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Resumen

El objetivo del trabajo de investigacién conlleva utilizar el método DTS para identificar los atributos
sensoriales dominantes de diferentes marcas de cereales de chocolate. Se utilizaron 4 distintas marcas
conocidas de cereales de chocolate (Chocapic, Angel, Bells, Ummana), y la colaboracion de 30 consumidores
(16 a 58 afios). Se evaluaron 6 atributos (crocante, seco, dulce, granulado, blando, duro). Se hallaron las
curvas TDS, donde se ubicd la tasa de dominancia y el tiempo estandarizado y finalmente se usaron graficos
de analisis de varianza candnica (CVA) en el programa Rstudio. De las cuatro muestras evaluadas para la
marca “Bell’s” los tres atributos con mayor dominancia son: blando, pastoso y crocante. Para la marca
“Nestlé” el atributo mas dominante es el pastoso. Para la marca “Angel” la mayor dominancia es dada por
los atributos blando y duro. y la marca “Ummana”, el atributo que mas resaltd es el blando. Se encontrd
que atributos sensoriales estudiados (amargo, astringente y dulce) varian en el tiempo, ademas, cuando
uno pierde dominancia otro incrementa; debido a la dominancia no necesariamente se refiere a la sensacion
mas intensa sino a la sensacion que mas llama la atencion al panelista. Se concluye que el atributo de
“blando” es el que ha tenido una mayor calificacion por parte de los consumidores, siendo asi esta practica
aplicable ya que se demuestra la influencia de la percepcién sensorial para la aceptacion de dichos cereales.
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Abstract

The objective of the research work involves using the DTS method to identify the dominant sensory
attributes of different brands of chocolate cereals. Four different well-known brands of chocolate cereals
were used (Chocapic, Angel, Bells, Ummana), and the collaboration of 30 consumers (16 to 58 years old).
Six attributes were evaluated (crunchy, dry, sweet, grainy, soft, hard). The TDS curves were found, where
the dominance rate and the standardized time were located and finally canonical variance analysis (CVA)
graphs were used in the Rstudio program. Of the four samples evaluated for the "Bell's" brand, the three
attributes with the greatest dominance are: soft, pasty and crispy. For the “Nestlé” brand, the most dominant
attribute is pasty. For the "Angel" brand, the greatest dominance is given by the soft and hard attributes.
and the "Ummana” brand, the attribute that stood out the most is the soft. It was found that the sensory
attributes studied (bitter, astringent and sweet) vary over time, in addition, when one loses dominance
another increases; due to dominance, it does not necessarily refer to the most intense sensation, but to the
sensation that most attracts the attention of the panelist. It is concluded that the attribute of "soft" is the
one that has had a higher rating by consumers, thus being this practice applicable since the influence of
sensory perception for the acceptance of said cereals is demonstrated.
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Introduccion

Los constantes cambios en el mercado, la competencia existente y la necesidad de tiempos mas
rapidos para desarrollar nuevos productos acordes a la demanda de los consumidores, lleva a
que los productores de alimentos adopten nuevos enfoques a las técnicas tradicionales de
analisis sensorial (Moskowitz & Silcher, 2006). Se ha documentado ampliamente la diferencia
entre preferencias sensoriales relacionadas con la discriminacion y preferencias por el sabor
dulce (Liem & Mennella, 2003), y también la preferencia de textura desde la infancia hasta la
edad adulta (Lukasewycz & Mennella, 2012). La evaluacion sensorial de alimentos se lleva a
cabo por medio de diferentes pruebas, dependiendo del tipo de informacion que se busque
obtener (Moreno & otros, 2019).

Segun el estudio realizado por Chavez Quintana & Hernandez Quispe (2020) cuando los
atributos sensoriales (amargo, astringente y dulce), pierden dominancia otro incrementa;
debido a que la dominancia no necesariamente se refiere a la sensacion mas intensa sino a la
sensacion que mas llama la atencion al panelista (Pineau & Schilch, 2015; Di Monaco, Su, Masi,
& Cavella, 2014). Para Aprotosoaie, Luca & Miron (2016) los cambios quimicos que ocasionan
en los diferentes compuestos presentes en el producto, podrian estar influyendo en el proceso
sensorial anatomico del panelista y modificando la percepcion de otros atributos. Moreno-
Martinez et al. (2019) realizaron un estudio de caracterizacién de los chocolates indicando que
tuvieron los mismos atributos obtenidos, por otra parte, el atributo que tuvo mayor significancia
durante la prueba fue dulce ya que es el atributo que mas domina en un chocolate.

