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RESUMEN

Se evaluo la similitud entre las técnicas Perfil Flash y Napping®-Ultra Perfil
Flash (Napping®-UPF) mediante el coeficiente de correlacion vectorial (R ).
Para ello, se caracterizaron sensorialmente dos marcas de hot-dog comerciales
del mercado limefio y dos formulaciones obtenidas por Ingenieria Kansei. En el
Perfil Flash los consumidores generaron y calificaron sus propios descriptores,
que fueron procesados mediante el andlisis Procrustes generalizado. En el
Napping®-UPF los consumidores posicionaron y describieron las muestras
de hot-dog en una hoja tamafio A3. Las coordenadas (x, y) de cada muestra
y los términos descriptivos fueron procesados usando el analisis factorial
multiple. El indice de consenso (R = 61,2 %) y la superposicion de las elipses
de confianza en las muestras HD2.1 y HD2.2 evidenciaron que, éstas no tenian
una diferencia sensorial significativa (p-valor < 0,05). Finalmente, el valor del
R (0,93) determiné una alta similitud entre ambas técnicas sensoriales.

ABSTRACT

The similarity between the Flash Profile and the Napping®-Ultra Flash Profile
(Napping®-UFP) techniques was evaluated using the vector correlation
coefficient (R ). For this purpose, two commercial hot-dog brands from the Lima
market and two formulations obtained by Kansei Engineering were sensory
characterized. In the Flash Profile, consumers generated and rated their own
descriptors, which were processed using the generalized Procrustes analysis.
In Napping®-UFP, consumers positioned and described the hot-dog samples
on an A3 size sheet. The coordinates (x, y) of each sample and the descriptive
terms were processed by multiple factor analysis. The consensus index (R =
61.2 %) and the overlap of the confidence ellipses in samples HD2.1 and HD2.2
showed that they did not have a significant sensory difference (p-value < 0.05).
Finally, the R value (0.93) determined a high similarity between both sensory
techniques.
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INTRODUCCION

La evaluacion sensorial por consumidores y jueces
no entrenados se ha convertido en un tema de
investigacion para la ciencia sensorial en los tltimos
veinte afos. Cada vez existe mayor evidencia
cientifica de que se puede emplear a jueces sin
entrenamiento para describir amplias caracteristicas
de un determinado producto (Varela & Ares, 2014).
Este hecho brinda una solucién a la problematica
presentada por las industrias de alimentos, y puede
ser empleado como herramienta para el desarrollo
y caracterizacion de nuevos productos alimenticios
brindando resultados rapidos con respecto al usuario
final y una reduccion de los recursos necesarios
(Varela & Ares, 2012, 2014).

El Perfil Flash es un método basado en la descripcion,
caracterizado por ser rapido y flexible puesto que
combina las técnicas de Perfil de Libre Eleccion y la
evaluacion comparativa simultdnea. Consiste en pedir
a los evaluadores que utilicen sus propios términos
descriptivos con el fin de clasificar los productos
evaluados para cada uno de estos términos (Dairou
& Sieffermann, 2002; Delarue, Lawlor, & Rogeaux,
2015; Varela & Ares, 2014). La realizacion del Perfil
Flash con consumidores es muy atractiva, ya que es
una manera potencial para evaluar la diversidad de
los consumidores en su percepcion de los productos
(Faye et al., 2006; Jack & Piggott, 1991; Thamke,
Diirrschmid, & Rohm, 2009).

El Napping® (mantel o “nappe” en francés) es una
metodologia holistica basada en la percepcion del
consumidor (Varela & Ares, 2014). Consiste en
recopilar la distancia sensorial percibida, por parte
de los evaluadores, entre las muestras colocadas en
una hoja de papel en blanco de tal manera que dos
muestras que estén muy cerca se perciben como
idénticas y dos muestras que estén distantes entre si,
se perciben como diferentes (Perrin et al., 2008). Una

variacion del Napping® es el “Ultra Flash Profiling”;
que es una adicion al Napping®, donde después de
la proyeccion especifica de las muestras se puede
emplear una segunda tarea de evaluacion donde los
panelistas describen las muestras, o agrupaciones de
muestras, agregando un componente descriptivo al
proceso proyectivo (Dehlholm, Brockhoff, & Bredie,
2012; Perrin et al., 2008; Varela & Ares, 2012).

