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Resumen

Se elaboraron cinco tratamientos de hamburguesa de pescado barrilete
negro, para determinar la caracterizacién sensorial y el grado de correlaciéon
de los resultados generados por un panel entrenado mediante la técnica del
analisis descriptivo cuantitativo (QDA) y uno sin entrenamiento mediante la
técnica perfil flash (PF). Los resultados se evaluaron con analisis de
componentes principales (ACP) y generalizado procrusteno (AGP), la
correlacion se evalu6 mediante analisis factorial multiple (AFM). Los
resultados obtenidos del ACP y AGP fueron 85.59 % y 83.23 % para QDA y
PF respectivamente, demostrando que en ambas técnicas la clasificacion de
los tratamientos fue similar. El espacio sensorial del AFM de los
tratamientos fue evaluado de manera similar por ambos grupos de
panelistas, obteniendo un valor de 0.80, observandose una correlacion entre
las técnicas de caracterizacién. Se concluye que los resultados de ambas
técnicas de caracterizacion fueron similares, guardan una fuerte correlaciéon
en la estructura de la informacién sensorial indicando que la combinacion de
técnicas sensoriales mejora la descripcion de los productos dando mayores
opciones para el entendimiento de la aceptacion o rechazo de los mismos
previo al estudio de mercado.
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Introduccién

Los anélisis descriptivos o de perfiles sensoriales son utilizados en la
industria alimenticia para el mejoramiento y desarrollo de nuevos productos
(Delarue y Sieffermann, 2003). La mejor alternativa hasta ahora la
representa el andlisis descriptivo cuantitativo, que proporciona una
descripcion completa de las propiedades sensoriales del producto (Dairou y
Sieffermann, 2002); sin embargo, requiere de mucho tiempo y dinero para el
entrenamiento del panel. Actualmente el analisis sensorial cuenta con
técnicas de caracterizaciéon rapida que evitan largas sesiones de
entrenamiento y el costo que ello representa, como la técnica de perfil flash
desarrollado por Dairou y Sieffermann (2002).

Es de gran interés efectuar la comparacién, mediante herramientas de
estadistica avanzada, de datos obtenidos a partir de las diferentes técnicas
de caracterizacion aplicadas a un mismo producto (Perrin, 2008). Por
ejemplo, para la obtencion del espacio generado por los panelistas de
diferentes técnicas de caracterizacion sensorial, se aplica: el andlisis de
componentes principales y el andlisis generalizado procrusteno (Gower,
1975). La descripcion sensorial puede ser correlacionada por medio del
analisis multi—tablas, como lo es la estructuracion de tablas a tres indices de
la estadistica (STATIS) (Qannari y col., 1997), la regresion sobre minimos
cuadraros parciales (PLS) (Tenenhaus y col., 2005) y el analisis factorial
multiple (AFM) (Escofier y Pages, 1983;). Este ultimo tipo de andlisis se
desempefla en dos etapas: primero realiza un andlisis de componentes
principales y después el conjunto de datos normalizados se combinan para
formar una sola matriz (Abdi, 2007); por tal motivo, se considera como una
extension del andlisis de componentes principales, ya que también permite
la obtenciéon de una representacion de productos (compromiso entre los
sujetos), que permite medir la intensidad de la correlaciéon mediante el
coeficiente Rv, el cual permite determinar si la correlacion es fuerte o débil,
tomando como referencia los valores entre O y 1 (Abascal y Landaluce,
2002). El analisis factorial multiple se ha utilizado en la comparacién de
perfiles sensoriales (Le y Pages, 2003).

Es de particular interés determinar si existe relacién entre las percepciones
que emiten los paneles entrenados y los consumidores; los primeros tienen
un vocabulario limitado por las reglas y normas que impone el analisis
cuantitativo descriptivo, mientras los segundos, que utilizan el perfil flash,
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incorporan un vocabulario propio y otros atributos que de alguna manera
influyen en la aceptacion o rechazo de un producto. En cualquier caso
ambos perfiles buscan dar certeza a la formulacion, reformulacién u
optimizacién de nuevos productos. Por ello, el objetivo del presente trabajo
consisti6 en determinar si existe correlacion entre el perfil analisis
descriptivo cuantitativo generado por un panel entrenado, y el perfil flash
obtenido de consumidores de hamburguesas del pescado barrilete negro
(Euthynnus lineatus).

