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Resumen 

Las pruebas discriminativas forman parte de las pruebas que se emplean dentro del 

análisis sensorial, sin embargo, aunque se consideran técnicas clásicas son pruebas en 

constante evolución, y la investigación reciente ha permitido ver estas pruebas 

sensoriales como herramientas de medida muy útiles. En esta revisión las pruebas 

discriminativas se han clasificado en dos grupos, las pruebas recogidas en las normas 

ISO (International Organization for Standardization-Organización Internacional de 

Normalización o Estandarización) y otras pruebas discriminativas, que no están 

recogidas en dichas normas pero que se emplean tanto en el ámbito de la investigación 

como en la industria alimentaria.  

Para ello, se ha analizado el estado de las publicaciones de artículos relacionados con 

las pruebas discriminativas en los últimos 10 años en dos revistas relevantes en análisis 

sensorial como son “Food Quality and Preference” y “Journal of Sensory Studies”.  

Se ha observado que en algunas pruebas en concreto se encuentran un mayor número 

de publicaciones, lo que indica un mayor interés o interés creciente por dicha prueba. 

Además, se ha visto que las modificaciones de las pruebas discriminativas surgen con 

el objetivo de mejorar el poder discriminativo y se centran en pequeños cambios.  

De las comparaciones entre las pruebas destaca la tendencia, en los últimos años, a 

estudiar las distintas pruebas y seleccionar la mejor en cada ocasión, destacando el 

poder discriminativo de las pruebas tétrada, 2-AFC y 3-AFC, aunque los autores 

aseguran que aún se debe investigar más acerca de estas pruebas.  

Palabras clave: Pruebas discriminativas, normas ISO, pruebas 2-AFC, 3-AFC, 4-AFC y 

4I2-AFC  

Abstract  

Discriminatory test are part of the test used in sensory analysis, however, although they 

are considered classic techniques, they are constantly evolving test, and recent research 

has allowed these sensory test to be seen as very useful measurement tools, In this 

review, discriminative tests have been classified into two groups, the tests included in 

the ISO standards (International Organization for Standarization) and other 

discriminatory tests which are not included in these standards but are used both in field 

of research and in the food industry.  
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For this, the status of the publications of articles related to discriminative test in the last 

10 years has been analyzed in two relevant journals in sensory analysis such as “Food 

Quality and Preference” and “Journal of Sensory Studies”. 

It has been observed that in some specific test are a greater number of publications, 

which indicates a grater interest or growing interest in said test. In addition, it has been 

seen that the modifications of the discriminatory tests arise with the aim of improving the 

discriminative power and focus on small changes.  

From the comparisons between the test, the tendency in recent years to study the 

different tests and select the best one on each occasion stands out, highlighting the 

discriminative power of the tetrad, 2-AFC and 3-AFC test, although the authors assure 

that still more research should be done on these tests.  

Key Words: Discrimininatory tests, ISO standards, 2-AFC, 3-AFC, 4-AFC and 4I2-AFC 

tests. 
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Introducción  

Las pruebas discriminativas son, dentro del análisis sensorial, técnicas clásicas (Ennis, 

Rousseau, & Ennis, 2014) pero una parte importante sirven como herramienta de trabajo 

a los expertos y científicos, tanto en el ámbito de investigación como en el de aplicación. 

Principalmente en el ámbito de aplicación estas pruebas se emplean en la industria 

alimentaria y cuidado personal, aunque esta última no es objetivo del enfoque de esta 

revisión (Ishii, O'Mahony, & Rousseau, 2014), (Bi, Kuesten, Lee, & O'Mahony, 2018). 

Las pruebas discriminativas tienen como objetivo principal demostrar la existencia de 

una similitud o diferencia entre dos productos (ISO 6658:2017) que son lo 

suficientemente confusos para generar dudas al consumidor (Dessirier & O'Mahony, 

1999), (Xia et al.2015), (Jeong et al. 2016), (Bloom, Baik, & Lee, 2019). 

A lo largo del tiempo, se han empleado y realizado pruebas discriminativas para 

comprobar la existencia de una diferencia entre dos productos y pruebas estadísticas 

binomiales para determinar si la diferencia entre esos dos productos era significativa. 

Con el paso del tiempo se produjeron avances y se comenzó a tener en cuenta el poder 

de las pruebas tanto teórico como operativo debido a la dificultad de la interpretación de 

los resultados (Ennis & Jesionka, 2011), (Ennis, Rousseau, & Ennis, 2014). Más 

adelante, a las pruebas discriminativas se les dio un enfoque comercial, reduciendo el 

coste e impulsado por las nuevas políticas de sanidad que fueron surgiendo, y se 

enfocaron en proporcionar información detallada y fiable tanto a los productores como 

a los consumidores (Ennis, Rousseau, & Ennis, 2014), (Ennis & Jesionka, 2011). En la 

segunda mitad del siglo XX, las pruebas discriminativas se basaban en teorías o ideas 

psicológicas y en teorías de detección de señales, de esta forma eran útiles tanto para 

dar respuestas si/no como para medir la diferencia entre las muestras o productos. 

(Ennis, Rousseau, & Ennis, 2014). Al final del siglo XX se continuó con los estudios y se 

amplió la aplicación de las pruebas. A partir de este momento se logró cuantificar el error 

de medida y precisión de las diferentes pruebas aplicando una combinación de 

estadística y psicología, esto supuso el inicio de estudios nuevos sobre las pruebas 

conocidas. En la actualidad se han diversificado tanto las teorías en las que se basan, 

como las pruebas discriminativas que se emplean hoy en día (Ennis, Rousseau, & Ennis, 

2014). 

Estas técnicas de análisis sensorial se pueden aplicar dentro de la industria alimentaria 

en estudios sobre: los efectos de los diferentes cambios o alteraciones de la formulación 

de productos, el desarrollo de nuevos productos, el estudio del efecto del 

almacenamiento y los cambios que puedan afectar al producto en cuanto al proceso de 
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envasado, etc (Xia et al. 2015). Como ejemplos de esos estudios se pueden citar los 

trabajos de Kim, Lee, & Lee (2010) y Goh et al. (2011) en los que han probado salsas 

de tomate o productos en los cuales se busca sustituir la sal por salsa de soja. También 

se utilizan este tipo de estudios para el asesoramiento de empresas para la mejora de 

sus productos (Bloom, Baik, & Lee, 2019). 

Estas pruebas se emplean también para el entrenamiento y evaluación de los paneles 

de catadores o jueces expertos (Bloom, Baik, & Lee, 2019). Entre los artículos 

publicados se encuentra el desarrollado por Jiamyangyuen, Delwiche & Harper (2002) 

en el cual se describe el uso de pruebas discriminativas en la preparación del panel para 

evaluar la influencia del sabor del palo de madera de los helados, y otro ejemplo es el 

estudio realizado por Lee, Hout, & O’Mahony (2007) en el cual se evalúa la respuesta 

de los jueces probando muestras de margarina para diferentes pruebas discriminativas.  

Dependiendo del objetivo que persiguen los diferentes estudios se analiza la posibilidad 

de emplear un tipo de prueba discriminativa en concreto (Rousseau & O'Mahony, 2001), 

(Xia et al. 2015). Para poder facilitar la elección de la prueba discriminativa se han 

dividido como: evaluación sensorial de tipo I, dentro de esta categoría se incluyen las 

pruebas específicas en las cuales se indica el atributo objeto de la diferenciación, y 

evaluación sensorial de tipo II en las cuales no se indica el atributo especifico, estas se 

acercan más a las condiciones de consumo normales (O'Mahony, 2013).  

Por otra parte, un aspecto importante a tener en cuenta en este tipo de pruebas de 

análisis sensorial es el poder discriminativo. El poder de las pruebas discriminativas es 

la capacidad de determinar si existe diferencia entre muestras o rechazar la hipótesis 

nula de forma verídica. Para ello hay que especificar el tamaño de muestra y dar un nivel 

de significación (Ennis & Jesionka, 2011), (Bloom, Baik, & Lee, 2019). El estudio del 

poder de cada prueba es necesario para escoger la más adecuada para cada 

investigación (Rousseau & O'Mahony, 2001). Son muchos los autores que se han 

centrado en el estudio del poder de las pruebas discriminativas desde la segunda mitad 

del siglo XX, en el cual se comenzaron a estudiar más detenidamente las pruebas 

discriminativas. Desde entonces algunos de los trabajos que se han realizado se centran 

en el estudio de las comparaciones entre diferentes pruebas como, por ejemplo, las 

realizadas por Dessirier & O’Mahony (1999) o por Shin, Hautus, & Lee (2016); o la 

evaluación del poder de pruebas en concreto como es el caso del trabajo de Rousseau, 

Meyer & O’Mahony (1998), en donde comparan el poder y la sensibilidad de la prueba 

triangular y la prueba dúo-trío, y el trabajo realizado por Bi & Ennis (2001) en donde 

comparan la prueba A-no A, en particular con otras pruebas. También se han realizado 
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revisiones bibliográficas empleando el poder discriminativo como objeto principal de 

estudio, por ejemplo la revisión de Ennis & Jesionka (2011); o se ha empleado en la 

comparación entre diferentes protocolos de una misma prueba como es el caso de la 

prueba dúo-trío en el estudio realizado por Kim & Lee (2012). Otro trabajo es el de Bi & 

Kuesten (2019) en donde de forma similar desarrollan una nueva prueba discriminativa 

4I2-AFC (prueba de elección forzada de cuatro intervalos y dos alternativas) y la 

comparan con las pruebas convencionales. 