Los métodos de Analisis Sensorial son indispensables en el control de la calidad de los alimentos,
por tal motivo se requiere que las evaluaciones sensoriales se realicen con una fundamentacion
cientifica, asegurandose asi la obtencion de resultados objetivos (Torricella, Zamora, & Pulido,
2007). El analisis descriptivo cuantitativo (QDA) es un método para calificar el tipo y cuantificar
la intensidad de las propiedades sensoriales inmediatamente después de la estimulacion
sensorial (Stone y Sidel, 2004). El analisis descriptivo cuantitativo y los TDS pueden proporcionar
informacién complementaria sobre las interacciones sensoriales en los alimentos (Bruzzone et
al., 2013).

El método Dominio Temporal de Sensaciones (DTS) permite identificar las sensaciones
dindmicas percibidas como dominantes durante el consumo del producto en el tiempo mediante
una lista de atributos seleccionadas por el consumidor (Grados Quispe, 2020). Ademas, ha sido
ampliamente utilizado como una técnica descriptiva para brindar informacion sobre la duracion
de las sensaciones dominantes (Silva, y otros, 2018). Esta metodologia descriptiva permite
dibujar curvas de dominancia de cada atributo en el tiempo por cada producto (Pineau, y otros,
2009). Los jueces de DTS no requieren una capacitacion prolongada ya que pueden evaluar
simultaneamente los atributos; si estos son faciles de percibir y son bien explicados se puede
realizar con consumidores (Albert, 2012). Estos jueces evallan qué sensacion gustativa es
dominante en un alimento; luego notan su intensidad a lo largo del tiempo, hasta que la
sensacién gustativa termina o hasta que otro sabor toma su lugar como el mas dominante
(Labbe et al., 2009). Para llevar a cabo el analisis sensorial de los alimentos, es necesario que
se den las condiciones adecuadas (tiempo, espacio, entorno) para que éstas no influyan de
forma negativa en los resultados (Ahued, 2014).

El Mapa de Preferencias (PM) se define como una técnica de investigacién de mercado, utiliza
diferentes herramientas estadisticas para ilustrar graficamente las relaciones entre los gustos
del consumidor y los datos sensoriales del panel utilizado (Hwang & Hong, 2015; Jervis et al.,
2016). Existen dos ventajas al utilizar los mapas de preferencia: Identifica y analiza los atributos
sensoriales de un producto que muestran una mayor influencia en cuanto al gusto de los
consumidores (Melovic et al., 2020), y adquiere informacién puntual sobre la variabilidad
existente entre los diferentes consumidores, de manera individual, en relacién a su opinién
(AINIA, 2016).

Los atributos claves que determinan el perfil y la aceptacion final del producto son las
caracteristicas sensoriales (Kadow, Bohlmann, Philips, & Lieberei, 2013). Por ende, nuestro
objetivo conlleva utilizar el método DTS para identificar los atributos sensoriales dominantes de
diferentes marcas de cereales de chocolate. Para lo cual se utiliz6 la recoleccién de datos sobre
las pruebas de aceptacion en Excel, y del programa Rstudio para comprender la secuencia de
dominancia de los atributos evaluados y encontrar o descartar diferencias significativas entre
las muestras.
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Metodologia

Se realiz6 un estudio observacional, analitico de corte transversal en los meses Enero-febrero
del 2022 sobre la dominancia temporal de sensaciones (TDS) a diferentes marcas de cereales
de chocolate en los domicilios de cada integrante del proyecto, debido a que el Perl esta
pasando un proceso de cuarentena por eso se optd por encuestar a personas cercanas para
cumplir con los protocolos establecidos por el estado.

Para el correcto funcionamiento del estudio se utilizaron unas cartillas para registrar los datos,
un cronémetro para medir el tiempo, las muestras de cereales que fueron adquiridas en un
centro comercial local, después los datos registrados son puestos en un archivo Excel, para
finalmente importar los datos al programa Rstudio.

