, 2008; Dehlholm et al., 2012a, 2012b).  

El origen de la palabra Napping viene del francés nappe, mantel. Se basa en la 
percepción global de las diferencias en el conjunto de muestras. Es un método natural, 
intuitivo y muy personal a la hora de que los evaluadores describan características de 
productos. 

Este método es tan intuitivo y sencillo, que  hasta se propuso su uso con niños, 
(Risvik et al., 1997). 

Antes de empezar la prueba, se ha de informar a los participantes del hecho de 
que deben usar sus propios criterios, por ello se considera un método holístico. 

El conjunto de productos  se presenta a los evaluadores, a quienes se les pide 
que coloquen los productos sobre una gran hoja de papel (mantel) de 60x40 cm ó de 
60x60 cm, según su similitud, es decir, dos productos estarán más cerca (sobre el 
mantel) cuanto más parecido se perciban y tanto más distantes como diferentes se 
perciban sus características. Para cada panelista, los datos son colocados en las dos 
coordenadas de los productos sobre el mantel. 

Aunque en los últimos 20 años se publicaron algunos artículos con mapeo 
proyectivo o Napping, casi el 80% se han publicado en los últimos 5 años, lo que 
demuestra el interés creciente en este método sensorial. La caracterización sensorial 
con mapeo proyectivo se ha aplicado a una amplia gama de categorías de productos 
como el chocolate (Kennedy y Heymann, 2009), el vino tinto (Hopfer y Heymann, 
2013; Perrin y Pagès, 2009; Ross et al., 2012; Torri et al., 2013), cerveza (Reinbach et 
al., 2014), manzana (Nestrud y Lawless, 2010), bebidas calientes (Moussaoui y 
Varela, 2010), los zumos en polvo (Ares et al., 2011b), embutidos (Grossi et al., 2011), 
galletas dulces (Carrillo et al., 2012a y 2012b). 

Este método parece ser más relevante para la profesión del vino debido a su 
aspecto espontáneo y su flexibilidad. Perrin y Pagés, 2009; probaron el método 
Napping aplicándolo a dos casos de vinos blancos del Valle del Loira y de la variedad 
Chenin. Con el fin de comprobar la consistencia del posicionamiento Napping, se 
agregaron datos de perfiles convencionales en los análisis. Teniendo en cuenta, que 
en sus experimentos, los vinos se separaron según sus características más 
relevantes. Las conclusiones sacadas de su experimento fueron que el Napping 
permitió una clasificación global aplicable a los profesionales del vino. Uno de los 
experimentos obtuvo mejor resultados gracias a un buen acuerdo entre los jueces. 
También se dedujo que la calidad de los resultados depende de los productos 
estudiados. 

Aunque en este experimento en concreto, no se separaron los vinos por su 
origen, el Napping (Pagès, 2003 y 2005) se podría utilizar para separar vinos según su 
denominación. 

El Napping, al ser un método relativamente nuevo, sigue estando en constante 
estudio y discusión. Uno de los puntos aun no concretado del todo es el número de 
evaluadores a utilizar en cada experimento. 

Según Kennedy y Heymann, (2009); Torri et al., (2013) el número de panelistas 
a usar oscilaría entre 8 y 81. Es fácil llegar a la conclusión de que, aunque no se haya 
estudiado la influencia del número de participantes  en el Napping, esta influirá mucho 
en los resultados. Si por ejemplo, se tuviese 50 evaluadores inexpertos, sería más 
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complicado que adoptaran consenso en determinadas características que si se 
utilizasen 15 evaluadores bien entrenados. Todo ello lleva siempre al mismo punto 
importante, el económico. Utilizar muchos panelistas inexpertos subiría el costo del 
experimento, pero utilizar pocos no daría resultados fiables. 

Vidal et al., (2014) realizaron un trabajo examinando 26 estudios publicados en 
diversas revistas científicas para poder determinar el número más eficaz de 
evaluadores a utilizar  en mapeo proyectivo. De dicho experimento, obtuvieron unas 
conclusiones muy importantes de cara al uso del mapeo proyectivo. 