Materiales y métodos
Condiciones experimentales

Se realizaron cinco formulaciones de hamburguesas elaboradas a partir del
pescado conocido como barrilete negro, modificando las formulaciones
hechas por Malgarejo y Maury (2002) en hamburguesas de pescado
“boquichico”, los tratamientos experimentales tuvieron variacién en el
contenido de sal, glutamato, cebolla en polvo, galleta y aceite, como se
muestran en la Tabla 1. Para la correcta identificacion de dichos
tratamientos se procedi6 a la codificaciéon alfanumérica de cada muestra con
asignacion al azar, una vez codificadas las muestras fueron servidas en
porciones de 35 g con temperatura de 35° C durante cada degustacion.
Entre muestra y muestra se solicito a los panelistas se enjuagaran la boca
con agua a fin de para evitar saturacion y confusion en los sabores (Watts y
col., 1992). Las pruebas se llevaron a cabo en el Laboratorio de Analisis y
Tecnologia de Alimentos de la Universidad del Mar Campus Puerto Angel.

Caracterizacion mediante andlisis descriptivo cuantitativo

Los miembros del panel fueron seleccionados mediante el analisis
secuencial con previas pruebas triangulares, duo-trio, comparacioén por
pares y sabores béasicos (Pedrero, 1989). Se utiliz6 un panel entrenado
conformado por 6 jueces (4 hombres y 2 mujeres), a los cuales se les
presentaron los productos de forma mondadica secuencial utilizando una
escala continua de O a 9, anclada con las leyendas baja intensidad y alta
intensidad. Se llevaron a cabo 20 sesiones con una duracion de 60 min
aproximadamente por sesion.

Para medir la intensidad de los atributos se us6 la técnica del analisis
descriptivo cuantitativo (Stone y col., 1974), la obtenciéon de atributos



o8 NACAMEH Vol. 4, No. 2, pp. 55-68, 2010

sensoriales y la lista final de atributos se realiz6 mediante la media
aritmética descrita por la Norma ISO 11035 (1994).

Tabla 1. Formulacioén, claves alfanuméricas y tratamientos de hamburguesa de
barrilete negro (Euthynnus lineatus).

TRATAMIENTO

INGREDIENTE 1 5 3 1 5
Clave alfanumérica KAP 2MZ LOW NBF 34C
Carne (g) 250 250 250 250 250

Sal (g) 4 4 4 4.2 4.2
Azucar (g) 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
Glutamato (g) 0 0.2 0.2 0.2 0
Pimienta (g) 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2

Cebolla en polvo (g) 5 2.5 2.5 2.5 5
Polifosfato (g) 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Galleta (g) 0 25 25 25 25
Aceite (g) 0 25 25 25 25
Leche (g) 12.5 12.5 12.5 15 15

Caracterizacion mediante perfil flash

Se reclutaron 5 estudiantes voluntarios de participar en la prueba de la
Universidad del Mar con edad entre 20-24 afios sin experiencia en la
descripcion sensorial, v se aplico la técnica perfil flash descrita por Dairou y
Siefferman (2002); Lassoued vy colaboradores (2008); Ramirez vy
colaboradores (2009). Durante la primera sesién, los sujetos generaron una
lista individual de atributos, que permiti6 discriminar las muestras. En la
segunda sesién se les pidio a los sujetos comparar su lista con la del resto
del grupo. En la tercera, cuarta y quinta sesion, se realizo la evaluacion de
las hamburguesas sobre una escala tipo ordinal. Las muestras fueron
presentadas de manera simultdnea a los estudiantes. La evaluacién de los
atributos se efectu6 sobre una escala ordinal de O a 10 (Norma ISO 4121,
2003). La evaluacion de los productos se realizd con tres repeticiones,
dejando entre repeticion 1 hora de descanso para evitar el efecto de
acostumbramiento (Fortin y Desplancke, 2001).
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Tratamiento estadistico de datos sensoriales

