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RESUMEN

En este trabajo se aplico el método de sesiones de grupo para
identificar los atributos intrinsecos al helado que los
consumidores emplean como sefiales de su calidad sensorial.
Se constituyeron cinco grupos con 12 consumidores
habituales. Las sesiones con cada grupo fueron grabadas, el
contenido escuchado al finalizar, y se evaluaron helados de
fresa, chocolate, vainilla y mantecado, registrandose, los
atributos y su frecuencia de mencion. Se identificaron en total
52 atributos, 12 relacionados con la apariencia, 11 con el olor,
17 con el sabor y 12 con la textura. Estos pueden ser
consultados para establecer los atributos finales a evaluar por
los catadores.

Palabras clave: helado, calidad sensorial, sefiales, atributos,

consumidor.

ABSTRACT

Identification of intrinsic attributes to the ice cream that
consumers use like signs of their sensory quality

In this work the method of group sessions was applied to
identify the intrinsic attributes to the ice cream that consumers
use like signs of its sensory quality. Five groups were
constituted with 12 habitual consumers. Sessions with each
group were recorded, the content listened when concluding,
and ice creams of strawberry, chocolate, vanilla and butter
flavor were evaluated, registering, the attributes and their
mention frequency. Fifty-two attributes were identified in
total, 12 related with the appearance, 11 with the smell, 17
with the flavor and 12 with the texture. These can be consulted
to establish the final attributes to evaluate for the tasters,
Keywords: ice cream, sensory quality, signs, attributes,
consumer.

INTRODUCCION

La variabilidad en la interpretacion del concepto de calidad
sensorial por los consumidores segun el contexto, sus
actitudes y creencias, la imprecision de su lenguaje y la
percepcion de la calidad de los alimentos como impresion
global, son algunas de las causas por la que se confirma que el
término es dificil de comprender (1). Por lo que los
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consumidores para decidirse a la compra de un producto hacen
uso de sefiales de calidad, basando su eleccién en los atributos
intrinsecos al alimento (apariencia, olor, sabor, textura) o en
los extrinsecos (envase, marca, precio, informacion de la
etiqueta, etc.) (2).

El helado de crema es uno de los alimentos de mayor
aceptacion por parte de sus consumidores habituales, la
bisqueda de sefiales de calidad basadas en los atributos
intrinsecos que emplean para aceptarlos o preferirlos,
constituye una informacién de utilidad a la hora de establecer
los atributos de calidad sensorial a evaluar por los catadores
(2, 3). El objetivo del trabajo fue identificar los atributos
intrinsecos al helado que los consumidores emplean como
sefiales de su calidad sensorial.

MATERIALES Y METODOS

Para indagar sobre las sefiales de calidad sensorial de los
helados de crema evaluados se empled el método de sesiones
de grupo (4), segin la metodologia establecida (5). En el
estudio  participaron 60  estudiantes  universitarios,
consumidores habituales del producto, por lo que se
conformaron cinco grupos con 12 estudiantes cada uno,
quienes funcionaron por separado. El contenido de las
sesiones fue grabado (2).

Las sesiones se llevaron a cabo en un aula y al comenzar se
informd cual era el objetivo del trabajo. Los helados se

suministraron de acuerdo con la fortaleza de los sabores y se
solicitd a los estudiantes registrar en un papel y de forma
individual las sefiales que asociaron con la calidad sensorial
de los helados degustados y que ellos emplean al momento de
comprarlo. Las respuestas fueron recopiladas por los autores
en la misma sesién y discutidas con el grupo.

Para procesar la informacion se escuché al terminar cada
sesion el contenido de las grabaciones con la finalidad de
analizar los comentarios cualitativos realizados por los
estudiantes. Las sefiales informadas se agruparon segun su
frecuencia de mencion y se determind el porcentaje que
representaba considerando el nudmero de participantes
empleados (5).

RESULTADOS Y DISCUSION

En el caso de la apariencia quedaron 12 atributos (Tabla 1), ya
gue producto de la discusién en grupo se eliminaron dos, uno
relacionado con la cantidad de helado en el envase y otro con
la marca, que constituyen sefiales extrinsecas al alimento.
Correspondiente a sefiales intrinsecas se destacan los atributos
relativos al color mencionado de acuerdo al sabor que
representa, destacandose el atributo color a chocolate que,
aunque este no sea propiamente un color, los participantes lo
citaron con una frecuencia alta en todas las discusiones
efectuadas.