Los métodos sensoriales descriptivos rapidos se
estan aplicando en la industria carnica en diferentes
productos, por ejemplo, Rason, Léger, & Dufour
(2006) obtuvieron el perfil sensorial de salchichas
secas mediante el Perfil Flash. Ramirez-Rivera et al.
(2010) compararon los datos generados por el Perfil
Flash y el Analisis Descriptivo Cuantitativo (QDA)
en la caracterizacion sensorial de hamburguesas,
obteniendo una alta correlacion. Ademas, Santos
et al. (2013) obtuvieron el perfil sensorial de
mortadelas mediante la técnica del Napping®-Ultra
Flash Profile. Con la finalidad de evaluar el nivel
de similitud mediante el coeficiente de correlacion
vectorial (R ) de un método basado en la descripcion
sensorial (Perfil Flash) y uno holistico (Napping®),
se caracterizaron sensorialmente mediante ambas
técnicas, dos marcas comerciales de hot-dog y dos

formulaciones obtenidas por Ingenieria Kansei.
MATERIALES Y METODOS
Elaboracién de hot-dog

Se trabajé con las formulaciones HD1 y HD2.1
y se adiciond una repeticion de la formulacion 2
(HD2.2) (Tabla 1) para evaluar la consensualidad
de los consumidores. Estas formulaciones fueron
obtenidas por Ingenieria Kansei (Puma-Isuiza &
Nunez-Saavedra, 2018a). Ademas, se utilizaron las
marcas comerciales de hot-dog Otto Kunz y Braedt

obtenidas en el mercado limeno.
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Tabla 1.
Formulaciones de hot-dog de pollo
Hot-dog
Materia prima l-l()tldog 2 Hot-dog Hot-dog
Jinsumo (HD1) (HD2.1Y Otto Kunz Braedt
HD2.2)
(%) (%) Insumos Insumos
Pechuga de pollo 66,00 66,00 Carne de pollo Carne de pollo
Grasa dorsal de 16,7 16,7 Piel de pollo Carne de cerdo
cerdo
Hielo 14,50 14,50 Grasa de cerdo Agua
Salcomin 2 %) 1,94 1,94 Proteina de soya (OGM) ocula de maiz
¢écula de papa
Polifosfatos 0,250 0,250 Fécula (OGM) Sal
Eritorbato de sodio 0,080 0,080 Sal Azlcar
Sal de cura (20 %) 0,075 0,075 Sal de cura Cebolla
Azicar 0,20 0,20 Regulador de acidez Ajo
Pimienta negra 0,15 0,15 Conservante (SIN 262ii) Pimienta en polvo
Pimienta blanca 0,15 0,15 Fosfatos (SIN 450, 451, 452) Nuez moscada
Comino 0,15 0,15 Antioxidante (Sin 316) Fosfatos E450, E451, E452
Nuez moscada 0,15 0,15 GMS (SIN 621) Colorante E 120
Humo liquido 0,05 0,05 Cebolla Espesante E 407
Color carmin 0,5 1,0 Pimienta Blanca GMS E621
Nuez moscada Conservantes E262, E250