Para el calculo de las posiciones medias de los productos y atributos
obtenidos mediante la técnica analisis descriptivo cuantitativo se aplico el
andlisis de componentes principales. En la técnica del perfil flash se utiliz6
el andlisis generalizado procrusteno, este método usa traslacion, rotacion y
escalamiento para obtener la posicion media de los productos (Tarea,
Cuvelier y Sieffermann, 2007). La correlacion y la similitud entre ambas
técnicas sensoriales se valido mediante el analisis factorial multiple (Le y
Pages, 2003), asi como mediante el coeficiente Rv el cual mide la relacion
entre las variables, donde un valor cercano a 1 significa que la estructura
de los datos son similares (Hermier y Thiébaut, 1977; Lera y col., 2007),
para la generacién de los espacios sensoriales con los estadisticos antes
mencionados se tomo en cuenta la correlacion de de las variables (atributos)
y las coordenadas de los objetos (productos), el tratamientos estadistico
multivariado se realizo con la ayuda de los programas XLSTAT (2009) y
SPAD® version 5.6 (2002).

Resultados vy discusion
Caracterizacion sensorial mediante la técnica perfil descriptivo cuantitativo

Se obtuvieron 42 atributos los cuales fueron resumidos en una lista final de
8, mediante el uso de la media aritmética indicada en la Norma ISO 11035
(1994). En la Figura 1 se muestra el analisis de componentes principales,
donde los primero dos componentes revelaron 85.59 % de la variaciéon total
de los datos (70.63 % y 14.96 % respectivamente). Con respecto al eje 1 se
observa el comportamiento de los tratamientos en el espacio sensorial y se
muestra que el primer grupo, tratamientos 4 y 5 (NBF y 34C) se opone al
segundo grupo, 2y 3 (2MZ y LOW), mientras que el tratamiento 1 (KAP) se
opone al resto de los tratamientos. Las muestras de los tratamientos 4 y 5
se caracterizaron por tener mayor intensidad en aroma y olor a res, dulce y
suave, mientras que las muestras de los tratamientos 2 y 3 por tener
textura grasosa y olor aceite, la muestra del tratamiento 1 se caracteriz6
por tener mayor intensidad en atributos tipicos del pescado como son el
olor y aroma.
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Figura 1. Correlaciones de componentes principales (ACP) del anélisis descriptivo
cuantitativo (QDA) para tratamientos de hamburguesa de pescado barrilete.

Caracterizacion sensorial mediante la técnica perfil flash

Mediante la técnica perfil flash los evaluadores generaron entre 9 y 16
atributos para un total de 58 atributos sensoriales. En las Figuras 2A y 2B
se muestra el analisis generalizado procrusteno de los productos y atributos
respectivamente, lo cual revela que 83.23 % de la variacién de los datos se
encuentran en los dos primeros ejes, dicho porcentaje es similar a los
reportados por Lassoued y colaboradores (2008); Thamke, Durrsechmid y
Rohn (2009); Ramirez y colaboradores (2009) que fueron 74.0 %, 83.2 % y
82.4 % aplicando la técnicas de descripcion sensorial de vocabulario libre.
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La clasificaciéon de los tratamientos es igual a la clasificaciéon efectuada
mediante la técnica del perfil descriptivo cuantitativo, debido a que los
tratamientos 4 y 5 (formaron el primer grupo), los tratamientos 2 y 3
(segundo grupo) y el tratamiento 1 se opone al resto de los tratamientos.
Sin embargo, en el punto de la caracterizacidén se puede observar que en el
perfil flash los tratamientos 4 y 5 fueron clasificados con aroma a res,
granulosa, olor a carne asada, dulce, porosa y textura rugosa, mientras que
los tratamientos 2 y 3 percibieron con fragmentos de carne, grumosa, aroma
a pan y suave en boca, y a diferencia de los otros tratamientos
experimentales, el tratamiento 1 se clasifico por poseer atributos que se
relacionan con cualidades de apariencia (aspecto aceitoso y color café),
mecanicas (dura, compacta, elastica) y de olor y aroma tipicos del pescado.
Desde el punto de vista multidimensional en la formaciéon de los dos primero
ejes del andlisis de componentes principales y analisis generalizado
procrusteno del perfil descriptivo cuantitativo 'y  perfil flash
respectivamente, se puede observar que presentaron porcentajes muy
cercanos 85.59 % y 83.23 % respectivamente a cada técnica sensorial,

dichos resultados son similares y pueden ser comparables segin Dairou y
Siefferman (2002).