Concluyeron que el número de evaluadores a utilizar hacía que aumentará la 
estabilidad de las configuraciones de la muestra. Comprobaron que con 
aproximadamente 50 evaluadores, se obtenían resultados fiables. Si las muestras son 
muy similares, a veces cuesta que los evaluadores las diferencien y quedan mapas 
poco fiables, cosa que ocurre también con otros métodos sensoriales. Por ello sería 
importante que al realizar el experimento, basándose en la experiencia e incluso en 
pruebas sensoriales anteriores, se garantizara que las muestras son lo 
suficientemente diferentes como para poder aplicarles el mapeo proyectivo. 

Un punto débil de este método puede ser en el uso de evaluadores novatos. 
Estos pueden no tener bien desarrollada su visión espacial, y es muy difícil detectarlos 
antes de realizar el estudio. 

Otro problema común e importante para esta metodología es que todo el 
conjunto de productos debe presentarse al mismo tiempo. Por lo tanto, no sería 
adecuado para productos calientes o para control de calidad por ejemplo. Una solución 
es usar un diseño de bloques incompleto. Pero en este caso, para obtener resultados 
relevantes, es necesario un número muy grande de evaluadores. Otra solución al 
evaluar productos que pueden crear fatiga, como las cervezas o el vino, es dividir el 
conjunto de productos en varios conjuntos más pequeños y agregar en cada conjunto 
más pequeño el mismo producto (llamado prototipo) y comparar los productos con 
este prototipo . En este caso, la elección del prototipo es obviamente un paso muy 
importante, ya que al haberlo introducido en todos los grupos, necesariamente nos 
debe quedar siempre muy cerca en el mantel. 

Para evaluar la fiabilidad de los nuevos métodos descriptivos, algunos trabajos 
hablan sobre el uso de repeticiones (Hopfer y Heymann, 2013), otros utilizan muestras 
duplicadas dentro del conjunto de muestras (Moussaoui y Varela, 2010) o coeficientes 
RV para comparar mapas (Louw et al., 2013), mientras que otros autores han utilizado 
diferentes metodologías para dibujar elipses de confianza alrededor de los productos 
en el mapa sensorial y así poder obtener una visión general de los intervalos de 
confianza del producto (Dehlholm et al., 2012b). 

Pagès (2005) propuso analizar los datos del mapeo proyectivo o Napping por 
Análisis Factorial Múltiple (MFA), en los que después de recoger directamente la 
configuración euclidiana de cada sujeto, el procesamiento simultáneo de todos los 
mapas, proporciona una representación gráfica de los productos (biplots). Se analizan 
varias tablas de variables que difieren en número y naturaleza, con el requisito de que 
dentro de una tabla, las variables deben ser de la misma naturaleza (cuantitativa o 
cualitativa). El MFA integra diferentes tablas de variables que describen las mismas 
observaciones (Albert et al., 2011; Varela et al, 2010). La diferencia con el PCA es que 
el AMF toma en cuenta las diferencias individuales en lugar de calcular el promedio de 
los datos (Nestrud y Lawless, 2011). Cuando se agregan comentarios a la hoja para 
describir los grupos (perfiles de ultra-flash), los datos cualitativos se analizan como 
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otra tabla de datos que se contabiliza como variables suplementarias (Perrin et al., 
2008). 

Se puede aplicar una extensión de MFA, HMFA (Hierarchical Multiple Factor 
Analysis) cuando los datos se organizan de forma jerárquica, equilibra el papel de 
cada tabla de datos y permite la interpretación en términos de los diferentes niveles de 
jerarquía (Pagès, 2003). 

 

5.-MAPEO PROYECTIVO APLICADO AL VINO 
	  

Diversos autores han aplicado el mapeo proyectivo o el método Napping para 
comprobar si se pueden diferenciar los atributos del vino más llamativos. 

Este es el caso de  Heymann et al., 2013, que realizan un estudio para verificar 
si con este método se puede determinar la mineralidad del vino. 

