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RESUMEN

La caracterizacion sensorial se utiliza para obtener una
descripcion cualitativa y cuantitativa detallada de las
caracteristicas sensoriales de los productos. Tradicionalmente
se han empleado evaluadores entrenados con este fin, sin
embargo, han surgido metodologias que permiten el empleo
de catadores no entrenados o consumidores. Esta resefia
aborda dos métodos utilizados para la caracterizacion
sensorial con consumidores que recurren a la evaluacion de
atributos individuales: Perfil Flash y método CATA. Se
describen los procedimientos para su ejecucion, el
procesamiento y analisis de los datos, asi como ventajas y
limitaciones de cada uno de ellos. De manera general, en

relacion con los procedimientos para su ejecucion los métodos

Perfil Flash y CATA son sencillos, rapidos, faciles de ejecutar
tanto para el director de la prueba como para los
consumidores, sin embargo, demandan un procesamiento
estadistico mas complejo que el requerido para los métodos
descriptivos convencionales con evaluadores entrenados.
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ABSTRACT
Flash Profile and CATA Method
characterization with untrained assessors.

for sensory
Sensory characterization is used to obtain a detailed
qualitative and quantitative description of the sensory
characteristics of products. Traditionally trained assessors

have been used for this purpose; however, methodologies have
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emerged that allow the use of untrained assessors or
consumers. This review discourses two methods used for
sensory characterization with consumers who use the
evaluation of individual attributes: Flash Profile and CATA
method. The procedures for its execution, data processing and
analysis are described, as well as the advantages and
limitations of each of them. In general, the Flash Profile and
CATA methods are simple, fast, and easy to execute for both
the test director and the consumers; however, they require
more complex statistical processing than that required for
conventional descriptive methods with trained assessors.

Key words: flash profile, CATA, consumers

INTRODUCCION

En el andlisis sensorial los perfiles descriptivos con
evaluadores entrenados han sido las metodologias empleadas
para la caracterizacion y la descripcion de las diferencias entre
muestras. Estos métodos se han utilizado en el desarrollo de
productos, optimizacion de procesos de fabricacion,
desarrollo de métodos para el control de la calidad,
establecimiento de correlaciones con técnicas instrumentales

o la estimacion de la vida 1til (7).

El analisis descriptivo, sobre todo el analisis descriptivo
cuantitativo o perfil sensorial convencional es una de las
técnicas mas compleja, se realiza con evaluadores
cuidadosamente seleccionados y entrenados, con un buen
desempefio demostrado a partir de su repetibilidad, capacidad
discriminatoria y concordancia. Los atributos se evaltan en
escalas de intensidad, lo cual permite una descripcion
sensorial precisa y repetible de los productos, asi como la
identificacion de diferencias sutiles entre ellos (1, 2). Aunque
esta metodologia proporciona informacion detallada,
consistente y confiable, varios inconvenientes limitan su

aplicacion en diversas situaciones.

Una de las dificultades mas relevantes del perfil convencional
es el tiempo necesario para su implementacion. Seleccionar y
entrenar a evaluadores sensoriales para una aplicacion
especifica puede llevar horas o meses, dependiendo de los
objetivos de la prueba y la complejidad del producto, asi como
un gasto considerable en recursos materiales para obtener
muestras que sirvan de referencia a defectos e intensidades.
Ademas, los evaluadores entrenados pueden describir los
productos de manera diferente a los consumidores, basandose
caracteristicas  sensoriales detectando

en distintas 0

diferencias muy pequeiias entre las muestras (3).

Durante décadas se consideré que los evaluadores no

entrenados o consumidores tenian dificultades en Ia
comprension de los atributos y de las escalas de evaluacion.
A pesar del desarrollo del Perfil de Libre Seleccion (4),
método que no necesita de evaluadores entrenados, y la
demostracion de que los consumidores eran capaces de
calificar la intensidad de caracteristicas sensoriales (3), la idea
continud entre los cientificos sensoriales hasta el desarrollo,
en las dos primeras décadas del siglo XXI, de varios métodos
alternativos y rapidos para la caracterizacion sensorial y la

diferenciacion descriptiva entre productos (6, 7).

Existen tres tipos principales de metodologias propuestas para
la caracterizacion sensorial con evaluadores no entrenados,
basadas: a) en atributos sensoriales individuales, b) en
comparacion con referencias y metodologias holisticas y ¢) en
la evaluacion de similitudes y diferencias globales entre

productos.