Objetivos 
 

El objetivo principal de este TFM es realizar una revisión bibliográfica exhaustiva de las 

pruebas discriminativas que se utilizan en análisis sensorial clásico. Para ello, en primer 

lugar, se buscará información actual de cuáles son las pruebas que reconoce la 

Organización Internacional de Normalización, también llamada Organización 

Internacional de Estandarización (en inglés: International Organization for 

Standardization, ISO). En segundo lugar, se buscará información sobre otras pruebas 

discriminativas, que no están recogidas en las normas ISO, y que se emplean en 

diferentes estudios de investigación. Todo ello apoyándose en trabajos que se han 

publicado en los últimos 10 años en dos revistas relevantes en análisis sensorial como 

son “Food Quality and Preference” y “Journal of Sensory Studies”. Revistas que 

presentan un índice de impacto en el Journal Citation Report (JCR) del año 2019, en la 

categoría de Food Science and Technology, de 4.842 (posición 12/138) y 2.780 

(posición 46/138) respectivamente, lo que indica que en esa base de datos están en el 

primer y segundo cuartil (Q1 y Q2). Y con una puntuación (Cite Score) en Scopus de 

7.9 para “Food Quality and Preference” (posición 14/299) y de 3.8 para “Journal of 

Sensory Studies” (posición 71/299) en la categoría de Food Science, por lo tanto, las 

dos revistas en esta base de datos están en el primer cuartil (Q1). Se comentarán 

también las modificaciones que los investigadores realizan para la mejora de las 

pruebas discriminativas. Y, por último, se compararán las pruebas discriminativas entre 

sí.  

Tipos de pruebas 

Las pruebas discriminativas, que se definen en los siguientes sub-apartados, se pueden 

calificar en función de diferentes criterios. En esta revisión diferenciaremos entre las 

pruebas discriminativas recogidas en la norma ISO 6658:2017, y otras pruebas 

discriminativas empleadas. También se exponen pruebas que son el resultado de 
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pequeñas modificaciones de las pruebas anteriores y que aportan mejoras en el 

rendimiento de dichas pruebas discriminativas.   

 

Pruebas recogidas en las normas ISO 

En la norma ISO 6658:2017 se recoge, define y explica el proceso de aplicación de 

forma breve, el procedimiento que se debe seguir y el análisis de resultados de forma 

resumida de las pruebas discriminativas, de forma más detallada se puede encontrar 

una norma ISO para cada una de las pruebas. A continuación, se explica brevemente el 

fundamento de cada una de las pruebas discriminativas, así como los artículos 

encontrados en los últimos 10 años en las revistas “Food Quality and Preference” y 

“Journal of Sensory Studies”: 

 

Prueba de comparación por parejas (ISO 5495:2005) 

En esta prueba se presentan las muestras por parejas para comparar entre ellas y 

detectar si la diferencia o similitud es perceptible. Se presentan dos muestras, 

correctamente aleatorizadas y codificadas, las cuales se pueden colocar en dos 

diferentes secuencias AB o BA, y el juez debe indicar en cual de ella el atributo indicado 

es más intenso, incluso aunque sea una suposición al azar. De las respuestas del panel 

de jueces se obtiene el número de veces que se da la solución correcta y con el nivel 

de significación preasignado se evalúa, en base a unas tablas estadísticas, que se 

recogen en dicha norma ISO, si la diferencia es significativa y por tanto la diferencia 

perceptible o no, y de la misma forma se realiza en el caso de pruebas de similitud. En 

ambos casos se considera que existe 1/2 de probabilidad de que un juez de la respuesta 

correcta.  

Como referencia, en los últimos 10 años, se encuentran 37 artículos publicados en la 

revista “Food Quality and Preference”, recogidos en la Tabla 1 del Anexo, en los cuales 

se emplea la prueba de comparación por parejas. Entre estos artículos encontramos un 

60% enfocado al estudio de productos y al entrenamiento, principalmente de 

consumidores, en esta prueba, un 10% contrastan la prueba de comparación por parejas 

con otras, un 5% de revisiones en las cuales se incluye esta prueba y el 25% restante 

mencionan la prueba en alguna ocasión. Como ejemplos de los estudios de productos 

elaborados destacan el interés por la adaptación de esta prueba en paneles sensoriales 

formados por niños, como en el estudio realizado por Vennerod et al. (2017); otro 

trabajo, elaborado unos años antes, por Lanfer et al.  (2013) investiga las preferencias 
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de sabor de niños europeos menores de 10 años y de varios países, y se demuestra 

que la cultura y la edad juegan un papel importante en la preferencia de sabor. 

Continuando con la investigación con niños, más actual, es el trabajo realizado por 

Laureati et al. (2020) con niños europeos de diferentes países en el cual se evalúa la 

preferencia de texturas en alimentos. Por otra parte, encontramos también alguna 

referencia en la cual se emplea esta prueba para el estudio de la influencia del sabor en 

alimentos para adultos mayores con el sentido del gusto deteriorado en diferentes 

grados, como el realizado por Pouyet et al. (2015). 

En otra de las revistas de referencia que se ha tenido en cuenta, en el “Journal of 

Sensory Studies”, se pueden encontrar 21 trabajos, recogidos en la Tabla 2 del Anexo, 

de los cuales el 80% son estudios y modificaciones de productos, también, aparecen en 

menor proporción comparaciones y otros. Un ejemplo es la investigación realizada por 

Reckmeyer, Vickers, & Csallany (2010) en la cual se evalúa la cantidad de ácidos grasos 

que se pueden emplear en algunos productos sin que afecten a los sabores de estos. 

Otro es el realizado por Brard & Lé  (2016) que emplea como alternativa a las pruebas 

descriptivas la prueba de comparación por parejas para adaptar el análisis sensorial a 

un panel compuesto por niños. Más recientemente otra investigación publicada por esta 

revista es la propuesta de sustitución de la sal común (NaCl) por  cloruro de potasio 

(KCl) en pan tostado para el desarrollo de productos bajos en sodio realizada por 

Antúnez et al. (2018), o el trabajo realizado por Wagoner et al. (2018) donde se estudia 

el cambio de la sacarosa en algunos alimentos proteicos por otros edulcorantes, estas 

alteraciones pueden causar cambios en la textura del producto y afectar a la percepción 

textura-sabor de este, y se investiga mediante el uso de pruebas de comparación por 

parejas.  

 

Prueba triangular (ISO 4120:2004) 

En esta prueba se presentan a la vez tres muestras codificadas, de las cuales dos son 

iguales y una es diferente, el objetivo de esta prueba es que los jueces sean capaces 

de observar esta diferencia. El procedimiento consiste en presentar las muestras a cada 

juez correctamente identificadas y aleatorizadas para lo cual se emplean diferentes 

secuencias de muestras para cada juez del panel: BAA, ABA, AAB, ABB, BAB, BBA. Se 

les solicita a los jueces, como en el caso anterior, que indiquen qué muestra es diferente. 

Los resultados de la prueba se evalúan empleando las tablas de datos que se recogen 

en la misma norma ISO siendo necesario establecer un nivel de significación. La 

probabilidad de que un juez de una respuesta correcta es de 1/3 para esta prueba.  
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Como referencia en los últimos 10 años, en la revista “Food Quality and Preference” se 

encuentran 47 trabajos de investigación, recogidos en la Tabla 3 del Anexo, de los 

cuales el 38% son estudios y variaciones de producto o entrenamiento de jueces en 

algunos aspectos. Por ejemplo, el trabajo realizado por Hoppert et al. (2012) emplea la 

prueba triangular para ayudar en el establecimiento de los umbrales de percepción de 

grasa y azúcar en natillas. El 21% de los trabajos publicados son comparaciones en las 

cuales se incluye esta prueba, el 4% son revisiones bibliográficas y el 17% son artículos 

en los que se estudian algunos aspectos de la prueba triangular. Por último, el 20% 

restante son trabajos en los que se menciona la prueba en alguna ocasión. Otro ejemplo 

es el estudio realizado por Sauvageot et al. (2012) se lleva a cabo en nueve laboratorios 

diferentes en los cuales se emplea la prueba triangular tanto para buscar la similitud 

como para buscar la diferencia entre dos bebidas, empleando paneles de consumidores 

y de expertos; o la investigación realizada por Loucks et al. (2017) en el cual se evalúa 

cómo afecta la recompensa monetaria y el tipo de producto en el tiempo, realizando las 

pruebas triangulares con panelistas no entrenados  

En la otra revista de referencia “Journal of Sensory Studies” se encuentran 34 artículos 

relacionados con esta prueba en los últimos 10 años, recogidos en la Tabla 4 del Anexo, 

de los cuales el 20% son artículos de comparaciones de la prueba triangular con otras 

pruebas como los realizados por Ennis (2012) o Garcia, Ennis, & Prinyawiwatkul (2012); 

otro 17% son revisiones bibliográficas en las cuales se incluye la prueba; un 32% son 

estudios de productos y entrenamientos de jueces, por ejemplo la investigación 

realizada por Zhong et al. (2018) sobre la relación entre la viscosidad medida y la 

viscosidad sensorial empleando pruebas de medición reológica y pruebas triangulares, 

para las cuales se emplearon agua y leche espesadas para pacientes con disfagia; y 

por último encontramos un 31% de artículos en los cuales se menciona en alguna 

ocasión la prueba triangular.  

Para esta prueba se encuentra una tendencia creciente en artículos que la comparan 

con la prueba tétrada, que se considera más poderosa y una candidata para la 

sustitución de la prueba triangular en los estudios con pruebas discriminativas, por 

ejemplo las comparaciones realizadas por Bi & O’Mahony (2013), Ishii, O’Mahony, & 

Rousseau (2014) y Burns et al. (2018). 