Este término fue usado por primera vez a nivel global por el crítico de vinos 
(Parker, 1980) quien escribió una nota de cata donde reflejaba esta percepción. 
Realmente él lo describió como ‘piedra húmeda’ pero rápidamente se difundió como 
‘mineralidad’. Quizás la salinidad y la sensación mineral son algunos de los aromas 
más difíciles de encontrar para el catador inexperto (cuidado con no 
confundirlos).Hasta relativamente hace poco, la mineralidad se relacionaba con la 
influencia sobre un vino del suelo en el que está asentado el viñedo. La idea 
generalizada es que ciertos tipos de suelos, como la pizarra, las licorellas (en el 
Priorat) o el granito, aportan nutrientes que son absorbidos por la planta y generan 
esos aromas minerales, es decir, la mineralidad tiene una procedencia geológica. 

Sin embargo, en el estudio de Heymann et al., 2013, utilizando esta 
metodología, demuestra que la mineralidad de los vinos no es aportada sólo por el 
metabolismo que la vid realiza de los nutrientes del suelo, sino que su origen, más 
bien, se debe a las levaduras y a los procesos enológicos en la propia bodega, así 
como a las características climáticas de cada añada  y las particularidades de las 
variedades de uva. 

Generalmente, en las descripciones de los vinos en los que se habla de 
mineralidad, también se tiende a mencionar los tipos de piedras presentes en las 
viñas, e incluso pueden aparecer descriptores de aroma como pizarra, grava, tiza, 
piedra húmeda, caliza, etc… No suelen aparecer términos sobre fuertes aromas a 
frutas. 

Durante mucho tiempo, tanto en la investigación académica, como en otros 
campos, muchos autores han mantenido que los minerales de suelo tienen una 
relación limitada con el aroma del vino, ya que estos son inodoros (Maltman, 2008). 

Algunos investigadores han probado a introducir rocas directamente al vino 
terminado, constatándose alguna leve diferencia en el aroma y algo de consistencia en 
el paladar. También hay una antigua referencia a la adición de guijarros a los barriles 
de vino hechos en la región de Château-Chalon del Jura en Francia de 1930. Pero 
estos estudios no han ido más allá. 

En su estudio Rodrigues et al., 2017, utilizaron 19 vinos blancos, muchos de los 
cuales fueron calificados por asesores profesionales con mineralidad, para comparar 
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un análisis de mapeo  proyectivo  realizado por profesionales de la industria vinícola, 
con un análisis descriptivo sensorial estándar por jueces capacitados.  Se introdujeron, 
dentro de estas 19 muestras, otros vinos sin reseña de mineralidad, a objeto de hacer 
de muestra control. El objetivo de este proyecto de investigación fue doble. Primero, 
determinar si un grupo de expertos en vinos podían ponerse de acuerdo sobre si un 
determinado grupo de vinos podía describirse o no con el atributo aroma/sabor 
«mineralidad», y si otros descriptores podían correlacionarse positivamente o 
negativamente con el uso de la mineralidad. En segundo lugar, para ver si los datos de 
los expertos en vinos son similares a los resultados encontrados utilizando un panel de 
análisis sensorial  descriptivo capacitado. 

Utilizaron a veinticinco panelistas para el Napping, y fueron seleccionados de 
un grupo de exalumnos de Davis de la Universidad de California (UC), que aún 
participan activamente en la industria vinícola, y estudiantes actuales que se ofrecieron 
voluntariamente para participar en el panel. Los miembros del panel estudiantil (10 de 
los 25 panelistas) tenían al menos 2 años de experiencia en la industria vinícola, y la 
edad promedio de todo el panel era 44. Cada panelista realizó dos repeticiones en 
sesiones separadas evaluando en cada una de las sesiones los 19 vinos mediante 
Napping. Por lo tanto, obtuvieron un total de 50 mapas proyectivos (25 panelistas ×2 
repeticiones). Los panelistas tomaron un descanso de 15 minutos entre las dos 
sesiones y no se les informó que los vinos eran los mismos para cada sesión. 

Se instruyó a los panelistas para agrupar los vinos utilizando sus propios 
criterios de aroma y/o sabor, colocando vinos con atributos similares más próximos y 
vinos con diferentes atributos más distanciados. Se pidió específicamente a los 
panelistas que tomasen en consideración su propia definición de mineralidad al 
colocar y describir los vinos, pero no se les dio instrucciones detalladas sobre cómo 
colocar los vinos. 

