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RESUMEN 
En los últimos años se han desarrollado, dentro del análisis 

sensorial, técnicas de descripción rápidas que permiten el 

empleo de evaluadores no entrenados o consumidores 

habituales con lo cual tienen la ventaja de eliminar el tiempo 

de entrenamiento y con ello minimizar los costos que conlleva 

la formación y mantenimiento de un grupo de evaluadores 

entrenados. Entre estos nuevos métodos destaca, por su 

facilidad para los consumidores, el método de Perfil Pivote, 

que se basa en la comparación contra una referencia y está 

derivado del método de descripción libre pues no se impone 

ningún descriptor o escala a utilizar por los evaluadores. La 

siguiente reseña tiene como objetivo recopilar información 

importante con relación a este método utilizado para la 

caracterización sensorial con consumidores, enfocándose en el 

procedimiento para su ejecución, el procesamiento de los 

datos, análisis estadístico y ventajas y limitaciones. 

Palabras clave: Perfil Pivote, consumidores, análisis 

sensorial 

ABSTRACT 

Pivot profile: a method for sensory characterization using 

untrained evaluators. 

In recent years, rapid description techniques have been 

developed within sensory analysis that allows the use of 

untrained evaluators or regular consumers. This has the 

advantage of eliminating training time and thus minimizing 
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the costs involved in forming and maintaining a trained 

evaluators group. Among these new methods, the Pivot Profile 

method stands out for its ease of use for consumers. It is based 

on comparison with a reference and is derived from the free 

description method, as no descriptor or scale is required for 

evaluators to use. The following review aims to gather 

important information regarding this method used for sensory 

characterization with consumers, focusing on the procedure 

for its implementation, data processing, statistical analysis, 

and its advantages and limitations. 

Keywords: Pivot Profile, consumers, sensory analysis 

INTRODUCCIÓN 

Los métodos utilizados tradicionalmente para la 

caracterización sensorial de los productos alimenticios son los 

Perfiles Sensoriales. Según la NC ISO 13299 (1), el Perfil es 

la descripción de las propiedades sensoriales de una muestra, 

comprendiendo los atributos sensoriales en el orden de 

percepción, y con la asignación de un valor de intensidad para 

cada uno. Estos métodos y sus procedimientos estadísticos 

acompañantes han sido diseñados para separar la impresión 

sensorial global del producto bajo estudio o de algunas de sus 

características organolépticas (apariencia, sabor, textura) en 

sensaciones individuales, mediante la evaluación de los 

atributos que las integran. Todos los perfiles, a través de los 

análisis estadísticos empleados para trabajar con múltiples 

variables, permiten establecer gráficos factibles de emplear 

para describir y analizar los productos (2). 

La caracterización sensorial, al igual que otras pruebas 

analíticas de la ciencia sensorial, se ha realizado 

tradicionalmente con evaluadores entrenados, que se 

seleccionan en función de su agudeza sensorial y su capacidad 

para discriminar entre los productos y que reciben un amplio 

entrenamiento para reconocer, describir y cuantificar los 

atributos sensoriales de forma confiable (3). 

En los últimos años se han desarrollado, dentro del análisis 

sensorial, técnicas de descripción rápidas que permiten el 

empleo de evaluadores no entrenados o consumidores 

habituales, de esta forma tienen la ventaja de eliminar el 

tiempo de entrenamiento y con ello minimizar los costos que 

conlleva la formación y mantenimiento de un grupo de 

evaluadores entrenados (4-8). 

Las metodologías basadas en el consumidor para la 

caracterización sensorial ofrecen además la posibilidad de 

entender mejor sus preferencias y expectativas, ayudan a 

identificar los atributos sensoriales que más valoran los 

consumidores y esto facilita el desarrollo de productos que se 

ajusten a sus gustos, por lo que aumentan la posibilidad de 

éxito en el lanzamiento del producto al mercado y permiten 

crear mensajes de marketing más precisos y atractivos. 