Tabla 1. Sefales de calidad sensorial intrinsecas a la apariencia del helado mencionadas

N Frecuencia de Porcentaje
Sefal intrinseca .

mencion (%)
Blanco 25 42
Amarillo oscuro 12 20
Rosado oscuro 18 30
Color chocolate 30 50
Color caracteristico 55 92
Congelado 52 87
Cremoso 43 12
Duro 41 67
Consistente 36 60
Compacto 32 53
Agradable 47 78
Buena calidad 38 63

Se mencionaron también, en la apariencia, atributos afines con
la textura visual del producto, esta Gltima determinante para la
aceptacion y decision de compra del helado por el consumidor
(2, 6), y se hizo alusi6on a atributos que denotaban la

complacencia con el producto, como son: agradable y buena
calidad.

En el caso del olor se mencionaron 11atributos (Tabla 2), afin
con olores impartidos por la leche y los saborizantes,
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ingredientes utilizados en la elaboracién del helado y términos ~ evaluada por los catadores, debido a las bajas temperaturas en
hedonicos. Se aclara que el olor no es una caracteristica  que se consume el helado (7).

Tabla 2. Sefiales de calidad sensorial intrinsecas al olor del helado mencionadas

N Frecuencia de Porcentaje
Sefial intrinseca g

mencion (%)
Léacteo 42 70
Caracteristico 30 50
Dulce 36 60
Agradable 54 90
Vainilla 30 50
Fresa 15 25
Chocolate 33 55
Mantecado 30 50
Cremoso 24 40
Rico 44 73
Aromatico 20 33

En el caso del sabor se mencionaron 17 atributos (Tabla 3), derretido y las sustancias volatiles alcanzan el camino
afin con los ingredientes empleados, el saborizante y las notas retronasal, 1o que permite una identificacion completa del
que imparte, pues el sabor si es una caracteristica sensorial sabor o flavor de este producto (7).

evaluada por los catadores en el caso de los helados, ya que al

introducirlo en la boca a la temperatura de la misma este es

Tabla 3. Sefiales de calidad sensorial intrinsecas al sabor del helado mencionadas

Frecuencia de

Sefial intrinseca ., Porcentaje (%)
mencion
Lécteo 42 70
Dulce 36 60
Cremoso 48 80
Vainilla 51 85
Fresa 42 70
Frutal 17 28
Chocolate 53 88
Mantecado 42 70
Acido ligero 44 73
Equilibrado 24 40
Amargor ligero 42 70
Buena calidad 32 53
Persistente 24 40
Agradable al paladar 54 80
Delicioso 37 62
Rico 41 68
Sabroso 50 83

Teniendo en cuenta los sabores de helado estudiados, los  vainilla y mantecado, el tercero con fresa y el Gltimo con el
atributos mencionados fueron, fresa, frutal, chocolate, chocolate, y atributos hedénicos, como son: agradable al
vainilla, dulce, mantecado, que coinciden con los sabores paladar, delicioso, sabroso, rico, términos comunes referidos
empleados en su elaboracién y la nota frutal y dulce estan por los consumidores para denotar su complacencia con el
concebidas en un lenguaje estandarizado de aromas para  alimento degustado.

helados propuesto (8). Se destaca también, los sabores

basicos, dulce, acido y amargo, el primero afin con los sabores
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En el caso de la textura se citaron 12 atributos (Tabla 4), afin
con la textura visual del helado y en boca, coincidiendo
algunas con las registradas en la apariencia. En el caso del
atributo intrinseco, cremoso, reconocido como un atributo de
textura (9, 10), se destaca que fue mencionado en todas las

caracteristicas del helado, lo que evidencia estar ligado a su
calidad sensorial. Esto confirma que el atributo es percibido
de forma visual, tactil, por cinestesia, a través de las
impresiones de flavor, viscosidad, suavidad, fusion y llenura
en la boca (11, 12).

Tabla 4. Sefiales de calidad sensorial intrinsecas a la textura del helado mencionadas

Sefial intrinseca

Cremoso
Consistente
Duro
Congelado
Espeso
Grasoso
Viscoso
Agradable al paladar
Suave

Buena calidad
Frio
Persistente

Se hace mencién en textura, a atributos que denotan su
complacencia, como son: agradable, buena calidad. Se destaca
el término grasoso y persistente, que pueden estar
condicionados con sensaciones afines con el revestimiento

Frecuencia de Porcentaje
mencién (%)
57 95
35 58
32 53
43 72
42 70
27 45
17 28
40 66
15 25
30 50
27 45
18 30
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