Funda Colfan Colfan Saborizante y colorante (SIN Antioxidantes E300, E330, E320,

El hot-dog fue elaborado en la planta piloto de
alimentos de la Facultad de Industrias Alimentarias
de la Universidad Nacional Agraria La Molina
(FTAL-UNALM) de acuerdo al flujo de operaciones
(Figura 1) (Elias, Chirinos, & Salva, 2000) que inicia
con la molienda (Mainca®, PM-70) de la pechuga
de pollo y la grasa dorsal de cerdo a través de un
disco de 3 mm de didmetro. Luego se agreg6 al cutter
(Hobart®, 84145) los insumos en el siguiente orden:
pechuga de pollo molida, sal (Emsal®), sal de cura
al 20 % (Alitecno®), eritorbato, tripolifosfato de
sodio (Alitecno®), la mitad de la cantidad de hielo,
grasa dorsal de cerdo, el resto de hielo, pimienta,
nuez moscada y comino esterilizados (GLM®), y
color carmin natural (Frutarom®). Cuando la masa
estuvo homogénea se embutié (Boxa®, MQEO) sin
introducir aire en las fundas comestibles (QuimSa®).
Posteriormente se escaldd en una olla de acero
inoxidable (20 L de capacidad) con agua entre 75 —
80 °C, hasta que la temperatura interna del producto
estuvo entre 68 - 72 °C. Por ultimo, se enfriaron
los productos con agua fria (15 °C) hasta que la

temperatura en el punto mas frio sea menor a 25 °C.
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120, 129) E310, E316, E331
Grasa dorsal de
Pechuga de pollo cerdo

Condimentos e
insumos

Hot - dog

T<12°C
Hasta homogenizar la masa carnica

{ T pmf: 68 — 72 °C
Agua de escaldado: 75 — 80 °C

T pme <25 °C
Agua de enfriamiento <15 °C

Figura 1. Flujo de operaciones para la obtencion de hot-dog.

Caracterizacion sensorial mediante el Perfil Flash

Para efectuar el Perfil Flash se reclutaron al azar a
20 consumidores habituales de hot-dog de pollo
pertenecientes a los sectores socioeconémicos B y
C de Lima Metropolitana, cuyas edades fluctuaron
entre los 20 a 35 afios. Los consumidores se eligieron
principalmente en base aque su frecuenciade consumo
de hot-dog sea de 2 a 3 veces a la semana. Antes de
iniciar la evaluacion de las muestras se les brindo
informacion sobre el fundamento y la metodologia
del Perfil Flash, segin lo recomendado por Delarue

-137-
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& Sieffermann (2004). Los consumidores recibieron
una capacitacion sobre las caracteristicas sensoriales
de textura, color, olor y sabor que estan presentes en
los alimentos. Ademas, se les presentd un ejemplo
donde se aplico el Perfil Flash en una salsa a base
de hongos, teniendo en cuenta que este producto no

tuviese influencia con el producto en estudio.

La caracterizacion sensorial se llevd a cabo en
dos etapas; ambas en las cabinas sensoriales del
Laboratorio de Evaluacion Sensorial de la FIAL-
UNALM. Las muestras fueron cocidas, cortadas en
trozos de 2 cm de altura y servidas a temperatura
ambiente. En la primera etapa se pidio a los
consumidores que observen, manipulen y prueben
las muestras con el fin de describir las caracteristicas
sensoriales (sabor, olor, aroma y textura) que
diferencian a los productos entre si. Se les solicito
que utilicen cualquier atributo no heddnico que
consideren apropiado para describir las muestras,
siempre que sea suficientemente discriminativo
para permitir una clasificacion de las muestras (o
una clasificacion parcial). En la segunda etapa se
presentaron a los consumidores todas las muestras en
simultaneo codificadas con letras desde la A hasta la
E, teniendo en cuenta que las muestras sean lo mas
homogéneamente posible en cantidad y temperatura.
Los consumidores ordenaron las muestras para cada

atributo, con vinculaciones permitidas.