 

Prueba dúo-trío (ISO 10399:2017) 

En esta prueba se asignan tres muestras a cada juez, una de ellas se entrega en primer 

lugar como referencia y posteriormente se entregan las dos muestras siguientes, de las 
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cuales una es idéntica a la muestra de referencia. Las muestras deben estar 

correctamente aleatorizadas y codificadas, las secuencias que se emplean en esta 

prueba pueden ser: A-AB, A-BA, B-AB y B-BA. Se solicita a los jueces que indiquen cuál 

es la muestra que es igual a la de referencia. Los resultados obtenidos se evalúan 

mediante el empleo de tablas que se recogen en la norma ISO, y también incluye el 

método de cálculo para determinar el intervalo de confianza sobre el cual se establece 

la proporción de la población capaz de distinguir las muestras. Se considera que la 

probabilidad de que un juez de la respuesta correcta es 1/2. 

En relación con los estudios que se realizan sobre esta prueba se encuentran publicados 

en la revista “Food Quality and Preference” 22 artículos en los últimos 10 años, 

recogidos en la Tabla 5 del Anexo. Entre ellos un 27% comparan esta prueba con otras; 

un 27% de investigaciones acerca de la prueba y sus variaciones como se puede 

encontrar en el estudio realizado por Kim, Lee, & Lee (2010) en el cual se evalúa el 

poder discriminativo de diferentes variantes de la prueba dúo-trío para salsas de tomate, 

este estudio comenzó con tres variantes y se continúa con la evaluación de otras 

variantes en un estudio posterior Kim & Lee (2012); otro ejemplo que se puede encontrar 

es el trabajo realizado sobre dos modificaciones de la prueba dúo-trio, una de ellas con 

referencia equilibrada y la otra con referencia dual, realizado por Bi, O’Mahony, & Lee 

(2016). También un 14% de los trabajos evalúan productos y un 32% de artículos en los 

cuales se menciona en alguna ocasión la prueba dúo-trío.  

En la revista “Journal of Sensory Studies”, en los últimos 10 años se pueden encontrar 

14 artículos publicados, recogidos en la Tabla 6 del Anexo, entre los que se encuentran 

un 30% de comparaciones, un 15% de revisiones en las cuales se incluye la prueba, 

otro 15% de investigaciones sobre la prueba, un 10% de estudios o variaciones de 

productos y, por último, un 30% de artículos en los cuales se menciona en alguna 

ocasión la prueba dúo-trío. Un ejemplo es el estudio comparativo realizado 

recientemente por Bi & Kuesten (2020) en donde contrastan esta prueba con la 

triangular y la comparación por parejas. 

 

Prueba dos de cinco (ISO 6658:2017) 

En esta prueba se emplean cinco muestras, de las cuales dos son iguales y las otras 

tres también son iguales entre sí. Se pide que las agrupen en los grupos 

correspondientes. Las muestras deben presentarse correctamente codificadas y 

aleatorizadas, y existen 20 secuencias diferentes que se pueden usar. Esta prueba es 

similar a la prueba triangular, definida anteriormente, pero provoca más fatiga sensorial. 
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Los resultados obtenidos se evalúan según lo indicado en la norma ISO, y la 

probabilidad de que un juez de la respuesta correcta es 1/10. 

Hay que indicar que para esta prueba no se encuentran muchos estudios en los últimos 

10 años en las revistas de referencia mencionadas, y puede ser debido a que es una 

prueba que se emplea muy poco debido a la elevada fatiga sensorial que provoca, como 

se ha comentado anteriormente. 

Los estudios publicados en los últimos 10 años aparecen recogidos en las Tablas 7 y 8 

del Anexo. En la revista “Food Quality and Preference” son 3 y en ellos se menciona en 

alguna ocasión la prueba. Y en la revista “Journal of Sensory Studies” aparecen 

publicados 5 artículos entre los cuales se encuentra la revisión de pruebas 

discriminativas realizada por Ennis, Rousseau, & Ennis (2014), 2 publicaciones en las 

que se menciona la prueba y 2 trabajos en los que se estudia la prueba como el realizado 

por Ennis (2013) el cual analiza la prueba y la compara con otras empleando el enfoque 

Thurstoniano.  

 

Prueba A – no A (ISO 8588:2017) 

En esta prueba se presentan a cada juez un número de muestras de las cuales algunas 

serán definidas como muestras A y otras muestras como no A o diferentes de A. Se 

entrega a cada juez una muestra A de referencia y debe indicar de entre las muestras 

presentadas cuales son iguales a la muestra de referencia A. Las muestras deben ir 

correctamente codificadas y aleatorizadas, el número de secuencias que pueden ser 

usadas dependerá del número de muestras problema que se entreguen a cada juez. 

Los datos recogidos de esta prueba se tratan siguiendo las indicaciones y cálculos 

estadísticos indicados en la norma ISO. 

En relación con esta prueba se encuentran en la revista “Food Quality and Preference”, 

publicados en los últimos 10 años, 14 artículos recogidos en la Tabla 9 del Anexo, entre 

los que encontramos un 31% de comparaciones con otras pruebas, un 15% de estudios 

de productos, otro 15% de artículos en los que estudian algún ámbito de la prueba y un 

39% de otros artículos en los que se menciona la prueba. Por ejemplo, los estudios de 

comparación con otras pruebas realizados por Jeong et al. (2016) y por Mun et al. 

(2019); otro ejemplo es la investigación sobre la prueba A – no A realizada por Kim et 

al. (2012) sobre diferentes estrategias de familiarización con la referencia antes de la 

realización de la prueba A – no A mejorando el procedimiento.  
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En la revista “Journal of Sensory Studies” se encuentran 8 trabajos en los últimos 10 

años, recogidos en la Tabla 10 del Anexo, de los cuales el 12.5% son comparaciones, 

el 37.5% estudios de productos, 12.5% investigaciones acerca de la propia prueba y 

37.5 restante son otros artículos en los que se menciona la prueba. Algunos ejemplos 

de estos trabajos son el estudio desarrollado por Hout, Hautus, & Lee (2011) que 

investiga el efecto del aprendizaje de las diferentes pruebas contempladas; otro ejemplo 

de los trabajos publicados en esta revista realizado por Hautus et al. (2018) compara 

dos versiones de la prueba A – No A mediante el uso de diferentes concentraciones de 

sacarosa en té frío, utilizando 6 jueces.  

 

Prueba de tétradas (ASTM E3009-15) 

En esta prueba se presentan cuatro muestras las cuales son iguales dos a dos, y a los 

jueces se les pide que las agrupen en los grupos correspondientes en función de sus 

similitudes. Las muestras deben estar correctamente codificadas y aleatorizadas, y en 

este caso tendremos seis secuencias posibles para la presentación de las muestras: 

AABB, ABBA, ABAB, BBAA, BABA, BAAB. Esta prueba puede ser específica, en la cual 

se indica el atributo de la diferenciación, o no especifica, en la cual no se indica un 

atributo específico. Los resultados obtenidos se evalúan según se especifica en la 

norma ASTM E3009-15, la probabilidad de que un juez de una respuesta correcta es 

1/3 para la prueba no específica y 1/6 en el caso de prueba tétrada específica.  

Como referencia en la revista “Food Quality and Preference” se pueden encontrar 19 

estudios, recogidos en la Tabla 11 del Anexo, de los cuales el 44% investigan la 

comparación de esta con otras pruebas, el 17% de los trabajos investigan en algunos 

de los ámbitos de la prueba, el 5.5% son estudios de productos y el 33.5% son artículos 

en los que se menciona la prueba. Algunos de los artículos publicados por ejemplo son 

las comparaciones realizadas por Ennis & Christensen (2014), Ennis & Christensen 

(2015) y Burns et al. (2018); y otros trabajos de investigación estudian la posible 

modificación de la prueba para mejorar el rendimiento como el realizado por Bi (2020).  

En la revista “Journal of Sensory Studies” se encuentran 14 artículos, recogidos en la 

Tabla 12 del Anexo, en los cuales el 36% son investigaciones acerca de la propia 

prueba, como por ejemplo el realizado por O’Mahony (2013) que hace un balance del 

estado en el que se encuentra el uso y estudio de la prueba tétrada hasta el año 2013; 

otro de los trabajos es el realizado por Castura, King, & Phipps (2018) que investiga 

cómo puede afectar a la efectividad de la prueba el planteamiento de la misma. También 
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se encuentra un 22% de comparaciones con otras pruebas, un 14% de revisiones y, por 

último, un 28% de artículos en los que se menciona la prueba.  

 

Otras pruebas discriminativas empleadas 

A continuación, se explicarán pruebas que se emplean dentro de las pruebas de tipo 

discriminativo y no se encuentran recogidas en la norma ISO 6658:2017. 

 

2-AFC, (prueba de elección forzada de 2 alternativas)  

En esta prueba se presentan dos muestras una nombrada como A y otra nombrada B, 

se pide a cada juez que indique cuál de las muestras presenta en mayor proporción o 

intensidad el atributo previamente indicado. Las muestras se presentan en las siguientes 

posibles secuencias AB o BA. La probabilidad de que un juez de la respuesta correcta 

es de 1/2 (Ennis, Rousseau, & Ennis, 2014), (Shin, Hautus, & Lee, 2016). 

 

3-AFC, (prueba de elección forzada de 3 alternativas) 

En esta prueba existen dos posibles presentaciones de las muestras: en la primera se 

presentan dos muestras B y una muestra A y en este caso se pide a cada juez que 

indique cuál de las muestras presenta mayor intensidad de un atributo previamente 

especificado, y la segunda forma se presentan dos muestras de A y una de B, en este 

caso se pide a cada juez que indique cuál de la muestras presenta una menor intensidad 

de un atributo especificado, siendo la muestra A la que presenta mayor intensidad y B 

la que presenta menor intensidad. Para la presentación de las muestras se emplean 6 

posibles combinaciones AAB, ABA, BAA, BBA, BAB y ABB. La probabilidad de que un 

juez de la respuesta correcta es de 1/3 (Ennis, Rousseau, & Ennis, 2014). 

