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RESUMEN
Los ultimos avances dentro de la ciencia sensorial incluyen

técnicas de descripcién rapida, que se destacan por utilizar
consumidores o evaluadores no entrenados, lo cual minimiza
los costos que conlleva la formacion y mantenimiento de un
panel entrenado. Dentro de estas nuevas metodologias
destacan los llamados métodos holisticos, basados en la
evaluacién de similitudes y diferencias globales entre
productos. En el presente articulo se describen dos de los

y
caracterizacion sensorial holistica con consumidores: tarea de

métodos mas representativos utilizados para la

clasificacion 'y mapas proyectivos, abarcando sus

caracteristicas, los procedimientos para su ejecucion,
procesamiento y andlisis de los datos, ventajas y limitaciones

y otras consideraciones de la practica de cada uno de ellos. En

relacion con los procedimientos para su ejecucion, se
argumenta que son métodos rapidos, faciles de ejecutar tanto
para el experimentador o director de la prueba sensorial como
para los consumidores y ofrecen un mapa sensorial similar al
obtenido en analisis descriptivos con evaluadores entrenados
y en el cual pueden apreciarse las diferencias entre las
muestras evaluadas. Se reconoce que para diferencias sutiles
entre muestras no son aconsejables estos métodos. En relacion
con el andlisis estadistico de los datos, se constatd, que todos
los métodos detallados en la revision requieren un
procesamiento estadistico mas complejo que el requerido para
los métodos descriptivos tradicionales con evaluadores

entrenados.

Palabras claves: Tarea de clasificacion, mapas proyectivos,

consumidores, analisis sensorial
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ABSTRACT

Sorting task and projective maps: holistic methods of
sensory characterization.

The latest advances in sensory science include rapid

description techniques, which are notable for their use of
consumers or untrained assessors, thereby minimizing the
costs involved in training and maintaining a trained panel.
Among these new methodologies, the so-called holistic
methods stand out, based on the evaluation of overall
similarities and differences between products. This article
describes two of the most representative and widely used
methods for holistic sensory characterization with consumers:
sorting tasks and projective maps. This article covers their
characteristics, procedures, data processing and analysis,
advantages and limitations, and other considerations related to
the practice of each method. Regarding the execution
procedures, it is argued that these methods are rapid, easy to
execute for both the experimenter or director of the sensory
test and the consumers, and offer a sensory map similar to that
obtained in descriptive analyses with trained judges, in which
the differences between the evaluated samples can be
appreciated. It is acknowledged that these methods are not
advisable for subtle differences between samples. Regarding
the statistical analysis of the data, it was found that all the
methods detailed in the review require more complex
statistical processing than that required for traditional

descriptive methods with trained judges.

Key words: Sorting Task, projective map, consumers, sensory

analysis
INTRODUCCION

La evaluacién sensorial brinda herramientas poderosas dentro
de la investigacion de alimentos, ya sea para el desarrollo de
nuevos productos y tecnologias, como en el establecimiento
de métodos de conservacion, ensayos de vida Util, valoracion
de la influencia de aditivos e ingredientes, pruebas de

aceptacion o andlisis de la opinidon de los consumidores.

Dentro de los métodos mas utilizados para estas aplicaciones
se encuentran los métodos para la caracterizacion sensorial,
que tradicionalmente han sido los Perfiles Sensoriales
realizados con evaluadores entrenados, los cuales se
seleccionan en funcidn de su agudeza sensorial y su capacidad
para discriminar entre los productos y, después de la seleccion,
reciben un amplio entrenamiento para reconocer, describir y

cuantificar los atributos sensoriales de forma confiable (1).

Los ultimos avances en la evaluacion sensorial han permitido
desarrollar técnicas de descripcion rapida, que se destacan por
utilizar consumidores o evaluadores no entrenados, lo cual
suprime el tiempo de entrenamiento y con ello minimiza los
costos que conlleva la formacién y mantenimiento del panel o

grupo de evaluadores entrenados (2-4).