Caracterizacion sensorial mediante el Napping®-
UPF

La caracterizacion sensorial mediante el Napping®-
UPF se realiz6 en dos etapas; ambas en las cabinas
sensoriales del Laboratorio de Evaluacion Sensorial
de la FIAL-UNALM. Las muestras fueron cocidas,
cortadas en trozos de 2 cm de altura y servidas a
temperatura ambiente. En la primera etapa se efectud
la evaluacion holistica correspondiente al Napping®,
donde los 20 consumidores reclutados recibieron las
cinco muestras de hot-dog debidamente codificadas
con tres numeros aleatorios y la hoja de evaluacion

tamafio A3 (42,0 x 29,7 c¢cm). Los consumidores

probaron las muestras de hot-dog y después anotaron
los codigos de las muestras en la hoja A3 colocada
horizontalmente, de tal manera que dos cddigos que
estén juntos significaron que las muestras son mas
similares y dos codigos que estén alejados significo
que las muestras son mas diferentes (Pages, 2005;
Varela & Ares, 2014). En la segunda etapa, después
de haber efectuado la evaluacion del Napping®,
los consumidores anotaron en la misma hoja de
evaluacion tamafio A3 entre dos a tres términos
descriptivos sensoriales para cada una de las muestras
(Perrin et al., 2008).

Analisis estadisticos

Los datos del Perfil Flash fueron procesados mediante
el analisis Procrustes generalizado (APG), donde
los datos decodificados generaron una matriz X,
que consistié en N filas con las puntuaciones de los
descriptores generados en la evaluacion sensorial. Esta
matriz contuvo Xijk elementos, donde 1 es el indice
sobre la cantidad de muestras de hot-dog evaluadas;
j = 1., M,, es el nimero de atributos generados
por el K consumidor, y k = 1,..., K, es el nlimero del
consumidor (Mak, Lumbers, Eves, & Chang, 2013;
Naes & Risvik, 1996; Varela & Ares, 2014). Los
datos del Napping®-UPF fueron procesaros mediante
el Andlisis Factorial Multiple (AFM), donde cada
grupo definido a priori fue constituido por el par de
coordenadas (X, y) de cada consumidor. Las columnas
de la tabla de frecuencia de los descriptores sensoriales
fueron proyectadas como variables suplementarias
(Delarue et al., 2015; Le, 2015).

Para evaluar las diferencias significativas se
construyeron las elipses de confianza de las muestras
mediante la metodologia bootstrap total truncado
(Cadoret & Husson, 2013; Dehlholm et al., 2012).
Finalmente, se compararon las matrices de las
coordenadas de las muestras en las dos primeras
dimensiones del APG y AFM para los datos del Perfil
Flash y del Napping®, respectivamente, mediante el
coeficiente de correlacion vectorial Rv (Robert &
Escoufier, 1976):
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traza (XeXXpX;)

Rv (Xi, Xf) =

\/traza ((tht')z)traza((XfX})Z)’

El indice de consenso (R) se determin6 con el
Software XLSTAT 2014 version prueba. El APG y
el AFM se efectuaron con los paquetes SensoMineR
(Lé & Husson, 2008) y FactoMineR (L€, Josse,
& Husson, 2008), respectivamente, del Software
R 3.5.1. Todos los analisis fueron evaluados a un

p-valor = 0,05.

RESULTADOS

Caracterizacion sensorial mediante el Perfil Flash

Cada consumidor generd entre cinco a nueve términos
haciendo un total de 132 descriptores sensoriales
subdivididos en: apariencia (22), textura (68) y
sabor (42). Ademas, se obtuvo un valor de indice de
consenso (R) de los consumidores de 61,2 %. Para
determinar si existen diferencias significativas entre
las muestras se construyeron sus respectivas elipses
de confianza mediante el bootstrap total truncado
(Lé & Husson, 2008), considerando las dos primeras
dimensiones como lo recomiendan Cadoret &
Husson (2013) (Figura 2a) y Dehlholm, Brockhoff,
& Bredie (2012) (Figura 2b).

Dim 2 (21.86 %)

< HD1
! Otto Kunz

T T T T T T T
-15 -10 5 0 5 10 15

Dim 1 (58.84 %)

Dim 2 (21.86 %)

Bracdt

Otto Kunz
T I
-10 -5 0 5 10

Dim 1 (58.84 %)

Figura 2. Elipses de confianza mediante (a) bootstrapping method fireechoice 'y (b) Bootstrapping en Analisis

Factorial Multiple.