Entre estas metodologías destaca, por su facilidad para los 

consumidores, el método de Perfil Pivote (9). El método se 

basa en comparaciones contra una referencia y está derivado 

del método de descripción libre pues no se impone ningún 

descriptor o escala. Si bien esta metodología permite una 

buena descripción de los productos evaluados, el análisis de 

los datos es laborioso, primeramente, porque todo el texto 

generado por los evaluadores debe ser analizado e interpretado 

y adicionalmente por la aplicación de análisis estadísticos 

complejos. El Perfil Pivote ha sido aplicado durante un 

período de tiempo limitado y hasta ahora en un número 

reducido de productos por lo que la comunidad científica 

acumula aplicaciones y directrices para las mejores prácticas 

antes de que puedan establecerse estándares para la 

caracterización sensorial por este nuevo método. El objetivo 

de esta reseña fue recopilar información importante con 

relación a este método utilizado para la caracterización 

sensorial con consumidores. 
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Perfil Pivote 

El Perfil Pivote es un método sensorial descriptivo rápido que 

tiene como objetivo brindar información sobre las diferencias 

relativas en las características sensoriales de un conjunto de 

productos (9 - 11). El método se basa en la comparación de las 

muestras con una muestra de referencia fija, llamada pivote y 

se deriva del método de descripción libre, que consiste en 

solicitarles a los evaluadores que describan todo lo que ellos 

perciben en el producto sin restricción alguna. En este método 

no se imponen ningún descriptor o escala y requiere de una 

presentación monádica de las muestras (10 – 12). Se ha 

utilizado en la caracterización sensorial de champagnes (9), en 

productos lácteos (13 -15), en vinos (11, 16) y café instantáneo 

(17). 

Procedimiento para su ejecución 

El procedimiento de prueba es sencillo para el evaluador. El 

trabajo más complejo lo tiene el director de la prueba, el cual 

debe primeramente seleccionar la muestra pivote o muestra de 

referencia, la selección correcta del pivote, de acuerdo al 

objetivo de la prueba en concreto, es un paso importante para 

el buen desempeño del método (12). 

En la mayoría de las aplicaciones del Perfil Pivote, el pivote 

es un producto real seleccionado del conjunto de muestras a 

evaluar (9, 13, 14). Los estudios han demostrado que la 

elección de diferentes pivotes dentro del espacio del producto 

no afecta significativamente los resultados del análisis (9, 13, 

16, 18). Aunque no se considera un factor crítico para el 

procesamiento de los datos, se recomienda buscar una muestra 

que sea representativa del conjunto de productos, idealmente 

con características intermedias y se debe evitar pivotes 

demasiado extremos. 

Los evaluadores reciben las muestras codificadas en orden 

aleatorio junto con el pivote y la tarea a realizar es simple e 

intuitiva: utilizando su propio vocabulario (descripción libre), 

deben indicar qué atributos sensoriales perciben como "más 

intensos" o "menos intensos" en la muestra en comparación 

con el pivote (9, 11, 15, 19).  

Procesamiento y análisis de los datos del Perfil Pivote 

El procesamiento de los datos del Perfil Pivote busca 

transformar las descripciones cualitativas en información 

cuantitativa que permita comparar las muestras mediante un 

análisis estadístico y relacionarlas con los atributos 

sensoriales. 

El primer paso consiste en la creación de una tabla de 

frecuencia a partir de los datos originales. Esto implica listar 

todos los descriptores generados por los evaluadores y contar 

cuántas veces cada descriptor fue mencionado como "más 

intenso" y "menos intenso" que el pivote. Este proceso puede 

requerir un análisis previo del vocabulario empleado (9, 15). 

El uso libre de términos por parte de los evaluadores en 

metodologías sensoriales presenta varias dificultades, 

principalmente relacionadas con la complejidad del análisis de 

los datos (20). Algunas de estas dificultades incluyen: 

• Análisis e interpretación: el vocabulario utilizado por 

los evaluadores puede ser muy heterogéneo. Los 

evaluadores que nunca han participado en una prueba 

sensorial, en particular, pueden usar descripciones 

muy diversas debido a la falta de referencias 

comunes. 