Figura 1. Marcas de cereales utilizados

La muestra tuvo un total de 30 consumidores de ambos sexos (65% hombres y 35% mujeres). El rango
de edad de los consumidores fue de 16 a 58 afos, de distintas partes de la regién de La Libertad.

Recaudacién de datos
Los datos fueron recaudados mediante la elaboracion de dos cartillas (Tabla 1), que contienen los atributos
que fueron analizados, tiempo en que aparecieron y las 4 marcas de cereales.

Tabla 1.
Cartilla entregada a los degustadores

PERSONA1

Cereal Bell's | Cereal Nestle | Cereal Angel | Cereal Ummana

CARACTERISTICAS SECUENCIA DE PREFERENCIA
Crocante
Seco
Dulce
Blando
Duro
Pastoso

Procedimiento:

Como primer paso se les explico correctamente a los consumidores el funcionamiento de la prueba y su
tiempo de duracién. Posteriormente se les otorgo una cartilla (Tabla 1). Se colocdé 12 + 15 g de cada
muestra y fue entregada a los evaluados, en las cartillas entregadas se les mostro 6 atributos que debian
marcar conforme iban sintiendo su predominancia, mientras que los evaluadores tenian que ir midiendo
el tiempo empleando un cronometro (Figura 2). Para cada evaluacion se utilizé un tiempo de 30 segundos.
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Figura 2. Crondmetro utilizado.

Tabla 2.
Calculo del tiempo estandarizado y la taza de dominancia.

CROCANTE
Tiempo Normal Tiempo Tasa de
(s) estandarizado dominancia
Catador 1 4,93 9.76 16%
Catador 2 0 0 0%
Catador 3 6.75 6.8 23%
Catador 4 0 0 0%
Catador 5 0 0 0%
Catador 6 0 0 0%
Catador 7 0 0 0%
Catador 8 7.31 15.45 24%
Catador 9 0 0 0%
Catador 10 0 0 0%
Catador 11 0 0 0%
Catador 12 7.22 491 24%
Catador 13 0 0 0%
Catador 14 0 0 0%
Catador 15 4.4 8.3 15%
Catador 16 2.2 9.66 7%
Catador 17 7.1 5.4 24%
Catador 18 22.9 7.1 76%
Catador 19 24.8 5.2 83%
Catador 20 4 3.5 13%
Catador 21 4.8 4.5 16%
Catador 22 0 0 0%
Catador 23 1.7 3.5 6%
Catador 24 7 2.5 23%

276



D. Chuquipoma et al. Journal of neuroscience and public health vol 2(3):273-280, 2022

Los 6 atributos evaluados fueron seleccionados en base al estudio de (Diaz, Pinoargote, & Castillo, 2013),
los cuales fueron crocante, seco, dulce, granulado, blando, duro. Terminada la evaluacion se recopil los
datos de las cartillas a un Excel, para poder obtener las curvas de TDS.

En la tabla 2, se muestran todos tiempo marcados por el cronometro y el analisis de un atributo para una
marca de cereal en especifico. Para completar la tabla se hallo el tiempo que durd la sensacion, el tiempo
estandarizado que es el segundo en que aparece la sensacion y la taza de dominancia que es la relacion
entre el tiempo de duracion y el tiempo total en este caso 30 segundos.

Terminada las tablas se hallaron las curvas TDS, donde en el eje vertical se ubica la tasa de dominancia y
en el eje horizontal el tiempo estandarizado y finalmente se usaron graficos de andlisis de varianza
candnica (CVA) en el programa Rstudio.