Se observa que ambos métodos de bootstrapping
generaron resultados similares (Figuras 2a y 2b).
Ademas, se formaron cuatro grupos distribuidos
en los cuatro cuadrantes de las dos primeras
dimensiones. Las muestras HD2.1 y HD2.2 no
difieren significativamente debido a que sus elipses
de confianza (p-valor < 0,05) se sobreponen en parte
de su trayectoria. Las marcas de hot-dog Braedt
y Otto Kunz se oponen respecto a la dimension
2, sin embargo, son similares respecto a los

descriptores correlacionados con la dimension 1;
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ademas las marcas comerciales son diferentes de las
formulaciones HD1, HD2.1 y HD2.2.

En la (Figura 3) se muestra el espacio consenso de las
configuraciones individuales de los consumidores.
Se observa que los resultados son similares a los
mostrados en las (Figuras 2a y 2b); sin embargo, la
varianza retenida de las dos primeras dimensiones
es mayor (82.4 %) debido a las transformaciones de
traslacion, escalado y rotacion del andlisis Procrustes

generalizado.
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Braedt
.

r------:

Dim 2 (19.6 %)

Otto Kunz
.

T T
-0.6 -0.4 -0.2

o I

Dim 1 (62.8 %)
Figura 3. Espacio consenso de las muestras de hot-dog
evaluadas por los consumidores.

Las muestras de hot-dog fueron caracterizadas
por los descriptores sensoriales que presentaron
valores de correlaciones mayores a 0,6 y mayor

Tabla 2.

valor de coseno cuadrado (Tabla 2). Los prototipos
HD2.1, HD2.2 y HD1 fueron caracterizados por el
componente 1 (+) por los descriptores sensoriales:
color rosado, olor a embutido de pollo, sabor a
embutido de pollo, grasoso, masticable, jugoso,
con especias y salado. Las muestras Braedt y Otto
Kunz fueron caracterizadas por el componente 1 (-)
por los descriptores sensoriales: dureza, ahumado y
granuloso. La muestra Braedt fue caracterizada por
el componente 2 (+) por los descriptores sensoriales:
arenoso, adhesivo y color marrén. La muestra Otto
Kunz fue caracterizada por el componente 2 (-) por
el descriptor sensorial compacto.

Descriptores sensoriales correlacionados con las dos primeras dimensiones del andlisis Procrustes

generalizado

Dimensiones Correlacion Descriptores sensoriales

Color rosado (6), olor a embutido/pollo (7), sabor a embutido de pollo (8),

1 Positivo (+) grasoso (5), masticable (6), jugoso (6), con especias (6) y salado (5).
1 Negativo (-)  Dureza/Duro (8) y ahumado (7) y granuloso (4)

2 Positivo (+)  Arenoso (7), adhesivo (7) y color marrén (4)

2 Negativo (-)  Compacto (4)

Nota: Entre paréntesis, los niimeros de veces que el descripto tuvo correlacion mayor a 0,60y cos2 en las dos primeras dimensiones.

Caracterizacion sensorial mediante el Napping®-
UPF

Para determinar si existen diferencias significativas
entre las muestras se construyeron sus respectivas
elipses de confianza mediante el bootstrap total
truncado, considerando las dos primeras componentes
(Figura 4) como lo recomienda Cadoret & Husson
(2013) y Dehlholm et al. (2012). En la (Figura 4) se
observa que las muestras HD2.1 y HD2.2 no difieren

(a)

O

Dim 2 (17.20 %)

o o

Br:

m 2 (17.20 %)

2.2
HoL

T T T
=10 -5 0 5

Dim 1 (71.58 %)

significativamente tanto para la construccion de las
elipses de confianza por la metodologia de Dehlholm
et al. (2012) y Cadoret & Husson (2013) ya que parte
de sus elipses de confianza se superponen. Se muestra
que las marcas Braedt y Otto Kunz estan localizadas
en cuadrantes diferentes y sus elipses de confianza
evidencian que existe diferencias significativas
(p-valor < 0,05) entre ambas muestras y con las
muestras HD1, HD2.1 y HD2.2.