• Errores ortográficos y diferentes formas 

gramaticales: al no haber una guía preestablecida, los 

consumidores utilizan su propio estilo de escritura y 

a menudo cometen errores ortográficos y 

gramaticales. También, pueden usar diferentes 

formas gramaticales para referirse a la misma 

característica. 

• Presencia de sinónimos: diferentes evaluadores 

pueden utilizar diferentes palabras para describir la 

misma sensación o atributo (sinónimos). Si estos 

términos no se agrupan, pueden exagerar el número 



 

78 
Ciencia y Tecnología de Alimentos Vol. 35, No. 2, 2025. 

Mayo - agosto 

total de descriptores y dificultar la identificación de 

los atributos más relevantes. 

• Uso de moduladores de intensidad: los evaluadores 

suelen incluir cuantificadores o modificadores de 

grado (por ejemplo, "muy", "poco", "ligeramente") 

junto con los descriptores. Si cada combinación de 

descriptor y cuantificador se considera un término 

diferente, se puede generar una gran cantidad de 

términos con baja frecuencia de mención, lo que 

dificulta el análisis y reduce el poder estadístico. 

• Términos ambiguos y falta de definiciones: los 

términos utilizados en algunos casos pueden ser 

ambiguos o vagos, y los evaluadores no suelen 

proporcionar definiciones. Esto puede dificultar la 

interpretación sobre qué aspecto específico del 

producto están refiriendo. 

Consolidar la diversidad de términos generados por el 

conjunto de consumidores en un léxico unificado y coherente 

es un proceso a menudo muy laborioso y subjetivo, requiere 

una considerable experiencia en el dominio del producto y la 

intervención manual de investigadores para preprocesar, 

categorizar e interpretar los datos. Este proceso puede 

introducir un grado de subjetividad debido a las decisiones 

arbitrarias que se toman con respecto a la sinonimia, los 

términos ambiguos y las intensidades (13, 14, 20). Para tratar 

con este problema, los datos de respuestas abiertas 

generalmente se someten a un preprocesamiento y análisis de 

texto: 

Esta etapa incluye varios pasos: 

• Verificación y corrección: se revisan las respuestas 

para corregir errores de tipeo y ortográficos, así como 

errores gramaticales. 

• Eliminación de términos irrelevantes: se eliminan 

conectores y términos auxiliares (preposiciones, 

artículos, pronombres, conjunciones, adjetivos 

posesivos y demostrativos) cuando los consumidores 

escriben frases en lugar de términos separados. 

• Lematización y reducción de términos: se agrupan 

términos (sustantivos, adjetivos) que se refieren a la 

misma característica, como "acidez", "ácido" y 

"acidificado", que podrían renombrarse como 

"ácido". También se reducen derivados del mismo 

término (por ejemplo, "grasoso", "untuoso", 

"aceitoso" a "graso"). 

• Agrupación de sinónimos: se agrupan palabras que 

se consideran sinónimos o términos que refieren al 

mismo nivel de intensidad (por ejemplo, 

"ligeramente dulce" y "un poquito dulce" podrían 

agruparse). Para esto, a menudo se utilizan 

diccionarios. En caso de comentarios ambiguos, se 

recomienda no tomar ninguna acción y mantener el 

término original. 

Para facilitar la organización y la interpretación posterior, los 

atributos armonizados suelen clasificarse en categorías 

sensoriales más amplias, como "Apariencia", "Aroma", 

"Sabor/Gusto" y "Textura/Sensación en boca". Esta estructura 

puede ayudar a comprender las dimensiones sensoriales 

dominantes que diferencian los productos. 

Luego de tener la lista final de términos utilizados, se calcula 

la diferencia entre la frecuencia positiva, es decir el número de 

veces que se dijo como "más intenso” y la frecuencia negativa, 

o número de veces que se declaró "menos intenso" para cada 

descriptor. Esta diferencia representa la intensidad relativa del 

descriptor en cada muestra en comparación con el pivote. Con 

estos datos puede construirse una tabla de contingencia, para 

lo cual se deben llevar todos los números a valores positivos. 