Dentro de las metodologias basadas en el consumidor para la
caracterizacion sensorial se encuentran los llamados métodos
holisticos, basados en la evaluacion de similitudes y
diferencias globales entre productos y dentro de ellos los mas
aplicados hasta la fecha son la Tarea de Clasificacion y los
Mapas Proyectivos. El objetivo de esta resefia fue recopilar
informacion importante con relacion a estos métodos,
abarcando sus caracteristicas, los procedimientos para su
ejecucion, procesamiento y andlisis de los datos, ventajas y
limitaciones y otras consideraciones de la préctica de cada uno
de ellos.

Tarea de clasificacion

Este método tiene sus raices en la psicologia, donde se ha
utilizado desde la década de 1970 para estudiar la
organizacion mental de conceptos relacionados y los procesos
cognitivos de categorizacion (5,6). En el &mbito sensorial, fue
introducido la estructura

inicialmente para investigar

perceptual de olores (7).

El fundamento del método reside en el principio de que la

categorizacién, basada en similitudes percibidas, es un
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proceso cognitivo natural que las personas utilizan de forma

rutinaria en la vida diaria para organizar la informacion.

Aunque fue introducido inicialmente dentro de la evaluacion
sensorial para investigar la estructura perceptual de olores,
hoy en dia su aplicacion se ha extendido a una amplia variedad
de productos alimenticios, por ejemplo, en quesos (8-9),
yogurt (10-11), cafés (12), galletas (13), frutas y batidos de
frutas (8,14), patés de higado (15), Cervezas (7,16), vinos
(18-19).

Procedimiento para la ejecuciébn de la Tarea de

Clasificacion

El procedimiento para llevar a cabo el método conllevo

siguientes pasos:

*Todos los productos se presentan simultaneamente a los
evaluadores. Se recomienda que se dispongan de forma
aleatoria y con un orden diferente para cada participante
(9,17,19).

*Se instruye a los evaluadores para que formen grupos de
productos que perciban como similares entre si. Explicando
que son libres de utilizar los criterios que consideren
relevantes para la clasificacion, decidir cuantos grupos formar
(generalmente entre 2 y K-1, donde K es el nimero de
productos) y poner tantos productos como quieran en cada

grupo. Los grupos deben ser mutuamente excluyentes.

*La tarea puede detenerse después de la formacion de los
grupos o puede ir seguida de un paso de descripcion
(verbalizacion), aunque varios autores prefieren considerar
esto como una variante del método (10,18-19,21). Una vez que
los evaluadores han finalizado la agrupacion, se les pide que
describan cada uno de los grupos formados utilizando sus
propias palabras o seleccionando términos de una lista

proporcionada (7).

Procesamiento y analisis de los datos provenientes de la

Tarea de Clasificacion

Los resultados de cada evaluador se pueden codificar en una
matriz de disimilitud binaria, matriz cuadrada que toma en
cada celda un valor de 0 si dos productos se agruparon juntos
y el valor 1 sino (7, 22), 0 una matriz de co-ocurrencia, la cual
tiene en la celda un 1 si los productos se agruparon y 0 si no
(9). Las matrices de todos los evaluadores se suman para
obtener la matriz de disimilaridad o similaridad global, que
tendra en las celdas, la frecuencia con que los evaluadores

agruparon ambos productos en un mismo grupo (7,9).

El analisis estadistico busca revelar la estructura del espacio
del producto, que no es mas que un espacio de pocas
dimensiones donde se pueda apreciar las diferencias existentes

entre los productos. Las técnicas mas utilizadas son:

*Escalamiento Multidimensional (MDS), el cual se utiliza
para analizar la matriz de similitud global. EI MDS busca
representar los productos en un espacio de menor dimension
(generalmente 2 o 3) de tal manera que la distancia entre los
puntos en el mapa refleje la disimilitud percibida entre ellos
(8-9,22-23).

representacion espacial se utilizan a menudo como entrada

Las coordenadas de los estimulos en la
para un andlisis de conglomerados (Clusters) para revelar

agrupaciones de productos en la representacion MDS (24).