()

8 -6 -4 2 0 2 4
Dim 1 (71.58 %)

Figura 4. (a) Elipses de confianza segin la metodologia de Dehlholm et al. (2012)
(b) Elipses de confianza segun de la metodologia de Cadoret & Husson (2013).
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La (Figura 4) y el circulo de correlaciones de
los descriptores sensoriales (Figura 5) permiten
caracterizar las muestras evaluadas en funcion a las
variables suplementarias (descriptores sensoriales).
Las muestras HD2.1, HD2.2 y HDI1 fueron
caracterizadas por ser jugosas, grumosas, sabor
a pollo, rosadas, porosas, masticables, saladas y
grasosas. La muestra Otto Kunz fue caracterizada
como duray con presencia de glutamato, y la muestra
Braedt fue caracterizada como ahumada, amarga,
suave, acida, marron y condimentada.

I
Glutamato
= .

L0

~
Duro’,

0.5
|

Condimentado,

<. Chicloso

I

I

I

I

I

I
w o
2 e | Sl
5 Grusosor
. L ST | Sabor a pollo

. Salado™ -~

Dim 2 (17.2 %)

/ Masticable
Jugoso

A
Poroso

-0.5

-1.0

-1.5 -1.0 -0.5 0.0 0.5 10 L5
Dim 1 (71.58 %)
Figura 5. Circulo de correlacion de las variables
suplementarias (descriptores sensoriales) del Analisis
Factorial Miltiple, en el contexto del Napping®-UPF.

Correlacion entre las metodologias Perfil Flash y
Napping®

En la (Figura 6) se muestran los resultados del
analisis factorial multiple (AFM), donde se observa
que las dos primeras dimensiones (Dim 1 y Dim 2)
retienen el 84,10 % de la varianza total. Se observa
que las etiquetas de los nombres de ambos métodos
se encuentran cercanas en el plano formado por las
dos dimensiones del AFM, lo cual indica una alta
correlacion de los datos de sus matrices formadas
por las coordenadas de las muestras en el APG y el
AFM. Ademas, estan altamente correlacionadas con

la primera dimension del AFM.

Al correlacionar la matriz de las coordenadas de
las muestras en las dos primeras dimensiones del
Analisis Procrustes Generalizado para los datos del
Perfil Flash y el Analisis Factorial Multiple para los
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datos del Napping® se obtuvo un valor del coeficiente
de correlacion vectorial (Rv) de 0,93 (p-valor =
0,008).

=

0.8

Dim 2 (17.12 %)
0.6

0.4
1

¢ Perfil Flash

0.2

*Napping

0.0
|

Dim 1 (66.98 %)
Figura 6. Correlacion del Perfil Flash y el Napping® en
funcion a las dos primeras dimensiones del analisis factorial
multiple.

DISCUSION
Caracterizacion sensorial mediante el Perfil Flash

Rason et al. (2006) realizaron el Perfil Flash de 12
salchichas secas tradicionales con seis panelistas,
donde cada uno generd entre nueve y 19 atributos
haciendo un total de 83. Ramirez et al. (2016)
realizaron el Perfil Flash de hamburguesas con cinco
panelistas, donde cada uno generd entre nueve y 16
atributos, haciendo un total de 54 descriptores. Silva,
Huaman, Hurtado, Bravo, & Silva (2016) obtuvieron
97 descriptores al llevar a cabo el Perfil Flash con 20
consumidores. En la presente investigacion se obtuvo
un mayor numero de descriptores sensoriales debido
a que la cantidad de términos generados esta en
funcion a la cantidad de evaluadores y la capacidad

descriptiva que tiene cada consumidor.