Para obtener una tabla de contingencia con valores positivos, 

se suma el valor absoluto de la puntuación más baja a todas 

las puntuaciones. De esta forma, la puntuación más baja se 

convierte en cero, y todas las demás puntuaciones se 

transforman en valores positivos (13, 14). 
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La tabla de contingencia se puede analizar mediante diferentes 

técnicas estadísticas multivariadas, siendo el Análisis de 

Correspondencias una de las más utilizadas (10-12). El 

análisis de correspondencia, permite visualizar las relaciones 

entre las muestras y los descriptores en un espacio 

multidimensional, generalmente representado en un mapa 

bidimensional. En este mapa, los productos que se encuentran 

cerca uno del otro, tienen perfiles sensoriales similares, según 

la evaluación de los consumidores. Por el contrario, los 

productos que están muy separados en el mapa son percibidos 

como sensorialmente muy diferentes. La relación entre 

productos y atributos se interpreta por su proximidad, un 

atributo que se grafica cerca de un producto (o un grupo de 

productos) está fuertemente asociado con él y esto significa 

que dicho producto recibió una alta frecuencia de menciones 

"más que" para ese atributo en comparación con el pivote. 

Otros análisis estadísticos multivariados que pueden aplicarse 

son el Análisis de Componentes Principales y el Análisis 

Factorial Múltiple, en ellos la descripción de las muestras se 

realiza a partir de la contribución de cada variable original a 

las componentes principales o ejes en el mapa. La elección de 

la técnica dependerá del objetivo del estudio y la naturaleza de 

los datos. 

La interpretación de los resultados del Perfil Pivote requiere 

un análisis cuidadoso de los mapas sensoriales y la 

consideración de la información contextual del estudio, como 

la naturaleza de las muestras, las características del panel y el 

objetivo de la investigación. 

Ventajas y limitaciones del Perfil Pivote 

El Perfil Pivote, al igual que otras técnicas rápidas como Perfil 

Flash o el método CATA (21-23), ofrece una alternativa 

eficiente al análisis descriptivo tradicional. Sin embargo, 

presenta ventajas particulares que lo convierten en una 

herramienta valiosa en ciertas situaciones. Por ejemplo, el 

Perfil Pivote permite evaluar las muestras de forma 

secuencial, en diferentes momentos o sesiones. Esto lo hace 

adecuado para productos que no pueden ser evaluados 

simultáneamente debido a su naturaleza (por ejemplo, 

productos congelados, que se consumen calientes, o que 

generan saturación sensorial) como si tendría que ser en el 

Perfil Flash que lo limita en algunos casos (9, 24). 

La naturaleza comparativa del Perfil Pivote, donde cada 

muestra se evalúa en relación con un pivote fijo reduce la 

variabilidad entre los evaluadores a pesar de que puedan 

utilizar vocabulario diferente (13). 

En comparación con el método CATA, el Perfil Pivote permite 

a los evaluadores usar sus propias palabras para describir las 

muestras, lo que resulta en una mayor riqueza y variedad de 

descriptores sensoriales, lo cual proporciona una visión más 

completa del perfil sensorial del producto como lo perciben 

los consumidores (9,12). Además, permite capturar la 

intensidad relativa de los descriptores al solicitar a los 

evaluadores que indiquen si la muestra es "más" o "menos" 

intensa que el pivote. Esto proporciona información más 

precisa sobre las diferencias sensoriales entre las muestras. El 

método CATA, en su forma básica, no proporciona 

información sobre la intensidad de los descriptores (16, 17). 

El método puede ser una alternativa de un método rápido, pero 

teniendo en cuenta que más que un perfil descriptivo completo 

es una evaluación entre productos y se necesita investigar más 

en cuanto a su repetibilidad en base a los objetivos de prueba, 

el tipo de producto y las características de los jueces (18). 

En comparación con los mapas proyectivos, el Perfil Pivote 

tiene como ventaja que no solo proporciona un mapa de 

posicionamiento de las muestras, sino que también recopila 

información descriptiva a través de los términos utilizados por 

los evaluadores. Esto permite comprender mejor las 

características sensoriales que subyacen a la ubicación de las 

muestras en el mapa, los mapas proyectivos, se centran 

principalmente en la representación visual de las similitudes y 
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diferencias entre las muestras, sin proporcionar información 

descriptiva directa (18, 25). 