Los panelistas para el panel análisis descriptivo clásico fueron reclutados de 
UC Davis, estudiantes y personal. Posteriormente, fueron seleccionados por su edad 
(más de 21), el interés en el vino, y la disponibilidad para completar todas las sesiones 
de formación y panel. Durante cuatro sesiones de 1 hora, los 25 jueces (14 hombres, 
11 mujeres) crearon una lista de atributos de aroma y sabor utilizando un subconjunto 
de los vinos utilizados en el estudio, y mediante consenso se desarrolló una lista final 
de aromas. Utilizaron mayor número de jueces, que en un análisis descriptivo normal 
para estar absolutamente seguros de que serían capaces de ver diferencias muy 
sutiles (Heymann et al., 2013). 

Además de realizar estos dos métodos de análisis sensorial, se realizaron 
análisis químicos de los vinos, para poder así, afinar aún más en los resultados. 

La conclusión de este estudio nos lleva a que el mapeo proyectivo realizado 
por los profesionales encontró que la descripción de los minerales se correlaciona 
positivamente con el sabor ácido y los aromas cítricos, frescos, húmedos y químicos; y 
correlacionada negativamente con los aromas de mantequilla, caramelo, vainilla y 
roble. La descripción mineral utilizada por el panel de expertos parece estar asociada 
con la percepción del aroma y el gusto. Los análisis químicos de los vinos encontraron 
que el descriptor mineral estaba altamente asociado con la acidez total y los tartratos y 
moderadamente asociado con el dióxido de azufre libre y total (SO2). 

Por lo tanto, parece que el mapeo proyectivo es una técnica valiosa para 
obtener información detallada del producto de un grupo de panelistas con alguna 
experiencia del producto y no necesariamente con un panel de catadores entrenado 
en análisis descriptivo. 
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La investigación adicional en la descripción de la mineralidad en el vino, 
incluyendo el análisis químico de los compuestos volátiles, ayudaría a desarrollar el 
aroma, y quizás el gusto, estándares para la percepción de la mineralidad que podría 
definir más lejos el atributo. Incluso puede ser necesario dividir el aroma de la 
mineralidad en diversos aromas de piedra, tiza y metal, así como definir los sabores 
amargos, ácidos y salados asociados con los vinos descritos como minerales. 
También puede ser de interés el aroma de ácidos orgánicos y sus ésteres, así como el 
sabor de aminoácidos y péptidos. El mapeo proyectivo puede algún día elevar el 
término de mineralidad de discusiones vagas de las propiedades del terreno y del 
suelo en un grupo estandarizado de compuestos de aroma y sabor. 

Zhang et al., 2015, utilizaron perfiles flash y Napping en el vino para ver si 
podían describir esas pequeñas diferencias sensoriales en los descriptores del vino. 

Emplearon algunas modificaciones a los protocolos clásicos  de Napping y 
perfiles flash para mejorar la discriminabilidad, repetibilidad y precisión. Los resultados 
mostraron que la realización de Napping con un panel de formación en el método 
(formación sobre cómo organizar las muestras en la hoja) o el producto (familiarización 
con las propiedades sensoriales de los vinos) mejoró el resultado en comparación con 
el Napping clásico. El perfil flash y su versión modificada dieron un espacio de 
muestras similar. El método Napping podía resaltar mejor las diferencias cualitativas 
en las muestras, mientras que el perfil flash proporcionaba un mapa de productos más 
preciso sobre las diferencias cuantitativas entre los vinos modelo. 

Torri et al., 2013, aplicaron en su estudio el mapeo proyectivo para interpretar 
las diferencias del aroma del vino con expertos y con consumidores. 

Utilizaron para su experimento vinos Sangiovese italianos de un mismo 
segmento de precio (20-30 euros). Una parte de esos vinos fue seleccionada por 
expertos en vinos de la Enoteca Nacional de Siena. 

Al igual que en el estudio anterior, crearon un panel entrenado previamente 
para que describieran el aroma de los vinos en general, y en particular los Sangiovese. 
Para elaborar este panel, tomaron a nueve sujetos (4 hombres, 5 mujeres, de entre 
22-28 años). Dichos participantes fueron seleccionados del Departamento de 
Biotecnología Agrícola de la Universidad de Florencia. 