El valor del indice de consenso (R ) hallado indico
una correlacion positiva, es decir, se produjo
un adecuado consenso en el desempefio de los
consumidores. El valor R, = 61,2 % fue similar
al hallado en estudios previos (Puma-Isuiza &
Nuiez-Saavedra, 2018b) con panel entrenado y
sin muestra repetida (59,2 %). Ademas el R_ fue
mayor a los reportado por Hernandez-cervantes et
al. (2010) en la evaluacion de quesos con jueces no
entrenados (R, = 55,3 %) y Silva et al. (2016) en la
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evaluacion con consumidores de una salsa a base de
hongos (R_ = 56,0 %); sin embargo, fue inferior a lo
reportado por Ramirez, Paz, & Nogueira (2011) en
la caracterizacion sensorial de frituras tipo chip (R,
= 78,1 %) y Wu, Guo, Jong, & Massart (2002) en
la descripcion sensorial de yogurt mediante el Perfil
de Libre Eleccion (R, = 77,7 %). Las diferencias de
los valores del indice de consenso (R)) se pueden
deber principalmente al grado de entrenamiento
del evaluador (juez entrenado o consumidor), al
namero de jueces/consumidores, al tipo de producto
evaluado y a la cantidad de descriptores generados
por cada juez/consumidor. Con relacion a ello,
Tomic (2013) encontr6 un valor de R bajo para el
caso de vino (R, = 30,4 %), evidenciando que hay
poco acuerdo entre los evaluadores cuando se trata
de productos complejos, como en el caso del vino.
Con relacion a ello, se podria decir que el valor
de R, (61,2 %) se debid principalmente a la poca
diferencia en la cantidad de descriptores generados
por los consumidores (5 a 9) y a que los principales
descriptores estuvieron relacionados con la textura
(68) y el sabor (42). Esto podria evidenciar que el
hot-dog es un producto menos complejo de evaluar
que el vino, ya que las principales caracteristicas
sensoriales de los embutidos son la textura y el sabor.

En la (Figura 2) se observa que las muestras HD2.1 y
HD2.2 no difieren significativamente. Este resultado
se debe a que dichas muestras son repeticiones
y fueron incluidas en el estudio para evaluar la
consistencia de los consumidores, tal como lo
recomiendan Varela & Ares (2014). Sin embargo, la
muestra HD1, las dos repeticiones (HD2.1 y HD2.2),
y las marcas Otto Kunz y Braedt si son diferentes
significativamente (p-valor < 0,05). El resultado
del Perfil Flash (Figura 3) representado en las dos
primeras dimensiones (Dim 1 = 62,8 % y Dim 2 =
19,6 %) explico el 82,4 por ciento de la variabilidad
de los datos. Este valor fue similar a lo obtenido por
Rason et al. (2006) en la caracterizacion sensorial
de salchichas secas tradicionales (78,0 %) y por
Ramirez-Rivera et al. (2010) en la caracterizacion

sensorial de hamburguesas de pescado (83,23 %).

Caracterizacion sensorial mediante el Napping®-
UPF

Husson & Cadoret (2012) mencionan que las elipses
de confianza en los métodos holisticos tienden a ser
demasiadas pequefias y llevan al analista sensorial a
considerar que algunos productos son sensorialmente
diferentes, incluso cuando este no es el caso. Las
elipses no desempefian su papel como areas de
confianza porque no es posible saber si dos productos
son significativamente diferentes de sus elipses.
De hecho, si la elipse de confianza asociada a un
producto contiene (o no contiene) el baricentro de otro
producto, no es posible determinar si los productos
son significativamente diferentes o no. Con relacion
a ello, Antiinez et al. (2017) y Farifa et al. (2015)
aplicaron el bootstrap total truncado para generar
las elipses de confianza al comparar metodologias
basadas en el consumidor para la caracterizacion
sensorial de cuatro conjuntos de muestras de bebidas
en polvo; y la composicion volatil y perfil aromatico
de los vinos uruguayos Tannat, respectivamente. En
la presente investigacion las elipses de confianza
generadas por ambos métodos de bootstrap total
truncado si lograron determinar las muestras que no
eran diferentes significativamente (HD2.1 y HD2.2)
esto se corrobora porque se conocia a priori que
ambas tenian la misma formulacion, por lo cual se
podria considerar confiable la discriminacion con

ambas metodologias.