En resumen, el Perfil Pivote se destaca por su flexibilidad, 

facilidad de análisis, riqueza de descriptores, capacidad para 

capturar la intensidad relativa y la posibilidad de obtener 

información descriptiva junto con el posicionamiento de las 

muestras. Estas características lo convierten en una alternativa 

atractiva a otras técnicas rápidas, especialmente cuando se 

trabaja con productos que no pueden ser evaluados 

simultáneamente, se requiere una descripción detallada del 

perfil sensorial o se busca minimizar la variabilidad entre las 

respuestas de los evaluadores. 

Se han identificado algunas limitaciones del método como 

pueden ser: 

La influencia de la similitud entre las muestras: estudios han 

demostrado que el método puede ser menos efectivo para 

discriminar entre productos cuando las diferencias sensoriales 

entre las muestras son muy pequeñas (18). En estos casos, es 

posible que los evaluadores tengan dificultades para encontrar 

descriptores que diferencien las muestras del pivote y el 

análisis puede resultar en una menor separación de los 

productos en el mapa perceptual.  

La complejidad del análisis de datos cuando se utiliza 

descripción libre: si se permite a los evaluadores usar sus 

propios términos, el análisis de datos puede ser laborioso y 

requerir la interpretación y categorización de una gran 

cantidad de descriptores (15). Es importante contar con un 

equipo de análisis experimentado para garantizar la 

coherencia y la validez de la información. 

Limitación para la comparación de resultados entre estudios: 

dado que el pivote es un producto específico, los resultados 

del método pueden ser difíciles de comparar entre estudios que 

utilizan diferentes pivotes (19). 

 

Se han realizado recomendaciones para futuras 

investigaciones en este método como investigar el efecto del 

número de evaluadores en la estabilidad del espacio sensorial 

(18), evaluar la consistencia de las valoraciones de los 

evaluadores y la concordancia entre sus descripciones (16, 18) 

y comparar directamente el Perfil Pivote con otros métodos 

descriptivos rápidos (16, 25, 26). 

Variantes del Perfil Pivote  

Se han desarrollado variantes del Perfil Pivote, como la que 

incluye preguntas CATA ("check-all-that-apply"). En esta 

variante, se proporciona a los evaluadores una lista 

predefinida de descriptores sensoriales y deben seleccionar los 

que consideran que son "más" o "menos" intensos en la 

muestra en comparación con el pivote. Esta variante simplifica 

el análisis de datos, ya que no se requiere la agrupación y 

clasificación de los descriptores generados por los 

evaluadores. Sin embargo, la selección de los descriptores en 

la lista CATA puede influir en los resultados (19). 

Existe un método que sus autores llamaron Perfil Pivote 

Adaptado, en el cual utilizaron la comparación por pares entre 

vinos codificados y un vino pivote, desarrollado inicialmente 

con expertos en vinos, también fue aplicado por estudiantes, 

como potenciales consumidores jóvenes. El método podría 

proporcionar una técnica sencilla para categorizar productos, 

sin recurrir a análisis semánticos, que suelen generar sesgos 

cuando son realizados por personas no especializadas (27). 

CONCLUSIONES 

El método Perfil Pivote es sencillo de aplicar y ejecutar por 

los evaluadores, permite la caracterización sensorial 

descriptiva y la diferenciación entre diferentes muestras 

empleando para ello evaluadores no entrenados en técnicas de 

análisis sensorial o consumidores. Sin embargo, demanda un 

preprocesamiento de la información y un análisis estadístico 

más complejo que el requerido para los métodos descriptivos 

convencionales y para otras técnicas rápidas. 
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Esta investigación es un resultado del proyecto: Pruebas 

sensoriales con consumidores en el desarrollo de productos de 

la Industria Alimentaria, perteneciente al programa sectorial 

de industrialización de alimentos financiado por el Instituto de 

Investigaciones para la Industria Alimenticia (IIIA) de Cuba. 
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