Estos panelistas ya habían realizado pruebas anteriores, y para esta en 
concreto realizaron 3 sesiones de entrenamiento de una hora de duración. El grupo de 
panelistas entrenados, describió las características del aroma de los vinos. Fueron 
entrenados para reconocer y calificar 18 atributos ampliamente utilizados para 
describir el aroma del vino tinto. Todos los atributos fueron evaluados en una escala 
de categoría de 9 puntos (1 = extremadamente débil, 9 = extremadamente fuerte).  

A la hora de formar el panel de expertos en vinos, recurrieron a trece 
profesionales de la Toscana que tenían una media de 10 años de experiencia en la 
industria vinícola (enólogos y productores de vino, 8 varones, 5 mujeres, edad media 
de 40). Realizaron las pruebas en un laboratorio privado cerca de Siena.  

La prueba para estos expertos, constaba de tres fases: 

1.- Prueba de olfato. Se realizó mediante un ensayo Sniffin (Burghart Medical 
Technology, Wedel, Alemania).  A cada sujeto se le proporcionaron doce palos de olor, 
cada uno asociado con una lista de cuatro descriptores, de la cual debían de 
seleccionar el más adecuado. Si cometían más de cuatro errores , esto nos indicaba 
algún posible trastorno en la percepción del olor del experto. 
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2.- Mapeo proyectivo. Se presentaron 12 vinos codificados (11 vinos y una 
muestra repetida) y se les proporcionó un mantel rectangular blanco (60x40 cm). 
Como en otros casos se les explicó el procedimiento a seguir: posicionar los vinos en 
el mantel según similitudes y diferencias, siguiendo sus propios criterios. 

3.- Evaluar la calidad y tipicidad. Después de completar la prueba de mapeo 
proyectivo  y, después de una pausa de 45 minutos, se presentaron a los sujetos  las 
12 muestras de vino. Ellos olían las muestras de vino y clasificaron su calidad 
percibida en una escala de categoría de 9 puntos anclada en el extremo izquierdo con 
'' muy pobre '' y en el extremo derecho con '' excelente ''. Después de un descanso de 
20 minutos, se presentó un nuevo conjunto de las mismas 12 muestras y una nueva 
tarjeta de puntuación. 

Por otra parte, 81 consumidores de vino del área de Florencia (50 varones, 31 
mujeres, 22-59 años, con edad media 34) participaron en el estudio. Habían visto o 
recibido una invitación y se habían ofrecido voluntariamente basándose en su interés y 
disponibilidad. Se informó a los sujetos que la prueba se llevaría a cabo en un 
restaurante situado en el campus universitario cerca de Florencia. Se formaron seis 
grupos de 10-15 sujetos cada uno y se les pidió que vinieran al restaurante a 
intervalos de media hora entre las 17:00 y las 19:30h. Todas las pruebas se realizaron 
individualmente, y para no difuminar los resultados no se permitió la interacción social. 

Los sujetos participaron en una sesión organizada en cuatro partes. La primera 
parte consistió en la "prueba de olores" realizada con el mismo procedimiento descrito 
anteriormente para los expertos. En la segunda parte, los encuestados rellenaron un 
cuestionario de antecedentes en el que registraron su antecedente sociodemográfico 
(edad, género y educación); su familiaridad, uso previo de 20 vinos incluyendo los 11 
vinos seleccionados; su frecuencia de consumo de vino y finalmente su trasfondo 
sociocognitivo (innovación y compromiso). La innovación es un tipo de rasgo de 
personalidad. Se cree que los rasgos de personalidad son patrones relativamente 
duraderos de comportamiento o cognición que diferencian a las personas. Como 
explicaron Goldsmith y Foxall (2003), la innovación describe las reacciones a lo nuevo 
y diferente, la apertura a la experiencia, la motivación hacia el aprendizaje. Las 
respuestas a los atributos del vino pueden verse afectadas por diferentes niveles de 
participación con el producto. Debido a sus características, se suponía que tanto la 
innovación como la participación eran potencialmente relevantes para explicar las 
respuestas de los consumidores en el presente estudio. Todas las escalas asociadas 
con las variables del cuestionario se presentaron en italiano. Después de completar el 
cuestionario, los sujetos participaron en la prueba de mapeo proyectivo usando el 
mismo procedimiento descrito anteriormente para los expertos. A continuación, se 
volvieron a presentar las 12 muestras de vinos (11 vinos más una muestra replicada), 
los olían y calificaban su afición en una escala de magnitud afectiva marcada de 0 a 
100. 