*DISTATIS: La técnica DISTATIS (acronimo de DIStance
STATIS) es una extension del método STATIS (Structuration
des Tableaux a TroisIndices de la Statistique), utilizada para
analizar y comparar multiples matrices de distancias o
disimilitudes entre un mismo conjunto de objetos evaluados
por diferentes evaluadores o en diferentes condiciones. Esta
técnica estadistica obtiene una representacién comdn de los
productos e identifica cdmo cada evaluador contribuye a ese
consenso, ademas de que evalla la concordancia entre
evaluadores (9,20,22,25).
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*Andlisis de Correspondencias Multiples (ACM). Esta técnica
proporciona una representacion de los objetos que se obtiene
de forma similar a la proporcionada por un analisis de

componentes principales. (9,10,25).

Estas técnicas proporcionan un mapa de consenso de los
productos. Los descriptores recopilados pueden proyectarse

en este mapa para ayudar a interpretar las dimensiones (25).
Consideraciones préacticas de la Tarea de Clasificacion

A la hora de disefiar estudios de caracterizacion sensorial, se
deben tener en cuenta tres aspectos practicos: nimero de
evaluadores, nimero de muestras y tiempo y recursos

necesarios para su implementacion.

En este método se han reportado diferentes tamafios del panel.
Al trabajar con evaluadores capacitados, el nimero de sujetos
es relativamente pequefio, pero para estudios que involucran
evaluadores no capacitados, el nimero de sujetos referidos en
la literatura varia entre 9 y mas de 100 (10, 20). Usando
técnicas de remuestreo, Faye y col. (26) demostraron que la
configuracion del producto se vuelve estable cuando el
tamafio del panel es de més de 25 consumidores. Blanchery
col. (27) recomendaron trabajar con un nimero inicial de 30

evaluadores no capacitados.

En cuanto al ndmero de productos a evaluar en una misma
sesion, esta limitado por el hecho de que se deben presentar de
forma simultdnea. Como apuntd Delarue (29), en algunos
casos es posible que resulte dificil para el panel evaluar todas
las muestras simultaneamente debido a la fatiga, lo cual puede
suceder con productos dificiles de evaluar como puede ser
productos picantes, muy &cidos o bebidas con alto grado
alcohdlico. La presentacion simultanea, sin embargo, es muy
eficiente en cuanto al tiempo porque los consumidores no
necesitan ninguna fase de familiarizacidon con las muestras,
desde el inicio pueden generar atributos discriminatorios y

relevantes.

Es un método de bajo costo en comparacion con los métodos
tradicionales, pues implica presentar todas las muestras
simultdneamente en una sola sesién de trabajo. Por tanto, no
solo se reduce el tiempo de seleccién y entrenamiento del
panel, sino que también la prueba en si misma es mucho mas
rapida. Los recursos estan en correspondencia con el nimero
de evaluadores y los gastos necesarios para llevar a cabo las

pruebas con un gran nimero de personas.
Ventajas y limitaciones del método

La Tarea de Clasificacion ofrece varias ventajas significativas
en comparacion con otros métodos sensoriales, al igual que
presenta ciertas limitaciones, ambas reflejadas en la literatura
consultada (7,9,10,17,20-21). Las ventajas mas mencionadas

son:

*Es un método simple y rapido, facil de entender y realizar por
los evaluadores y la recoleccion de datos es relativamente
rapida, depende del numero de atributos generados, del

ntmero de producto y sobre todo del nimero de evaluadores.

*No requiere evaluadores entrenados, puede llevarse a cabo
con consumidores, 1o que reduce los costos y el tiempo de

seleccion y entrenamiento de catadores.

*Tiene un enfoque holistico, es decir, evaltia la percepcion
global de similitud entre los productos, permitiendo identificar
relaciones que podrian no surgir al evaluar atributos
especificos de forma independiente.

*Permite obtener la opinion directa de los consumidores en sus
El

consumidores es mas reconocible y util para fines de

propias palabras. vocabulario generado por los

marketing.