 

4-AFC, (prueba de elección forzada de 4 alternativas)  

En esta prueba, como en la anterior, se pueden emplear dos tipos de presentaciones: 

en el primer caso se presentan a cada juez tres muestras de B y una de A y se les pide 

que indiquen cuál es la muestra que presenta mayor intensidad del atributo previamente 

indicado, en el segundo caso se presentan a cada juez tres muestras de A y una de B, 

se pide que indiquen cuál de las muestras presenta menor intensidad del atributo 

indicado. Las posibles combinaciones en las cuales se puede presentar las muestras a 
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los jueces son ocho: ABBB, BABB, BBAB, BBBA, BAAA, ABAA, AABA, AAAB. La 

probabilidad de que un juez de la respuesta correcta es de 1/4 (Ennis, Rousseau, & 

Ennis, 2014). 

 

4I2-AFC, (prueba de elección forzada de cuatro intervalos y dos alternativas)  

Esta prueba se ha generado recientemente, es un tipo de prueba discriminativa que, 

aunque no es completamente nueva, sí se ha retomado el interés y uso recientemente. 

En esta prueba se emplean dos tipos de muestras como en las anteriores, A y B, se 

presentan a cada uno de los jueces dos conjuntos de dos muestras AB o BA y se pide 

que identifiquen el conjunto en el cual el orden de las muestras presenta la intensidad 

del atributo en orden decreciente de intensidad. La probabilidad de que un juez de la 

respuesta correcta se considera de 0.69 (Bi & Kuesten, 2019). 

En estas cuatro pruebas (2-AFC, 3-AFC, 4-AFC y 4I2-AFC), el tratamiento estadístico 

de datos convencional no es suficiente para la interpretación, comparación y explicación 

de los resultados, en estos casos se emplean otros modelos estadísticos como es el 

modelo de Thurston o el modelo de análisis de sensibilidad secuencial como recogen 

los siguientes autores Dessirier & O’Mahony (1999), Ennis, Rousseau, & Ennis (2014) y 

Shin, Hautus, & Lee (2016). 

 

Al igual que en las pruebas recogidas en las normas ISO, en la última década en la 

revista “Food Quality and Preference” se han encontrado 61 trabajos publicados sobre 

estas cuatro pruebas, recogidos en la Tabla 13 del Anexo. Un 34% son estudios de 

productos, umbrales y entrenamiento de jueces, como por ejemplo el realizado por 

Mosca et al. (2010) que investiga sobre la reducción de la sacarosa en productos 

empleando como muestras de gel de agar y gelatina con diferentes concentraciones de 

sacarosa, usando para la cata de estas muestras la prueba de elección forzada de 2 

alternativas (2-AFC). Un 26% de artículos en los que se comparan estas pruebas con 

otras, como el realizado por Mun et al. (2019) en el cual compara las pruebas A – no A 

con la prueba de elección forzada de 3 alternativas (3-AFC). Un 10% son 

investigaciones sobre de alguna de las pruebas, como ejemplo encontramos un estudio 

realizado recientemente por Bi & Kuesten (2019) que evalúa y compara una nueva 

prueba discriminativa de este tipo, la prueba de elección forzada de 4 intervalos de dos 

alternativas (4I2-AFC), otro ejemplo realizado unos años antes por Stocks, van Hout, & 

Hautus (2014) es la evaluación de las estrategias de decisión que emplean los jueces 
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al probar diferentes productos, una de las pruebas que se valora en este trabajo es la 

prueba de elección forzada de 2 alternativas (2-AFC). Un 6% de revisiones en las cuales 

participan estas pruebas y, finalmente, un 24% de estudios en los cuales se menciona 

alguna de las pruebas.  

En la revista “Journal of Sensory Studies” se encuentran publicados 43 artículos 

recogidos en la Tabla 14 del Anexo, entre los cuales un 35% son estudios de productos, 

umbrales y entrenamiento de jueces, como por ejemplo el trabajo realizado por Goh et 

al. (2011) en el cual se emplea la prueba de elección forzada de 2 alternativas (2-AFC) 

para la comparación de productos con sal y productos con el sustitutivo como es la salsa 

de soja; otros estudios que se realizan sobre la detección de umbrales en los cuales se 

emplean pruebas consecutivas en orden ascendente de concentración utilizando la 

prueba de elección forzada de 3 alternativas (3-AFC) como ejemplo la investigación de 

detección del umbral de compuestos de azufre realizado por Cliff et al. (2011) para su 

uso en el control de calidad e investigación en la industria del vino; otro ejemplo es la 

investigación de la detección de los umbrales de 10 aromas compuestos que se 

encuentran comúnmente en alimentos realizado por Jaeger, de Silva, & Lawless (2014), 

otro estudio es el realizado por Wiriyawattana, Suwonsinchon, & Suwonsichon (2018)  

que investiga la modificación de los umbrales de detección de los sabores básicos a 

diferentes edades; el estudio más actual de este tipo es el realizado por Eib et al. (2020) 

que investiga los umbrales de detección de los compuestos sinigrina e isocianato de 

alilo que son sustancias relacionadas con las sensaciones y el sabor picante de algunos 

condimentos. También encontramos un 19% de investigaciones acerca de las pruebas, 

un 16% de trabajos comparativos, otro 5% de revisiones en las que se incluye alguna 

de estas pruebas y un 25% de otros estudios en los que se mencionan alguna de estas 

pruebas.  

Al igual que, en este trabajo hemos clasificado las pruebas en función de su presencia 

en la norma ISO 6658:2017 y otras, en otras revisiones realizadas se emplean 

clasificaciones diferentes, como la revisión que realizaron Ennis, Rousseau, & Ennis 

(2014) en la cual se han enfocado en los métodos en los que se comparan solo dos 

grupos de muestras. Las pruebas que se contemplan en esta revisión se denominan 

pruebas de juicio forzado porque obligan a dar una respuesta a los jueces, aunque no 

sea un juicio seguro, es decir, tienen que generar una suposición. Estas pruebas se 

subdividen en métodos específicos y métodos no específicos. Los métodos específicos 

son aquellos en los que se indica el atributo en las instrucciones de la prueba que se 

debe evaluar, las pruebas que han incluido en esta categoría son la prueba 2-AFC, 3-

AFC, 4-AFC y tétrada especifica. Los métodos no específicos son aquellos en los que 
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no es necesario especificar un atributo para la comparación y se pide que se comparen 

con respecto a un nivel general de diferencia sensorial, las pruebas que incluyen en esta 

categoría son la prueba dúo-trío, prueba triangular, prueba tétrada y prueba dos de 

cinco.  

En otras revisiones, se realiza la comparación de métodos de análisis de las pruebas 

discriminativas o comparación del poder discriminativo de las pruebas evaluado por 

diferentes mecanismos, pero no se encuentra una clasificación de las pruebas 

discriminativas en profundidad, como por ejemplo en los trabajos de Ennis & Jesionka 

(2011) y Bi & Kuesten (2020). 

 

Modificaciones de las pruebas discriminativas 

A continuación, se indican algunos casos en los que se modifica el protocolo de 

presentación o procedimiento de algunas pruebas, de las expuestas en los apartados 

anteriores, con el fin de mejorar su rendimiento o capacidad discriminativa. 

La prueba en la cual se pueden encontrar mayor número de modificaciones en los 

últimos años es la prueba dúo-trío en la cual nos encontramos cinco variaciones. Las 

modificaciones se subdividen en dos grupos: las modificaciones de la muestra de 

referencia y las modificaciones del orden de presentación. 

En las modificaciones de la muestra de referencia aparecen dos variaciones, la prueba 

dúo-trío con referencia constante en la cual se entrega una referencia a los jueces y 

para toda la prueba es la misma, es decir, el estímulo de referencia se mantiene 

constante durante la sesión (Kim & Lee, 2012), un ejemplo es el estudio realizado por 

Kim et al. (2014) en el cual se la denomina marca a esta muestra de referencia y existen 

dos tipos de protocolos, uno en el que se indica cual es la muestra de referencia a los 

jueces y otro en el cual es el juez el que probando dos muestras elige la de referencia 

para sus pruebas. También encontramos la prueba dúo-trío de referencia equilibrada o 

variable en la cual a lo largo de la prueba se cambia el estímulo de referencia (Kim & 

Lee, 2012) (Kim, Chae, Hout, & Lee, 2014). 

En el caso de las modificaciones de orden de presentación se encuentran tres 

variaciones, partimos de la prueba dúo-trío convencional en la cual la muestra de 

referencia se presenta en primer lugar. La primera modificación consiste en la 

presentación de la muestra de referencia en medio de las muestras problema, prueba 

dúo-trío con referencia presentada en el medio (DTM), otra modificación consiste en 

colocar una muestra de referencia antes y otra después de las muestras problema, 
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prueba dúo-trío con referencia al principio y al final (DTFR), y por último la modificación 

en la cual se coloca una muestra de referencia al principio y otra en medio de las 

muestras problema, prueba dúo-trío con referencia al principio y en medio (DTFM) (Kim, 

Lee, & Lee, 2010), (Kim & Lee, 2012), (Kim, Chae, Hout, & Lee, 2014).  

En un trabajo reciente se encuentra la modificación de las pruebas triangular y dúo-trío 

emparejadas, se consideran métodos de elección forzada no especificados. En la 

prueba triangular emparejada se emplean tres pares de muestras con dos diferentes 

posibilidades (AB, AB, BA) o (AB, BA, BA) correctamente aleatorizadas, siendo el par 

AB en orden decreciente de intensidad y el par BA en orden creciente de intensidad del 

estimulo diferente. El juez debe identificar el par con la diferencia extraña. En el caso de 

la prueba dúo-trío emparejada se presenta a cada juez dos pares de muestras (AB, BA) 

o (BA, AB) de referencia y se les solicita que seleccionen de los posibles pares 

presentados de forma aleatoria los que coinciden con el par de referencia. En ambos 

casos se busca que los jueces identifiquen el cambio de orden de las muestras y 

detecten la diferencia entre ellas (Bi & Kuesten, 2020).  