El objetivo de esta resefia fue recopilar informacion
importante con relacion a dos de los métodos utilizados para
la caracterizacion sensorial con consumidores, basados en la
evaluacion de atributos individuales, el perfil y el método

CATA.
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Perfil Flash

Fue desarrollado por Sieffermann (8, 9), quien lo imagino
como una combinacion del Perfil de Libre Seleccion, en la que
a los sujetos no se les impone el uso de un vocabulario comun,
con una evaluacién comparativa del conjunto de productos. La
novedad del Perfil Flash radica en el hecho de que se diseld
como un método de medicidon de una sola vez, con énfasis en
el posicionamiento sensorial relativo de los productos
evaluados. Aunque los sujetos evaluan los productos segin
atributos separados, se presta atencion a la posicion relativa

entre ellos y no a sus intensidades (10).

El Perfil Flash se ha aplicado para describir varios alimentos,
incluidos mermeladas (71), productos lacteos (12, 13), purés
de frutas (14), vinos (15), nuggets de pescado (16), café
(17, 18), especias (19), tartas de harinas alternativas (20), y
aceite de oliva (21), entre otros. En Cuba, se ha aplicado en la
caracterizacion sensorial de diferentes muestras de chocolates

amargos con buenos resultados (22).
Procedimiento para la ejecucion de un Perfil Flash

En la practica, las muestras se presentan todas juntas y
codificadas. Se solicita a los evaluadores que observen,
manipulen y prueben las muestras. Se les orienta que utilicen
cualquier atributo no hedénico que consideren apropiado para
describir las muestras, siempre que sean lo suficientemente
discriminativos como para permitir una clasificacion de los
productos. El numero de atributos generalmente se deja
abierto. Luego, los evaluadores deben clasificar todas las
muestras para cada atributo obtenido, desde la sensacion mas

débil hasta la mas fuerte, permitiéndose los empates (10, 23).

Los evaluadores pueden probar las muestras tantas veces
como sea necesario. Generalmente se recomienda que la
obtencion de atributos y su clasificacion se realicen de forma
conjunta. Sin embargo, a algunos evaluadores les resulta mas

conveniente enumerar primero todos los atributos que desean

valorar y luego clasificar las muestras. El acceso simultaneo a
todas las muestras permite una evaluaciébn comparativa que
obliga a centrarse en diferencias percibidas, esto lleva a

generar unicamente atributos discriminantes (12, 24 -25).

Procesamiento y analisis de los datos provenientes de un

Perfil Flash

Para la recopilacion de datos, se construyen matrices
individuales para cada consumidor con los productos en filas
y atributos en columnas, donde se ingresan las clasificaciones
de productos por rangos, de la misma forma que se realiza en
una prueba de ordenamiento (26). Por tanto, se obtienen tantas
matrices como evaluadores participen en el estudio, las
matrices tendran igual niimero de filas, pero pueden diferir en
el nimero de columnas, pues estas se corresponden con los

atributos, cuyo niimero es diferente para cada evaluador.

Los datos provenientes de este método sensorial se han
procesado tradicionalmente mediante el Analisis de Procrustes
Generalizado (APG) (27, 28), técnica que permite igualar las
diferentes configuraciones obtenidas de los evaluadores,
transformando los espacios individuales mediante tres pasos
(traslacion, escalado y rotacion o reflexion) para producir un
espacio consenso. Es decir, el APG elimina las tres fuentes de
variacion generadas por los evaluadores: el nivel de
puntuacion, el uso de descriptores diferentes y el rango de
puntuacion. El resultado final puede proyectarse en un mapa
bidimensional para una mejor y mas rapida interpretacion de
las diferencias entre muestras. Aunque el APG es el método
estadistico mas utilizado, también se puede emplear el

STATIS (29).
Ventajas y limitaciones del Perfil Flash

El principal beneficio del Perfil Flash es su velocidad con una
precision razonable para diferenciar las muestras evaluadas.
Todo el perfilado se puede completar en unas pocas sesiones.

La presentacion simultanea de productos es muy eficiente
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porque los sujetos no necesitan ninguna fase de
familiarizacion con las muestras y desde el inicio pueden
generar atributos que discriminen y sean relevantes para el

producto (23, 25, 30).

Otra ventaja del Perfil Flash es la facilidad para el disefio de
la experiencia sensorial. Necesita menos sesiones que un perfil
descriptivo convencional y no hay problemas para coincidir
con los horarios de los evaluadores, ya que cada sesion se

puede organizar individualmente (23).

Una limitacién del método, al ser comparativo, es que el
nimero de muestras que se pueden evaluar es limitado y
depende del tipo de producto (23, 24). Ademas de la fatiga,
podria limitar el nimero de muestras, la disponibilidad de
productos (25). El nimero de muestras depende también de
las condiciones para su evaluacion, por ejemplo, en los casos
en los que se necesita un control preciso de la temperatura de
las muestras o al evaluar la estabilidad de los productos a lo

largo del tiempo (30).