*Al igual que en los métodos descriptivos o perfiles
tradicionales, los analisis estadisticos permiten obtener

representaciones visuales (mapas) de la estructura perceptual
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de los productos, facilitando la comprension de sus similitudes

y diferencias.
Las limitaciones descritas han sido:

+El andlisis del vocabulario de consumidores puede ser dificil.
Al no utilizar un lenguaje técnico para describir los grupos, el
vocabulario puede ser impreciso y muy variable entre
individuos y dificil de interpretar, por lo que a menudo se

requiere un preprocesamiento de los términos.

Las categorizaciones pueden variar significativamente entre
los evaluadores, lo que puede dificultar la obtencién de un

consenso claro.

*Los resultados pueden verse influenciados por factores como
la presencia o ausencia de una lista de términos para la
descripcion, la longitud de dicha lista y las instrucciones

proporcionadas.

*La necesidad de presentacion simultdnea puede ser otra
limitacion, porque puede no ser adecuado para ciertos tipos de
productos o en estudios de control de calidad o vida util, donde

las muestras pueden no estar disponibles simultaneamente.

*Cuando el numero de productos a evaluar es grande, la tarea
puede volverse exigente para la memoria a corto plazo de los

evaluadores.

* No proporciona una descripcion detallada y cuantitativa de
atributos especificos como se obtiene con los métodos
descriptivos tradicionales con evaluadores entrenados. Si se
necesitan definiciones precisas de pequefias diferencias

sensoriales, el perfil tradicional es el método de eleccion.

Existen variantes del método como la clasificacion dirigida, la

clasificacion jerarquica, la multiple o la cerrada (5-6,9,26,30).
Mapas proyectivos

En los mapas proyectivos los evaluadores colocan las

muestras a evaluar en un espacio bidimensional (como una

hoja de papel o una pantalla de computadora). La idea
principal es que las muestras percibidas como similares se
coloquen cerca unas de otras, mientras que las que se perciben
como diferentes se coloquen distantes con el objetivo de
obtener una representacion espacial de los productos que

refleje sus similitudes (8,25).

Esta técnica fue introducida inicialmente en el campo de la
psicologia y fue reintroducida de forma independiente en los
noventa como "mapeo proyectivo" en el campo de la
evaluacidn sensorial (25). Cuando se explora la literatura para
conocer las aplicaciones, se hace mayor referencia al
Napping® (31),
Proyectivo, algunos lo definen como el mapa proyectivo

y
especificamente con Analisis Factorial Multiple (17,25,32-

considerado una variante del Mapa

restringido a un marco rectangular analizado

34), mientras que otros los consideran la misma técnica (24).

Esta técnica ha sido aplicada a una gran variedad de productos,
aunque destaca su amplia aplicacion a la evaluacién sensorial
de vinos (31,36-37), igualmente se ha aplicado en brandy y
cervezas (35,38), en cafés (34), en productos carnicos (39), en
lacteos (8,35,40); en chocolates (41), en frutas y bebidas de

frutas (8,42), entre otros.
Procedimiento para la ejecucién de un mapa proyectivo

* Generalmente, se utiliza una hoja de papel grande y en
blanco, que puede ser rectangular, como 40x60 cm o 60x40
cm (32,39). También se pueden usar hojas cuadradas o
circulares o incluso una pantalla de computadora (26). Es
importante que el area de evaluacion sea lo suficientemente
grande para permitir que los

participantes separen

cémodamente los productos.

*Se les presenta a los participantes todas las muestras
simultdneamente, preferiblemente en orden aleatorio. Se les
pide que evallen las muestras utilizando los sentidos

pertinentes, segln los objetivos del estudio y se les instruye
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que coloquen las muestras en la hoja de papel (o en la pantalla)
segun las similitudes y diferencias que perciban entre ellas. La
regla fundamental es: muestras que se perciben como
similares deben colocarse cerca una de la otra, y muestras que
se perciben como diferentes deben colocarse lejos. Se les pide
que usen el area completa proporcionada y que no deben crear
tablas, escalas u otro tipo de reorganizacion del espacio
(24,30,32,40). Se le debe indicar a los participantes que ellos
eligen los criterios que usaran para diferenciar las muestras,

no hay respuestas "mejores" o "peores".