Otras pruebas con las cuales se está investigando actualmente son las pruebas de 

elección forzada. En el artículo realizado por Bloom, Baik, & Lee (2019) se emplea la 

modificación de la prueba 2-AFC denominada panelista-2-prueba de elección forzada 

PA-2-AFC, esta modificación consiste en presentar las dos muestras que se desean 

comparar para que articulen la diferencia entre ellas y la perciban, una vez percibida se 

realiza la prueba 2-AFC, esta modificación surge como resultado al problema que 

generan algunos atributos debido a que al modificarlos en la muestra pueden alterar 

otros atributos de la muestra generando confusión en los jueces. Esta prueba también 

se describe en el trabajo realizado previamente por Bloom, Baik, & Lee (2018). 

En el trabajo realizado por Hout, Hautus, & Lee (2011) se encuentra otra variante de la 

prueba 2-AFC en la cual se permite probar la muestra referencia como recordatorio cada 

vez que se prueben las dos muestras problema, la prueba modificada se denomina 2-

AFCR. Otros autores también la emplean en sus investigaciones como es el caso de 

Hautus, Shepherd, & Peng (2011) y Shin, Hautus, & Lee (2016). 

Otra técnica de modificación se denomina vista previa de muestras, se aplica en el 

estudio realizado por McClure & Lawless (2010), en esta técnica se presentan las 

muestras una vez antes de definir el atributo que deben comparar los jueces y se puede 

emplear en cualquier prueba de las descritas anteriormente.  

En la investigación realizada por Bloom, Baik, & Lee (2019) también se emplea la técnica 

de presentación parcial para modificar la presentación de las muestras en algunas 
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pruebas, esta técnica se puede aplicar a la prueba triangular, dúo-trío y a la prueba 2-

AFC como se indica en ese trabajo.  

Comparación entre pruebas 

La comparación entre las diferentes pruebas discriminativas que existen en el campo 

del análisis sensorial se emplea para seleccionar la más adecuada para el estudio que 

se desea realizar. A continuación, se exponen algunas investigaciones en las que se 

comparan pruebas discriminativas entre sí.  

 

El artículo realizado por Rousseau, Meyer, & O’Mahony (1998) compara las pruebas 

igualdad-diferencia (igual a la prueba comparación por parejas), dúo-trío y triangular 

empleando muestras de yogurt con y sin azúcar, para este estudio se llevan a cabo dos 

experimentos en los que se evalúa el poder de las pruebas, el principal cambio de un 

experimento a otro son las condiciones del laboratorio, en el primer experimento se 

controlan y en el segundo, con el fin de poder evaluar las pruebas en un ambiente 

semejante al de consumo final, no se controlan las condiciones del laboratorio. En este 

trabajo concluyen que la prueba igualdad-diferencia es una alternativa a las pruebas 

dúo-trío y triangular para los paneles de consumidores. 

 

En el estudio posterior realizado por Dessirier & O’Mahony (1999) se emplean muestras 

de baja concentración en sal, agua y zumo de manzana a diferentes concentraciones 

para comparar entre las pruebas 2-AFC y 3-AFC. Se emplean diferentes modelos para 

el análisis de los datos derivados de los experimentos, y se puede concluir que en 

función del modelo que se emplee las pruebas destacan en alguno de los ámbitos que 

se investigan. 

 

En el trabajo realizado por Brockhoff & Christensen (2010) se centra en las pruebas 2-

AFC, 3-AFC y A-no A. En este trabajo de investigación se desarrolla un software que 

sirve para estudiar y comparar estas pruebas en función del modelo lineal para el 

análisis de los resultados. 

 

En la investigación realizada por Bi & O’Mahony (2013) se centra en la prueba tétrada y 

su comparación con otras pruebas de juicio forzado. En este artículo se recogen los 

datos necesarios para la comparación de estas pruebas tanto en valores numéricos 

como en una gráfica comparativa, de los cuales se deduce que la prueba tétrada 

específica es más poderosa que las pruebas triangular, dúo-trío y doble par (se 

presentan a cada juez 2 estímulos en dos pares de muestras, el primer par son dos 
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muestras idénticas y en el segundo par son dos muestras diferentes, una de ellas es 

idéntica a las del primer par), por otro lado, tienen menor poder discriminativo que la 

prueba tétrada no especifica y menor que las pruebas 2-AFC, 3-AFC y 4-AFC.  

 

En los últimos ocho años ha habido un interés creciente por el estudio de la prueba 

tétrada y su comparación con otras pruebas discriminativas, sobre todo con la prueba 

triangular. 

 

En el estudio realizado por Ennis (2012) se compara la prueba tétrada con la prueba 

triangular para demostrar si la ventaja teórica que tiene la prueba tétrada sobre la prueba 

triangular se puede trasladar a la práctica. Tras el análisis de los datos mediante el 

empleo del modelo Thurstoniano se deduce que la prueba tétrada es superior a la 

prueba triangular siempre que el ruido porcentual no supere el 50%, es decir, la 

sensibilidad de la prueba tétrada es mayor que la de la prueba triangular. 

 

En otra investigación realizada por Ishii, O’Mahony, & Rousseau (2014) sobre la 

comparación entre las dos pruebas (tétrada y triangular), tras el análisis de los 

experimentos realizados mediante la cata de muestras por consumidores, se concluye 

que la prueba tétrada es una buena alternativa a las pruebas convencionales, como la 

prueba triangular, por su mayor poder discriminativo y mayor precisión de estimación de 

las diferencias entre las muestras. Aunque, como en otras investigaciones, se 

recomiendan ponerlas a prueba para el producto que se quiere investigar.  

 

Ennis & Christensen (2014) examinan la precisión de las pruebas tétrada, triangular y 

2-AFC. Comprobaron que la prueba tétrada era más precisa que la prueba triangular y 

en algunas circunstancias también superior a la prueba 2-AFC. En este caso los autores 

dejan el estudio abierto a nuevas investigaciones sin dar una conclusión definitiva. 

 

Los mismos autores en el año 2015 (Ennis & Christensen, 2015) comparan la prueba 

tétrada con otras pruebas como la prueba triangular, la prueba dúo-trío y la prueba de 

grado de diferencia, no definida en esta revisión. Otro objetivo de esta investigación es 

recopilar datos de las pruebas tétrada, triangular y dos de cinco, de estos datos se 

dedujo que la prueba tétrada se puede escoger por encima de las demás siempre que 

las muestras empleadas no produzcan fatiga sensorial a los jueces. Este trabajo deja 

abierto el estudio de técnicas que modifican las pruebas con el fin de mejorar el número 

de respuestas correctas de algunas de ellas y recomendarlas en vez de la prueba 

tétrada.  



22 
 

 

En investigaciones posteriores como la realizada por Burns et al. (2018) se plantea si la 

prueba tétrada conserva la ventaja teórica en la práctica frente a otras pruebas como la 

prueba triangular. Al igual que en otros estudios se encuentra que la prueba tétrada es 

más poderosa que la prueba triangular, siempre que las muestras no provoquen mucha 

fatiga sensorial a los jueces. En alguna de las muestras que se emplean, los valores 

obtenidos de ambas pruebas son similares, por ello en algunos productos la prueba 

tétrada pierde la ventaja teórica que inicialmente posee. En este estudio, al contrario 

que en otros, se recomiendan ambas pruebas para su empleo como pruebas 

discriminativas.  

 

El trabajo publicado más recientemente sobre comparación de pruebas discriminativas 

es el realizado por Bi & Kuesten (2020). Se revisan los modelos de Thurston más 

actuales para la evaluación de las pruebas triangular y dúo-trío modificadas, y las 

posiciona como unas pruebas más poderosas que las convencionales empleadas para 

las pruebas discriminativas, se recomienda nuevos estudios en el futuro.  

 

De los artículos recogidos sobre comparaciones entre las diferentes pruebas quedan 

muchas dudas por resolver y por investigar, como alguno de los autores mencionados 

deja claro en sus estudios.  

Conclusiones 
 

Tras la evaluación de las publicaciones en los últimos 10 años en el caso de algunas de 

las pruebas, como es la prueba dos de cinco, la bibliografía es escasa porque como se 

indica se encuentra en desuso. Por el contrario, otras pruebas se encuentran en pleno 

estudio como es la prueba tétrada, la prueba triangular y las modificaciones de algunas 

pruebas discriminativas. En el caso de la prueba de comparación pareada su estudio en 

los últimos años se ha enfocado en el empleo en paneles de consumidores y ha 

aumentado el interés por esta prueba. 

 

Se observa, entre los artículos mencionados, que existe una tendencia a la modificación 

de las pruebas con el fin de mejorar su poder discriminativo, reducir la fatiga sensorial, 

aumentar el rendimiento y precisión de algunas como la prueba dúo-trío, la prueba 2-

AFC, la prueba triangular o la prueba A – no A.  
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Tras la evolución expuesta sobre las comparaciones entre pruebas discriminativas, con 

los avances en cálculo y los nuevos modelos de análisis de datos, se puede concluir 

que en función de los productos que se deseen analizar destacarán más unas pruebas 

que otras. Principalmente, según varios de estos autores, las pruebas que poseen 

mayor poder discriminativo son la prueba tétrada, las pruebas de elección forzada (2-

AFC, 3-AFC y 4-AFC) y las pruebas modificadas.  