Correlacion de los métodos de caracterizaciéon sensorial.

En la Figura 3 se muestra el resultado obtenido del andlisis factorial
multiple, donde en los dos primeros ejes se observa el 84.32 % de la
variacion total de los datos al igual que las dos técnicas de caracterizacion
sensorial, las cuales estidn representadas mediante un triangulo, se puede
enfatizar que ambas técnicas de caracterizacién estan en el mismo punto,
demostrando que existe una fuerte correlacién entre los datos obtenidos por
ambas técnicas. El valor de la correlacién en el presente trabajo de
investigacion fue de 0.88, los valores de coeficiente de correlacion vectorial
Rv se consideran aceptables a partir de 0.68 6 0.70 segun Cartier y
colaboradores (2006), Nesturd y Lawless (2008), siendo superiores a los
valores reportados por el primer grupo de trabajo con 0.68, determinando
que los datos obtenidos por ambos métodos de caracterizacidépn tiene una
estructura similar en el interior de las matrices (Le y Pagés, 2003); por lo
tanto, las posiciones de los individuos son estables (Abascal y Landaluce,
2002; Lera y col., 2007; Abdi, 2007). En la Figura 4 se observa la posicion
media de los productos y en los extremos ambas técnicas de caracterizacion
(perfil descriptivo cuantitativo y perfil flash) demostrando que en los
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tratamientos 1 y 2, los sujetos empleados en ambas técnicas de
caracterizacion difieren ligeramente en la evaluacién, ya que en ambos
productos la distancia entre el perfil descriptivo cuantitativo y el perfil
flash, es superior debido a que encuentran mayores atributos y esto puede
deberse al uso de la técnica perfil flash al ser de tipo libre los sujetos
empleados utilizan sus propios términos para la descripcion de los productos
(Delarue y Sieffermann, 2003). Sin embargo, con los datos obtenidos del
grupo que realizé perfil descriptivo cuantitativo, el tratamiento 2 quedo
determinado como un “producto medio” ya que su representaciéon en el
espacio sensorial esta cercana al centro de gravedad, este resultado es
similar al obtenido por Le, Pagés y Husson (2008), los cuales compararon
datos obtenidos por medio de dos paneles entrenados con la misma técnica
de caracterizacion y en distintos paises.

Factor2 - 16.18%
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Figura 3. Comparacion entre las dos técnicas de caracterizacién mediante el analisis
factorial maltiple (AFM).
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Figura 4. Correlacion entre el perfil analisis descriptivo cuantitativo (QDA) y el perfil
Flash mediante el analisis factorial multiple (AFM).

La combinacion de ambos métodos de caracterizaciéon mejora la
diferenciacion entre los productos, los resultados obtenidos en esta
investigacion fueron similares a los de Perrin y colaboradores (2008) quien
usaron tres métodos de caracterizacion sensorial (perfil descriptivo
cuantitativo, perfil ultra—flash y perfil libre eleccioén) para la caracterizacion
sensorial de vinos. Trabajos como los de Faye y colaboradores (2004,
2006) demostraron que la distancia entre productos percibidos por
consumidores es comparable a las distancias percibidas por evaluadores
expertos
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Conclusiones

Mediante el uso del andlisis factorial multiple se pudo demostrar la fuerte
correlacion que existe entre la informacién generada por el perfil
descriptivo cuantitativo y el perfil flash, v por ende, en el espacio sensorial
el comportamiento de las configuraciones de ambos grupos fue muy cercano
y significativamente similar, dando confiabilidad en los resultados de la
caracterizaciéon sensorial e indicando que la combinacion de técnicas
descriptivas mejoran la calidad de la caracterizacion de los productos dando
como resultado mayores opciones para a las empresas sobre el
entendimiento de la aceptacién o rechazo de los mismos previo al estudio de
mercado.
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