Resultados y discusion
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Figura 3. Graficas de dominancia temporal (TDS). (1) Marca de cereal “Bell's” (2)”"Nestlé"(3)"Angel”
(4)"Ummana)

De la Figura 1 los atributos dominantes significativos desde el inicio hasta el final presentaron diferentes
comportamientos en las muestras. De las cuatro muestras evaluadas podemos decir que para la marca
“Bell's”(1) los tres atributos con mayor dominancia son: blando, pastoso y crocante. En cambio para la
marca “Nestlé”(2) el atributo mas dominante es el pastoso. Para la marca “Angel”(3) la mayor dominancia
es dada por los atributos blando y duro. Por Ultimo la marca “Ummana”(4) casi al final del tiempo el
atributo que mas resalta es el blando. (Pineau & Schilch, 2015) De manera general, se puede observar
que los atributos sensoriales estudiados (amargo, astringente y dulce) varian en el tiempo, y que ademas,
cuando un atributo pierde dominancia otro incrementa; debido a que la dominancia no necesariamente se
refiere a la sensacion mas intensa sino a la sensacion que mas llama la atencion al panelista, por lo que,
aunque un atributo es el que mayor dominante (amargo), hay otros que en algin momento toman
notoriedad.
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Figura 4. Grafico de sedimentacion, obtenido de RStudio.

En la Figura 2 se realizd un analisis de varianza para establecer qué dimension era la mas adecuada. De
acuerdo a esta figura, observamos que la dimension 1 tiene el mayor porcentaje de varianza, con un valor
mayor a 20%, por lo que seria la mejor opcion para la evaluacion de los resultados (Paulsen, y otros,
2018). La dimensidén 2 también es una opcidon para la evaluacion de los resultados, cuenta con un
porcentaje menor, un poco mas del 15%.

La correlacion entre los atributos seleccionados (crocante, seco, dulce, blando, duro y pastoso) fueron una
mezcla de términos que estuvieron afiadidos al cuestionario. Para cada atributo se desarrollaron distintas
percepciones sensoriales que fueron identificadas por los evaluadores en el momento de realizar la prueba.
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Figura. 5. Mapeo de preferencias respecto a los atributos. (A) Bell’s, (B) Nestlé, (C) Angel y (D)
Ummana.

En la Figura 3 se puede observar la percepcion de cada atributo durante la prueba, y vemos que algunos
cereales tienen mayor efecto en la percepcion sensorial. Existen diferencias entre los parametros de cada
cereal. Dentro del listado de caracteristicas, el atributo de “blando” es el que ha tenido una mayor
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calificacion por parte de los consumidores, siendo asi esta practica aplicable ya que se demuestra la
influencia de la percepcion sensorial para la aceptacion de dichos cereales.

Los evaluadores no contaron con un entrenamiento previo para el analisis sensorial de las distintas marcas
de cereales, es por ello que la seleccion de los atributos fue en forma como ellos lo percibian en tiempo
real, pero al tratarse de 4 marcas distintas a evaluar (Bell’s, Nestlé, Angel y Ummana) pudieron haber
ocasionado un agotamiento para una calificacion adecuada. Sin embargo, el analisis multivariante es
adecuada para este tipo de estudio, ya que proporciona una mejor descripcion de los productos basados
en la percepcion de sus sentidos y asi se pueda analizar e interpretar de una mejor manera los resultados
obtenidos (Duran, Cardozo, & Vasquez)., 2016

Conclusiones

En el presente estudio, se demostrd que las curvas DTS son factibles determinar en grado de
dominancia de los atributos evaluados. Ademas, estos resultados puedes ser una herramienta
rapida, eficaz y no destructiva para para futuros comensales de las cuatro marcas de cereales
de chocolate.

Mediante las curvas de DTS se obtuvo el grado de dominancia de cada atributo en las cuatro
marcas evaluadas. Tenido “Bell’s” como mayores atributos de dominancia: blando, pastoso y
crocante. En cambio, para la marca “Nestlé” el atributo mas dominante es el pastoso. Para la
marca “Angel” la mayor dominancia es dada por los atributos blando y duro. Por ultimo, la
marca “Ummana” casi al final del tiempo el atributo que mas resalta es el blando.

Con ayuda del programa Rstudio se logré demostrar que el atributo de “blando” es el que ha
tenido una mayor calificaciéon por parte de los consumidores, siendo asi esta practica aplicable
ya que se demuestra la influencia de la percepcion sensorial para la aceptacion de dichos
cereales.

Debido a que estamos en tiempos de pandemia tuvimos que reducir nuestra muestra a solo un
total de 30 consumidores y solo comparar 4 tipos de marcas de cereales, para reducir los costos
del trabajo, para lo cual en futuros trabajos puedan ampliar el niUmero de participantes y
también mas variedad de cereales.
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