 

En general, varios autores no dejan claras las conclusiones, indicando que aún se debe 

realizar más investigación en cuanto a las modificaciones y comparaciones entre 

pruebas para ampliar su aplicación y mejorar los resultados que se obtienen de su 

empleo.  
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Velázquez, A.L.; Vidal, L.; Varela, P.; Ares, G. 
Can children use temporal sensory methods to describe visual and food 

stimuli? 
2020 86 1 - 9 

Onojakpor, O.; de Kock, H.L. 
Development and pilot testing of a questionnaire to assess sensory quality 
control (SQC) knowledge, attitudes and practices (KAP) of food company 

employees 
2020 86 1 - 8 

Van Doorn, G.; Watson, S.; Timora, J.; Spence, C. 
The influence of training and expertise on the multisensory perception of 

beer: A review 
2020 79 1 - 8 

White, T.L.; Thomas-Danguin, T.; Olofsson, J.K.; Zucco, G.M; 
Prescott, J. 

Thought for food: Cognitive influences on chemosensory perceptions and 
preferences 

2020 79 1 - 13 

Mora, M.; Elzo-Aizarna, J.; Rozas-Fuertes, S.; Velilla-Echeita, 
L.; Vázquez-Araújo, L. 

Implicit reaction vs explicit emotional response: Protected designation of 
origin in apple cider 

2020 79 1 - 7 

Ko, W.-W.; Kim, S.-B.; Chung, S.-J. 
Effect of concentration range on the accuracy of measuring sweetness 

potencies of sweeteners 
2020 79 1 - 11 

Castura, J.C.; King, S.K.; Findlay, C.J. 
Does the τ estimate from same-different test data represent a relevant 

sensory effect size for determining sensory equivalency? 
2019 75 230 - 238 

Reinoso-Carvalho, F.; Dakduk, S.; Wagemans, J.; Spence, C. 
Dark vs. light drinks: The influence of visual appearance on the consumer’s 

experience of beer 
2019 74 21 - 29 

Galiñanes Plaza, A.; Delarue, J.; Saulais, L. The pursuit of ecological validity through contextual methodologies 2019 71 226 - 247 

Higgins, M.J.; Hayes, J.E. Learned color taste associations in a repeated brief exposure paradigm 2019 71 354 - 365 

Ramsey, I.; Ross, C.; Ford, R.; Fisk, I.; Yang, Q.; Gomez-
Lopez, J.; Hort, J. 

Using a combined temporal approach to evaluate the influence of ethanol 
concentration on liking and sensory attributes of lager beer 

2018 68 292 - 303 

Burns, S.L.; Penfield, M.P.; Saxton, A.M.; Luckett, C.R. 
Comparison of triangle and tetrad discrimination methodology in an applied 

manner 
2018 68 105 - 112 

Mingioni, M.; Mehinagic, E.; Siucinska, K.; Konopacka, D.; 
Artigas, G.; Symoneaux, R.; Maitre, I. 

Sweet and sour discrimination abilities of elderly people compared to those 
of young adults in apple purée 

2017 59 59 - 67 

Proserpio, C.; Laureati, M.; Invitti, C.; Cattaneo, C.; Pagliarini, 
E. 

BMI and gender related differences in cross-modal interaction and liking of 
sensory stimuli 

2017 56 49 - 54 

Loucks, J.N.; Eggett, D.L.; Dunn, M.L.; Steele, F.M.; Jefferies, 
L.K. 

Effect of monetary reward and food type on accuracy and assessment time 
of untrained sensory panelists in triangle tests 

2017 56 119 - 125 

Yeomans, M.R.; Boakes, S. 
That smells filling: Effects of pairings of odours with sweetness and thickness 

on odour perception and expected satiety 
2016 54 128 - 136 
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Wang, A.; Duncan, S.E.; Dietrich, A.M. 
Effect of iron on taste perception and emotional response of sweetened 

beverage under different water conditions 
2016 54 58 - 66 

Bakke, A.J.; Shehan, C.V.; Hayes, J.E. 
Type of milk typically consumed, and stated preference, but not health 

consciousness affect revealed preferences for fat in milk 
2016 49 92 - 99 

Bi, J.; O'Mahony, M.; Lee, H.-S. 
The performance of the dual reference duo-trio (DRDT) method using a 

balanced-reference mode 
2016 48 303 - 313 

Jeong, Y.-N.; Kang, B.A.; Jeong, M.-J.; Song, M.-J.; Hautus, 
M.J.; Lee, H.-S. 

Sensory discrimination by consumers of multiple stimuli from a reference: 
Stimulus configuration in A-Not AR and constant-ref. duo-trio superior to 

triangle and unspecified tetrad? 
2016 47 10 - 22 

Rousseau, B.  Sensory discrimination testing and consumer relevance 2015 43 122 - 125 

Pellegrino, R.; Luckett, C.R.; Shinn, S.E.; Mayfield, S.; Gude, 
K.; Rhea, A.; Seo, H.-S. 

Effects of background sound on consumers’ sensory discriminatory ability 
among foods 

2015 43 71 - 78 

Xia, Y.; Zhang, J.; Zhang, X.; Ishii, R.; Zhong, F.; O'Mahony, M. Tetrads, triads and pairs: Experiments in self-specification 2015 40 97 - 105 

Spence, C.; Wan, X. 
Beverage perception and consumption: The influence of the container on the 

perception of the contents 
2015 39 131 - 140 

Calderón, E.; Rivera-Quintero, A.; Xia, Y.; Angulo, O.; 
O'Mahony, M. 

The triadic preference test 2015 39 8 - 15 

Ennis, J.M.; Chistensen, R. A Thurstonian comparison of the Tetrad and Degree of Difference tests 2015 40 263 - 269 

Choi, Y.-J.; Kim, J.-Y.; Chistensen, R.H.B.; van-Hout, D.; Lee, 
H.-S. 

Superior performance of constant-saltier-reference DTF and DTFM to same-
different tests by consumers for discriminating products varying sodium 

contents 
2014 37 100 - 108 

De Groote, H.; Chege, C.K.; Tomlins, K.; Gunaratna, N.S. 
Combining esperimental auctions with a modified home-use test to assess 

rural consumers' acceptance of quality protein maize, a biofortified crop 
2014 38 1 - 13 

Kim, M.-A.; Chae, J.-E.; van Hout, D.; Lee, H.-S. 
Higher performance of constant-reference duo–trio test incorporating 

affective reference framing in comparison with triangle test 
2014 32 113 - 125 

Ishii, R.; O'Mahony, M.; Rousseau, B. 
Triangle and tetrad protocols: Small sensory differences, resampling and 

consumer relevance 
2014 31 49 - 55 

Ennis, J.M.; Chistensen, R.H.B. Precision of measurement in Tetrad testing 2014 32 98 - 106 

Jesionka, V.; Rousseau, B.; Ennis, J.M. 
Transitioning from proportion of discriminators to a more meaningful measure 

of sensory difference 
2014 32 77 - 82 

Sester, C.; Deroy, O.; Sutan, A.; Galia, F.; Desmarchelier, J.-F.; 
Valentin, D.; Dacremont, C. 

‘‘Having a drink in a bar’’: An immersive approach to explore the effects of 
context on drink choice 

2013 28 23 - 31 

Harwood, M.L.; Ziegler, G.R.; Hayes, J.E. Rejection thresholds in chocolate milk: Evidence for segmentation 2012 26 128 - 133 
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Hoppert, K.; Zahn, S.; Puschmann, A.; Ullmann, I.; Rohm, H. 
Quantification of sensory difference thresholds for fat and sweetness in dairy-

based emulsions 
2012 26 52 - 57 

Kim, M.-A.; Lee, H.-S. 
Investigation of operationally more powerful duo-trio test protocols: Effects of 

different reference schemes 
2012 25 183 - 191 

Grygorczyk, A.; Lesschaeve, I.; Corredig, M.; Duizer, L. 
Extraction of consumer texture preferences for yogurt: Comparison of the 

preferred attribute elicitation method to conventional profiling 
2013 27 215 - 222 

Sauvageot, F.; Hernreteau, V.; Berger, M.; Dacremont, C. A comparison between nine laboratories performing triangle tests 2012 24 1 - 7 

Hayes, J.E.; DePasquale, D.A.; Moser, S.E. Asymmetric dominance as a potential source of bias in hedonic testing 2011 22 559 - 566 

Russell, A.M.T.; Boakes, R.A. 
Identification of confusable odours including wines: Appropriate labels 

enhance performance 
2011 22 296 - 303 

Kutter, A.; Hanesch, C.; Rauh, C.; Delgado, A. 
Impact of proprioception and tactile sensations in the mouth on the perceived 

thickness of semi-solid foods 
2011 22 193 - 197 

McClure, S.; Lawless, H.T. 
Comparison of the triangle and a self-defined two alternative forced choice 

test 
2010 21 547 - 552 

Kim, M.-A.; Lee, Y.-M.; Lee, H.-S. 
Comparison of d0 estimates produced by three versions of a duo-trio test for 
discriminating tomato juices with varying salt concentrations: The effects of 

the number and position of the reference stimulus 
2010 21 504 - 511 

Lee, C.A.; Vickers, Z.M. 
Discrimination among astringent samples is affected by choice of palate 

cleanser 
2010 21 93 - 99 

Brockhoff, P.B.; Christensen, R.H.B. 
Thurstonian models for sensory discrimination tests as generalized linear 

models 
2010 21 330 - 338 

 

Tabla 4.-Artículos sobre la prueba triangular en la revista "Journal of Sensory Studies” en los últimos 10 años 

Autores Título  Año  Volumen Páginas 

Bi, J.; Kuesten, C. 
Review and debelopment of Thurstonian models for the triangle and duo-

trio methods and paired versions of the methods 
2020 35 1 - 18 

Kwak, H.S.; Kim, M.J.; Kim, S.S. 
Sensory profile, consumer acceptance, and physicochemical properties of 

pan bread mada with improted or domestic commercial wheat frour 
2019 34 1 - 10 

Zhong, L.; Hadde, E.K.; Zhou, Z.; Xia, Y.; Chem, J. 
Sensory discirmiantion of the viscosity of thickened liquids for dysphagia 

management 
2018 33 1 - 8 

Silva, A.P.; Voss, P.-H.; van Zyl, H.; Hogg, T.; de Graaf, C.; 
Pintado, M.; Jager, G. 