Los datos tanto de los expertos, como de los consumidores fueron analizados 
por GPA. 

Del análisis de datos concluyeron que los precursores volátiles de la uva 
contribuyen a un aroma distintivo en los vinos de diferentes variedades de uva. Sin 
embargo, las diferencias en los descriptores sensoriales del aroma sólo explican 
parcialmente la evaluación de las similitudes / disimilitudes de los aromas por expertos 
y consumidores. 

Por otra parte, la comparación entre el mapa perceptual del panel entrenado y 
de los expertos en vino mostró que el segundo componente del análisis de 
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componentes principales (PCA) está estrechamente relacionado con la primera 
dimensión del GPA. Por otro lado, las muestras distribuidas a lo largo de la segunda 
dimensión de GPA difieren de las que se encuentran a lo largo del primer componente 
de PCA.  

Estas diferencias entre los paneles entrenados y expertos pueden ser 
explicadas por los diferentes criterios utilizados por los dos grupos para diferenciar las 
muestras. A pesar de la relación significativa de la dimensión del primer mapa de 
consenso con los atributos específicos de los aromas del vino (madera, vainilla y 
ciruela), los resultados generales llevaron a la conclusión de que los expertos tendían 
a separar las muestras principalmente sobre su calidad general y no sobre sus 
propiedades sensoriales específicas. Los vinos con diferentes perfiles sensoriales y 
con un nivel de calidad similar están estrechamente situados en el mapa de consenso.  

Abdi et al., (2009), en un estudio realizado con mapeo proyectivo en Borgoña 
(Francia) sobre vinos de una sola variedad de uva, demostraron que los expertos son 
capaces de clasificar los vinos según la variedad de uva. Según los autores, se 
supone que los expertos diferencian los vinos sobre la base de su representación 
mental de los olores de los vinos y su capacidad para reconocerlos. Ellos especularon 
que la percepción de los expertos podría ser potenciada, en procesos en los que el 
conocimiento sobre diferentes estilos de vino y variedades afectaría a la evaluación de 
similitud. En su estudio esperaban una diferenciación de productos basada en una 
representación mental de aroma Sangiovese, que llevaría a una fuerte correlación 
entre las puntuaciones de producto a lo largo de la primera dimensión y las 
puntuaciones de tipicidad. Los resultados no apoyan esta hipótesis.  

De hecho, la correlación entre las puntuaciones de los productos a lo largo de 
la primera dimensión del mapa de consenso y las puntuaciones de tipicidad media fue 
baja.  

Los resultados parecen sugerir que la forma en que los expertos agrupan vinos 
en relación con su similitud y diferencias se ve afectada por el grado de consenso 
sobre lo que es buena calidad y lo que no lo es. De hecho, se encontró una fuerte 
relación entre las puntuaciones de los productos a lo largo de la primera dimensión del 
mapa de consenso y las puntuaciones de calidad media. Los expertos parecen 
referirse principalmente a un prototipo de vino común memorizado que representa la 
síntesis de vinos tintos de alta calidad anteriores experiencias de degustación. 

En su tesis doctoral, Stéfani Leal (2014), utiliza el mapeo proyectivo para 
desarrollar un nuevo tipo de vino espumoso, obtenido a través de la fermentación de la 
naranja. Para la realización del mapeo proyectivo utilizó a 50 consumidores de entre 
20 y 55 años, de la escuela de Sommeliers de la UDELAR, Montevideo, Uruguay. La 
lista de descriptores fue hecha por personas con conocimientos amplios en las 
degustaciones alcohólicas. 