*Los participantes proceden a evaluar las muestras y colocan
las muestras en el espacio proporcionado, moviéndolas y
reorganizandolas hasta que su disposicion refleje sus

percepciones de similitud/diferencia entre todos los productos.

*Aunque el procedimiento bésico de Mapa Proyectivo no
requiere descripciones, es muy comun y recomendado afiadir
un paso descriptivo para enriquecer la interpretacion del mapa
resultante. Después de que los participantes han terminado de
posicionar las muestras, se les pide que escriban descriptores
que consideren caracteristicos de cada grupo de productos que
formaron en el mapa. Los descriptores pueden escribirse
directamente en la hoja junto a los grupos formados, este es el
Ilamado Perfil Ultra Flash (10,30,34-35).

Procesamiento y analisis de los datos provenientes de un

mapa proyectivo

Una vez completada la tarea, se registran las coordenadas (X,
y) de la ubicacion de cada muestra en la hoja para cada
participante. El punto de origen (0,0) se define tipicamente en
unaesquina de la hoja, como la inferior izquierda. Si se realizo
el paso descriptivo, se recopilan las palabras o descriptores
anotados por los participantes (26,35). Los datos recopilados
(coordenadas) se organizan en una tabla o matriz que tiene en
las filas los productos y en las columnas x1, y1; X2, y2; Xj, Vi,
donde (xi, yi) son las coordenadas del evaluador i.

Con los atributos se puede construir ademas la tabla de
contingencia donde estan los productos en fila, los atributos
en las columnas y las celdas corresponden a las frecuencias de
utilizacion de ese atributo para ese producto considerando

todos los consumidores.

Esta matriz de datos se somete a un analisis multivariado para
obtener un mapa perceptual que represente la estructura de
similitud de los productos percibida por el grupo de
participantes. Son varias las técnicas estadisticas que pueden

utilizarse:

*El método mas comun es el Andlisis Factorial Multiple
(AFM), una técnica multivariante que busca la estructura
comun entre varios bloques de variables (los evaluadores) que
describen las mismas observaciones, por lo que tiene la
ventaja de tomar en cuenta las diferencias individuales entre
los participantes (8,26,33). EI AFM permite obtener un mapa
en el que las distancias entre las muestras reflejan la opinion

global del panel de evaluadores.

*Originalmente, el mapeo proyectivo se analizaba con
Andlisis de Componentes Principales (ACP) (16) o Anlisis
de Procrustes Generalizado (APG) (8). EI ACP tiene la ventaja
de que no requiere del cumplimiento de normalidad en las
puntuaciones y de la homocedasticidad en las varianzas y se
aplica a las variables categoricas y continuas. EI APG
proporciona informacidn sobre la configuracion del producto
"consenso”, que en términos practicos representa la
configuracidn del producto "medio" en todos los individuos y
gue da una idea importante de la percepcion general de los

productos.

Otras  técnicas  posibles Andlisis  de

correspondencias (31) y DISTATIS (26).

incluyen:

Consideraciones précticas de los mapas proyectivos

El método puede ser utilizado con diferentes niveles de

entrenamiento, incluyendo evaluadores entrenados y no
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El de

considerablemente segun el tipo de producto y evaluador, los

entrenados. ndmero evaluadores  varia
estudios consultados han utilizado entre 8 y 83 evaluadores
(26,43). Aln no se ha concluido cudl es el nimero minimo de
evaluadores necesario para lograr espacios de producto
estables, ya que es probable que dependa del conjunto de
muestras, aunque Steiner y col. (44) sugieren que son

necesarios mas de 30 consumidores.