Segun la literatura revisada, el tamafio mas frecuente del grupo
de personas a participar oscila entre 40 y 50. Un inconveniente
estd dado porque, como cada evaluador tiene su propia lista de
atributos, la interpretacion semantica puede ser compleja
(11, 23, 31). Sin embargo, dependiendo de los objetivos del
estudio, se ha ejecutado con grupos que van desde 24 (32)

hasta 200 personas (33).

Uno de los problemas discutidos en el Perfil Flash es como
comprobar la precision del grupo de evaluadores o el
desempeiio de los evaluadores individuales, que se realiza
facilmente en los perfiles convencionales. Cuando los
productos se prueban a ciegas y las muestras lo permiten (no
son facilmente reconocibles por su forma, color, etc.), es
habitual incluir un control repetido dentro del conjunto de
muestras para examinar el desempefio del evaluador
individual, comprobando posteriormente en el mapa de

percepcion final que la muestra y el control estan cercanos.

Otra posibilidad seria repetir toda la evaluacion con los
mismos evaluadores, pero esto es mas dificil cuando el

nimero de consumidores es considerable (24).

Marque-todo-lo-que-corresponda (CATA, por sus siglas en

inglés)

El método “Marque todo lo que corresponda/aplique” o
simplemente CATA (por sus siglas en inglés: Check-All-That-
Apply) tiene su origen en las preguntas multiples empleadas
en estudios de marketing. Adams y col. (34) propusieron las
preguntas CATA para su aplicacién a la creacion de perfiles
sensoriales criterio de los

descriptivos a partir del

consumidores.

Es igualmente una técnica rapida, que involucra métodos
estadisticos multivariados y que ha demostrado su eficacia
para varios objetivos, primeramente, como método que
permite comparar diferentes muestras en cuanto a sus
atributos individuales y son numerosas las aplicaciones con
este objetivo, por ejemplo, en panes con diferentes contenidos
de sal (35); en vinos (36); en brownies sin gluten y sin lactosa
(37); en quesos (38); en aguacates (39) y en café (40), entre
otros. El método también se ha utilizado para seleccionar
atributos importantes para el consumidor, ya sea como paso
intermedio para métodos de control de calidad antes de la
realizacion de una evaluacion con evaluadores entrenados en
el desarrollo de productos (4/,42). En Cuba se ha aplicado el

método en pocas ocasiones con excelentes resultados (43-47).
Procedimiento para la ejecucion del método CATA

A los evaluadores se les presenta un conjunto de productos y
una pregunta CATA, que es una lista de términos que pueden
describir al producto en cuestion, los consumidores deben
decidir y marcar todos los términos que consideren apropiados
para describir cada muestra, sin ninguna restriccion en el
numero de atributos a seleccionar. La lista de palabras o frases

en la pregunta CATA generalmente incluye caracteristicas
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exclusivamente sensoriales del producto, pero también, es
posible incluir términos relacionados con caracteristicas no

sensoriales, como ocasiones de uso, emociones u otras.

Los productos se presentan a los consumidores en una
secuencia mondadica, siguiendo un orden de rotacion
equilibrado para evitar sesgos. Por tanto, las mejores practicas
requieren el uso de disefios experimentales y la aleatorizacion

de los términos CATA dentro de los participantes (24, 48).

A menudo se acompafia la pregunta CATA con preguntas
sobre el agrado o aceptacion global, por ejemplo, con una
escala hedonica, o puede incluir la evaluacion de un producto
ideal hipotético con el objetivo de relacionar esta pregunta a
la aceptacion de los consumidores. Este enfoque puede arrojar
luz sobre como las diferencias sensoriales entre los productos
reales e ideales afectan la aceptacion y facilita la formulacion
de productos que se ajustan estrechamente a los ideales de los
consumidores. Presentar en primer lugar la escala de
aceptacion global y en un segundo paso las preguntas CATA
ha sido consenso entre todos los especialistas, no asi el
momento en el que se pregunta por el producto ideal, que ha
sido tema de debate entre los investigadores y aun hoy es

motivo de estudio (49-53).

Procesamiento y andlisis de los datos provenientes del

método CATA

Para el analisis de los datos se emplea una amplia gama de
métodos estadisticos exploratorios y descriptivos, desde
analisis de graficos de barras y tablas de contingencia, hasta
los Analisis de Correspondencia o el Factorial Multiple (48).
Estas técnicas estadisticas se utilizan con disefios completos,
es decir, cada evaluador evalta todos los productos. No se
pueden aplicar, especialmente las que usan aproximaciones
paramétricas, para disefios incompletos, donde cada catador
evalua solo un subconjunto de muestras o disefios paralelos,
donde cada

también llamados de evaluacion simple,

consumidor evalia una muestra.