Temporal dominance of sensations, emotions, and temporal liking 
measured in a bar for two similar wines using a multi-sip approach 

2018 33 1 - 13 

Weiss, K.; Vickers, Z.  
Evaluation of omission testing as a method for identifying important 

odorants in a mixture 
2018 33 1 - 9 
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Carabante, K.M.; Prinyawiwatkul, W. 
Data analyses of a multiple-samples sensory ranking test and its 

duplicated test: A review 
2018 33 1 - 13 

Castura, J.C.; King, S.K.; Phipps, K. How task instructions affect preformance on the unspecified tetrad test  2018 33 1 - 12 

Gotow, N.; Moritani, A.; Hayakawa, Y.; Akutagawa, A. 
Effect of a warm-up sample on stabilizing the performance of untrained 

panelists in time-intensity evaluation  
2017/2018 33 1 - 12 

Kim, M.-C.; Kim, D.-H.; Yun, C.-R.; Chung, J.-H.; Kim, H.-S.; 
Choi, H.-E.; Kong, K.-H. 

Refined single-interval adjusment matrix yes-no task for estimating the 
absolute thresholds of sweet-tasting molecules 

2017 32 1 - 8 

Booth, D.A. Scientific measurement of sensory prederences using stimulus tetrads 2015 30 108 - 127 

Pereira, J.A.; Dionísio, L.; Matos, T.J.S.; Patarata, L. 
Sensory lexicon development for a Portuguese cooked blood sausage-

morcela de arroz de monchique-to predict its usefulness for a 
geographical certification  

2015 30 56 - 67 

Bi, J.; Lee, H.-S.; O'Mahony, M. 
Estimation of thurstoian models for various forced-choice sensory 

discrimination methods as a from of the "M+N" test 
2014 29 325 - 338 

Olivas, R.; Lopez-Malo, A.; Angulo, O.; O'Mahony, M. 
The same-different method: Positive effects of reduced memory load 

versus negative effects of uncontrolled τ-criterion variation, using forced-
choice methods as a comparison  

2014 29 211 - 218 

Ennis, J.M.; Rousseau, B.; Ennis, D.M. 
Sensory difference test as a measurement instruments: A review of recent 

advances 
2014 29 89 - 102 

Fiches, G.; Deleris, I.; Saint-Eve, A.; Passot, S.; Brunerie, P.; 
Souchon, I. 

Influence of the nonvolatile fraction on the sensory perception of 40% (v/v) 
ethanol-containing french grape brandies 

2014 29 56 - 63 

Jaeger, S.R.; Nihal de Silva, H.; Lawless, H.T. 
Detection thesholds of 10 odor-active compounds naturally occurring in 

food using a replicated forced-choice ascending method of limits 
2014 29 43 - 55 

Garcia, K.; Ennis, J.M.; Prinyawiwatkul, W. Reconsidering the specified tetrad test 2013 28 445 - 449 

Calle-Alonso, F.; Pérez, C.J. A statistical agreement-base approach for difference testing 2013 28 358 - 369 

Worch, T.; Delcher, R. Proportion of discirminators and thurstonian approaches  2013 28 396 - 404 

Hough, G.; Methven, L.; Lawless, H.T. 
Survival analysis statistics applied to threshold data obtained from the 

ascending forced-choice method of limits 
2013 28 414 - 421 

Rousseau, B.; Ennis, J.M. Importance of correct instructions in the tetrad test 2013 28 264 - 269 

Ennis, J.M.  A Thustonian analysis of the Two-out-of-five test 2013 28 297 - 310 

Dea, S.; Plotto, A.; Manthey, J.A.; Raithore, S.; Irey, M.; 
Baldwin, E. 

Interactions and thresholds of limonin and nomilin in bitterness perception 
in orange juice and other matrices 

2013 28 311 - 323 

Dubnicka, S. R. A bayesian approach to analyzing repliceted preference tests 2013 28 171 - 187 

Bi, J.; O'Mahony, M. 
Variance of d' for the tetrad test and comparisons with other forced-choice 

methods  
2013 28 91 - 101 
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Bi, J.; Kuesten, C. 
Intraclass correlation coefficient (ICC): A framework for monitoring and 

assessing preformance of trained sensory panels and panelists 
2012 27 352 - 364 

Hollis, F.H.; Halpen B.P. 
Assessment of low-density polyethylene squeeze bottles in delivering wine 

vapor-phase stimuli: A preliminary study 
2012 27 314 - 323 

Ennis, J.M. Guiding the switch from triangle testing to tetrad testing  2012 27 223 - 231 

Garcia, K.; Ennis, J.M.; Prinyawiwatkul, W. 
A large-scale experimental comparison of the tetrad and triangle test in 

children  
2012 27 217 - 222 

Hough, G.; Garitta, L. Methodology for sensory shelf-life estimation: A review 2012 27 137 - 147 

Ennis, J.M.; Jesionka, V. The power of sensory discrimination methods revisited 2011 26 371 - 382 

van Hout, D.; Hautus, M.J.; Lee, H.-S. 
Investigation of test performance over repeated sessions using signal 

detection theory: Comparison of three nonattribute-specified difference 
test 2-AFCR, A-not A and 2-AFC 

2011 26 311 - 321 

Senthil, A.; Bhat, KK. 
Best estimated taste detection threshold for cardamom (Elettaria 

cardamomum maton) aroma in different media 
2011 26 48 - 53 
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Tabla 5.-Artículos sobre la prueba dúo-trío en la revista " Food Quality and Preference" en los últimos 10 años 

Autores Título  Año  Volumen Páginas 

Kim, I.-A.; Cho, H.-Y.; Hautus, M.J.; Lee, H.-S. Exploration of a new consumer test method based on metacognitive certainty  2020 81 1 - 9 

Yoon, J.Y.; Kim, M.-A.; Lee, H.-S.;  
Confirmation of odd sample bias in triadic desing preference tests with a no-

prederence option, using confusable stimuli, and a solution  
2020 80 1 - 8 

Halim, J.; Sinaga, W.S.L.; Hu, R.; Sebastian, A.; O'Mahony, M. 
What do laboratory preference tests tell us about real life (operational) 

preferences: A preliminary investigation  
2019 76 60 - 70 

Jeong, Y.-N.; van Hout, D.; Groeneschild, C.; Lee, H.-S. 
Comparative categorization method: Using 2-AFC Strategy in constant-
reference duo-trio for discrimination of multiple stimuli from a reference 

2017 62 284 - 295 

Bi, J.; O'Mahony, M.; Lee, H.-S. 
The performance of the dual reference duo-trio (DRDT) method using a 

balanced-reference mode 
2016 48 303 - 313 

Jeong, Y.-N.; Kang, B.-A.; Jeong, M.-J.; Song, M-J.; Hautus, 
M.J.; Lee, H.-S. 

Sensory discrimination by consumers of multiple stimuli from a reference: 
Stimulus configuration in A - Not AR and constant-ref. duo-trio superior to 

triangle and unspecified tetrad? 
2016 47 10 - 22 

Xia, Y.; Zhang, J.; Zhang, X.; Ishii, R.; Zhong, F.; O'Mahony, M. Tetrad, triads and pairs: Experiments in self-specification  2015 40 97 - 105 

Ennis, J.M.; Christensen, R. A Thurstonian comparison of the Tetrad anf Degree of a Difference tests 2015 40 263 - 269 

Choi, Y.-J.; Kim, J.-Y.; Christensen, R.H.B.; van-Hout, D.; Lee, 
H.-S. 

Superior performance of constant-saltier reference DTF and DTFM to same-
different test by consumers for discriminating products varying sodium 

contents 
2014 37 100 - 108 

Kim, M.-A.; Chae, J.-E.; van Hout, D.; Lee, H.-S. 
Higher performance of constant-reference duo-trio test incorporating affective 

reference framing in comparison with triangle test 
2014 32 113 - 125 

Jesionka, V.; Rousseau, B.; Ennis, J.M. 
Transitioning from proportion of discriminators to a more meaningful measure 

of sensory difference  
2014 32 77 - 82 

Baudet, N.; Maire, J.L.; Pillet, M. The visual inspection of product surfaces 2013 27 153 - 160 

Kim, M.-A.; Lee, H.-S. 
Investigation of opetationally more powerful duo-trio test protocols: Effects of 

different reference schemes 
2012 25 183 - 191 

Mielby, L.H.; Edelenbos, M.; Thybo, A.K. 
Comparison of rating, best-worst scaling, and adolescents' real choice of 

snacks 
2012 25 140 - 147 

Christensen, R.H.B.; Lee, H.-S.; Brockhoff, P.B. Estimation of the Thurstonian model for the 2-AC protocol 2012 24 119 - 128 
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Kim, M.-A.; Chae, J.-E.; van Hout, D.; Lee, H.-S. 
Discriminations of the A-Not A difference test improved when "A" was 

familiarized using a brand image 
2012 23 3 - 12 

Chacon, R.; Sepulveda, D.R. 
Development of an improved two-alternative choice (2AC) sensory test 
protocol based on the application of the asymmetric dominance effect 

2011 22 78 - 82 

Santosa, M.; Hautus, M.; O'Mahony, M. 
ROC curve analysis to determine effects of repetition on the criteria for same-

different and A-Not A tests 
2011 22 66 - 77 

Paredes-Olay, C.; Moreno-Fernández, M.M.; Rosas, J.M.; 
Ramos-Álvarez, M.M. 