Al ser un producto nuevo, utilizó además la técnica CATA y las preguntas 
abiertas para afinar todo lo posible sus resultados. 

La aplicación del mapeo proyectivo, le permitió identificar diferencias y 
similitudes entre los vinos espumosos, y junto con las preguntas abiertas comprender 
a que se debieron las mismas.  

Con el ensayo CATA y utilizando por parte de los consumidores descriptores 
de una lista generada por consenso entre los investigadores para obtener mayor 
información del producto, se logró una segunda descripción de los vinos espumosos. 
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Los resultados fueron concordantes con los del mapeo proyectivo; la selección de los 
términos empleados para la caracterización fue similar. 

En los ensayos se vio que los espumosos más dulces recibieron mayor 
puntuación en la prueba de aceptabilidad mostrando una posible tendencia en el gusto 
del consumidor, por otra parte los espumosos que fueron evaluados después de los 
nueve meses, también recibieron una puntuación en la aceptabilidad global más alta 
que los que fueron evaluados a los seis meses, mostrando que el tiempo mejora la 
aceptabilidad del producto por parte de los consumidores.  

Los espumosos evaluados mediante el mapeo proyectivo se discriminaron en 
función del tratamiento aplicado para su clarificación, las muestras filtradas fueron 
descriptas con el término “fuerte” pudiendo asociarse al contenido alcohólico de las 
mismas que fue cuantificado como superior al de las muestras sin filtrar. 

A la hora de analizar los tratamientos estadísticos, los dos métodos más 
establecidos para analizar los datos de mapeo proyectivo son el análisis de Procrustes 
generalizado (GPA) (Gower, 1975) y el análisis multifactorial (MFA) (Escofier y Pagès, 
1990). A pesar de que tanto el GPA como el MFA son conceptualmente muy 
diferentes, ambos pertenecen a la familia de los llamados métodos multibloque (Abdi 
et al., 2013). Proporcionan información sobre la configuración del producto "consenso", 
que en términos prácticos representa la configuración del producto "medio" en todos 
los individuos y que da una idea importante de la percepción general de los productos. 
Aunque se pueden prever varios métodos, como por ejemplo INDSCAL (Carroll y 
Chang, 1970), STATIS (Schlich, 1996) y los diferentes métodos de Tucker (Tucker, 
1964) para el manejo de este tipo de datos, los más frecuentes son estos dos. 

El GPA (Dijksterhuis y van Knippenberg, 1996; Gower, 1975; Gower y 
Dijksterhuis, 2004) es un método estadístico multivariado que se aplica para múltiples 
bloques de datos. El objetivo principal es obtener un consenso de los bloques después 
de haber experimentado transformaciones  “Procrustes” que reducen las diferencias 
individuales mediante la traducción, la rotación y la reflexión, así como la escalada 
isotrópica. Por lo tanto, el GPA es adecuado para el análisis de los datos de mapeo 
proyectivo dado que el objetivo es encontrar una configuración de consenso de 
producto para todos los individuos. En la mayoría de los casos, se utilizará también el 
análisis de componentes  principales (PCA) en el consenso para mejorar la 
interpretación (opcional). 

Hay varias maneras de describir matemáticamente cómo funciona  el MFA 
(Escofier y Pagès, 1990). Para no hacer extensa esta sección el MFA se presenta 
como un 'PCA simple' de una matriz concatenada que consta de todos los bloques de 
datos originales. 

Las coordenadas X e Y de cada muestra se registran en cada mapa de 
evaluadores y se compilan en una tabla de productos por evaluadores donde cada 
evaluador aporta dos columnas que representan respectivamente sus coordenadas X 
e Y. Por tradición, las coordenadas se miden con la esquina superior izquierda de la 
hoja de papel que representa el origen de las mediciones, pero, por supuesto, 
cualquier sistema lo hará siempre y cuando las unidades de medida sean las mismas 
para ambas dimensiones. La matriz de datos se somete entonces a un análisis 
multivariado para proporcionar un mapa sensorial de los productos. Originalmente, los 
datos de cartografía proyectiva se analizaron con análisis de componentes principales 
(PCA) (Abdi y Williams, 2010a; Abdi, 2007). Más recientemente, Pagés (2003, 2005) 
propuso utilizar el análisis multifactorial (MFA) (Escoffier y Pagés, 1990; Pagés, 2014; 
Abdi et al., 2012; Abdi y Valentin, 2009; Lê y Worch, 2015) porque esta técnica tiene 
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en cuenta las diferencias entre los evaluadores. Otros métodos equivalentes podrían 
ser utilizados, tales como INDSCAL (Bárcenas et al., 2004; Nestrud y Lawless, 2011), 
STATIS (Lavit, 1988; Abdi et al., 2012), o DISTATIS (Abdi et. al., 2005, y Abdi y 
Valentin, 2007 y 2009).  