Es una técnica comparativa en la que todas las muestras deben
presentarse simultdneamente, lo que limita el nimero de
muestras por sesién. Es dificil de usar con productos que
requieren un control de temperatura cuidadoso o que tienen
caracteristicas intensas y persistentes (26). Los estudios de
mapeo proyectivo consultados han informado el uso de entre
5y 18 muestras. Al igual que con la tarea de clasificacion, un
de

consumidores, puede generar dificultades de memoria, fatiga

nimero  excesivo productos, especialmente con

y problemas de saturacion.

Este método proporciona un mapa de muestras en un tiempo
relativamente corto por lo que es una técnica eficiente en
cuanto a tiempo para describir productos, siempre y cuando
solo se requiera una descripcién general, se ha comprobado
que cuando existen diferencias sutiles no es un método
recomendado. Cuando el mapeo proyectivo se realiza en hojas
de papel, los pasos de medicidn e ingreso de datos pueden ser
largos y tediosos para el lider del panel y hay que tener
presente, al trabajar con consumidores sin ningun tipo de
entrenamiento, que las estrategias de proyeccion varian de un

evaluador a otro (45).
Ventajas y limitaciones del método

Este método tiene varias ventajas dadas por el propio
procedimiento de evaluacién, los evaluadores utilizados o la
eficiencia en cuanto a tiempo y recursos, las mas citadas son
(41,46):

*Es una técnica rapida y facil de usar, lo que la hace ventajosa

para fines exploratorios.

*No requiere evaluadores entrenados, por lo que disminuye el
gasto en recursos de seleccion y entrenamiento de jueces

sensoriales.

*Los evaluadores tienen la libertad de utilizar sus propios
criterios para posicionar los productos, lo que permite
expresar juicios personalizados y capturar respuestas mas

esponténeas.

*El mapa proyectivo captura las percepciones globales de los
evaluadores sobre las similitudes y diferencias entre los
productos, lo que refleja como los consumidores toman
decisiones en situaciones reales. Permite un acercamiento
intuitivo, natural y holistico para describir productos, similar

al comportamiento de los consumidores en un supermercado.

*Al igual que en los perfiles tradicionales los andlisis
estadisticos permiten obtener representaciones visuales
(mapas) de la estructura perceptual de los productos,

facilitando la comprension de sus similitudes y diferencias.
Entre las limitaciones, pueden mencionarse (14,41,46):

*Aunque es excelente para obtener un mapa global de

similitud, no proporciona la descripcion detallada vy

cuantitativa de atributos especificos.

*El mapa proyectivo clésico, por si solo, no proporciona una
descripcion detallada de los atributos sensoriales de los

productos.

*La interpretacion semantica de los resultados puede ser
compleja, los evaluadores no entrenados no utilizan lenguaje
técnico homogéneo y pueden ser imprecisos y muy variables,
lo que conlleva a menudo a un preprocesamiento de los

términos.
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*Un niimero elevado de muestras puede causar fatiga en los
evaluadores. Los productos que requieren un control estricto

de la temperatura (como bebidas calientes o helados) o

CiencTecnolAliment 2024; 34(2):78-87. Disponible en:
http://revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/arti
cle/view/746

aquellos con caracteristicas persistentes (como picantes o 4. Rodriguez 1. Perfil pivote: un método para la
bebidas alcohdlicas) pueden ser dificiles de evaluar caracterizacién  sensorial con la utilizacién de
simultdneamente. evaluadores no entrenados. CiencTecnolAliment 2025,
] ] o 35(2):75-82. Disponible en:
*Si se realiza en papel, la recopilacion manual de las ] o ]
. ) ) http://revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/arti
coordenadas puede ser laboriosa y tediosa con un gran nimero ]
cle/view/803
de muestras y evaluadores )
5. Cadoret M, Le S, Pagés J. A Factorial Approach for
CONCLUSIONES Sorting Task data (FAST). Food Qual Pref 2009; 20
. L . (6):410-7.Disponible em:
Los métodos Tarea de Clasificacion y Mapas Proyectivos son ) .
. . . : https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2009.02.010
rapidos, faciles de ejecutar tanto para el experimentador o 3 )
) ) ) 6. Blanchard SJ, Banerji I Evidence-based
director de la prueba sensorial como para consumidores o ) o )
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