ROC analysis in olive oil tasting: A Signal Detection Theory approach to 
tasting tasks 

2010 21 562 - 568 

McClure, S.; Lawless, H.T. 
Comparison of the triangle and a self-defined two alternative forced choice 

test 
2010 21 547 - 552 

Kim, M.-A.; Lee, Y.-M.; Lee, H.-S. 
Comparison of d' estimates produced by three versions of a duo-trio test for 
discriminating tomato juices with varying salt concentrations: The effects of 

the number and position of the reference stimulus 
2010 21 504 - 511 

Brockhoff, P.B.; Christensen, R.H.B. 
Thurstonian models for sensory discrimination tests as generalized linear 

models 
2010 21 330 - 338 

 

Tabla 6.-Artículos sobre la prueba dúo-trío en la revista "Journal of Sensory Studies" en los últimos 10 años 

Autores Título  Año  Volumen Páginas 

Bi, J.; Kuesten, C. 
Review and development of Thurstonian models for the triangle and duo-trio 

methods and paired versions of the mothods 
2020 35 1 - 18 

Cubero-Castillo, E.; Ramirez-Gutierrez, M.; Araya-Quesada, Y.; 
O'Mahony, M. 

The beta-binomial: A preliminary comparison of smaller samples having many 
replications versus larger samples having fewer replications 

2019 34 1 – 9 

Kuesten, C.; Hou, A.; Wu, J.; Bi, J. 
Case studies of industrial applications of the "M+N" classification method with 

larger M and N for visual and manual inspections  
2017 32 1 - 15 

Kim, M.-A.; Lee, H.-S. 
Duo-trio difference-preference test with two replications: use of psychological 

biases for measuring meaningful preference  
2015 30 211 - 224 

Olivas, R.; Lopez-Malo, A.; Angulo, O.; O'Mahony, M. 
The same-different: Positive effects of reduced memory load versus negative 
effects of uncontrolled τ-criterion variation, using forced-choice methods as a 

comparison  
2014 29 211 - 218 

Enni, J.M.; Rousseau, B.; Ennis, D.M. 
Sensory difference test as measurement instruments: A review of recent 

advances 
2014 29 89 - 102 

Calle-Alonso, F.; Pérez, C.J. A statistical agreement-based approach for difference testing 2013 28 358 - 369 
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Rousseau, B.; Ennis, J.M. Importance of correct instructions in the tetrad test 2013 28 264 - 269 

Bi, J.; O'Mahony, M. 
Variance of d' for the tetrad test and comparisons with other forced-choice 

methods 
2013 28 91 - 101 

Bi, J.; Kuesten, C. 
Intraclass correlation coefficient (ICC): A framework for monitoring and 

assessing performance of trained sensory panels and panelists 
2012 27 352 - 364 

Garcia, K.; Ennis, J.M.; Prinyawiwatkul, W. 
A large-scale experimental comparison of the tetrad and triangle tests in 

children  
2012 27 217 - 222 

Hough, G.; Garitta, L. Methodology for sensory shelf-life estimation: A review 2012 27 137 - 147 

van Hout, D.; Hautus, M.J.; Lee, H.-S. 
Investigation of test performance over repeated sessions using signal 

detection theory: Comparison of three nonattribute-specified difference tests 
2-AFCR, A-not A and 2-AFC 

2011 26 311 - 321 

Alvarez-Coureaux, Y.; Aguilar, P.; O'Mahony, M.; Angulo, O. 
Assessment of prederence with controls for response bias operating in the  

test situation: a practical example using omega-3 enriched wholegrain breads 
with eduadorian consumers 

2010 25 659 - 671 
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Tabla 7.- Artículos sobre la prueba dos de cinco en la revista "Food Quality and Preference" en los últimos 10 años 

 

 

 

Tabla 8.-Artículos sobre la prueba dos de cinco en la revista "Journal of Sensory Studies" en los últimos 10 años 

Autores Título  Año  Volumen Páginas 

Bi, J.; Kuesten, C. 
Estimating and testing parameters of the Thurstonian model for Torgerson's 

method of triads 
2015 30 33 - 45 

Bi, J.; Lee, H.-S.; O'Mahony, M. 
Estimation of Thurstonian models for various forced-choice sensory 

discrimination methods as a from of the "M+N" test 
2014 29 325 - 338 

Ennis, J.M.; Rousseau, B.; Ennis, D.M. 
Sensory difference tests as measurement instruments: A review of recent 

advances 
2014 29 89 - 102 

Rousseau, B.; Ennis, J.M. Importance of correct instructions in the tetrad test 2013 28 264 - 269 

Ennis, J.M.  A Thurstonian analysis of the two-out-of-five test 2013 28 297 - 310 

 

 

 

 

 

Autores Título  Año  Volumen Páginas 

Ennis, J.M.; Christensen, R. A Thurstonian comparison of the Tetrad and Degree of Difference tests 2015 40 263 - 269 

Bi, J.; Kuesten, C. 
Revisting Fisher'S 'Lady Tasting Tea' from a perspective of sensory 

discrimination testing  
2015 43 47 - 52 

Baudet, N.; Maire, J.L.; Pillet, M. The visual inspection of product surfaces 2013 27 153 - 160 
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Tabla 9.-Artículos sobre la prueba A – no A en la revista "Food Quality and Preference" en los últimos 10 años 

Autores Título  Año  Volumen Páginas 

Kim, I.-A.; Cho, H.-Y.; Hautus, M.J.; Lee, H.-S. Exploration of a new consumer test method based on metacognitive certainty 2020 81 1 - 9 

Mun, J.-W.; Kim, M.-A.; Sim, H.-M.; Lee, H.-S. 
Investigation of test performance of the dual reminder A-Not A (DR A-Not A) 

in comparison to 3-AFC for discriminating samples of drinking water 
2019 77 43 - 50 

Castura, J.C.; King, S.K.; Findlay, C.J. 
Does the τ estimate from same-different test data represent a relevant 

sensory effect size for determining sensory equivalency? 
2019 75 230 - 238 

Ares, G.; Varela, P. 
Trained vs. consumer panels for analytical testing: Fueling a long lasting 

debate in the field 
2017 61 79 - 86 

Jeong, Y.-N.; Kang, B.-A.; Jeong, M.-J.; Song, M.-J.; Hautus, 
M.J.; Lee, H.-S. 

Sensory discrimination by consumers of multiple stimuli from a reference: 
Stimulus configuration in A-Not AR and constant-ref. duo-trio superior to 

triangle and unspecified tetrad? 
2016 47 10 - 22 

Xia, Y.; Zhang, J.; Zhang, X.; Ishii, R.; Zhong, F.; O´Mahony, M. Tetrads, triads and pairs: Experiments in self-specification  2015 40 97 - 105 

Choi, Y.J.; Kim, J.Y.; Christensen, R.H.B.; van Hout, D.; Lee, 
H.-S. 

Superior performance of constant-saltier-relevance DTF and DTFM to same-
different test by consumers for discriminating products varying sodium 

contents 
2014 37 100 - 108 

Nachtsheim, R.; Shlich, E. 
The influence of oral phenotypic markers and fat perception on fat intake 

during a breakfast buffet and in a 4-day food record 
2014 32 173 - 183 

Kim, I.-A.; Chae, J.-E.; van Hout, D.; Lee, H.-S. 
Higher performance of constant-reference duo-trio test incorporating affective 

reference framing in comparison with triangle test  
2014 32 113 - 125 

Nachtsheim, R.; Shlich, E. 
The influence of 6-n-propylthiouracil bitterness, fungiform papilla count and 

saliva flow on the perception of pressure and fat 
2013 29 137 - 145 

Baudet, N.; Maire, J.I.; Pillet, M. The visual inspection of product surfaces 2013 27 153 - 160 

Kim, M.-A.; Chae, J.E.; van Hout, D.; Lee, H.-S. 
Discriminations of the A-Not A difference test improved when "A" was 

familiarized using a brand image 
2012 23 3 - 12 

Santosa, M.; Hautus, M.; O'Mahony, M. 
ROC curve analisys to determine effects for repetition on the criteria for 

same-different and A-Not A tests 
2011 22 66 - 77 

Brockhoff, P.B.; Christensen, R.H.B. 
Thurstonian models for sensory discrimination tests as generalized linear 

models  
2010 21 330 - 338 
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Tabla 10.-Artículos sobre la prueba A – no A en la revista "Journal of Sensory Studies" en los últimos 10 años 

Autores Título  Año  Volumen Páginas 

Chambers IV, E.; Paschke, T. 
Validation of a recommended practice for assessing "characterizing flavor" to 

meet requirements of the EU Tabacco Product Directive (2014/40/EU) 
2019 34 1 - 14 

Hautus, M.J.; van Hout, D.; Lee, H.-S.; Stocks, M.A.; Shepherd, 
D. 

Variation of d' estimates in two versions of the A-Not A task  2018 33 1 - 10 

Weiss, K.; Vickers, Z. 
Evaluation of omission testing as a method for identifying important odorants 

in a mixture 
2018 33 1 - 9 

Zhang, L.; Wang, H.; Shi, B.; Liu, L.; Chen, Z.; Zhao, L. 
New reference standards for pungency intensity evaluation based on human 

sensory differentiations  
2018 33 1 - 8 

Bi, J.; Kuesten, C. Sensory measurements for the method of "M+N" with larger M and N 2015 30 461 - 471 

Bi, J.; Lee, H.-S.; O'Mahony, M. 
Estimation of Thurstonian models for various forced-choice sensory 

discrimination methods as a form of the "M+N" test 
2014 29 325 - 338 

Bi, J. Bayesian approach to sensory preference, difference and equivalence tests 2011 26 383 - 399 

van Hout, D.; Hautus, M.J.; Lee, H.-S. 
Investigation of test performance over repeated sessions using signal 

detection theory: Comparison of three nonattribute-specified difference tests 
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