La informaciéon complementaria mostrada en la
(Figura 5) es esencial para interpretar la posicion
relativa de las muestras, ya que generalmente no es
autocontenida en el Napping®. Debido a esto, fue
necesario complementar la informacién original
del Napping® (coordenadas de los productos),
solicitando a los consumidores que agreguen
términos descriptivos sobre las muestras, una vez que
ya hayan sido proyectadas en la hoja tamafio A3. Esta
etapa ha sido llamada verbalizacion, literalmente para
expresar pensamientos, sentimientos y emociones
en palabras (Delarue et al., 2015). Cabe sefialar que
en el Napping®-UPF las variables suplementarias
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son proyectadas en el Andlisis Factorial Multiple
al construir una tabla de contingencia la cual esta
formada por las frecuencias en que los evaluadores
mencionaron los descriptores sensoriales para cada

muestra (Moussaoui & Varela, 2010).

Correlacion entre las metodologias Perfil Flash y
Napping®

El valor del R, obtenido fue similar al de Puma-
Isuiza & Nuiiez-Saavedra (2018b) al correlacionar la
matriz de datos de dos técnicas sensoriales: Perfil de
textura con un panel entrenado y el Perfil Flash (Rv=
0,94). Por otro lado, Perrin et al. (2008) compararon
tres técnicas de verbalizacion en el contexto de
Napping®: Ultra Flash Profile (UFP), Free Profile
(FP) y con Panel Entrenado (PE); el coeficiente Rv
entre UFP y FP fue de alrededor de 0,94 mientras que
para FP y PE fue 0,90, similares al valor reportado en
la presente investigacion. Con relacion a ello Cartier
et al. (2006) mencionan que los valores del Rv se

consideran aceptables a partir de 0,68.
CONCLUSIONES

El analisis Procrustes generalizado permitio
obtener el posicionamiento y la caracterizacion
sensorial de las muestras de hot-dog evaluadas
mediante la metodologia del Perfil Flash. El analisis
factorial multiple, ademas de procesar los datos del
Napping®-UPF para obtener el posicionamiento y
la caracterizacion sensorial de las muestras de /hot-
dog, también, permitio correlacionar las matrices de
las coordenadas de las muestras en las dos primeras
dimensiones del Perfil Flashy el Napping®, mediante
el coeficiente de correlacion vectorial que indico
una alta correlacion evidenciando que el método
sensorial basado en la descripcion (Perfil Flash) y
el holistico (Napping®) fueron similares, por lo que
se podria hacer mas investigaciones comparando los
diferentes métodos rapidos de ambas ramas de la
ciencia sensorial, ademas de los métodos descriptivos
tradicionales. Por otro lado, las elipses de confianza

construidas con la metodologia bootstrap total

Rev. Investig. Altoandin. 2020; 10/ 22 Nro 2 135 - 145

truncado permitieron la discriminacion entre las
muestras de hot-dogevaluadas, porlo que seevidencia,
ademas del alto valor del indice de consenso, que los
consumidores llegaron a un consenso estadistico en
el posicionamiento y descripcion de las muestras.
Finalmente, aunque ambas metodologias son
alternativas rapidas y econdomicas para la generacion
de perfiles sensoriales de alimentos, en comparacion
con los métodos descriptivos tradicionales, el Perfil
Flash requiere de mayor logistica y tiempo de
evaluacion a diferencia del Napping®-UPF.
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