El objetivo común de todas estas técnicas es proporcionar un mapa de los 
productos (llamado mapa de compromiso) de tal manera que las posiciones de los 
productos en el mapa reflejen mejor la similitud de los productos tal como percibe el 
grupo de evaluadores. Los descriptores también se pueden proyectar en este 
mapa. La mayoría de las técnicas también proporcionan una indicación de cómo cada 
evaluador interpreta el espacio común y algunas técnicas (por ejemplo, STATIS, 
DISTATIS y AMF) pueden proporcionar, además, alrededor de cada producto, elipses 
de confianza que pueden usarse para evaluar las diferencias entre los productos. 

Algunas de estas técnicas (por ejemplo, STATIS y DISTATIS) también 
proporcionarán mapas tipo MDS de los evaluadores que se pueden utilizar, por 
ejemplo, para identificar grupos atípicos o grupos de evaluadores.  

En MDS, cada objeto está representado por un punto en un mapa. Los puntos 
están dispuestos en este mapa de modo que los objetos que se perciben que son 
similares entre sí se colocan cerca uno del otro, y los objetos que se perciben que son 
diferentes unos de otros se colocan muy lejos el uno del otro. Se pueden utilizar 
diferentes algoritmos para obtener la representación visual de los objetos.  

 

6.-CONCLUSIONES 
	  

De esta revisión bibliográfica se pueden destacar las siguientes conclusiones. 
Como puntos fuertes del mapeo proyectivo en el sector vinícola destacan: 

• Permite evaluar las diferencias entre un conjunto de vinos comerciales.  
• Realiza un cribado preliminar de un grupo de vinos para decidir si 

procede a un análisis químico o sensorial más profundo.  
• Permite seleccionar vinos de interés de un grupo más grande de vinos, 

por ejemplo, para estudios de consumo.  
• Compara degustaciones de enólogos con resultados de análisis 

descriptivos.  
• Evalúa las percepciones de los consumidores en comparación con 

expertos o paneles capacitados. 

Algunas ventajas del mapeo proyectivo en comparación con el análisis 
descriptivo son:  

• Es más rápido, a menudo requiere sólo una sola sesión. 
• Es menos costoso de realizar.  
• No requiere de expertos evaluadores sensoriales.  
• Los evaluadores analizan las muestras sobre la base de lo que es 

importante para ellos.  
• Los datos del análisis pueden ser adquiridos rápidamente usando 

computadoras con software sensorial.  

Brinda una instantánea general de un grupo de vinos. Algunas desventajas en 
comparación con el análisis descriptivo:  



Revisión bibliográfica sobre el mapeo proyectivo en el sector vitivinícola 

	  

Luis Santiago Santamaría Mateos 
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID, CAMPUS DE PALENCIA 
Grado en Enología 

18 / 26	  

• El método no siempre es tan sensible como el análisis sensorial 
descriptivo y el rendimiento del panel es más difícil de analizar.  

• El número de muestras es limitado ya que todas deben ser evaluadas 
en una sola sesión.  

• Preparación y estadística. 

En resumen, este método, como cualquier otro método sensorial, tiene ventajas 
para tipos específicos de estudio dependiendo del objetivo del proyecto. Es 
particularmente útil en los estudios de cribado. Es rápido, menos costoso y 
generalmente más fácil de usar que los métodos sensoriales convencionales.  Es muy 
útil para proyectos, incluidos estudios contractuales o comerciales, en los que los 
plazos son limitados y los presupuestos limitados. 
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