Para evaluar si son significativas las diferencias observadas
para cada uno de los términos del cuestionario CATA, la
técnica mas usada es el Test de Cochran. Esta prueba trabaja
con la matriz que contiene muestras en columnas y
consumidores en filas, y en la que el valor de cada celda indica
cual de los atributos son marcados por los consumidores para
el producto [1] y cudles no [0]. A partir de la tabla de
contingencia, en la que se muestra la frecuencia total de
seleccion de cada atributo para cada una de las muestras,
puede aplicarse un Analisis de Correspondencias o un Analisis
Factorial Multiple y se obtiene un mapa bi-dimensional con el
que se pueden ver las similitudes y diferencias entre cada
muestra, asi como los atributos que caracterizan su perfil

sensorial.
Ventajas y limitaciones del método CATA

La principal ventaja del método es que no requiere mucho
esfuerzo por parte de los consumidores. Sin embargo, esta
puede resultar una limitacion en un contexto donde el
experimentador que dirige la prueba sensorial tiene poca
experiencia en el producto que se esta evaluando, pues el
método CATA no presenta un desarrollo del vocabulario ni
permite una seleccion libre de los términos descriptores. En
este sentido, la riqueza de la informacion depende del estudio
previo de los atributos sensoriales que pueden aparecer en el
tipo de producto que se estd evaluando. Muchas veces el
listado de atributos se conforma con aquellos que ya se
conocen de métodos establecidos con los evaluadores
entrenados, como son los que se evaltian para el control de
calidad. Por lo que pudiera suceder que se incluyan en la
pregunta CATA términos que resulten confusos o muy

técnicos para los consumidores.

El ntimero de atributos que pueden evaluarse por este método
no esta bien definido, se han reportado estudios de hasta 40
términos, pero debe considerarse el tiempo de duracion de la

prueba y la fatiga de los evaluadores, sobre todo si son
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consumidores que no estan experimentados en evaluaciones

sensoriales (37, 48, 54-56).

Aunque para varios autores, la frecuencia de citas de términos
CATA esta fuertemente vinculada a la intensidad percibida
(24, 28, 57), esto no significa que la intensidad pueda
evaluarse mediante preguntas CATA. Una de las limitaciones
de CATA es que no proporciona informacioén cuantitativa, lo
que puede conducir a datos que no permiten una medicion de
la intensidad de los atributos evaluados, lo que dificulta
descripciones detalladas y discriminacioén, especialmente
cuando las muestras tienen diferencias sutiles en los atributos

sensoriales (35, 57, 58).

Algunos autores recomiendan la aleatorizacion del orden de
presentacion entre catadores; pero no para un mismo catador,
mantener el orden de los términos familiariza al evaluador con

la hoja de cata y reduce el tiempo de respuesta (50).

No existe un criterio unificado del numero de consumidores
perfecto para llevar a cabo esta prueba (50), la practica indica
que lo mejor serian 100 o mas, como recomienda la norma
NC-ISO 11136 (59). Ares (60) recomienda este nimero
cuando es importante la relacion con la escala hedonica, sin
embargo, cuando se quiere solo las diferencias entre muestras
puede realizarse la pruecba con un numero menor de
consumidores, entre 50 y 70. El nimero requerido de
consumidores puede cambiar dependiendo del tamafio de las
las diferencias

diferencias entre muestras, aumenta si

muestrales son pequeias (58).

El numero de muestras que se utilizaran para la
caracterizacion sensorial mediante preguntas CATA suele
oscilar entre 1 y 12, segtin el objetivo especifico del estudio y
las caracteristicas sensoriales de las muestras. Sin embargo,
como en el método anterior, cuando se van a generar espacios
sensoriales, se deben incluir al menos cinco muestras en el

estudio (48).

Al igual que en el Perfil Flash, el tiempo que consume la
prueba es corto en el sentido de que se realiza una tUnica
sesion, la presentacion mondadica hace que las hojas de catas
sean individuales para cada muestra por lo que, a no ser que
se esté utilizando un medio digital, hay un mayor gasto de

recursos.

CONCLUSIONES

Ambos métodos, Perfil Flash y CATA, son sencillos, rapidos,
faciles de ejecutar tanto para el director de la prueba como
para los consumidores y permiten la caracterizacion sensorial
descriptiva y la diferenciacion entre diferentes muestras
empleando para ello evaluadores no entrenados o
consumidores en técnicas de analisis sensorial. Sin embargo,
demandan un procesamiento estadistico mas complejo que el

requerido para los métodos descriptivos convencionales.
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